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Señor Decano

Se Sor es Consejeros

Señorea profesores.

Cumpliendo con las disposiciones regíameniarias, tengo 

el honor de presentar a vuestra consideración el líltimo re­

quisito que exige el plan de estudios de la carrera de Docto­

rado en Bioquímica y Farmacia» habiendo realizado el trabajo 

eh el Laboratorio de la Cátedra de Química Analítioa de III 

curso de la Facultad de Química y Farmacia de la Universidad 

de La Plata, bajo la dirección del extinto Profesor Doctor 

Antonio Ceriottl.-

Mi sincero agradecimiento al distinguido Profesor Doo- 

tor A. Sanguinetti, por sus consejos y por su generosa ayuda.-

A los Sres. Ing. Agr. Pablo C1 Bascialli y Zoltán Deseer, 

(gerente de Molinos RÍo de la Plata) que tuvieron la gentileza 

de facilitarme las muestras a analizar, expreso mi agradeci­

miento.—

La molienda se efectuó en los aparatos de la Comisión 

Nacional de Elevadores y Granos.- Por ello mi agradecimiento 

al Ing. Rotji.-



L1 tema ha sido insinuado "por el extinto ^rufetor l¡r. 

Antonio Cerlotti y e?te trabajo tiens coao objeto contribuir 

t.l estudio de las euHlia< d'¿8 alimenticias oe los malees sr^en» 

tinos.-
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ESTUDIO BROMATOLÓGICO DE MAICES ARGENTINOS,

I - INTRODUCCION.

a) Origen de la planta.

b) Descripción de la misma.

c) Elección de las muestras e Identificación

II-DETERMINACION DE LA COMPOSICION QUIMICA DEL MAIZ ARGENTINO.

a) Su determinación se practicó sobre:

Harina de maíz entero sin tamizar (harina integral)
Harina de maíz entero tamizado;
Residuo sobre el tamiz por diferencia.

Se determina

1°) Agua
2°) Proteínas.

3°) Hidratos de Carbono.
4°) Materias grasas.5°) Cenizas.

b) Estudio de las proteínas.

1°) Determinación: 2°) Distribución del Nitrógeno 
en las proteínas del maíz.

Nitrógeno total: Nitrógeno total:
" amoniacal; Proteína:
" humínico; Amida;
* diamino; Albúmina:
* monoamino. Globulina;

Zeina:
Glutelina.

c) Estudio de los Hidratos de Carbono
1°) Determinación de azucares reductores
2°) Sacarosa.
3°) Pentosanos.
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4°) Celulosa.

5°) Almidón.

d) Cenizas.

Determinacion 
de 

componentes 
principales

A

Sodio (Na)
potasio (K)
Calcio (Ca)
Magnesio (Mg)
Fosforo (P)
Hierro (Fe)

B Cloruros
Sulfatos

111 - COMPARACION DE RESULTADOS: MAICES ARGENTINOS Y EXTRANJE­
ROS.-

IV - CONCLUSIONES.-

V - BIBLIOGRAFIA.-
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INTR0DUCCI0N

El consumo del maíz fue general en los hogares argentinos 

en la época de la colonización,para ir luego restringiéndose
/ 

cada vez más, hasta el punto de que, únicamente en las provin­

cias andinas y en las del norte, sigue ocupando un lugar predo­

minante en la alimentación.—

Conocida es la incesante propaganda que realizan el De­

partamento de Agricultura de Washington y las Estaciones Expe­

rimentales de Estados Unidos,en favor del empleo intensivo del 

maíz en la alimentación del pueblo. Circulan millares de folle­

tos dando a conocer las altas cualidades nutritivas en ese ce- 

re al; aconsejando los mejores y mas económicos procedimientos 

para su aprovechamiento.-

En los últimos años también en nuestro país empieza la 

propaganda el Ministerio de Agricultura de. la Nación,haciendo 

imprimir boletines (1) y (2) que contienen recetas selecciona­

das para preparar platos con maíz.-

En Europa se emplea el maíz en gran escala sobre todo en 

el norte de Italia y en Rumania.- Durante la guerra de 1914 

hubo un gran consumo también en otros países,sólo o mezclado 

con otros cereales;sobre todo se utilizaba en la preparación 

del pan, que por otra parte resultaba poco sabroso,porque se 

acostumbra comer el pan frío, y el preparado con harina de maíz, 

con estas condiciones no es muy agradable al paladar. Mayor 

éxito obtuvieron los platos preparados con sémola de maíz.(3).
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81 compráramos los datos estadísticos sobre la produoclón de 

granos y su exportación, enseguida ▼eremos la Importancia que, pa­

ra la eoonomia argentina, representa la producción de maíx.-

( -
A SOS

1» 1 -- *------"'t 1'
' TRIGO MAIZ

1
li
i- ..

r /
h Hectárea» 
' Sembradas

Producción 
Toneladas

Hectáreas 
Sembradas

/
Produocicn 
Toneladas

í 1930/31 8.6I3.OOO 6.321.000 5.575.OOO 10.660.000
1931/32 6.999.000 5.979.OOO 5.855.000 7.6O3.OOO

; 1932/33
1933/3*

i 193*/3 5

8.OO9.OOO 6. 556.OOO 5.884.000 6.8o1.5O4
7-957-000 1 7. 787.OOO 6.514.000 6.525.960
7.6I3.OOO 6.550.000 7.028.870 11.480.000 1

1935/36 5.750.OOO
7.O83.OOO

3»050.000 7.630.000 lo. 051.000
8. 640. 2201936/37

1937/3Ó
1938/39

6.782.000 ; 6.091.250
L 7.778.000

' 8.445.000
5.029.500 1 6.065.884 4.424.000
9.150.000 . 5.300.000 4.864.000

1939/ *0
19*0/41

j 1 7.200.000 10.375.000
6.097.600 10.238.000

> 19*l/*2 5.000.000 9.034.000
' 1942/43 
i.

í
í1ü

4.100.000 0

r----------------
aSos | AVENA CEBADA

i
[ fHeotareas

8 embradas
/ iProducción 

Toneladas j

/
Hectáreas 
Sembradas

z
Producción 
ToneladaB

* ■ ■
b 1930/31
! 1931/32

, ........................... ....
1

1 I.593.2OO
1.404.210

58 5.175
1.059.314

575. 500
582.3*0

3O4.8o7
430.476

1932/33 
. 1933/3* 
’’ 1934/35

1.4*8.300 1.100.000 629.OOO 700.000 1

1.443.300 833.000 721.370 734. 57? i

1. 428.000 900.685 815.000 780.7*1
i

1935/36 1.195.000 520.586 785.000 442.000
19 36/ 37

i 1937/3Ó,
1938/39

¡ I.278.OOO
I.3I7.OOO

792.000
689.000

779.000
789.100

650.000
513.500
4*0.000I.36O.OOO

1 ...------------

730.000
i„ ,

831.000
1
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í
A SOS CENTENO

t •
í

U-

■ Heotareas 
Sembradas

; Producción 
j Toneladas

1 1930/31 
1931/32 i1 1932/33
1933/34 I

i 19^/35 ¡
1935/36
1936/37

J 1937/3¿

I
535«ooo 
557-770 
657.000 
715.5?o 
863.600 
708.000 
892.000 
884.000

1
104.892
247.500 
320.000

i I84.I33 
39 7. ^12 
153.000 
190.000 
89.500

i J

Observando estas cifras . 
vemos que entre los cerea­
les cultivados en la Ar­
gentina, el maíz ocupa el 
segundo lugar, después del 
trigo.- La producoión varí» 
■uoho de un año a otro, - 
alcanzando la máxima en el'( 
afio 1934/35 con 11.480.0001 
toneladas.-

* 1942-
(9 meses) 147.205 * - " " " 6.343.988 (5)

(D?tos facilitados por el Ing.agrónomo pablo O.Bascialli).-

Las primeras cifras oficiales sobre la exportación del maiz 

datan del año 1878; 17.064 toneladas.- En la dácada de 1927/36, 

la exportación argentina de maíz represento el 37,75 $ del valor 

de la exportación de granos y el 21,62 1 del valor de la pxporta- 

cion total.- Por otra parte, en cuanto a volumen y valor, ocupo el 

primer lugar en la exportación argentina de granos (4).-

En 194o- I.874.707 toneladas - valor de $ 85.285.390

" 1941- 553.099 * * - " * • 21.869.6O7

Según las áreas sembradas, la Argentina ocupa el segundo lu­

gar en el mundo con 6.000.000. a 7«480.000 hectáreas, ocupando el 

primero Estados Unidos de Norte Ame'rica con 41.000.000.- de héo- 

t áre as (7).-

lo que significa, comparando oon los nueve meses de 1941, una dis­

minución de 234.143 toneladas con valor de $ 7«847»545. (6)
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a) ORIGEN DE LA PLANTA- (8)

La primera ves que se mencionó la planta fuó el 5 de Noviem­

bre de IU92 cuando dos explotadores enviados por Colón al inte­

rior de Cuba informaron que hablan encontrado plantaciones de un 

vegetal llamado maíz, cuyo grano, tostado, secado y convertido 

en harina tenia un gusto sabroso (9).-

Con respecto al punto de origen, no fue posible obtener ii>» 

formación ninguna entre los indios en tiempos de la conquista, 

Posteriores excavaciones arqueológicas en el peni y en Solivia 

han revelado mazorcas de "Maíz, que quizas tienen la edad de 2000 

años.-

Las características botánicas del cereal no han variado desde» 

hace dos milenios, lo cual indica, según Kempton, que el princi- * 

pió del cultivo o el origen de la planta,puede remontarse a algu­

nos miles de años antes del comienzo de la era cristiana.-

E1 profesor John Jarsgerber, de la Universidad de Pensilvania 

(10),después de un largo y meritorio trabajo declaró, de acuerdo 

con otros autores, que el maíz es originario de México, cuya cu­

na se halló en el centro de la hoy Republica Mejicana.- Se atri­

buye a la raza Maya el descubrimiento.-

íbrece tener su forma silvestre en el Teotziutli (feuchlena 

Mexicana), planta que da híbridos con el maíz y también se usa 

como planta forrajera (11), tfeatherwax (12) sin embargo, ha lle­

gado a la oonclusión de que ambos son especies descendientes de 

un antecesor común. -

Es el único oere al cuya dispersión se ha operado de Occidente 

a Oriente.-
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to) DESCRIPCION DE LA PLANTA

Está da»ifi cada botánicamente esta planta entre las Mono-
' ' 4cotiledóneas, de estambres hipoginos de la clasificación de Jus-

8 ie, de la gran familia de las Gramíneas}zea Maye, que corresponde 

a la vigésima pri¡a cla«e. Monoesla Monogínea de Linneo—Especies 

133-
E1 maís es una planta anual, de raíces fibrosas (13)—

Cañas simples, que alearan en la íona. tropical hasta 6 metros 

de altura, derechas, compactas y Usas-

Vainas foliares,sub-articuladas superiormente;lámina plana 

ancha, lanceolada, pubescente en la cara superior, con peloe ra­

los y esparcidos, bordes pestañosos— Lígula breve pestañosa— 

Espigas femeninas inferiores, axilares, envueltas oc'..-.pleta’rente 

por vainas foliares, sin limbo, especias de grandes br&cteas, a 

través de las cuales, por el ápice salen afuera los estilos,largos 

f11iformee.-Espiguillas en un eje, grueso, sub-eeponjoso en 3-16 

lineas longitudinales—
I

Pajitas y pailetas mas cortas que el ovarlo; lo envuelven en 

la base dejando descubierto el resto; debajo de la flor fértil, 

se hallan los miembros rudimentarios de una flor abortada.- El 

estilo es largo,filiforme; en la extremidad, brevemente hendido 

donde se hallan las papilas estigmatices.- Cariopses contiguos, 

lustrosos, amarillentos, duros; escudo grande; ombligo oscuro.- 

Las flores masculinas presentan una gluma de dos pajitas
/

externas, herbaoeo-membranosas, multinervadas, con bordes general­

mente dilatados y pubescencia mas o menos densa, subcoloreadas,
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lanceoladas augudas, pailetas pelúcido membranosas. Ete tambres
/

oon filamentos tenues, anteras grandes, lineares.- El polen es 

grande,nítido y translúcido.- Con esta flor fértil masculina, se 

halla otra rudimentaria, reducida generalmente a una pallete - 

transparente membranosa y escamillas carnosas, con apendioes fi­

lamentosos.-

El grano de maíz ofrece en su estructura física un prisma
/

de cuatro caras; en lo general; dos de ellas mas anchas, termi­

nando en una faceta oblonga con una depresión oval en una de ellas 

donde se aloja el germen; su tamaño es variable, lo mismo que su 

color, según las variedades de la especie.- Es lustroso, duro, ino­

doro y de sabor amiláceo y duloe.-

E1 grano de maíz esta constituido por los siguientes compo­

nentes:

1®) Tegumento
Pericarpio

Episperma

2*)Endosperma
Albumen

/
Almidón

3*) Germen.

A.R. ‘Saunders (14) da los siguientes valores;

Embiion 11,5 $

Endosperma 83,5

Isoglio, G. (15) a Su vezx

Tegumento 12,Uo $

Album en 71.4o

Germen 13,50 £
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Exlsten unas 7 eubespecles de I» ai», pero desde el punto de 

vista practico, solamente nos interesan dos*

a) El Zea Maye Indureta, que abarca las distintas varieda­

des de grano liso y duro, de forma redonda;

b) El Zea Mays Endentada, de granod triangulares y alarga­

da con la parte superior parecida a un diente.-
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0) ELECCION DE MTTK9TRA8 B IDENTIFICACION

Las muestras a anal isa r han sido elegidas por el Ing. Agí* 

Pablo 0. Bascialli de tal manera que comprenden las espeoies 

mas cultivadas en el país; procedeh de distintas zonas maiceras 

y fueron cosechadas en años diferentes.-

A continuación doy la lista de las especies analizadas y 

un breve resumen de sus caracteres mas salientes.- (Datos faci-
/

litados también por el Ing. Bascialli.)
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Varie­
dades.

Colorado Manfredl M.A.

Colorado Casilda M.A.

Colorado Klein
/

Colorado Cuarentón Klein

Amarillo Klein

Amarillo éanarlo Klein

Long whlte yilnt Sel.M.A.
/

Tipo Plantón tes

COLORADO MANFREDI k. A.

Seleccionado por el ingeniero Agr. Pablo C.Bascialli en la - 

Estación Experimental de Vanfredi (Córdoba).-

De la germinación a la madures» 150 días; maoollaie muy re-
!

ducido.- De 2 a 2,20 metros de altura.- La época de siembra pro­

picia es la temprana y mediana.-Tiene un alto rendimiento de gra- 

no, J5 q<?» Buen» resistencia a la. sequía y al Ustílago ^aydis.-

La espiga es de forma oo'nico-ollindrica, de longitud mediana 

(entre 12 y 20 cm.) (16), con 12 a 1U hileras-, grosor de merlo: 

delgado; brácteas (chalas) normales.-
/

El grano es grande (de 11 a ljS mm) , (mas profundo) ,- El albu­

men colorado.- La forma de la cara ventral es cuadrangular; y la 

textura del grano es dura.-
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Eeta variedad ss muy poco atacada por Puocinia Maydis.-
/

Se cultiva especialmente en el Centro y Sud de Santa Fe,
z

Centro y Sud-Este de Córdoba y Norte y Nord-Oeste de Buenos Airea.

COLORADO CASILDA M. A.

Seleccionado por el Ing. agro*nomo Silvio Spangenberg en la
f

Escuela Nacional de Agricultura y Ganadería de Casilda (S^nta Fe). 

Tarda 155 días en madurar; tiene poco maoollaje.- f'ide de
/

2 a 2.50-m. de altura.- La época de siembra propicia es la temprana 

y mediana.- Tiene un alto rendimiento de granos; J5qq.

Es muy atacado por el Ustilago Maydis.-

La espiga es cilíndrico-oonica; longitud; de mediana (entre

12 y 20 cm.) a larga (entre gl y JO cm.); tiene 1^ hileras; el 

grosor del marlo es mediano y las brácteas,normales.-

El grano es grande, (de 11 a 1J mm); de albumen colorado, 

fofma cuadrangular y textura dura.-

La variedad es poco atacada por Puecinia maydis.-

Se encuentra especialmente difundido en el Centro y Sud de
/ r

Santa Fe» Centro y Sud-Este de Córdoba y Norte y Nord-Oeste de

Buenos Aires.-
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00LORAPO KLEIN

Seleccionado por el Ingeniero Enrique Klein, en el Cria­

dero Argentino de plantas Agrícolas.- pía, F.O.C.G.B.A. (Pprov. 

Bs. Aires.-)

De la germinaoion a la madurez; 15°a 155 días.- Poco 

macollaje.- Altura de 2,20 a 2,50 m.Época de siembra propicia; 

tenprana y mediana.- Alto rendimiento de grano.- Buena resisten­

cia a Ustílago maydis.-

La espiga es cilíndrico-oonica.-Longitud; de mediana(entre 

12 a 20 cm.) a corta (entre 5 a 12 om.) -Tiene 1U hileras.- Grosor 

del marlo; mediano.- Bracteas normales.

El grano es grande (de 11 a 13 mm) ,de albumen colorado, - 

forma de la cara ventral; Cuadrangular; la textura es dura.-

líuy pooo atacado por Puccinia maydis.-

Se encuentra difundido en el Centro y 8ud de Santa Fe, Cen-
/

tro y Sud-Este de Córdoba y Norte y Nord-Oeste de Buenos Aires. -

COLORADO CUARENTON KLEIN

Seleccionado por el Ing. Enrique Klein, en el Criadero Arg. 

gentino de Plantas Agrícolas.- Pla,Prov. de Bs.As.

Tarda 150 días en madurar, no macolla.- Tiene una altura de
/

1,8o a 2. metros.- La época de siembra propicia es la mediana y 

mediana tardía.-El rendimiento del grano es de mediano a alto; de



25 & 30 qq. Es regularmente resistente a la sequfa.-

La espiga es oónioa, de longitud de mediana (entre 12 y 20 

cm.) a oorta (entre 12 y 5 c*<); con 16 a 18 hileras; el grosor 

del marlo es mediano y las braoteas mas adherentes, fuertes y as­

pe ras.-

E1 tamaño del grano varia de pequeño (de 6 a 7 mm.) a me-
f

diano (de 8 a 10 mm.); de albumen colorado; la forma de la cara 

ventral es cuneiforme.- La textura es muy dura.-

Es muy poco atacado por el Pucoinia maydis.-

Se encuentra difundido en el Sud de Buenos Aires, San Luis,, 

Centro y Norte de Santa Fe, Santiago del Estero y Territorio del 

Chaco.-

AMARILLO KLEIN

Seleccionado por el Ing. Enrique Kleln en el Criadero Ar­

gentino de plantas Agrioolas, en Pía,F.C.C.G.B.A. (Prov. Be. As.)

Madura en 155 dias; es de abundante maoollaje.- Tiene una
/

altura de 2 a 2.20 m. La época de siembra propicia es la temprana
/

y mediana; tiene un alto rendimiento del grano.- Es mas resisten­

te a la sequía que el Amarillo Canario Klein.-

La espiga es cónica-cilindrica; la longitud de mediana a 

larga; tiene de 1U a 16 hileras; el marlo es grueso; las bracteas 

normales.-
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!

2 El grano es mediano (8 a 10 »»•); el albumen anaranjado» la 

cara ventral ea cuneiforme y la tIxtura del grano* regularmente du­

ro.- B8 muy poco atacado por el pucoinia maydia.-

lapeoialmehte difundida en el Oentro,Sud y Oeste de Buenoa

Aires.-

AMARILLO CANARIO KLEIN

Seleccionado por el Ing.Enrique Klein, en el Criadero Ar­

gentino de Plantas agrícolas en Pía,Poia.de Buenos Aires.-

Madura en 150 días; tiene un macollaje regular.- La altura
/

oscile entre 2,20 a 2,50 m. La época de siembra propicia es la 

temprana y mediana.- El rendimiento de grano es alto.- Es poco re­

sistente al picado.-
* /

La espOga es de forma oilindrica, larga, con o hileras, con
/

marlo delgado y bracteas flojas.-

El grano es grande (11 a 13 ran.) de albumen amarillo, for­

ma cuadrangular y textura blanda.-

Muy poco atacado por el Pucoinia maydis.-

Difundido en el centro, Sud y Oeste de Buenos Aires.-

Poia.de
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LONG WHITE FLINT. SEL. M.A.

Importado desda Estados Unidos de Norte Am/rica.- La sele*- 

¿clon M.A. por el Ing. Raimundo Nieves, en Estación Experimental de 

Guetrache.-

Madura en 100-120 días; es de maoollaje muy abundante, con
/

ima altura que varía entre 1,4o a 1,70 ■• La época de siembra pro­

picia es la tardía.- El rendimiento de grano, de bajo a mediano.-

Apto para zonas secas.- Muy poco resistente al picado.- 

Susceptible al Ustílago Maydis.» Poco atacado por el Pucdinia Maydis 

21 y JO cm. ( larga) a muy larga o sea mayor de 30 cm.- P see de 10
O

a 12 hileras, con marlo de grosor mediano y las bracteas suaves y 

muy flojas.-

El grano es grande (11 a 13 mm.) de albumen blanco, forma 

cuadrangular y textura; muy blando.-

Muy poco atacado por el Puocinia Maydis. -

Difundido en el Territorio de La Pampa y 8ud de Buenos Ai­

res.-



Para resaltar 1* importancia y laa múltiples aplicaciones 
del maíz, inoluyo el cuadro siguiente;

IRAK

r

GERMEN:
Harina oleosa
Aoeite para ensalada 
Aoeite para cocina 
Jabónes

ALBUMEN;

Levadura
Gluten
Gluten feed 
Cas cara

/. laa 1 don

Almidón 
seco;

Polvos para hornear 
Explosivos
Productos para planchado 
Papel
Textiles
Pastelería

0 estriña:

Estampado de telas
Trabajos de fundición
Papel- Cola de pegar
Pinturas
Explosivos y fuegos de arti­

ficio 
Material aislante y para cons^ 

tru oclon

Jarabe 8¡
Glucosa:

Caramelos-Dulces y Jaleas-
mieles 

Alimento para nidos 
Tabaco para mascar 
Goma para sois car 
Jarabes para la tos 
Textiles-hilo para tejer

Melaza 
de 

maíz;

Alimento para el ganado
Tabrioaoión de alcohol
Pabrioaoión de 00< 
fabricación de hielof^^ 

seooC
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AZÜCARI8

INTERMEDIOS
DEXTBOSA:

Colorantes para refregóos
Cerveza
Seda "rayón”
Cuero artifioial
Tino- Vinagre
Pan-eonfi turas; helados ;re fresóos
Dulces y jaleas-pasteles-asucar para atletas 
Alimentos
Inyectables.-

Molienda:
Albumen 
Germen 
Afrecho

Aceite 6o£

Torta

Industrialización

100 Kgs. de grano dan:

100 kgs. de almidón producen 110- 120 kgf. de glucosa.»

Por mótodo seco:
60 kgs harina 9 (polenta) 
39 " cora me al

1 11 aceite

j fPor método húmedo
62 kgs almidón
27 " gluten feed
2,5 " aceite
3.- * torta

100 kgs. de grano 
dan;

30 a 35 litros de alcohol de 95*
25-27 kgs.de hielo seco (002.).-

Cuadro facilitado por el Ing. Agr. Pablo 0. Baso 1 allí.

kgs.de


2ó,_

II - DETERMINACION DE LA COMPOSICION $JIMICA £¿Hft¡¿£S ARGENTINOS: 

a) 8u determinación se practico sobre;

Harina de maíz entero sin tamizar (harina integral) 

Harina de maíz entero tamizado ¡(x)

Residuo sobre el tamiz por diferencia.

Se determina:

!•) Agua
2») Proteínas.
3*) Hidratos de Carbono.
4«) Meterlas grasas.
5*) Cenizas.

(x) La harina se tamiza con tamiz N° 8o, porque el afreoho pa­

sa hasta el tamiz, n® ^0 (J2).
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1*) Determinación del agua,- MÓtodo A.O.A. 0. (1940).-

En un cristalizador de dies oentímetros de diámetro por 

dos centímetros de alto, previamente tarado, se colooan cinco 

gramos de sustancia y se lleva a la estufa a la temperatura de 

110* 0. alrededor de 5 horas, luego se pene en undeseoador sul­

fúrico hasta que dos pesadas sucesivas con treinta minutos de 

intervalo, resulten iguales.- Se emplea une balanza de sensibi­

lidad de 0,1 mg.

2*) proteínas.- (proteínas brutas).

Pata determinar el Nitrógeno total he elegido el método 

Kjeldahl - Rónchese (16) , que es un método exacto, evita perdí- 

das^ por destilación y es mas rápido que los otros métodos. (17).

Se coloca un gramo de sustanoia en un matraz de Kjeldahl 

de 300 mi. y se afiadan ooho mi. de oxalato neutro de potasio al 

treinta % y dies mi. de acido sulfúrico de densidad 1,84.-

Se cal lenta,primero con una llama reducida, luego fuerte­

mente, hasta obtener un líquido claro, completamente límpido.- 

Se deja enfilar y se vierte en un matraz aforado de cien mi. 

Se lava el frasco oon agua destilada, varias veces, hasta com­

pletar a cien mi.- Se toman diez mi. de este l&quido, se avaden 

X - 17 gotas de fenolftaleina en soluoión alcohólica al 1^.- 

Agitando bajo chorro de agua se neutraliza oon hldróxido de so­

dio al treinta $, haciendo desaparecer el oolor rojo final, agre­

gando dos o tres gotas de ácido sulfúrico normal décimo, luego 

hacer reaparecer oon hldróxido de sodio normal de'ximo, quedan­

do el liquido neutro.- 8e agregan veinte mi. de formol dialul-



do en ¿u volumen ae agua y ^revl mente n«»utruiis<do con iddrOxiAo*' 

de sodio nono .1 décimo.-

,pl número de mi» g¿u t^uoe «ultiplicadoí; por L,001446 d 
’i

el nitrógeno total y el u</tc ott^rduo, áultipilc>M»o por (2

&& 1. prot^ina total (prote inue brutatfc de C,1 g de » íz«
Z*

3«) ^dyatos ce Carbono.- tóétoaoi hiorólUife tela airee 

A-oCmAsC» ofici -X>•"
Se pesa un grao ¿e Batería y se coloca <n un neulier co 

SC ni* óe agua» re suaerge el leaktr en <¿uu birvílauo y se revu 

ve conctantamente por la minutos o harta t*ua touo el alaiafin se 

ge l atínica.- Se pasa a un Srlcnneyer provicto de- un refrigerador
*z’

ce r flujo para evitar pérdidaas»* le &>r ¿<n 20 gotu de te i -, o 

clorhídrico concentrado y calentado ÍUiX . r¿ <• bullicifin lenta, se sa 

cerifica durante eos hoi’&s y media * emsyando -1 fitul sobre so 14 

cita de Lugol*- te enfria ripie jeerte bajo chorro de u¿ea ¿ se
Y

ti & un btlfin afora.-O e 100 ®-l. le lava el árlenme., e. con kuh 
V..

ceitllc a, ¿JLadlendo el a¿ua lavac-o al contenido u^l balta, 

huí ta complot-r a 1<X) xl.- ae filtra y e agrega un &1. Ge iduró 

aleo de sodio e .36 * Beaufeé, para neutralizar el *cico ciorhiúrto 

te de fe es agreganao un mi. ce solución de Courton», agitando anér 
glc*»ent y se a<¿j^ en reposo 1S alnutot-. Luego fe a liluru.e ¿,e 
tñadó «ocio ¿ramo de carbonato de socio pulverií<co pers ¿recimi­

tar to-o el plomo, y »« filtra, complet^nco con «¿ua destila..^ el 

volumen.-

(1)- Factor totssuo en lugar ce 0*00141 p»<.-a co're.'ir e) 
pequeña errar por defecto* determinado par el retarda fute las sa* 

¿lee amoniaoaloa determinan ea la *eutrallsaei4n* cuando* eomeea* 
este coso* so tosía xa Venolft&lelna couo Inuicaaor»-

(2)»- Factor totaauo por todos los autores citanos»
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Para el dosaje, emplea el método de yehling Mohr-Bertrand (18) 

Se colocan en un Irlenmeyer de 125 - 150 ml.de capaoidad, 

dies ml.de la solución azucarada y dies ml.de agua destilada. 

(En este wlumen deben estar oontenidos no mas de loo mgs. de 

azúcar).- Se agregan veinte ml.de la solución de cobre A, vein­

te ml.de la solución alcalina B, y se lleva a ebullición mode­

rada, manteniéndola tres minutos exactamente.- Se retira del fuego 

y se decanta el líquido que sobrenada, a través de un filtro de 

amianto que funciona con ayuda del vaoio.- El color del liquido 

debe ser azulado.- Se lava el precipitado que quedó en el fraseo 

y se filtra.- El frasco de filtración a la trompa, se vacia, se 

lava y sirve para la segunda parte de la operaoión, es decir pa­

ra apreciar cuantitativamente el cobre reducido.-

Se disuelve el oxfdulo de cobre en la solución sulfoferri- 

oa (10 - 20 mi.) y se vierte sobre el filtro, y asi, todo el 

oxídulo se disuelve.- Finalmente se lava el frasco y el filtro 

con un poco de agua destilada.- El liquido así obtenido se ti­

tula mediante el permanganato de potasio.- El viraje del verde 

al rosado es muy neto.-

Conociendo el título del permanganato de potasio oon res­

pecto al cobre, se bace el calculo por las tablas confeccionadas 

por Bertrand, donde nos dan la equivalencia entre el cobre y la 

glucosa.- (cada ml.de permanganato de potasio correspondía a 

diez mgrs. de cobre) Multiplicar el peso obtenido por 0,90:peso 

del almidón.-

ml.de
ml.de
ml.de
ml.de
ml.de
ml.de
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4*) Materias Crasas.-

A. 0. k. 0. Meiodo indirecto oficial. (19^)

Se «tiLooa en el micro-SoXhlet un grano de sustancia pre-
/

vi amen te deseoada y se extrae durante 16 horas oon eter Anhi­

dro.-Se evapora el eter a baño maría y se seca en la estufa, 

hasta que dos pesadas sucesivas con treinta minutos de interva­

lo, sean iguales.-Se emplea una balanza de sensibilidad de o,l mg.

5*) Cenizas.- procedimiento aconsejado por el Dr.Albizatti.-

De te rml nac i ón 

de comp one nte s 

principales

A

Sodio (Na) 
Potasio (M)
Calcio (Oa)
Magnesio (líg)
Fosforo (p)
Hierro (Fe)

B Cloruros
éulfuros

Las cenizas están constituidas por los compuestos minera:*
, z

les que se obtienen por incineración del maíz.-
/

Se pesan 20 gramos del producto, se colocan en una capsu­

la de porcelana previamente taraba y se lleva a la estufa para 

desecar.- Luego se lleva a la mufla y se calienta, primero a 

calor suave,de manera que los gases de la combustión se despren­

dan lentamente; luego se eleva la temperatura, triturando la masa
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oarbonesa oon una varilla de vidrio.-
/

Se deja enfriar la capsula, se la-va el oarbón con agua ca­

li en te varias veces con el fin de recoger entre otros los cloru­

ros y sales solubles volátiles a temperatura elevada»*-, se filtra
f

a través de filtro de ceniza conocida, guardando el agua de la­

vado.- El filtro se coloca en la oapsula, se deseca en la estufa 

y se calcina en la mufla al rojo vivo, hasta incineración oomple-
> /

ta.- Se vier&e sobre las cenizas asi obtenidas el liquido de la­

vado, y se evapora a baño maria.- Se calcina ligeramente, no pa-
/

sando el rojo sombra.- Se enfria y se pesa.-
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•

PROCEDENCIA
1 COSECHA

ANO
AGUA 
$

I pEteíÍJ • ¿
] HID. CARBONO J 1 MAT. 1 CENI- 

GRA- ZAS j 
8kS%

I almld*. oelul 
I asóoox. £

1 
-.V

A
R

IE
D

A
D

.- '
1 

i 
a

C
O

LO
R

A
D

O
M

A
N

ER
ED

I M
.A

.

Isabel FCP 1939/40 8.95 12.44 69.87 I 2.25 4.84 1.56
GlíLavalle 

. P4K Córdoba. I • H 9.12 | 12.6o | 69.66 | 2.44 1 4.30 1.75
Baeavilbaeo
PO.E. Ríos

1940/41 10.24 I 13.06 1 67.47 | 2.55 1 5112 1.45

Vidala 
pcia.E.Rios

• • lo.4o | 10.95 i 1 69.80 | 2.15 1 4.75 1.96

Galarsa 
Pela.E.Ríos

» • 9.4o
11.48 | 1 69.86 | 2.42) 4.92 1.8o

C
O

LO
R

A
D

O
0A

8I
LD

A
.lt

. A
.

~ Los Molinos
P.C.O.A. 1939/40 11.421 9-63 | 70.85 | 2.58] 3.90 1.50
6 anta Oídra i
Pola. s. fe

V II 10.96 10.84 69.15 | 1.95¡ 5.42 I.65’

Rojas |
Pola. Be. As.| 1940/41 8.6o 12.55 | 69.56 | 2.4o | 4.63 2.24* i1
Barade ro
Pela. Be. As.| N « 12.05 11.12 | 67.03 | 2-38 | 4.86 2.35
Tala 1
P c la. E. Ri oe|

B II 10.50] 9.64 | 71.45 | 2.08 1 4.68 1.66

/C
O

LO
R

A
D

O
K

LE
IN

Cha^uy 1
F.C.R.P.B. | 1939/40 10.6c |o.60 | 71.12 | 1.98] 4.99 1.56
Irala 1
Peia. Bs • As .1

B II 11.05I 9.34 | 70.88 2.56 3.95 * 2.10

Tortugas I
8. fe.pola. | 1940/41 11.52¡ 12.96 | 67.24 2.06 4.65 1.44

Vetado 
te* Po. 8. fe

r " * 12. 83] 8.95 68.71 | 2.34| 5.26 1.80
La puerta 
pola. Cba.

• B 9.82| 10.511 70.47 | 2.5o) 4.9é 1.14

00
 D

O
R

A
D

O
-C

U
A

R
EN

­
TO

N
 KL

EI
N

pía. F*C*G* 
B. A. 1939/40 12.3o| 11.4o | 67.58 | 1.95| 5.5- 1.50

V.Montero 
pp.E. Ríos

• B 11.461 12.63 67.47 | 2.32I 4.58 1.45

Baradero 
Pp.Bs. As.

140/41 11.42 | 9.89 1 70.40 2.43 4.28 1.44

Urdinarrain
PD.E.Rios

• • 10.8? | 10.96 | 69.20 1 1.70 1 5.36 1.90

Casilda >
iPoia. S.ye

■ B 7.82 | 13.25 ( 70.85 11.951 3.86 2.04 i

0A8ILDA.lt


33.

TABLA N*2.

H
A

R
IN

A
 PR

O
V

EN
IE

N
TE

 DE
 MA

IZ
 EkT

ER
u

 SIN
 TAM

IZ
A

R
; HA

R
IN

A
 INT

EG
R

A
L.

-

PROCEDENCIA COSECHA 
ANO

Agua
N4625I 
PROTEI 
ÑAS %

HID. CARBONO I MAT. 
J GRA- 
1 SAS j

CENI
ZAS%í slmid.

azucor
c^lul

<

A
M

A
R

IL
LO

K
EE

IN

Pía. F» C• C.
G.B. A.

1939/40 10.8¿ 71. Ü9T" 4.60 cry

V.Montero 
Pp. E.Rios

• B lo. 6o 10.92 69.49 ?.61 1.56 i. 85

Le zaina 
Pela. Bs. As.

1940/41 12.20 11.4o 6Ó.32 2.30 3.83 2.02

Gr. Arenales 
Pela. 8. Fe.

M H 10.42 9.8o 71.83 2.46 3.50 2.08

V
A

R
IE

D
A

D
: A
M

A
R

IL
LO

C
A

N
A

R
IO

 KL
EI

N

Las Sosas , 
Fo ia« 0 ta. Fe.

M M 10.58 12.10 68.50 2.10 4.90 1.88
Bragado
F • C. 0. 1939/40 10.62. 11.64 68.76 2.96 4.34 1.52
BasaviIbaso 
Pela. E.Rios

H H 10.94 10.56 71.10 7.85 3.96 jL.46
Rocanora 
Pela. E.Rios 1940/41 10.12 9.96 71.86 2. 52 3.60 1.85
Marcos Juárez 
Pola.Córdoba

tt B 11.84 11.43 69.08 2.10 4.05 1-33
tortugas 
Peía.I.Ríos

B B U.60 11.25 68.91 2.35 4.12 1.64

Lj
fiN

G
 1SH

IT
E

FL
IN

T S
iU

A
T.

Sauce fie jo
F.C.S.F. 1949/40 9.84 11.56 69.81 2.05 j.06 L.56
Sta. Isabel 
Pampa

H H 10.76 10.45 70.78 2.38 4-. 24 1.26
Laprida 
peía. Bs. as.

W H 11.48 12.60 66.74 1.86 5. 38 1.8o
Pehuajo 
poia. Bs. As.

H B 12.08 9.87 69.76 2.22 +.32 1.64

.

TI
PO Pl

A
M

O
N

TE
S

Casilda
F-C.O.A. 1939/40 9.78. 12.86 68.26 L.95 5- 37 1.65
olmos 
Poia. Cba.

N H 10.86 9.94 70.68 2.43 420 L.80
Galves
Pela. 8. Fe 1940/41 10.48 10.86 70.48 2.18 4.15 1.54

Victoria 
pela. E.Rios

B B H.50 12.53 67.64 L.94 4.76 1.46
V.Montero 
Poia. E.Rios

B B 9.78 11.62 69.83 L.89 ^.12 1.24
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TABLA »• 3

1 AGUA
1 * ...i

HID. DE qARBONO 4ATER.
IRADAS $ CENIZAS $almld.y azúcar.

Ce|ul0s^

H
A

R
IN

A
 PR

O
V

EN
IE

N
TE

 DE 
M

A
IZ

 ENT
ER

O
 TAM

IZ
A

D
A

;

f 
V

A
R

IE
LA

'; 
1 

' '
C

O
LO

R
A

D
O

M
A

N
FR

ED
I.K

. A
. | 9220 12.70 70.48 1.10 4.95 I.50

I 9-32 12.89
—

70.56 1.15• 4.28 1.68

10.42 13.18 68.35 1.23 5.25 1.42

10.71 11.08 70.30 1.05 4.88 I.85 !

1 9.59 11-73 70.58 1.22 4.99 I.72 1

C
O

LO
R

A
D

O
(J

A
SI

I^
JA

 l^
.A

. t

I11.65 9.22 71-54 1.25 U.05 1.46

11.13 10.82 69 • 68 1.0? 5.48 1.6?

! 8.76 12.74 70.32 1.13 4.76 2.16

12.19 11.43 67.22 I.23 5-12 2.26

10.88 « 9.94
■

71.62 l.o4 4.78 1-58

C
O

LO
R

A
D

O
K

LE
IN

1 1 1 
1

10.75 10.78 70.70 1___ 5-13 1- 52 1

11.4-2 9.66 71.36 1. "3 4.08 1.98

11.68 13.15 67.75 1.12 4.79
1.39 1

12.90 9.24 69.42 1.25 5.35 1.73 l
9.98 10.6o 71.33 1-32 5.12 1.57

C
O

LO
R

A
D

O
C

U
A

R
EN

TO
N

 KL
EI

N
 

---
---

1--
---

1--
---

i 1 12.58 11-57 68.16 0.98 5.25 1.43 ’

11.78 12.88 67.94 1.14 4.73 1.42

10.92 11.28 69.48 0.95 5.49 1.81

II.63 9.98 71.26 1.25 4.41 1.39

8.25 13.38 71.35 I.03 3.96 1-93 j
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TABLA N* 4

AGUA
$

Nx 6,25 I
PROTEÍNA

l HlDR-tOARBONO
► alm.yazuasr. <¿celul.

WATER.
GRASAS $

CENIZASI
*

H
A

R
IN

A
 DE 

Í«
A

IZ
 ENT

ER
O

 SIN
 TA

..I
ZA

R
: (.H

A
R

IN
A

 INT
EG

R
A

L.
--)

V
 A.R

 I E
 D A

 D 
|

A
M

A
R

IL
LO

lo.08 11.22 71.50 1___ 4.76 1.32

10.83 11.25 70.11 1.42 4.71 1.62

12.58 11.72 68.44 1.18 4.05 1.95

10.48 9.96 72.76 1.28 3.63 1.86

10.84 12.34 68.98 1.05 4.85 1.62

A
M

A
R

IL
LO

C
A

N
A

R
IO

 KL
EI

N
1 i 1 

1

10.75 H-93 69.53 1.75 4.95 1.46

11.18 10.68 71.62 0.92 4.12 1.37

10.33 10.29 72.54 1-35 3.76 1.62

11.74 11.54 69.52 1.18 4.26 1.62

12.08 H.71 69* 61 1.02 4.16 1.28

LO
N

G
 WH

IT
E

FL
IN

T S
. „ 4 

i i 1 
M

iA
» 9.96 11.78 70.35 0.99 5-22 1.52

10.95 IO.63 71.54 1.16 4.39 1.25

10.84 II.32 68.75 1.52 4.90 1.60

U-79 12-75 68.25 0.96 5.45 1.68

12.12 10.18 70.43 1.08 4.52 1.58

TI
PO PI

 A
M

O
N

TE
S

__
_

i_
__

_1
__

_
1_

__
1_

__ 10.12 13.14 68.57 0.97 5.49 1.64

11.23 10.22 71.06 1.23 4.41 1.82

10.59 11.15 71.30 1.02 4.32 1.49

11.76 12.64 67.85 0.98 4.85 1.43

9.92 11.93 70.70 0.90 5.22 1.22



T A B L A H* 5

AGUA
NK6,25
PROTEINAS 

$

HIDR. CARBONO - MATER.
GRASAS 

$
CENIZAS

5
almld.y 
azuc.^t

célula 
$

P.
SS

ID
U

O
 SOB

R
E GL

 TA
.i»

IZ
 (PO

R
 DIF

ER
EN

C
IA

)

V
A

R
IE

D
A

D
: 

!

C
O

LO
R

A
D

O
M

A
N

FR
ED

I.l
t. 

A
.

8.70 12.18 69.26 3.35 4.73 1.62
8.92 12.31 68.76 3.73 4.32 1.82

10.06 12.84 66.59 3.87 4.99 1.48

10.09 10.80 69.30 3.07 4.62 2.07 '
1

9.21 11.2J 69.14 3-79 4.85 1.88

C
O

LO
R

A
D

O
C

A
SI

LD
A

 M
.A

. 11.19 9.34 70.16 3.91 3.75 1.54

,10.79 10.76 68.62 2.88 5.36 1.68

8.44 12.36 68.80 3.62 4.50 2.32

11.91 10.81 66.34 3.53 4.8o 2.44

10.12 9.34 71.28 3.12 4.52 1.74

C
O

LO
R

A
D

O
K

EE
IN

i

10.43 10.42 71*54 2.16 Ü.85 1.6o
- -  - ¡

10.68 9.02 70.4o 3.74 3.82 2.22

11.46 12.77 66.73 3— 4.51 1.49

12.76 8.66 68.— 3.43 51.? I.87

9.66 10.42 69 • 61 3-68 4.8o 1. 71

C
O

LO
R

A
D

O
C

U
A

R
EN

TO
N

 KL
EI

N

12.02 11.33 68___ 2.92 5.05 1*57

11.14 12.38 67— 3.50 4.43 1.48

10.82 10.64 68.92 2.45 5-?3 1.99
.. .. 1

11.21 9.8o 69.58 3.61 4.15 1.49 !
i

7.59 13.12 70.35 2.87 3-76 2.15 1

MANFREDI.lt
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T A B L 1 N* 6.

AGUA 
í

wK 6,25
PROTEINA

HID.DE 
ALmid. y 

azu 0. >

CARBONO
Ce luí. $ MATER. 

grabas %
CENIZAS$ '

RE
SI

D
U

O
 SOB

RE
 KL

 TA
M

IZ
 (PO

i DI
FE

RE
N

CI
A

)

V
A

R
IE

D
A

D
*

A
M

A
R

IL
LO

K
LE

IN

9.62 10.50 7I.O2 2.91 4.44 I.38 ¡

10.37 10.59 68.87 3.80 4.41 1.66

10.82 11.08 68.20 3.42 3.71 2.09

IO.36 9.64 70.90 3.64 3.37 2.—

10.22 11.86 68.02 3.15 4.85 1.74

A
M

A
R

IL
LO

C
A

N
A

R
IO

 KLE
IN

10.49 11.35 68.99 4.17 4.23 1.58

10.70 10.44 70.58 2.79 3.80 1.55

9.81 9.63 71.18 3.69 3.44 1.88

11.46 10.96 68.30 3.52 3.98 1.66

11.6o 11.15 68.55 3.I8 3-97 1.38 1

LA
Ñ

O
 AH

IT
E

FL
IN

T 5
6L

.M
.A

. 
*a
 a i

9.72 11.34 69.27 3.11 4.90
1.60 1

10.57 10.27 70.02 3.60 4.09 1-27 i

11. 32 10.64 67.ll 4.22 4.76 1.76
— í

11.17 12. 45 66.23 2.76 5- 31 1.92 i

12.04 9.59 69.09 3.36 41.12 1.70
------ j

TI
PO Pl

A
M

O
N

TE
S

■ 
> 

■__
_

A
__

_ 9.44 12.58 67.95 2.93 5- 25 1.66

10.49 9.66 70.24 3-58 3.99 1.98 1

10.37 10.57 69.66 3.34 3.98 1.59 '

11.24 12.42 67.43 2.90 4.67 1.49

9.64 11.31 69.76 2.88 5.02 le 26
¡

HID.DE
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T A B L A N* 7

H
A

R
IN

A
 PR

O
V

EN
IE

N
TE

 DE 
M

A
IZ

 iNT
E-

0 SI
N

 TAJÁ
 IZ

A
R

 ¡M
A

R
IN

A
 INT

EG
R

A
L.

-J AGUA Nx^25
PRO TEI.
NA $

HIDR.DE CARBBf. MATER.
GRASAS

*
CENIZAS% 'Almidy 

azuo.jt
Ce luí.

*

V
 A 

R
 I I

 D 
A

 D;
C

O
LO

R
A

D
O

M
A

N
FR

ED
l M

.A
.

MAXIMA 10.40 13.06 69.87 2.55 5-12 1.96

MINIMA 8.95 10.95 67.47 2.15 4.30 1.45
1

PROMEDIO 9.6o 12.11 69.33 2.36 4.78- 1.71

MAT. 8ECA — 13.38 76.65 2.61 5.28 1.92

C
O

LO
R

A
D

O
C

a
si

ld
a

 m.
a

. MAXIMA 12.05 12.55 71.45 2.58 5.42 2.35

MINIMA 8.60 9.63 67.03 1.95 3.90 1.50

PROMEDIO 10.70 10.76 69.61 2.28 4.71 1.88 !

MAT. SECA 12.05 77.93 2.66 5.27 2.14 ¡

C
O

LO
R

A
D

O
K

LE
IN

MAXIMO 12.83 12.96 71.12 2. 56 5.26 2.10

MINIMA 9.32 8.95 67.24 1.98 3.95 1.44

PROMEDIO 11.16 I0.67 69.68 2.29 4.76 1.71

MAT. SECA 12.01 78.39 2.57 5.36 1.96

C
O

LO
R

A
D

O
C

U
A

R
EN

TO
N

 KL
EI

N

MAXIMA 12. 30 13.25 70.85 2.43 5.26 2.04

MINIMA 7.92 9-89 67.47 1.70 7.86 1.44

PROMEDIO 10.79 11.62 69.10 2.07 4.65 I.67

MAT. SECA 13.01 77.53 2. 32 5.21 1.90

HIDR.DE


39-

T A B L A »• 8

H
A

R
IN

A
 PR

O
V

EN
IE

N
TE

 DE 
M

A
IZ

 ENT
ER

O
 SIN

 TA
M

IZ
A

R
;(H

A
R

IN
A

 INT
EG

R
A

LJ

i

AOJA 
$

Nx^25 
PROTEI

HID.ÜE CARBONO MATER.
GRA8A8

1.. 4...........

CENIZAS
$

alin id. y
* azuo.%

oelul.

I 
 VARI E 0 A £:

A
M

A
R

IL
LO

K
LE

IN
-

MAXIMA 12.20 12’10 71.83 2.61 4.90/ 2.0É

MINIMA 9.86 8.8o 68.50 1.86 3.50 1.35

PROMEDIO 10.73 11.02 70.38 2.18 4.35 1.71

MAT/SEGA —— 12. J4 78.80 2.37 4.87 1.95

A
ii 

A
R

IL
LO

C
A

N
A

R
IO

 KL
EI

N MAXIMA 11.84 11.64 71.86 2.96 4.34 1.75

MINIMA 10.12 9-96 68.76 1.85 3.60 1.33

PROMEDIO 11.02 10.97 69.94 2.35 4.01 1.54

MAT. SEOI — 12.32 78.56 2.64 4.39 1.76

Lf
lN

G
 WH

IT
E

FL
IN

T 3
SL

.M
.A

.
■

MAXIMA 12.08 12.60 70.78 2. 87 5.38 1.68

MINIMA 9.8’4 9.87 66.74 1.86 4.24 Xa 26

PROMEDIO 11.15 11.09 69— 2.23 4.76 1.59

MAT. SEOJ — 12.49 77-62 2.50 5.38 1.82

/ TIP
O

Pl
A

M
O

N
TE

S

MAXIMA 11.50 12.86 70.65 2.43 5.37 1.80

MINIMA 9.78 9.94 67.64 1.89 4.15 1.24

PROMEDIO 10.48 11.56 69.45 2.08 4.72 1.54

MAT. 8E01 - 12.91 77.54 2.33 5.27 1.75
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T A 8 L i »* t

AGUA wi6?5
PROT.i

i EX7R..ET 3AR9QBQ WAT.
ORAfl.f OENXZ.

91•1",y t <M> lili.
< r1

I 
«.

'-S
IP

A
 FR

O
TA

W
IE

W
TE

 tí
 M

A
tS

 ÍRT
ER

O
 TA

W
llA

D
G

i

1 
f í

 8 I
 1 

M
 »>|

O
üL

O
BA

D
O

M
A

U
FR

ED
l M

.A
. 1 AZIMA 10.71 13.18 70.58 1.23 5.25 1.85

MIE ISA 9.20 1L.C8 68.35 1.05 4.28 1.42

PROMEDIO 9.85 17.35 70.05 1.15 4.87 1.63

MAT. MECA 13.69 77.67 1.27 5.71
1 1.88

PX
1u

8a
¿o

C
A

31
V

C
A

 K.
A

.

MAXIMA 12.19 12.74 71.62 1.25 5.48 2.26

MXEIMA 8.76 9.94 67.?? 1.02 8.05 1.46
t

PROMEDIO] [ 10.82 10.99 70.17-
1.14 j

--T-
¡ 8.88 j 1.81

MAT. SEGA
L ...L. 1

12.44 i ¡ 78.76 í x> 26 5.43 2.16

O
C

U
PA

D
O

K
LE

IN

MAXIMA 13.15 71.36 1.38 5*35 1.98

MINIMA 9.9* y.?4 67.75 1.— 4.c8 1.39

promedio 11« Jt
■

1O.68. 70.11 1.21 4.89 | 1.68

— 12.0b 79.03 1.3? 5.51 I 2.11

O
C
 L

üR
A

D
O

 
I

C
L 

A
H

m
C

K
 KL

21
| ........ —

MAXIMA 12.5a 13.38 71.35 X.?5 5.49 1.93

MINIMA 8.2^ 9.98 67.94 3.96 1.79

PROMEDIO H.03I 11.81 69.68 L.C7 *.n 1.59

MAT. BECA
— |

79.23 1.20 5.58 1.82
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T A 1 I» A N* 10

AGUA 
&

n>¿6,25
PROT.%

HID.DE CARBONO- MATER.
GRASAS %

CENIZAS1
$alm. y oelul.

••
Q<
CQ 

B

i

Q& r-
E-* &
w
*íj'■>*.'

E¿¡ 
P:
< & i—i 
(T ^S*

•w
Q

C

k«
X

4

>

«

3 * 

►4 M . 
•H W 

id
•*

MAXIMA 12.58 12.34 72.76 1.42 4.85 1.95

MINIMA IO.O8 9.96 68.44 1.01 3.63 1.32
'I

PROMEDIO 10.98 11.29 70.39 1.19 4.41 1.65

MAT. SICA — 12.72 79.31 1.J2 4.99 1.89

4&
o

♦-I 
Q W * 
3 »-q 
k4 ¿4 
M 
i2-

r^A fa~^ 
<c

MAXIMA 12.08 11.93 72.54 1.75 4.45 1.62

MINIMA 1O.J3 1C.29 69.52 0.92 3.76 1.28

PROMEDIO 11.21 11.23 70.56 1. 24 4.15 1.47

M AT.SECA — 12.64 79.47 1.39 4.67 1.69
• 

«<
•

s .

M >-J e-> cu 
M tn ( 
se
¿g £-4 

fe;
es? H-í

MAXIMA 12.12 12.75 71.54 1.52 5.45 1.68

MINIMA 9.96 10.18 67.25 0.96 4.39 1.25
r>T->r\»< iprh yr\ ÍTXvWM 1L¿> Iv 11.33 11.33 69.66 1.14 4.89 1.52

MAT.SEOA — 12.27 78.52 1.28 5- 51 1.75

TI
PO Pl

A
M

O
N

TE
S MAXIMA 11.76 13.14 71.30 1.23 5.49 I.72

MINIMA 9.92 10.22 67.85 0.90 4. 32 1.22

PRCM EDIC 10.70 11.81 69.89 1.03 4. 82 1.50

MAT.SECA — 1 •? nn 78.27 1.15 5.44 1.81

• < •

HID.DE
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T A B L A N* 11

• • 1

»-« 1 
o 1 

1 
g 

l*» 1
1
1 •• Oí CQ 

O 
íi« 1 &

I a 
D< I 
HH I <
<í Q 
H 1I M«a 1i—* I
pd 1 Hi

Pd
X 
CQ <¡
8 I > 

o 1 
8 
hH 1 
<J1 tM 1

AGUA 
$

NX625
PROT.jt

HIDR.l 
aímid.; 
azúc.'í

DI CARBON 
ce luí 
l

{) MATER.
GRASAS
* . 

CENIZAS 
$

•
•

31
85< M 0¡ id 
Sz 
8»

MAXIMA 10. OS 12.94 69.30 3.79 4.89 2.07

MINIMA 8.70 10.80 66.59 3.07 4.32 1.48

PROMEDIO 9-3* U.87 68.61 3.57 4.69 1.79

MAT. SECJ . — 13.07 7543 3.95 4.85 2.—

•
•

*»-1 
a< <n a 

ss 
85

MAXIMA 11.9: 12. 36 71.28 3.91 5.36 2.44

MINIMA 8.4 9.34 66.34 i 2.88 3.75 1.54

PROMEDK > lo. 4Í 10.53 69.60 3.42 4.58 1.95

MAT.SEC. ~~ 11.66 77.74 4.04 5.11 2.12

C
O

LO
R

A
D

O
 

K
LE

IN

MAXIMA 12.7 ¡ 12.77 71.54 3.74 5.17 2.22

MINIMA 9.6 í 8.66 66.73 2.96 3.82 1.49

PROMEDI ) 10.9 3 10.66 79.25 3.37 4.63 1. 78

MAT.SEO 1 — 11.98
1

77.75 3.77 5.23 1.81
(4

C
O

LO
R

A
D

O
C

U
A

R
EN

TO
N

 KL
EI

N MAXIMA 12.0 = 13.12] 70.35 3.61 5.23 2115

MINIMA 7.53 9.8a 67.— 2.45 3.76 1.48

PROM EDI ) lo.íí 11.4] 68.56 3.07 4.53 1.75

MAT.SEO k — 12.75 76.83 3.44 4.84 1.98

• • •
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TABLA N» 12

| 
RE

SI
D

U
O

 SOB
RE

 EL 
TA

V
IZ

 :(P
O

R D
IF

ER
EN

CI
A

)

V
A

RI
ED

A
D

:

1

1

AGUA 
$

Nká.25
PROTEl.fl

HIDR.DE CARBONO MAT.
GRAS.^

CENIZAS
$alm.y 

azuo.í
oalul«

A
M

A
R

IL
LO

K
LE

IN
- 

* 
a

MAÍIMA 11.82 lia ÓÓ 71.02 3/80 4.58 2.09
MINIMA 9.62 9.64 68.02 2.91 3.37 1. 38

PROMEDIO 10.48 10.75 70.39 3.17 4.29 1.77

MAT.SECA — 11.96 78.28 3.42 4.75 2.01

A
M

A
R

IL
LO

 CAN
A

.
R

IO
 KL

EI
N

MAXIMA 11.6o 11.35 71.28 4.17 4.23 1.88

MINIMA 9.91 9.63 67.99 2.78 3.44 1.38

PROMEDIO IO.83 10.71 69.32 3.46 3.86 1.61

MAT. SECA — 12.— 77*65 3.89 4.11 1.83

LO
N

G
 «H

IT
E

FL
IN

T 3
BL

.M
.B

. MAXIMA 11.32 12.45 70.02 4.92 5.31 1.92

MINIMA 9.72 9.59 66.23 2.76 4.09 1.27

PROMEDIO 10.97 IO.85 68.34 3.32 4.63 1.66

MAT. SECA —- 12.21 76.72 3- 72 5.25 I.89

TI
PO

Pl
A

M
O

N
TE

S MAXIMA 11.24 12. 58 70.24 3. 58 5.25 1.88

MINIMA 9.44 9.66 67.43 2.88 3-98 1.26

PROMEDIO 10.26 11.31 69.01 3- 13 4.53 1.58

MAT.8ECA. — 12.60 77-01 3.51 5.10 1.69

• • •

HIDR.DE
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TABLA Na 13

AGUA
%

nK 6,25 
PRQTEIN.

HIDR.DE CARBONO MAT.
GRASAS 

$

crwiz. 
% ©bservaoionei

1alm.y 
azuc. %

ce luí. 
$

Harina proa- 
ven lente de 10-70 11.22 69.26 2. 2J 4.61 1.66
maíz entero 
sin tamizar. — 12.56 77.58 2.50 5.15 1.90 rs^ta seca

Harina prove­
niente de mal 
entero tami­
zada.-

,10.92z 11.42 1 a
O 1.14 4.78 1.60

— 12.85 78.63 1.28 5-35 1.88 mat. seca.

Resí dúo so­
bre el tamiz 
(por diferen­
cia) .-

LO.48 11.02 68.42 J. 22 4.44 I.72

— 12. 27 76.53 3.82 ’l. 9 5 I.92 ] mat. seca.

• • •

HIDR.DE
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Las tablas N* 1 y g contienen los resultados obtenidos uti­

lizando harina, proveniente de maíz entero, sin tamizar»-

Las tablas 3 y detallan los resultados obtenidos con ha­

rina proveniente de asís entapo tamizado.»

Las tablas N* ¿ y £ dan los resultados obtenidos con el re­

siduo sobre el tamiz, calculados por diferencia.»

Para facilitar la comparación, en las tablas N* £ y £ , de­

tallo los datos correspondientes a máximas, mínimas, promedios 

y materia seca, referidos a harina de maíz entero, sin tamizar.»

666^——»»666

La máxima cantidad de proteina se encuentra en el»eolorano 

CUENTON KLEIN*11 13,25 % y la mínima, en «VC0LC1UL0 KLí.IN^i 

8,95

El promedio más alto corresponde al "COLO Raí-u MxxNFReLI M.A, 

con 12,11 % y el más bajo wl"COLOí¿aLQ ELlIN". con 10,67 %•»

El mejor promedio para materia seca le encontré en el "CO­

LORADO MANFREDI M.A.". con 13,38 %; el más bajo, en el 

CaSILLA M.A..con 12,05 %•-



1(6

Los datos correspondiente a a los hidratos de carbono, inclu­

sive otilulosa, son los siguientes*

Máxima; AMARILLO KLEIN..................................................................... 74.82 $

Mínima: LONG WHITE FLINT SEL M.A................................................ 68.60 "

Promedio mas alto: AMARILLO KLEIN ........................................... 72*56 •

promedio mas bajo: "COLORADO CUARENTON KLEIN.......................71*17 "

El mejor promedio para mater. seca* AMARILLO KIEIN... 81.17 "
1

»E1 mae bajo; COLORADO MANFREDI M.A........................................... 76.26 •

GRASAS;

exima; COLORADO CASILDA M.A......................................................... 5.42 %

Mínima: AMARILLO KLEIN..................................................................... 3. 50 "
/

Promedio mas alto: COLORADO MANFREDI M.A............................ U.78 w

Promedio mas bajo: AMARILLO CANARIO KLEIN ....................... 4.01 *

Promedio mas alto para mat. seca; IONG RHITE FLINT SEL. 5*3® *

promedio mas bajo para mat. seca; AMARILLO CANARIO KLEIN.4.39 *

CENIZAS;

Máxima: COLORADO CASILDA...................................................   2.35 *

Mínima: TIPO PIAMONTES..................................................................... 1.24 "

Promedio mas alto: COLORADO CASILDA M.A............................... 1.88 "

promedio mas bajo; AMARILLO CANARIO KLEIN
TIPO 1’IA.ÜKTEB................. 1.54 •
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/
Promedio mas alto para mat.seca;COLORADO CASILDA............ 2.1U $

Promedio mas bajo para mat. seca; TIPO PIAMONTES.............  1.75 **

En las tablas H° 9 y 10, encontramos las miomas determinacio­

nes, correspondientes a la harina tamizada;

AGUA:

Máxima; COLORADO KLEIN ..................................................................... 12,90 $

Mínima: COLORADO CUANRENTON KLEIN........................................... 8.25 "

Promedio mas alto; COLORADO KLEIN............................... .. 11.3U 11

Promedio mas bajo; COLORADO MANFREDI M.A............................. 9.85 "

PRO TEINA?

Máxima; COLORADO CUARENTON KLEIN.................................. 13*38 $

Mínima; COLORADO KLEIN ..................................................................... 9.2U ■

Promedio mas alto; COLORADO MANFREDI M.A ........................ 12. J5 "

Promedio mas bajo; COLORADO KLEIN..................................... . 10.68 11

promedio mas hito para mat.seca; COLORADO MANFREDI ... 13*69 "

Promedio más bajo para mat.seca:COLORADO CASILDA .... dL2.4U *

HIDRATOS DE CARBONO*

Máxima; AMARILLO CANARIO KLEIN...................................... 7^*29 $

Mínima; LONG WHITE FLINT SEL M.A................................... 68.21 "

Promedio mas alto; AMARILLO CANARIO KLEIN ........................ 71.80 "
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Promedio mas bajp: COLORADO CUARENTON KLEIN ...................... 70.71 $

Promedio más alto para mat.seca:AMARILLO CANARIO KLEIN 80.63 * 

promedio mas bajo para mat.seca:COLORADO MANFREDI .... 78.95

GRASAS»

Máxima:TIPO PIAMONTES Y COLORADO CUARENTON KLEIN............  5.49 *

Mínima; AMARILLO KLEIN....................................................................... 3.63 *

Promedio más alto; COLORADO KLEIN Y LONG WHITE FLINT.. 4.89 •

Promedio mas bajo; AMARILLO CANARIO KLEIN ........................... 4.15 *
/

Promedio mas alto para mat.seca:COLORADO MANFREDI..........  5.71 "
)

Promedio mas bajo para mat.seca;AMARILLO CANARIO KLEIN 4.67 *

CENIZAS.

Máxima; COLORADO CASILDA.................................................................. 2.26 $

Mínima: TIPO PIAMONTES....................................................................... 1.22 "

Promedio mas alto; COLORADO CASILDO....................................... 1.81 N
Promedio más bajo» AMARILLO CANARIO KLEIN................................ I.47 "

promedio mas alto para mat. seca; COLORADO CASILDA............  2.16 •

Promedio mas bajo para maí.seca;AMARILLO CANARIO KLEIN 1.69 ”
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En las tablas Vo 11 y 12, los mismos datos referentes al re­
siduo sobre el tamiz, calculados por diferenoia.-

AGUA.-

Mázima; COLORADO KLEIN..................................................................... 12.76 $

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN............................................. 7.59 "

Promedio ma8 alto; COLORADO KLEIN ................... 10.98 N

promedio más bajo; COLORADO MANFREDI .................................... 9*38 *

PROTEINA Nx6,25«

Maxima; COLORADO CUARENTON KLEIN............................................. 13.12 £

Mínima: COLORADO KLEIN.....................   8.66 "

Promedio mas alto: COLORADO MANFREDI M.A......................... .. 11.87 "

Promedio mas bajo; COLORADO CASILDA....................................  10.53 N

Promedio más alto para mat.seca; COLORADO MANFREDI... 13*07 "

promedio más bajo para mat.seca; COLORADO CASILDA.... 11.66 ”

HIDRATOS DE CARBONO;

Máxima; AMARILLO CANARIO KLEIN................................................ 75-^5 "

Mínima;LONG WHITE F LINT SEL M.A........................................... 68.99 ”

Promedio mas alto; AMARILLO KLEIN ........................................ 73*56 *

Promedio más bajo; COLORADO CUARENTON KLEIN.................. 71.63 *

Promedio más alto para mat.seca; AMARILLO KBEIN.............. 81.70 "

Promedio mas bajo para mat.seca;COLORADO MANFREDI... 79.58 “

MATERIAS GRASAS»
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Máxima: COLORADO CASILDA.M.A.................................................................  5.36 %

Mínima:AMARILLO KLEIN....................................................................... 3.37 •

Promedio mas alto; COLORADO MANFREDI M.A.................... .......... 4.69 *

Promedio más bajo;AMARILLO CANARIO KLEIN .......................... 3.86 *
/

Promedio mas alto para mat. seca; L0NQ WHITE FLINT SEL. 5.25 "

Promedio más bajo para mat.seca:AMARILLO CANARIO KL. 4.11 N

CENIZAS»

Máxima: COLORADO CASILDA.................................................................. 2.44 %

«inirra: TIPO PIAMONTES..................................................................... 1.26 *

Promedio mas alto:COLORADO CASILDA ........................................ 1.95 "

Promedio mas bajo: TIPO PlA’íONTES.......................................... 1.58 M

Promedio mas alto para mat.seca: COLORADO CASILDA .... 2.42 "

Promedio mas bajo para mat. seca:TIPO PIAMONTES..............  1.69 "

En la tabla N° 13>se expresan loe promedios de todos los - 

análisis (4c$ hechos.»

•
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b) Estudio de lae proteínas.-
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1) Determinación del

1*) Nitrógeno total.-
2*) Nitrógeno amoniacal.
3*) Nitrógeno tamúlico.
4°) Nitrógeno dlamino
5*) Nitrógeno monoamino.
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Estudio de la» Proteínas»

En 1911,Van Slyke (19) publico un método para el análisis 

de proteínas hldrolisadas.-Es un método muy largo y requiere mu­

cho material para el análisis.-

He rayana y Sreenlvaya (20) modificaren el me'todo de Van -
1

Slyke, de modo que solo se requiere 0,1 gr. de prote ina; pero no 

parecía del todo adecuado para trabajo manual.-

J. V. Oarett (21) (22) también modifico el método de Van 

Slyke, mejor que los anteriores;requiere medio gramo de proteica 

y menos que la mitad del tlemuo para hacer el análisis,teniendo 

la precisión del método original.-
I

Las modifi caclones mas importantes son»

a) Eliminar todas las transferencias de materias como sea posible.

b) Sustituir ñor centrifugación todas las flltraoionesjes más 

rápido y hay menos probabilidades de cometer errores»
/

c) Modificar ciertas piezas del aparato para permitir el análisis
/

de cantidades de nitrógeno mas pequeñas.-

Este método es el que seguí en mi trabajo, con ciertas mo­

dificaciones, impuestas por la falta de ciertos aparatos.-
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Operación»

8e hidroliza medio gramo de proteina, hirviendo durante 

treinta y cele hora* coa 7 ml.de ¿oído clorhídrico al 25 % 

en un balón de destilación de 250 mi., provisto de un refri­

gerante & reflujo para ispedlr la evaporación de la sustan­

cia.»

Después de la digestión, el frasco que contiene la pro­

teína hidrolisada M oolooa en hallo maría a 6o* 0. y se desfi­

la al vacio hasta que queda una pasta.» Se agregan algunos mi. 

de agua y el proceso so repite para remover tanto ácido olor^ 

hídrico como sea posible.»

Lo hidroliaado se transporta cuantitativamente a un - 

fras 00 volume’trico de $0 mi.

1*) Determinación del nitrógeno total.-

Sus valorea ya han sido señalados en el oapítulo II.»^? ?^~

ml.de
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2°) Determinación del nitrógeno amoniacal.-

Para este determinación he utilizado el siguiente aparato; 

(fig.l.).-

fl. frasco que contiene el hidrolizado debe estar inclinado 

a ^5* para evitar que suban burbujas en el cuello y pasen asi 

al acido standard.- En esta posición siempre se rompen antes de 

entrar en el cuello del frasco.- El frasco de succión de 500 J 

mi. contiene 10 mi. de acido sulfúrico normal décimo y 100 mi. 

de agua destilada oon tres o cuatro gotas de rojo de metilo oomo 

indicador.-Al hidrolizado se agrega un mi. _ Tjicoliol buéiZicó- y
f

medio gramo de oxido de calcio finamente pulverizado (23) y se 

tapa, inmediatamente el frasco.-Se coloca a baño maría a 4-5-50* 0 

y Be destila lentamente, hasta que quedan solo 10 ml.de la solu­

ción.- El exceso de acido en el frasco de succión se titula con 

nidróxido de sodio normal dócimo.-

3a) Determinación del nitrógeno humínico;

El contenido del frasco de destilación del cual e¿ amonía­

co ha sido eliminado, es transportado a un tubo de oentrifuga de 

50 ml.-

E1 frasco se lava can pequera cantidad de agua, de tal ma­

nera que el volumen total no debe exceder a 25 «1.

El material humínioo es separado por centrifucadón y se 

lava tres veces oon 5 mi. de agua, centri^igando cada vez.-

ml.de
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Sobre el precipitado lavado se p rao tica el Kjeldahl en el 

frasco de destilación, que todavía oontlene algo de material hu- 

mínico adhe rico.-

4°) Determinación del nitrógeno diamínlco:

II líquido madre y loe lavados del precitado humínlco se oo- 

locan en un tubo de centrífuga de 100 mi.-Se agregan 5 ml.de áci­

do clorhídrico concentrado que neutraliza el oxido de caldo an-
* » ' tertormente agregado y lleva la solución a una reacolon acida.- 

Se agregan Inmediatamente 2,5 grB- de ácido fosfotúngstico (24) 

disuelto en pooos ml.de agua caliente.- 8e lleva el volumen a 50 

mi.exactamente y se coloca el tubo en baho maría durante una hora. 

Se tapa y se deja enfriar, colocando luego en un refrigerador du­

rante U8 a 72 horas.- Varias horas antes de la separación final, 

se hace agitar el tu^o de tal manera que bc formen partículas - 

flotantes.- Luego se centrifuga y se coloca otra ves en el refri­

gerador durante 24 horas.-

Para la separación final y lavado del precintado fosfo -
!

túngstico se centrifuga de nuevo el tubo, cuidando de que las 

partículas flotantes o adheridas vayan al fondo.- El líquido 

se decanta suavemente a un fiasco volumétrico de 100 mi.- El pre­

cipitado se lava 3 veces oon cuatro ml.de la siguiente mesóla.:

ml.de
ml.de
ml.de
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10 al.de áoido clorhídrico oonoentrado y 2,5 K18* de ¿oido foa- 

f o túngstico.- En cada lavado el precipitado se rompe oon una vari­

lla y se agita;se centrifuga y el liquido lavado ee agrega a la 

solución original, en el frasco de 100 mi.

Sobre el precipitado se determino el nitrógeno por el mé­

todo conocido, oon la exoepción que la digestión se oontimía tres 

horas despueo que la solución se haya aclarado, debido a la pre­

sencia del ácido fosfotungstico.-

5*) Determinación del nitrógeno monoamínico.-

La solución que hemos reunido con la operación anterior, 

se neutraliza agregando solución de hidróxido de sodio al 1;1 

hasta que empieza formar un precipitado blanco. Este se disuelve 

inmediatamente con ácido acético gracial.-Después de alcanzar la 

temperatura ambiente, se lleva & volumen y se hace el Kjeldahl.-

Cbtenoión de la proteina.-

La proteina utilizada en el análisis anterior, la he obte­

nido siguiendo el método desarrollado por Frank A.Osonka (25). 

El autor (26) aconseja omitir la extracción pieria de grasaé^por 

el éter, porque baja la solubilidad de la proteina en la solución 

de oloruro do sodio al 1 $.-

Operación:

Se extraen 2,5 gra. de harina finamente molida oon 100 mi.

al.de


de solución de cloruro de eodio al 1 previamente enfriado.- Las 

proteínas solubles en agua y sal* se extraen tres veces durante 

una hora a la temperatura de 6 a 8* C. - El residuo se trata dos 

veces oon alcohol di 8oe a la temperatura del ambiente.» Una de
/

estas extracciones alcohólicas dura tres horas y el otro* toda 

la noche.»

Luego se haoe una tercer» extracción de una duración de - 

una hora y media* a la temperatura de 56 • a 58o 0»

El residuo Be enfría en un refrigerador.- Luego se procede 

» la eliminación del almidón, tratando el residuo con ,200 mi. de 

acido clorhídrico al 21 1 a la temperatura de refrigeración du­

rante una hora y agitando de vez en cuando, para facilitar la 

dispersión del almidón.» Luego se separa por filtración con ayuda 

del vacío.» En el líquido filtrado se precipita el almidón agre­

gando lgal volumen de alcoholé# 95*«- Se filtra otra ves al va­

cío y el líquido filtrado se concentra a pequeño volumen y se le 

agrega a las extracciones anteriores.-

Luego se extrae Jos vece3 más el residuo oon acido clorhí^ 

drlco al 21^, para eliminar todo el almidón* usándose loo nl.de 

ácido por ve*.- Como el líquido filtrado obtenido en estas dos 

ultimas extracciones contiene sólo elmidón y una cantidad insig­

nificante de nitrógeno* se descarta.»

El residuo libre de almidón se agrega a las extracciones 

anteriores y 3e hidrollza por el mótodo anteriormente desoripto.»

nl.de


6o-TABU 14

*

Nitro'g. 
total > Ni Vano- 

ala© al
Nitróg. 
Huaín.^

Nitróg. 
Diam. í

Nitróg,•
Nonoaa.4

| HA
R

IN
A

 PR
O

V
EN

IE
N

TE
 DE

 MA
IZ

 EN
TE

R
O

 SIN
 MA

M
 IZ

A
R

; 
Ĥ

A
R

IN
A

 INT
EG

R
A

LO

V
A

R
IE

D
A

D ODLORADO
MANFREDI 
M.A.

1.99 5*24 9>2 12.26 74.05
2.02 ___ ». fé- , ”8742" Tpr 73.20
2.10 5.8¿ 7, *5 14.52 _ .73.52

.: 75,. 4.86 10.36 „ 9.75 7o.85
1.83 6.13 9.42 12.54 71.65 .

V
A

R
IE

D
A

D
*

COLORADO 
CASILDA 
M.A.

1.54 - 5.14 1 11.4o 9.27 76.28
? 1.73 9.M 14.56 72.12

2.01 6.20 7.14 _ 15.68 73.06
1.78 5-85 *6.84 13.62 75.12
le 4.96 10.24 9.64 ____f ___

V
A

R
IE

D
A

D COLORADO 
KLEIN

5.14 ’ 10. 25 9.32 76.18
1.49 5.32 11. 4o 7¡>.33

‘2.07 7.12 8.12 15.32 TXe 57
l-*3 - 6.95 10.84 9.63 74.83
168 _ -5.6* - 9.23 13. *3 72.06

V
A

R
IE

D
A

D GOLORR IZO 
LURRZNTPN 
K L E i N

1.92 7.84 8.84 13.62 71.46
. 2.02 6.84 _dL£l_ 16-67 72.10

1.58 5.94 10.62 8.80 75.69
1.75 5.19 12.45 9.94 1 _ 71.36
2.12 4.64 7.86 15.40 73.81

V
A

R
IE

D
A

D

AMARILLO 
CANARIO 
KLEII.

•

1.86 7.40 _9.34 11.89 72.39
' 109 5.44 8.76 12.45 74.20

" 1.58 5.32 12. 48 7.94 _ 75.33 '
" 1.79 5.13 8.43 ' 12.56 75.56

1.82 6.62 9.24r 11.86 73.08

1

V
A

R
IE

D
A

D

LORO IHIT1 
FLINT BEL 
M.A.

1.83 6.48 8.86 12.48 73.84
1.68 5.19 10.47 12.28 74.05
1.75, 4.82 11.68 U.-5U ___72.83
2.02 1 7.15 7.75 13.96 73.24
1. 58 6.13 9.49 10.68 74.56

V
A

R
IE

D
A

D
 | TIPO

PIAM0NTE8
2.05 4.84 8?93 14.62 73.04
1.59 4.93 11.48 8.68 75.96
1’73 5.86 8.84 13.26 72.87
2.01 6.29 8.46’ 12.84 73.19
1.86 6.94 9.86 10.45 73-92

V
ñR

'lÉ
D

fíJ
)

frMRRjLkC)

K^El'íh/

'i'f. ty 7

-< >r V. ?£ / y ^.<Z- 7X^2
7,/o g.RO ¿2,'lg >¿Y2.

yf. s~¿ 4. Yí
~7~

__111— -73. Z4 ’J-J.Y'f
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T A B L A H* 15

Nitrog. 
total 1

1 Nitrog. 
b amonlao.

1 Nitrog
l Humín.1

I Nitrog. 
fc Diam.%

Nit$og. 
Mono anuí

H
A

R
IN

A
 PR

EV
EN

IE
N

TE
 DE 

M
A

IZ
 EST

ER
O

 ffA
M

lZ
A

D
fc

*

V
A

R
IE

D
A

D
ES

;

COLORADO 
MANEREDI 
M. A.

2.03 ^723 9.30 r 12.32 h 74.15
2.06 6.38 8.36 1 13.35 72.86
2.11 1 5.82 7.53 1 14.41 r 73.58
1.77 | 4.98 10.24 9.6o - 76.83 .
1.87 . ... 7.90 .J-.35 | 12.6o .72-05 .

COLORADO 
CASILDA 
M.A.

1.58 1 5.20 11.28 I 9.28 76.12
1.76 1 5.6o 9-45 I 13.36 72.28
2.04 6.28 7.16 1 15.62 73.—
1.82 L . 5.76 6.98 13*53

. 72.35
1.58 1 5.08 10.32 1 y • ^0 1 j* O j

COLORADO 
KLEIN

1.72 ' 1 5.05 10.28 1 9.45 76.10
1.54 ¿a?... 11.42 8.96 76.03 ;
2.10 F 6.95 8.15 15.18 71.83 ‘
1.48 6.81 10.85 L 9*75 74.80 i
1.69 1 5.72 9.30 1 12.86 72.45 i

COLORADO 
CUARENTON 
KLEIN.-

1.85 7.8o 8.75 1 13.50
71.75

2.06 6.88 8.46 1—«lío 72.18
1.58 L-,. 5.92 10.68 8.76 75.65
1.80 5.26 12.18 9.12 71.40
2.14 r 4.60 f • 37 0 1 15.21 [ 74.02

AMARILLO

KLEIN

1.80 1 5.64
9-55 1 13.84 r71.88 r

1.81 í 5.08 11.54 i 10.50 r 74.55
t-------

8.66 I 12.50 71.50
1.58 I 6.45 -10.57 I 9.63 1  74.39
1.97 1 5.12 9.71 | 13.14 1 73.28

AMARILLO 
CANARIO 
KLEIN

1.91 1 7.26= 9.18 11.85 72.65
1.59 1 5.46 8.80 I-1? 51 L 74.05
1.64 1 5.44 12.42 1 8.06 1 75.o6
1.85 I 5.23 ~ 8.52 1 12.48 75.43~ 1.86 j_____ yD 9.15 | 11.73 I 73.10

LONG WHIT1 
FLINT SEL 
M.A.

1.88 1 6.50 8.90 1 12.60 I 73.61
I.69 f 5.18

10.45
j 12*04 T 74.18

1.8o 4.96 ’_ Ú. 52 11.69 1 72.72
2.04 7.10 7.70 1 13.92 1 73-24~~

J_ o, 22 ~ 9.61 | 74.14

TIPO 
PlAMONTES

2.10 [ 4.90 . 9-ÓÍ I 14.52 I 73.06 =
1.63 1 4.86 11.38 T 8.72 1 76.03 ’
1.78 I 5.94 . 8.94 I 12.95 1 72.01
2.02 1 6.30 8.42 I 12.80 1 73.20
1.91 1 7.02 1 8.75 T 10.32 » 73.81 1



Ni tróg. 
total £

Nitróg. 
amoniac.^

Nitrog.
Humí.£

Nitrog. 
dian.

Nitrog.
Monoan.^C

RE
SI

D
U

O
 SOB

RE
 EL 

TA
M

IZ
 (PO

R D
IF

ER
EN

CI
A

) :
V

 A 
RI

F 
ED

A
D

ES
:

colorado • 
MANFREDI 
M.A.

1.95 5.20 9.5* 12.20 73.15
1.98 6.26 8.48 13A5 73.54 .
2.09 5.90 7. ?Z 14.61 73.46
1,73 4.92 10.4Ó 9.8o 77.07

.. ,8.3¿ 9.49 12.48 ?i.«5

COLORADO 
CASILDA 
M.A.

1.53 5.08 " 11.52 9.2¿ 76.44
1.70 5.52 9.41 14.76 72.04 1
1.98 6.12 7.12 15.74 73*12 J

. 1.74 5.?4 6.70 13.71 7Ü7 J
1.50 4.84 10.16 9.72 75.51

COLORADO 
KLEIN

1.66 5.23 10.22 9.19 76.26
. 1.44 5.19 11.38 8.76 76.63

2.04 7.29 . 8.09 . 15.46 -.71-31
l 1.38 7.09 10.83 9*51 74.86

..2.-iL 14.02 71.67

COLORADO 
CUARENTON 
KLEIN

1.7? 7.88 8793“ 13.74 71.17
1.98 6.80 8.60 14.84 72.02
1.58 5?96 10.56 75.73
1.70 5.12 12.72 8.76 71.32
2.10 ra 7.77 15,59 73.60

AMARILLO 
KLEIN

1.68 5.40 9.43 14.62 71.32 1’
I.69 OÍ 11.59 10.74 74.49
1.77 7-77 8.74 12.46 71.34 
1.54 ¿.39 ... 10,37 9.45 .... 74.57
1.95 4.98 9-95.. 13:38... 73.60 .

AMARILLO 
CANARIO 
KLEIN

1.81 ... 7.54. ....9.50 11.93 72.13
1.79 5.Í-2  8.72 12.39 . 74.35
1.52 5.20 12.54 7.82 . 75.61
1.73 5.03 8.34 12.64 75.69
1.78 6.69 JL-.33. 11-92 7i2«. .

LONG WHITE 
FLINT SEL 
M.A.

1.78 6.46 8.82 18.36 74.07
1.67 5-20 10.49 12.52 73.92
1.70 4. ¿8 ' 11,84 11.39 72.92
2.— 7.20 7.80 1 13.88 73.24
1.54 6.04 — .2.37 10.66  74.98

TIPO 
PlAMONTES

2.— 4.78 8.85 14.72 73.02
1,55 5.— 11.58 8.64 75.89
1.68 5.78 8.74 13.61 72.73
2.— 6.28 673^ 12.88  73.18
Oí 05 8.64 10-58 - 74.03
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TIBIA M* 17

Nltrog. Nltrog. al Nltrog. Nltrog. Nltrog. 
total £ aaonla. humln.^t dla/n.> aonoa.£

H
A

R
IN

A
 PR

O
V

EN
IE

N
TE

 DE
 MA

IZ
 EN

TE
R

O
 SIN

 TA
M

IZ
A

R
(:H

A
R

IN
A

 INT
EG

R
A

L —
J

V
A

R
IE

D
A

D
ES

;
C

O
LO

R
A

D
C

 
m

a
ñ

er
eo

:

—

MAXIMA 2.09 8.13 i 10.36 14.52 7¿.95
MINIMA 1.73 4.95 1 7*45 7*75 71.85

PROMEDIO 1.91 6.09 9*01 13*09 73.91

c
o

lo
r

a
d

o
 

C
A

SI
LD

A
---

---
---

---
-M

-l* MAXIMA 2.01 6.20 1 11.40 1 15.68 76.28

MINIMA 1.54 4.96 6.84 9.27 72.16

PROMEDIO 1.72 5.54 | 9.— | 12.55 74.44 í

C
O

LO
R

A
D

O
K

LE
IN

MAXIMA 2.07 I 7.12 I 11.40 I 15.32 76.33

MINIMA 1.43 | 5.14 | 8.12 | 8.86 71.57

PROMEDIO 1.67 1 6.03 1 9.97 1 11.31 74.19

C
O

LO
R

A
D

O
C

U
A

R
EN

TO
N

. E
LK

IE
L.

.

MAXIMA 2.12 7.84 12.45 15.4o 75.69

MINIMA I.58 | 4.64 | 7.86 | 8.88 | 71.36

PROMEDIO 1.86 1 6.09 1 9.66 | 12.30 1 72.88

A
M

A
R

IL
LO

K
LE

IN

MAXIMA 1.96 1 7.6O 11.54 14.23 74.52

MINIMA I.56 1 4.96 1 8.70 1 9.54 | 71.42

PROMEDIO I.76 5.91 10.01 12.02 73.09

: AM
A

R
IL

LO
 

C
A

N
A

R
IO

 
 klei

n

MAXIMA 1.86 1 7.4o 1 12.48 1 12.56 1 75.56

MINIMA I.58 1 5.I3 1 8.43 1 7.94 1 72.39!

PROMEDIO I.75 | 5.98 1 9.65 1 11.34 1 74.ll

LO
N

G
 WH

IT
1

FL
IN

T SE
L

M
. Á

. MAXna 2.02 1 7.15 | 11.68 1 I3.96 | 74.56

MINIMA 1.58 | 4.82 | 7.75 | 10.68 | 72.83 3

PROMEDIO I.77 1 5.95 I 9,65 1 12.19 73.66

1

TI
PO

PI
A

M
O

N
TE

S MAXIMA 2.05 1 6.94 1 11.48 1 14.48 1 75.96

MINIMA 1.59 1 4.84 1 8.46 1 8.68 | 72.87

PROMEDIO 1.85 | 5.77 | 9.51 1 12.05 1 73.T9(
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T A B L A N* 18

*

Nitrog. 
total

Nitrog.-
Amoni.$

IkNitróg. 
humín.^

Nitrog. 
dÍMB.>

Nitrog. 
■onoa.

H
A

R
IN

A
 PR

O
V

EN
IE

N
TE

 DE 
M

A
IZ

 EN
TE

R
O

 TAM
IZ

A
D

O
:

V
A

R
IE

D
A

D
ES

:
i CO

LO
R

A
D

O
 

M
A

N
FR

ED
I

■ - 
M

a
A

*.
MAXIMA 2.0¿ 7.90 10.24 14.41 76.83
MINIMA 1-77 4.98 7-53 7.60 72.05

PROMEDIO 1.97 6.07 8.95 12.41 73.89

C
O

LO
R

A
D

O
D

A
SI

LD
A

.M
.. MAXIMA 2.04 6.28 11.28 14.36 76.12

MINIMA 1.58 5.08 6.98 9.28 72.28

PROMEDIO 1.75 5.58 9-04 12.47 74.48

C
O

LO
R

A
D

O
1 KL

EI
N

MAXIMA 2.10 6.95 11.42 15.18 76.IO

MINIMA 1.48 5.05 8.15 8.96 71.83 !

PROMEDIO 1.70 6___ 10 — 11.24 74.24 ,

C
O

LO
R

A
D

O
C

U
A

R
EN

TO
N

K
LE

IN

MAXIMA 2.14 7.80 12.18 15.21 75.65■
MINIMA 1.58 4.6o 7.95 8.76 71.4o

PROMEDIO 1.88 6.09 | 9.60 12.22 73— ¡

a
m

a
r

il
lo

K
LE

IN

MAXIMA 1.97 7.43 1 11.54 13.84 7**55

MINIMA I.58 5.08
| 8.66,

8.63 71-50
1 PROMEDIO 1.8o 5.94 I 10.01 11.92 73-12

A
M

A
R

IL
LO

C
®

BA
R

IO
 

K
LE

IN

1 MAXIMA 1.91 7.26 12.42 12.51 75-*3
1 MINIMA 1.59 5.23 | 8.52 8.06 72.65
1 PROMEDIO 1.77 5.99 1 9.61 11.32 74.06

LO
N

G
 WH

IT
É 

FL
IN

T SE
L 

M
. A

. 
1

| MAXIMA 2.04 7.10 1 11.52 13.92 74.18
I MINIMA
■ 1.63 4.96 1 7.70 10.70 72.72
I PROMEDIO 1.81 5.99 1 9.63 12.19 73-58

TI
PO

Pl
A

M
O

N
TE

S 1 MAXIMA 2.10 7.02 1 11.38 14.52 76.03

IMINIMA 1.63 4.86 1 8.42 8.72 73-01
i PROMEDIO 1.89 5.80 1 9.30 11.86 73-82
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TABLA N* 19

Nitro*g. • 
total £

Nltrog.
Amon.$

Nltrog. 
Humin.

Nitrot. 
Diaro.%

NItróg. 
Monos. $

RZ
bl

iX
JO

 SO
BR

E E
L TA

’H
Z (P

« D
IF

ER
EN

CI
A

);
__

__

V
A

R
IE

D
A

D
ES

;
C

O
LO

R
A

D
O

M
O

N
FR

ED
I

__
_

M
^A

._
__

_
MAXIMA 2.09 9.36 10.48 14.61 77.07

MINIMA 1.73 4.92 7*37 7.90 71.65
PROMEDIO 1 1.86 6.11 8.89 13.77 73.87

C
O

LO
R

A
D

O
 

C
A

SI
LD

A
U

.-L

MAXIMA ! 1.98 6.12 11.52 15.74 76.44

MINIMA 1.50 4.84 6.70 8.26 72.04 £
PROMEDIO 1 1.68 5.50 9.08 12.39 74.52!

C
O

LO
R

A
D

O
K

LE
IN

MAXIMA 2.04 7-29 11*39 15.46 76.631

MINIMA I.38 5-19 8.09 8.76 71.31

PROMEDIO 1.64 6.06 10.03 11.17 74.29

C
O

LO
R

A
D

O
 

C
U

A
R

EN
TO

N
 

k
lc

ií
: _ MAXIMA 1 2.10 7.88 12.72 15.59 75- 73

MINIMA 1. 581
4.68 7.77 8.76 71.17

PROMEDIO 1.84 6.09 9.54 12.14 73.12

A
M

A
R

IL
LO

K
LE

IN

MAXIMA 1 1.95 7*77 11.54 14.62 74.57

MINIMA 1.54 4.84 8.74 9.46 71.32 '

PROMEDIO I.72 5.88 10.01 11.82
73.15 !

! AM
A

R
IL

LO
C

A
N

A
R

IO
 

V
T.

TT
N

MAXIMA 1.81 7-54 12.54 12.64 75.69

MINIMA I 1.52 5.03 8.34 7.82 72.13

PROMEDIO 1 1-73 5.97 9.57 11.30 74.01

LO
N

G
 WH

IT
I 

FL
IN

T SE
L

A
 K

MAXIMA | 2.— 7.20 11.84 13.88 74.88

MIND.A 1.53 4.68 7.80 10.66 72.92

PROMEDIO 1 1.73 5.91 9.61 12.19 73.50

TI
PO

Pl
.fc

iiO
N

TE
Sj

1

MAXIMA 1 2 6.86 U.58 14.72 75.89 '

MINIMA T 1.55 4.78 8.38 8.64 72.73 i

PROM EDIO 1 1.81 | 5.74 9.09 11.67 73.85
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TABLA N° 30

Nitrog. 
Total %

Nitrog. 
amoniao.

/ 
Nitrog. 
Humíni.^

/

Nitrog. 
Diamin.

Nitrog.
Monoam. $

Harina prove­
niente de maíz 
y entero sin 
tamlz.it. integ.

1.78 5.92 9.^9 12.10 73.75

Harina prove­
niente de maíz 
entero tamiz.

1.82 5.93 9.52 H.85 73.77

Residuo 8obre 
el tamiz (por 
diferencia)

I.7H 5.91 9A6 12.35 73.73

tamlz.it
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La tabla N* 14 contiene los resultados obtenidos utilizan-
i

do harina proveniente de maíz entero, sin tamizar.-
/

La tabla N* 15 da los obtenidos utilizando harina provenien­

te de maíz entero, tamizada.-

La tabla N® 16 detalla los resultados obtenidos con el resi­

duo sobre el tamiz, calculados por diferencia.-

Para facilitar la comparación en la tabla N® 17, detallo a 

continuación loa datos correspondientes a ir azi mas, mínimas y pro­

medios, referidos a harina de maíz entero sin tamlzar.-

NITROOENO TOTAL.

Máxima: COLORADO CUARENTON KLEIN.......................... ,........... 2.12 $

Mínima. COLORADO KLEIN................................................................ 1,4} "

Promedio mas alto; COLORADO MANFREDI ............................... 1.91 •
/

Promedio mas bajo; COLORADO KLeIN......................................... I.67 •

NITROGENO AMONIACAL

Viiima; COLORADO MANFRiDl ......................................................... 8.1} £

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN......................................... 4,64 "

promedio mas alto; COLORADO MANFREDI I COLORADO

CUARENTON KLEIN.. 6.09 "
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í
Promedio mas bajo: COLORADO CASILDA................................................ 5-54

NITROGENO HUMINIOO:

Máxima: AMARILLO CANARIO KLEIN ........................................... 12,48 $

Mínima; COLORADO CASILDA......................................................... 6.84 "

Promedio mas alto: AMARILLO KLEIN..............................  10,01 "
i

Promedio mas bajo. COLORADO CASILDA............................... 9»~ "

NITROGENO DIAMINO»

Máxima: COLORADO CASILDA......................................................... 15,68 $

Mínima: COLORADO MANFREDI...................................................... 7*75 "
/

Promedio mas alto* OOLORADO MANFREDI............................. 13,07 "

Promedio mas bajo: COLORADO KLEIN.................................... 11. J1 "

NITROGENO MONOAMINO.»

Máxima: COLORADO MANFREDI....................................................... 76.95 £

M ínima; COLORADO ARil,,TCN KLEIN •••••« ........................ 71,36 ■
/

Promedio mas alto: COLORADO CASILDA ............................... 74.44 "
/

Promedio mas bajo: COLORADO CUARENTON KLEIN ............ 72.88 *
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En la tabla N° 18 encontramos las mismas determinaciones re­

feridos a la harina tamizada:

NITROGENO TOTAL»

Máxima: COLORADO CUARENTON KLEIN......................................... 2.14 £

MÍnimaj OOLORADO KLEIN................................................................... 1.48 "
Ptümedio más alto: COLORADO MANFREDI............................... 1.96 "

/

Promedio mas bajo: COLORADO KLEIN...................................... 1. 70 "

NITROGENO AMONIACAL»

Máxima: COLORADO MANFREDI ......................................................... 7.90 $

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN......................................... 4.90 "

Promedio mas alto: COLORADO CUARENTON KLEIN .1..... 6,09 "
/

Promedio ma8 bajo; COLORADO CASILDA................................. 5*58 "

NITROGENO HUMINIOO»

MsXima; AMARILLO CANARIO KLEIN.................................................. 12.42 *

Mínima; COLORADO CASILDA........................................................... 6.98 8
/

Promedio mee alto: AMARILLO KLEIN...................................... 10.01 *
/

Promedio mas bajo; COLORADO MANEREDI............................... 8.95 *
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NITROGENO DlAMlNOt

Máxima: COLORADO CUARENTON KLEIN ...................................... 15»21 1

MÍniam: COLORADO MANFREDI....................................................... 7.10 *
/

Promedio mas altoj COLORADO CASILDA............................... 12. H7 "

Promedio mas bajoj COLORADO KLEIN .................................... 11. "

NITRO PENO EONCAalNOt

Maxima: COLORADO .MANFREDI....................................................... 76.83 £

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN...................................... 7I.U0 *

Promedio mea altoj COLORADO CASILDA............................... 7U.I18 *

Promedio mas bajo: COLORADO CUARENTON KLEIN............ 73.— "

/
En le tabla N* 19» los mismos dstos referentes al residuo sobre 

el tamis.-

NITROGENO TOTAL.

Máxima: CDltfáADO CUARENTON KLEIN.................................... 2.10 $

Mínima: COLORADO KLEIN........................................................... 1.38 *
I

Promedio mas alto* COLORADO MANFREDI........................... 1.86 *

Promedio mas bajo; <D DORADO KLEIN................................. 1.6U *
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NITROGENO AMONIACAL;

Máxima; OOLORADO MANFREDI.................................................... 8.36 %

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN T LONG

WHITE FLINT SEL M.A................. U.68 "
/

Promedio mas alto; COLORADO MANFREDI.......................... 6.11 *
/

Promedio mas bajo; OOLORADO CASILDA............................. 5.50 "

NITROGENO HUMIMIOO;

Máxima; COLORADO CUARENTON KLEIN.................................... 12.78 £

Mínima; CoLO&ADO CASILDA....................................................... 6.70 *
/

Promedio mas alto: OOLORADO KLílN .................................. 11.03 *
/

Fromediü mas bajo; 00LOHADO MANFREDI.........................  8.89 "

NITROGENO DIAMINO;

MXxima: COLORADO CASILDA;....................................................... 15.1U

Mínima; AMARILLO CANARIO KLEIN......................................... 7.32 «
/

Promedio mas alto; COLORADO MANFREDI.......................... I3.77 "

Promedio mas bajo: COLORADO KLEIN .................................. 11.17 *
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NITROGENO MONCAMINO»

Maxima: COLORADO iíANi<REDI........................................................... 77*07 %

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN.........................   71-17 "

Promedio mas alto: COLORADO CASILDA .................................... ‘74.54 »
/

Promedio mas bajo; COLORADO CUARENTON KLEIN................. 73-12 *

En la tabla N* 20 se expresan los promedios de todos los 

anal is ie he dios ! (40). -
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Distribución del Ni­

trógeno en las pro­

teínas del naxs¡:

Nitrógeno total

Pro teína

Amida

Albúmina

Globulina.

Zeína

Glu te 1 ina
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Para lasaj^ación de las día tintas fraooiones estudió varios 

mótodos, entre ellos el de Chambarlain (?7)> el de Snyder (28), 

el de oison (29) y el de m.F. Showalter y R.H.Carr (30), uti­

lizado en au trabajo titulado :"Proteínas características en w 

pro teína alta y baja de ¡raíz", prefiriendo este ultimo.-

Mitrógeno total

Pro teína

Ambos han sido determinados y calcu­

lados en la pagina 6o,nó y 3^»^****

peterMnaclo'n del nitrógeno de la amida y el de le albúmina.

Para determinar el nitrógeno de la amida y el de la albúmina, 

Showslter y Carr aconsejen el mótodo desarrollado por Blieh (31), 

utilizado por ellos mismos y también por Spitzer, Garr y Ipple (32)

Se tratan, en un Irlenmeyer de 500 mi., 20grs.de harina oon 

UOO mi. de agua destilada, exento de anhídrido carbónico y sa­

turado de tolueno, durante dos hora?, agitando el frasco enérgi­

camente cada 15 minutos.- Luego se filtra por papel de filtro y 

se lleva a volumen.-
/

8e pipetan 100 mi.del extracto y se agregan ?5 -!• de hldro- 

xido de sodio normal décimo, seguido por 27 mi. de sulfato de co­

bre normal décimo.- Se agita vigorosamente varias veces, hasta que
. f

quede un liquido sobrenadasen te claro, después que el precitado 

se deposite.- Luego se filtra por papel de filtro.-

20grs.de
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H nitrógeno del filtrado fue calculado cono nitrógeno <3el 

amida y €1 del precitado, oomo nitrógeno de la ajLbumiria.-

Zeina.- Método de Spitzer, Carr y Epple.-

Sobre el residuo anterior se extrae la zeina oon alcohol a 

95$, en caliente ( 55 - 60° ) durante 5 horas, dos veces.- Se 

filtra, se evapora el alcohol, se seo» el residuo, ee pesa y ee 

hace la de terminación del nitrógeno por el Kjeldahl.-

Glutelir-a— Método de slish y So usted (33).-

Se tratan 8 gre. de hsrina con 50 ml.de agua y 5 mi» de - 

hidróxido de sodio, agitando durante media hora.- Se añade, agi­

tando siempre, alcohol metílico, libre de acetona, el 96 - 99 $, 

en proporciones de 50 ml.jicr vez, hasta que el volumen total en el 

frasco sea de 205 mi.- El almidón precipita rápidamente en este 

período, y la soluoión clara se puede decantar.- Se pipetan 5S mi. 

de la solución y ee sgregn Xoido clorhídrico N/0,? hasta obtener 

un oolor oliva claro, con azul bromotimol oomo indicador.- La glu- 

telina pié apita y puede ser separada de la solución alcohólica 4* 

de zeina por centrifugación.- El preciDitado de glutelina se lava 

con agua y se determina el nitrógeno.-

Qlobulina.- Se oaloula por diferencia, restando del nitróge­

no total los distintos resultad^'» anteriormente obtenidos.-

ml.de
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Nitsg. 
total#

N*< 6,25
Prot.#

Amida
#

Albvím.
#

Globul. 
£,

Z8ina
... ^

Glutel
#

| 
H

A
RI

N
A

 PR
O

V
EN

IE
N

TE
 DE 

’A
A

IZ
 EN

TE
RO

 blrl
 SJA

to
lZ

A
R;

 HARI
N

A
 IN

TE
G

RA
L.

-

V
A

RI
E D

A
D

ES
:

COLORADO ' 
MANFREDI - 
M.A.

1«99 12.44 5.24 3-12 5.65 46.24 - 39.75
2.02 12.6o 1 6.32 3.06 6.20 47.12 .. 37.30
2.10 13.06 5.06 3.28 6.42 42.37 42.07
.1-75 10.95 4.95 ...344 5.24 41.54 44^33
l.Ó3 11.48 suy 3. 24 5.56 4o. 68 42.39 <

COLORADO 
CASILDA 
m.a.

1.54 9.63 5.14 3.64 4.95 38.56  47.71r
1.73 10.84 ... 5.56 3. 55 5.28 UU.08 .41,53
2.01 12.55 6.20 2.95 6.15 45.12 39.58
1.78 10.12 1 5.85 3.09 5.43 43,34. 42.29
i. 54 9.64 4.96 4.05 5.14 39.14 46.71

COLORADO
KLEIN

1.69 10.60 5.14 3.65 5.20 43.26 42.85
1.49 9.34 5.32 4.02 4.83 39.14 46.69
2.07 12.96 7.12 2.86 1 6.54 41.18 36.80
1.43 8.95 6.95 3.35 4.8o 35.27 49.63
1.68 10.51 5.64 3.22 4.98 44.10 42.06

COLORADO 
CUARENTON 
KLEIN

1.92 11.4o 7.84 2.86 5.76 45.28 38.26
2.02 12.¿3 6.84 2.64 6.34 48.57 35.41 .
1.58 9.89 5.94 3.26 4.53 38.42 1 47.85..
1.75 10.96 L 5.19 3.04 4.98 44.68 42.11
2.12 13.25 I 4.64  2.63 5.86 49.64 37.23

AMARILLO 
KLEIN

-1.74 10.86 5.52 2.26 5.42 43.28 42.82
1.75 10.92 4.96 3,05 5.54 44.98 41.47
1.82 11.4o 7.6o 3.98 5.68 4557 38.8-
1.56 .. 9.80 6.42 3.96 5.22 41.53 42.87
1.96 12.10 L 5.05 2.86 5.94 41.85 39.30

AMARILLO 
CANARIO 
klein

1.86 11.64 7.10 3.10 4.85 46.92 36.84
1.69 H 10.56 5.44 3.48 5.30 43.25 42.531
1.58 9.96 1 5.32 4.05 4.95 40.94 44.74
1.79 11.25 1  .5,13 3.53 5.65 44.63 41.o6
1.82 11.43 6.62 3.45 5.64 45.36 38.93

LONG WHIT1 
FLINT SEL 
M.A.

1.83 11.56 6.45 3. 36 5.96 43.98 4o. 25
, 1.68 10.45 ! 5.19 4.05 5.24 4o.82 44.70
J 1,75 10.98 4.82 3.88 5.48 43.51 42.31

2.02 12.60 1 7.15 2.77 6.10 47.04. 36.54
i.58 9.87 1 6.13 3.76 5.24 39.63 45.24

TIPO 
PIAMONTES

2.05 12.86 T" 4:34 2.96 5.98 Í8.58 37.64
1.59 9.94 I 4.93 3.89 4.56 40.54 46.08
1.73 10.86 I 5.86 3.55 ... 4.96 43.28 42.32
2.01 12.53 6.29 3.05 5.32 49.63 ... 35.71
1.86 11.62 6.94 3.16 5.84 45-17 38.89
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TABLA N* 22

íitróg P»0t.>
NW-625

Amida Albua***.
L

Global?
*

Zaina f Glu te 1 ¿r 
$

| 
H

A
R

IN
A

 PR
O

FE
N

IE
N

TE
 DE

 MA
IZ

 EN
TE

R
O

 TAM
IZ

A
D

#;

V
A

R
IE

 DA 
D

E8
:

&

COLORADO 
MANPREDI 
M.A.

2.03 f 12*7° 5.28 3.U 5.17 46.39 1 39.40
2.06 12.09 6.38 3.12 6.35 T>7.15 i 37?—
2.11 13,18 5.82 3.24 6.49 42.30 42.15
1.77 11.08 4.98 3.80 5.45 41.44  44.331.Í7 11.73 7.90 3.25 5.69 4o. 71 Í2.C5

COLORADO 
CASILDA 
M.A.

1.58 , 9 - 9 2 5.20 3.67 5.08 38.50 47* 55..'
1.76 10.92 5.6o 3.59 5.41 44.10 I 41.30
2.04 , 12.74 6.28 3.02 6.21 44.96 I 39.53

' 1.82 11.43 5.76 3.05 5. 59 43.40 1 4 2. 20
i. 58 9.84 5.08 4.03 5.29 39.05 | ^55-

COLORADO 
KLEIN

1.72 10.78 r„ 5.05 3.73 5-3¿ 43.18 42.68
1.54 9.66 5.45 4.07 4.83 39.04  46.51
2.10 13.15 6.95 2.95 6.72 46.62 36*76
1.48 9.24 6.81 . 3.29 4.88 35-46T 49.56
I.69 10.60 5.72  3.18 5.07 44.02 1 42.01

00 LORA DO 
CUARENTON

KLEIN

1.85 11.57 7.80 2.92 5.89 45.15 38.24
2.06 12.88 6.88 2.81 6*37 48.42 i 35.52
1.58 9.89 5.92 3.21 4.59 38.511 47.77
1.80 11.28 .5.26 ... 3. 06 5.10 44.53 1 42.05
2.14 13.38 4.6o 2.68 5.99 49.6o 37.13

AMARILLO

KLEIN

1.80 11.22 5.64 2.90 5.56 43.02 1 42.88
1.81 11. 25 5.08 3.12 5.68 44.76 [ 41.46
1.87 11.72 7.43 r 3— L 5.77 45.60 ] 38.20
1.58 9.96 6.45 L. 3-93 .. 5.39 41.45 42.75
1-97 12.34 5.12 2.93 6.05 46.67 39-30

AMARILLO 
CANARIO 
KLEIN

l.?l 11.93 7.26 3.16 5.95 46.711 36.86
1.59 10.68 5.46 ,3.45 5.44 43.30 42.35'
1.64 10.29 5144 4.03 5.06 40.78 1 44.69
1.85 11.54 5.23 3.59 5.81 44.12 41.25
1.86 11.71 6.55 3.61 5.78 45.17 1 38.89

LONG WHIT 
FLINT SEL 
M.A.

1.88 11.38 6.50 3. 42 6.07 43.87 I 40.14
^1.69 10.63 5.18 4. 12 5.31 4o.86 44.53

1.80 11.32 4.96 3.96  5.63 43.361 42.09
2.04 12.75 7.10 2.87 6.18 46.78 36.91
1.63 10.18 6.22 3» 72 5.37 39.65 1 45.04

TIPO 
PlAMONTES

2.10 13.14 4.90 2.94 6.13 48.42 1 37.61
1.63 10.22 3.Ó2 Í768 4o.64 I 46
1.78 11.15 5.94 3.58 51§ 43.19 42.14
2.02 12.64 6.30 3.15 5.42 49.49 35.64
1.91 11.93 7.02 3.20 5.90 45.02 I 38.86
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Nitngj
Totali

»x6,2
Prot.#

Amida
#

Albúmi i* Globuí 
%

ZainaN Glutel.^

| 
RE

SI
D

U
O

 SOB
RE

 EL
 TA

V
IZ

 ( x a
 jXE

 ..•■■■r
'JI

A
 ) 

i

V
A

RI
ED

A
D

ES
:

COLORADO 
MANFREDI 
M.A.

12.18 5.20 3.08 5-53 46.09 39.10
■1.98 12. 31 6.26 3,— 6.05 47.08 37.6o
2.09 12.94 5.90 - 3.32 6,35. 42.48  41.99
1,73 10.80 3.88 5,23 41.64 44.33
1.79 11.23 8.36 3.23] 5.43 40.65 .. 43.33

COLORADO 
CASILDA 
M.A.

1.50 . 9,-34 5.08 3.611 4.82 38.62 47.86
1.70 10.76 5.5¿ 3.51 5.15 44.06 41.76
1.98 12.36 6.12 2.88 6.09 45.28 39.63

-1.74 10.81 5.94  3.13 5.27 43.28 42.38
.1,50 9.34 4.84 _ 4.07 4.59 38.23 U6.871

COLORADO 
KLEIN

1.66 10.42 5.23 . 3,57l 4.05 43.34 43.02,
1.44 9.02 5.19 3.97 .... 4.73 39.24 46.88

"2.04 12.77 7.29 2.77 6.36 46.74 36.84
1.38 8.66 7.09 3.41 4.72 35.08 b8.70
1.67 10.U2 5.5a 3.26 4.89 44.18 1*2.11 ’

COLORADO 
CUARENTON 
KLEIN

1.I9 11.33 7.88 2.8o 5.63 45.41 38.28 L
1.98 12.38 6.80 2.87 6.31 48.72 . 35.30
1.58 10.64 5-961 3,311 4.47 38.33  47.93 <

‘1.70 9.80 5.12I 3.02I 4.86 44.83  42.17.’
2.10 13.12 4.68 25.8I 5.73 49.68 37.33J

AMARILLO

KLEIN

1.68 10.50 5.4o] 3.02 5.28 43.54 42. 76 ]
1.69 10.59 4.84 2.98 5.4o 45.20 41.48
1,77 11.08 7-77 2.96 5.57 45.54 38.14
1.54 9.64 9-391 3,59 1 5.05 41.61 42.99
1.95 11.86 4.98] 2.79 5.83 47,03 39-30.

LONG whit: 
FLINT SEL 
M.A.

1.81 11,35  7,541 3-0 4 5.73 47.07 36.62 j
1 1-7? 10.44 5.42] 3. 511 5.16 43.20 42.71

1.52  63 5.20] 4.07 4.84 4o. 78 44.78
1.73 10.96 5.03 . 3,41 5.49 45.14 40.87
1.78 11.15 6.69] 3.39 | 5.50 45.55. 38.97

AMARILLO 
CANARIO 
KLEIN

1.78 11,34 6.46 3.30 5.85 44.09 40.36
1.67 10.27 5.20 3.98 5.17 40.78 44.87
1.70 10.64 4.68 3.8o 5.33 43.66 42.53
2.— 12.45 7.20I 2.57 6.02 >7.30 3¿.91-
1.53 . 9-59 6.o4] 3.80 5.U 39.61 45.44

TIPO 
PIARONTE!

1

2.— 12.58 4.78 2.98] 5.83 48.74 37.61
1.55 9.66 5.— I 3.96 4.44 40.44 U6.16

■ 1.68 lo. 57 5.781 3.521 4.77 -43^31 42.54
2.— 12.42 6.28] 2.95] 5.22 49.77 35.88-
1.81 11.31 6.861 3.12] 5.78 45.32 1 38.92
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TABLA N* 24

nM
A

in
a T

i<
vv

 A
iM

LP
ili

 üí/
 MA

IZ
» KW

Tl
ftí

U
 & 1 r

J 1 * 
x^

ad
; MAbtl

flA
 INT

EG
rK

A
L

Nltr.
Total^ Prot.£

Amida 
í

Album. CrlobuL
i Zeina 

$
Clu ti ? 

$

| 
V

A
R

IE
D

A
D

ES
:

COLORADO 
MANFREDI 
M.A.

.Maiximo 2.09 13.06 8.13 3.84 6.42 47.12 >4.33
M inifflo 1.73 10.95 3.06 5-34 4.95 40.68 37.30
promedio 1.91 12.11 6.09 3.31 5.83 Jt5-39 41.17
Mat. eeoa 2.14 13.38 6.73 3.73 6.45 48.22 45.54

COLORADC 
CASILDA 
M.A.

Máximo 2.01 12.55 6.20 4.05 6.15 45.12 47.71
MINImo 1. 54 9.63 4.96 2.95 4.95 38.56 39 • 58
Promedio 1.72 IO.76 5.5* 3-^5 5-39 4205 43.56
Mat. seca 1.92 12.05 6.20 3.86 6.03 47.08 48.77

COLORADC 
KLEIN

Maxima 2.07 12.96 7.12 4.02 6.54 46.68 49.63
Minlma 1.43 9.95 5.14 2.86 4.8o 35.27 36.80
Promedia 1.67 10.67 6.03 3.42 5.27 41.69 43.60
Mat. aeoa 1.92 12.01 6.79 3.85 5.93 46.92 49.23

COLORADC 
CUARPNTC 

KLEIN

Máximo 2.12 13.25 7.84 3.26 6.34 49.64 47.85
^Minima 1.58 9.89 4.64 2.63 *.53 38.42 37.23

Promedio le 86 11.62 6.09 2.92 5.49 45.32 4o. 17
Mat. aeoa 2.08 13.01 6.82 3.27 6.15 50.80 45.02

AMARILLO 
CANARIO 
KLEIN

Maxima 1.86 11.64 7.4o 4.05 5.84 46.92 44.74
Mínima 1.58 9.96 5.13 3.10 4.95 4o.9* 36.74
Promedia 1-75 10.97 5.98 3.52 5. *7 44.22 40.80
Mat. aeoa 1.97 IO.32 6.72 3-95 6.14 48.69 45.18

LONG WHirt
FLINT 8EI
M.A.

Maxima 2.02 12.6o 7.15 4.05 6.1o 47.04 45.24

Minima 1.53 9.87 4.82 2.77 5.24 ^39.63 36.94
Promedia 1.77 11.09 5.95 3.56 5.60 43— 41.89
Mat. aeoa 2— 12.49 6.69 4.02 6.30 48.39 47.24

AMARILLO 
KLEIN

Maxima 1.96 12.10 7.60 3.96 5-94 46.85 42.87
Minina 1.56 9.8o 4.96 2.86 5.22 41.53 38.17
Pronedio I.76 11.02 5.91 3.16 5.56 44.441 4o.92
Mat. aeoa 1.97 12.34 6.22 3.54 6.22 49.58 45.85

TIPO

PIAMONTfR

Maxima 2.05 12.86 6.94 3.89 5.98 49.63 46.08

Minima 1.59 9.94 4.84 2.96 4.56 40.54 35.71
Promedio 1.85 11.56 5-77 3.32 5.33 45.44 40.13
Mat. aeca 2.06 12.91 6.43 3.71 5-95 50.76 44.82



TABLA N* 25 8o.-

Ñitrg. 
total£

Nx6,25 
PkoC^

ámid4 Album.
*

ólobur> zeina Slut. 
%

V
A

RI
EL

A
) ¿

COLORADC
MAÑEREO.
M.A.

Máxima 2.06 I3.I8 7.9O 3.8O 6.49 1 47.Í5 *4.33
Mínima 1.77 11.08 4.98 3.12 5.45| 40.71 37—

Promedio 1.96 12.35 6.07 3.31 5.95 43.60 41.o6

Mat» seca 2.17 13-69 6.73 3.67 6.6O I 48.36 45.54

COLORADC 
CASILDA 
M.A.

Máxima 2.04 12.74 6.28 4.03 6.21 | 44.96 46.55

Mínima 1.58 9-94 5.08 3.02 5.08 1 38.50 39-53

Promedio 1.75 10.99 5.58 3.47 5.51 42.— 43.42

Mat. aeoa 1.96 12.44 6.26 39 0 6.18 1 47— 48.72

COLORAD
KLEIN

Maxima... 2.10 13.15 6.95 4.07 6.72 1 46.62 49.55
i .M inima 1.48 9.24 5.05 2.95 *-93 35-*6 36.76

Promedie 1.70 10.68 6 3.44 5.39 Ule 66 43.50
Mat. se ce 1.92 12.0 4 6.77 3.88 6.09 1 46.88 49.06

COLORADO 
GUAREN TO 
KLEIN.

Maxima 2.14 13-38 7.80 3.21 6.37 49.6o 47.77
Mínima 1.58 9-98 4.6o 2.68 4.59 1 38.51 35.52
Promedie 1.88 11.81 6.0q 2.9* 5-59 1 45.24 4o. 19
Mat. aect 2.11 13.27 6.84 3.30 6.28 1 50.96 45.ll

AMARILLO 
KLEIN

Máxima 1.97 12.34 7143 3.93 6.05 1 46.67 42.88
Mínima 1.58 9-96 5.08 2.90 5.39 41.45 38.20
Promedia 1.88 12.29 5.94 3.17 5.69 1 44.30 40.92

Mat. seca 2.08 12.72 6.29 3.56 6.38 1 49.21 45. *5

AMARILLO 
CANARIO

KLEIN

Maxima 1.91 11-93 7.26 4.03 5-95 46.77 44.69
Mínima 1.59 10.29 5.23 3.16 5.06 | , 40.78 36.86
Promedie 1-77 II.23I 5-99 3.57

5.61] | *5.03 40.81

Mat. aeoa 1.99 12.64 6.74 4.02 6.32 50.7* 45.99

Long Wh.
FLINT 8.

M.A.

Maxima 1 2.04
12.75 7.10 4.12 6.18 i

| 46.78
45.04

Mínima 1.63 10.18 4.96 2.97 5.31 39.65 36.97
Promedie 1.81 11- 33 5.99 3.64 5.71 42.90 4175
Mat. eeo? 2?o4 12-77 6.75 4.10 6.42 [ 48.30 47.08

1 TIPO

PIAMCZT

Maxima ] 2.10 13.14 7.02 3.82 6.13 1 49.49 46
M inima 1 1.63 10.22 4.86 2.94 4.68

1 40.64
35-64

Promediej| 1.89 11.81 5.80 3. & 5.48 *5-35 *0-05
Mat. aec; 2.10 13.22 6.50 3.7* 6.1o 1 50.64 44.77



TABLA N* 26

Nitr.
TQt.#

NX625 
Prot.£

Amida 
í ,

Album.
L

Glob.
£

Zeina Glutl.

| 
V

 £ R
 I . 

- A 
: s 

I

COLORADO • 
itANJREDI
M.A.

<

Maxima 2.09 12.84 8.3¿ 3.8Ó 6.35 ^7.09
H4?33

Mínima 1-73 10.80 4.92 3— 5.23 4o.6$ 37.6Ó
Promedio 1.9Í 11.87 6.11 3.30 5.71 43.58 41.28
Mat. seca I.98 13.07 6.73 3.79 6.30 48.08 45.54

COLORADO' 
CASILDA .

M.A.

Máxima 2.11 12.76 6.12 4.07 6.09 45.28 47.86
M ínima I.5Ó 9.34 4.84 2.88 4.99 38.62 39.63
Promedio 1.68 10.53 5.50 3.43 5.27 42.10 43.70

Mat.seoa 1.88 11.66 6.14 3.82 5.88 47.16 48.82*

COLORADO 
KLEIN

Máxima 2.04 12.77 7.29 3.97 6.36 47.64 49-70
Mínima 1.38 8.66 5.19 2.77 4.72 35.08 36.84^

Promedio 1.64 10.66 6.06 3.4o 5.15 41.72 43.70'

Mat. seoa 1.92 11.98 6.81 3.82 5.77 46.96 49.4? j

COLORADO
CUARENTON

KLEIN

Máxima 2.10 1J.12 7.88 3.31 6.31 49.68 47.93'

Mínima 1.58 9.80 4.68 2.58 4.47 38.33 35.30 ¡
Promedio 1.84 11.43 6.09 2.91 5.39 45.50 40.20
Mat. seoa 2.05 12.75 6.80 3.24 6.02 50.64 45.25 !

A'ARILLO 
KLEIN

Máxima 1.95 11.86 7.77 3.89 5.83 47.03 42.99 '
Mínima 1.54 9.64 4.84 2.79 5.05 41.61 38.14 j
Promedio I.72 lo • 75 5.88 3.15 5.43 4448 4.0.92 ?
Mat. seoa 1.86 11.96 6.15 3.52 6.06 49.95 45.45

amarillo
CANARIO 

KLEIN

Maxima 1.81 11.35 7.54 4.07 5.73 47.07 44.79
Mínima 1.52 9.63 5 .03 3.04 4.84 4o.78 36.63
Promedio 1-73 10.71 5.97 3.47 5.33 43.41 40.79
Mat. seoa 1.95 12.— 6.70 3.88 5.96 48.64 45.82

LONG 
'•HITE 

FLINT SEL 
M.A.

Maxima 2.— 12. 45 7.20 3-98 6.02 47.30
45.44 !

>
M ínima 1.53 9.59 4.68 2.57 5- U 38.61 36.91
Promedio 1.73 10.85 j 5.91 3.48 5.49 43.10 43.03
Mat. seoa 1.96 12.21 6.63 3.94 6.18 48.49 47.40

TIPO
PIAMONTES

Maxima 2.— 12.58 6.86 3.96 5.83 49.77 46.16
M ínima 1.55 9.66* 4.78 2.95 4.44 4o.44 35.88
Promedio 1.81 11.31 5.74 3.30 5.18 45.53 40.21
Mat. seoa 2.02 112.50 6.36 3.68 5.80 50.77 44.87
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TABLA H* 27

litr.
Tot.4

NX^25
Prot. $

Anida AlbúvJ
I6

Glnb.
*

Zetna Glutl 
$

Observaolon.

Harina pro— 
▼en.de maíz 
entero a/tan

1.78 11.22 5.92 3.30 5.49 43.82 41.14
. 2.01 lt.56 6.57 3.75 6.15 48.93 46.51 Mat. seoa

Hari^Droven.A
de maíz ent. 
tamizad*).

1.82 11.42 5.93 3.36 5.55 *3.76 ÍH.U3
2.0* 12.85 6.61 3.77 6.24 48.85 U6e 85 Mat. seoa

Residuo seo- 
bre el tam£ 
(ñor dlfer.)

1.74 11.02 5.91 3-30 6. U3 43.92 >10.85

1.98 12.27 6.53 3.72 6.06 49.01 46.51 mat. seoa

%25e2%2596%25bcen.de
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La tabla N* 21 oontiene los resultados obtenidos utilizan­

do harina proveniente de maíz encero sin tamizar.»
/

La tabla N* 22 da los obtenidos utilizando harina provenien­

te de maíz entero, tamizada.»

La tabla N* 2J detalla los resultados obtenidos coh el re­

siduo sobre el tamiz, calculados por diferencia.»

Para facilitar la comparación, en la tabla 5* 2h ,detallo a 

continuación los datos correspondientes a máxima, mínimas, pro­

medios y materia seca, referidos a harina de maíz entero, sin 

tamlzar.»

NITROGENO TOTAL; 

PROTEINA»

AMIDA.»

ALBUMINA;

Sus valores han sido 

dados anteriomente.»

Mínima; COLORADO CUARENTON KLEIN............................................. 2. 63 #
AMARILLO CANARIO KLEIN

Máxima: COLORADO CASILDA
LONG AHITÉ FLINT SEL M.A................................................ 4.05 "

Promedio mas alto: LONG «HITE FLINT SEL.............. 3.56 *

Promedio más bajo: COLORADO CUARENTON KLEIN..... 2. $2

Promedio mas alto para mat.seca: ICNG WHITE FLINT S£L. 4.02 ■

Promedio mas bajo para mat.seoa;COLORADO CUARENTON... 3.07 "
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GLÜBULI NA»

Máxima: OOLORADO KLEIN....................................................................... 6.54 $

Mínima: COLOCADO CUARENTON KLEIN..................................................... 5»5J "

Promedio mas alto; OOLORADO MANJREDI ......................................... 5.8? "

Promedio mas bajo; OOLORADO KLEIN .. ......................................... 5-^7 *

Promedio más alto para mat. seca: OOLORADO MANFREDI .... 6.45 "

Promedio mas bsjo para mat.seca:COLORADO KLEIN . 1¿.... 5«9 3 *

ZUNA:

Máxima:' COLORADO CUARENTON KLEIN ............................................. 49.64 "

Mínima; COLORADO KLEIN ..................................................................... 35.27 "

promedio mas alto; TIPO PIAMONTES.......................................... 45.44 *

Promedio más bajo; COLORADO KLEIN .... ..................................... 41.69 9

Promedio más alto para mat. seos; COLORADO CUARENTON .. 50.80 "

Promedio máa bajo para mat. seoa¡ COLORADO KLEIN............. 46.92 *

GLUTELINA:

Máxima; OOLORADO KLEIN..................................................................... 49.63 1»
Mínima: TIPO PIAMONTES................................................................... 35.71 "
Promedio más alto; COLORADO KLEIN.......................................... 43.6O *

Promedio mas bajo; TIP($ PIARONTE?;........................................   ty).13 "

Promedio más alto para mat.seca; "COLORADO KLEIN........... 49.23 "

promedio mas bajo para mat.seoa; TIPO PIAUONTES........... 44.82 *
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En la tabla N* 25 encontramos lds mismas determinaciones refe­

ridos «n la harina tamizada. -

ALBUMINA;

Máxima: LONG WHITE FLINT SEL M A.................................................. 4.12 %

Mínima: COLCHADO CUARENTON KLEIN............................................... 2.68 * ,
/

Promedio mas alto:LONG «HITE FLINT SEL M.A.......................... 3.64 ”

Promedio mas bajo; COLORADO CUARENTON KLEIN..................... 2.94 M '■

Proas, «a» alto para mat.sees;LONG Y/HITE FLINT.............  4.10 "

prom.mes bajo para mat.seca: COLORADO CUARENTÓN KLEIN.. 3’30 M

GLOBULINA»

Máxima: COLORADO KLEIN.......................................................................... 6.72 "

Mínima; COLORADO CUARENTON KLEIN................................................ 4.59 *

Promedio más alto; LONG WEITE FLINT SEL.................................. 5»95 *

Promedio más bajo COLORADO KLEIN................................................ 5»39 “

Promedio mas alto para mat. seca: COLORADO MANFREDI .... 6.b0 *

Promedio mas bajo para. mat. seoa: COLORADO KLEIN............ 6.09 ”

7ElNA»

Máxima: COLORADO CUARENTON KLEIN..................................................49.6o *

Mínima: COLORADC KLEIN....................................................................... 35.46 "
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Promedio na» alto: TIPO PIAMONTES.......................................... .. 45.35

Promedio mas bajo: OOLORADO KLEIN ...................................................... 41.66 4

Promedio mas alto para mat.seca: OOLORADO CUARENTON KLEIN. 50.90 *

Promedio mas bajo para mat.seoa; "■COLORADO KLEIN....................... 46.88 *

GLUTELINAt

Maxima: COLORADO KLEIN  .............................................................................. 49.56 $

Mínima: OOLORADO CUARENTON KLEIN ......................................................... 35.52 *

Promedio mas alto: COLORADO KLEIN ..................................................... 43*50 N

Promedio mas bajo: TIPO PIAsfONTES..................................................... 4o.O5 ”

Promedio mas alto para mat.seoa: COLORADO KLEIN......................... 49.06 N

Promedio mas bajo para mat.seca:TIPO PIAmONTES ......................... 44.47 h

£n la tabla N* 26 los mismos datos referentes al residuo - 

sobre el tamis.-

ALBUMINA:

Maxima: OOLORADO CASILDA Y AMARILLO CANARIO KLEIN................. 4.07 $

Mínima: LONG t’HlTE FLINT SiL M.A................................ ......................... 2.57 *

Promedio mas alto: LONG WEITE FLINT SEL lí.A................... 3. >18 *

Promedio mas bajo; COLGRAfX,’ CUADEUTCN KLEIN................ 2.91 11

Promedio mas alto pera mat.sece; LONG ABITE FLINT SEL .... 3.94 *

promedio mas bajo para mat. seca: COLORADO CUARENTON KLEIN 3.24 *
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GLOBULINA?

Máxima: ODLORADO KLEIN....................................................................... 6.J6 #

Mínima; TIPO PlAMONTES....................................................................... 4.44 •

Promedio mas alto; COLORADO MANFREDI..................................... 5.71 *

Promedio mas bajo; COLORADO KLEIN........................   5*15 *

Promedio mas alto para mat. seca: COLORADO MANFREDI.......... 6. JO M

Promedio mas bajo para mat.seoa; COLORADO KLEIN.............  5«77 M

ZEINA»

Maxima: OOLORADO CUARENTON KLEIN................................................ 49.68 %

Mínima; OOLORADO KLEIN ....................................................................... 35.08 *

promedio mas alto; TIPO pIAMONTES............................................ 45.53 "

Promedio man bajo: COLORADO KLEIN............................................ 41.72."

Promedio más alto para mat. seca: TIPO PIAM0NTE3 ................ 50.77 "

Promedio más bajo para mat.seca; COLORADO KLEIN ............. 46.96 "

GLUTELINA;

Máxima; COLORADO KLEIN....................................................................... 49.70 #

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN................................................ 35.30 "

Promedio mas alto: COLORADO KLEIN............................................. 43.70 •

Promedio mas bajo; OCLORADO CUARENTON KLEIN ,1................. 43.20 "
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/

Promedio mas cito para mat.seoa: OOLORADO KLEIN..........  49.4?

Promedio mas bajo para mat. seoa; TIPO PIAM0NTE3..........  44.87 *

En la tabla N* 27 66 expresan los promedios de todos los *t 

análisis hechos (Uo).-
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o) Estudio de los Hidratos de Carbono
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1*) Determinación de los azuoares redactores» método 

A.O.A. 0. Oficial (19U0-)

Se oolocan 10 grs.de harina de maíz en un frasco de 250 

mi.- Si la sustancia tiene reacción acida, se afiade de uno a tres 

gramos de carbonato de oaloio para neutralizar la acidez.- Se
/

Badén 125 ml.de alcohol al 50 en volumen, se mezcla enérgica* 

mente y se haoe hervir a baño maría durante una hora, usando un 

penqefio embudo en el cuello del frasco para oondensar el vapor.- 

Se enfría y se deja reposar la mezola durante varias horas, de 

preferencia dejarla una noche.- Se lleva a volumen con alcohol neu-
/

tro de 95 ee mezcla enérgicamente y se deja reposar.- Se sa­

ca con pipeta 200 mi. de la soluoión sobrenadante, se pasa a un 

Becker, se evapora a bafio marta hasta un volumen de 20# a JO mi. 

Se pasa a un balón aforado de loo mi.y se lava el Beoker oon * 

agua, añadiendo las aguas de lavado al contenido del frasco.- 

Se agrega suficiente cantidad de solución saturada de acetato de
<* /

plomo (alrededor de 2 mi. ) , se agita enérgicamente y se deja 

reposar 15 minutos.- Se diluye ccn agua hasta la maroa, se agita 

bien y se filtra a través de un filtro seoo.- Se añade suficiente 

oantidad de carbonato de sodio para preoipitar todo el plomo; se 

filtra nuevamente a través de un papel seoo y se ensaya el fil­

trado con un poco de carbonato de sodio, para tener la seguridad 

de que todo el plomo ha sido e1lminado.-

Tomando 25 ml.de la solución así obtenida, se dosa el a-

grs.de
ml.de
ml.de


asúcar contenido por el método de Fehling • Beltran ya anterior» 

mente deecrlpte.» Se expresan loe reeultadoe como azúcar inver­

tido.»

2*) Do saje de la sacarosa: AoO.A.C.métocLo oficial (1940 -).

Se toman 50 ml« de la solución anteriormente preparada y se co­

loca en un balón aforado de 100 mi»; y con úcido clorhídrico so 

lleva a reacción neutra al tornasol; aftadir 5 mi» de te ido clor­

hídrico y dejar que la inversión siga a la temperatura ambiente• 

Cuando la inversión es completa, se pasa la solución a un 

Becker, se neutraliza con carbonato de sodio; se vuelvo la solu­

ción al balón aforado de» 10© mi», es diluye hasta el enrase con 

agua, se filtra y se determina el azúcar total reductor y sacar­

róse.- Restar el porcentaje de azúcares reductores antes de la» 

inversión, del porcentaje de azúcares totales después de la in­

versión, ambos calculados como azúcar invertido y se multiplica 

la diferencia por 0,95 para obtener el percentaje de sacarosa 

presente.»

▲ causa de que el material insoluble de la harina ocupa 

algún lugar en el frasco, es necesario corregir teniendo en cuente 

ese volumen.» Para obtener la verdadera cantidad de azúcares pre­

sentes, se multiplican todos loa resultados por el factor 0,97, 

puesto que loa resultados de un gran número de determinaciones' 

sobre varios materiales han demostrado que el promedio de volu­

men de 10 gra. de material es 7,5 mío
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3*1 Determinación de los yentosanoe»

Me'todo TollenB,A.u, A. C, ofioial (19Uo)-

Esta basada en su transformación por el aoido clorhídrico 

oaliente en fu r fu rol y en la evaluación de este cuerpo previa 

destilación.- La operación se difide en dos partea;

a) En la primera se forma y se destila al furfurol prora-
z 

niente de los pentosanos y respectivamente de las pentosas según 

la ecuación;

Vas0/- 'VVí7 r«°

b) Se precipita el furfurol con la flongluoina» para for­

mar el compuesto furfurol-florqglucida.-

Wi' eW ’

Pete rm inación:

Se colocan 5 grados de maíz bien molido en un balón de 300 

mi. y se agregan ICO ml.de ácido clorhídrico de densidad 1,06 

y varios trozos de piedra pómez recientemente oalcinadas.- El 

balón se cierra oon un tapón provisto de dos agujeros, por medio 

del cual se comunica con un refrigerante descendente y un embudo 

con robinete.- Luego se callenté en baño de aoeite, a 15<?0.-Cuan­

do el volumen del destilado alcanza a 30 mi.7 se introducen en el 

balón y sin interrumpir la ebullición, mediante el embudo a teobi­

ne tezotros 30 ml.de ácido clorhídrico de densidad l,06.-Se repite 

la misma operación hasta que el destilado no contenga mas furfurol, 

lo que se verifica reoogiendo una gota sobre papel de filtro y

ml.de
ml.de
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agregando una gota de acetado de anilina.- No debe colorearse de 

ro jo.—

41 líquido destilado se agrega un ligero exceso ( $0 mi.)
/ f

de reactivo de florogluoina y acido clorhídrico de densidad

1,0$ hasta llegar a 400 mi.- Se agita con una varilla de vidrio 

y se deja en reposo durante 18 horas.-

para comprobar si se ha usado suficiente cantidad de reao- 

tivo para la precipitación, se ensaya después de 3 horas, con 

acetato de anilina»- <Ro*debé dar coloración roja—

E1 precipitado negro de furfurol-floroglucida se recoge 

sobre crisol de Goooh previamente tarado y se lava con 150 ml.de 

agua destilada y se seca en la estufa a la temperatura de 100* C.
/

durante cuatro horas, y se pesa.- No debe prolongarse mas tiempo 

el secado por la fácil oxlbllidad del precipitado.- Del peso obte­

nido se calcula el peso de los pentosanos, usando las tablas de 

Tollens y Irober (96) (97)• •

11 reactivo de florogluclna se prepara de la siguiente ma­

nera:

Se calientan en un Becker, 3°° ml.de ácido clorhídrico al 

12 $ oon 11 grs. de florogluclna purísima agregadla en pequeñas 

proporciones y se agita hasta total di solución.-Se agrega (aun ca­

liente) acido clorhídrico al 12$ y frío, hasta 1500 mi. ;se 

deja <}ue repose varios dias y se filtra.-

ml.de
ml.de


9^.-

poeaje de la Celulosa; A-0. A. C. Método oficial (19*10—

Para esta determinación emplee7 el residuo que quedó después 

de la determinación de las materias grasas.-

Reactivos usados»

a) 8olución de acido sulftíricoi Contiene 1,25 grs.de ácido 

sulfúrico en 100 mi.

b) Solución de hidróxido de sodio» Contiene 1,25 grs. da 

hidróxido de sodio por 100 mi., libre o casi libre de carbonato 

de sodio.-

c) Asbesto.- Previamente digerido durante 8 horas con solu- 

oión de hidróxido de sodio al 5^ Y luego, nuevamente ocho horas 

con ácido obrhídrioo (1 a 3), lavado oon agua caliente, secado y 

oaloinado al rojo vivo.-

Operación.-

En un Erlenmeyer de 500 mi. provisto de un condensador a 

reflujo, se introduoe la sustanoia junto con 250 mgrs.de asbesto» 

se agregan 200 ml.de la solución hirviente de ácido sulfúrico 

y se calienta, manteniendo el líquido en ebullición exactamente 

30 minutos, agitando el frasco enérgicamente cada 5 minutos.-

Pasados los 30 minutos, se saoa el frasoo e inmediatamente 

se filtra por aspiración a través de una tela de muselina.- Luego

grs.de
mgrs.de
ml.de
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se lava oon agua caliento por aspiraoica hasta que las aguas de 

lavado den reaocidn neutra.-

El residuo se pasa de nuevo al Erlenmeyer, se agregan 200 ** 

mi. de la solución hlrviente de hidroxido de sodio y se mantiene 

en ebullición durante JOG m imtos exactos.- Se filtra y se lava por 

aspiración hasta reaooion neutra; se transvasa luego a un crisol 

de Goooh con amianto previamente tarado.- 8e lava primero oon al­

cohol y luego con eter (mas o menos 15 Wls.) Se seca el crisol 

y el oontenido a la temperatura de lio * C hasta peso constante.- 

E1 peso obtenido corresponde a la celulosa bruta.-

Se coloca el crisol en una mufla y se calcina el rojo du­

rante 20 minutos.- Se enfria en desecador y se pesa.- El peso obte­

nido correspohd o a las materias minerales inorustantes.-

La diferencia entre las dos pesadas da la celulosa pura.-

Almidtín» Se calcula por diferencia según los datos ante­

riormente obtenidos.-
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■"T~"
4

1 -
M.

f
Almidón

H 1

| AZUCARES -
pentosv-

% , ..
Celulosa 

------ *
| ReduoVf‘ 

r
Sacarosd 

____ 1—-----

| 
H

A
H

1N
A

 PR
O

V
EN

IE
N

TE
 DE 

M
A

IZ
 ENT

ER
O

 SIS
 TAM

IZ
A

R
; HA

R
IN

A
 INT

EG
R

A
L.

-

V
EA

R
EI

D
A

D
ES

:

COLORADO 
MANFREDI

M.A.

64.41 | i 1,12 1.88 2.16 2.25
64.47 | 1.08 1. ,^3 2.28 2.44
¿1.97 1.24 2.10 2.55
64.53 0.96 1.48 2.53 2.15
¿4.52 1 1.01 2.08 1.95 2.42

COLORADO 
CASILDA

M.A.

65.25 | 1.18 2.05 2.02 2.58
¿3.64 1.05 1.9¿ 2.20 1.95
64.05 1.30 1.43 2.48 2.40
61.85 1 1.04 1.28 2.58 2. 38
6Ó.83 1.20 1.98 2.14 2.08

COLORADO 
KLEIN

65.69 I 1.43 1.26 2. 34 1.98
65® 60 1 0.94 I.83 2.21 2.56
62.84 1 0.98 1.24 1733 2.0o
63.071 1.2¿ 2.10 2.98 2.54
65.24 ] 1.34 | 1.26 2.33 2.50

COLORADO 
CUARENTON 

KLEIN

62.20 | 1.32 1.84 1.92 1-95
¿1.98 I 1.12 2.14 1-93 2.32
64.93 1 1.28 1.86 2.03 2.42
¿4.23 | 0.98 1.43 2. 26 1.70
65.63I 1.10 1.34 2.48 1.95

AMARILLO 
CANARIO 

KLEIN

¿3-741 1.04 2.15 1.83 2.9¿
¿5.88 | 1715 1.92 2.14 1.85
¿6e I 1723 1798” 2.29 2.52
64.011 0.95 2.08 2.04 2.10
64-. 16 1 T7o6 1763“ 2.0¿ 2.35

AMARILLO 
KLEIN

64.53 | 1.24 I.56 2.48 2.05
¿5*68 j 0.92 2.16 2.02 2.38

O.98 2.o4 1.85 ’ 2.87
61.921 1.08 1778“ 1.9¿ 1738
64.64 1.12 1.95 2.05 2.22

LONG WHITE 
FLINT SEL

M.A.

65.53I 1.34 1.86 2.53 1798
64.211 1. 24 1.94 2.10 2.61
63.19 0.98 2.08 2.0’7 2.30
65.45 i. 08 1.83 2.47 2.46
63.52 1.28 1.74 1.96 2.10

TIPO 
PlAMONTES

63.061 1.24 1.63 2.33 1.95
65.09 1 1726 ” 1733“ 2.65 2743
64.79 121 2.20 2. 28 2.19
62.501 1.05 2.06 2.03 1.94
¿4.89 1.10 I.Ó7 2.07 1.89

14
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TABLA N* p9

COLORADO
MANFREDI

m.a.

Almidón

.65-35

-----------A ¿ü <3 ARE 3-------
Pen-to¿,

2.06

Celulosa
%

1.10

Reducto?

1.15

8aoarí’

1.92
65. 71 1.12 1.61 2.12 1.15
6J.OÓ 1.30 1 1784 1.95 i. 25
¿>5.50 6T9B 1.52 2.30 1.05
65* ^8 1.05 2.13 1.92 1.22

V
A

R
IE

D
A

D
ES

:
.____

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

__
.__

__
__

__
__

__
.__

__
__

__
__

__
1

COLORADO CI 
CASILDA

M.A.

66.2J 1.25 2.12 1 1.94 1. 25
64.44 1.13 2.06 I 2.05 1.02

1.39 1.55 1 2.21 1.18
¿2.96 1.09 1.35 2.32 I.23
¿¿.16 1715 2.10 | 2.08 17Ó4

COLORADO 
KLEIN

¿5.61 !.52 1744 2.13 i.—
¿6.59 0793 1.70 2.09 1.38
63.52 1.08 1.33 1.82 1.12 1
63.97 i. 34 2.23 1.88 i. 25
66.43 1.42 1.34 1 2.14 1.32

COLORADO 
CUARENTON

KLEIN

63.01 1.36 1.93 1.86 0.98
63.66 1.15 2.28 1.85 1714
63.28 1.29 1.98 1.93 0.95
¿0.52 l.o6 1.50 2.18 1.25
66.43 1.18 1.42 I 2.32 1.03

AMARILLO 
KLEIN

65.73 1.45 I.95 I 2.37 1.—
64.60 1.34 2.09 2.02 174?
63.21 1.05 2. 20 2.28 1.28
67.31 1.15 2702 1 1.98 I7TB
63.S3 1.41 1785 1789 1.05

AMARILLO 
CANARIO
KLEIN

¿3.4o 1.13 2.22 1 I.78  1-75 ...
¿6.34 1.22 1.99 I 2.07 0.92
¿¿.90 1.42 2.05 1 2.17 1.35

”■64/38 1 1.02 ?718 1794 1718
64.38 1.15 1 1770 1798 1.02

LONO WHITE 
FLINT SEL 
M.A.

65.15 1.32 1.62 I 2.26 0.99
66.30 0.99 .. 1.93 1.16
63.68 1.10 271711.8o 1.52
'¿2.28 1720 1788 1 1789 0.96
65.14 1726 2705 1798 17o3

TIPO 
PIAMONTES

63.27 1.34 1.74 1 2.22 0.97
65. 52 I.73 I 2.48 1.28
65.49 1738 2733 2.Í0 I7o2
62.48 1.19 2.18 I 2.— 0.98
65.51 1. 24 1.94 | 2.01 0.90
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TABLA N* 30

R
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C
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)

Almidón
i -

AZU0ARE8 Pentoav CelulosaReducto SaaárPM

V
A

R
IE

D
A

D
ES

:

OOLORADO 
MANFREDI

M.A.

¿3^7 1.09 1784 2.26 - 3.35 
63.23 i.o4 1.45 2.44 3.73
6o. 88 1.18 w? 1 2.25 ^87
¿3-56 0.94 1.44 2.76 3.07.
¿3.56 097 2.03 1.98 3.79 ....

OOLORADO 
CASILDA

M.A.

64.27 1.11 1.98 2.10
62.84 0.97 1785 2-35 2.88

1.21 2.75 3.62
6O.7Í 0.99 1.21 2.80 3- 53
6Ó.70 1.12 1.8¿ 2.20 J.i? __ -

OOLORADO

KLEIN

65.77 1. 34 1.28 2.55 2.9¿7
64.61 O.9O 1.9¿ 2.74

" '62.18 0.B8” i. 15 1.94 3.—
62.17 1.18 1.97 2.08 3-43 
¿4.05 1. 2¿ 1.18 2.52 3.68

OOLORADO 
CUARENTON 

KLEIN

51739" 1.28 1-75 1.98 2.92 j
60.30 1.09 2.— 2.01 3.50
63.28 1.27 1.74 2.13 27^5
¿4.23 0.90 1.36 2. 34 37TÍ
65.63 1.02 1.26 2.64 27^7

AMARILLO 
KLEIN

65.33 1. 23 1.77 2.69 2.91
¿3.76 1.14 1.79 2.18 3.80
63.17 0.91 Í79^~ 2.16 3.42
63.64 1.01 ’ ”1.84 2.6Ó 3.64
63.21 i. 15 1.63 2.03 3.15

AMARILLO 
CANARIO

KLEIN

63. k 0.95 2.08 1.88 4.17
65A2 1.10 1.85 2. 21 2.78

" 65.62 1.14 1.91 2.41 3.69
63.64 0.88 I.98 2.14 3-52
63.94 0.97 1.5¿ 2.14 3.18

LONG WHITE 
FLINT SEL
M.A.

¿3.91 1.16 I.50 2.70 3.n 
65.06 0.85 2.— 2.11 3.60
¿2.44 0.86 1.91 1.90 4.22
61.28’ 0.96 1.68 2.03 2776
64.14 0.98 1.85 2.12 3.7¿

TIPO 
PIAMONTES

¿2.851 1.14 I.52 2.44 2.93
64.66 1.19 I.63 2.82 3.58
64.09 1.04 2.07 2.46 3.34
62.52 o.di 1.94 ' 2.06 2.90
64.27 0.96 1.8o ____ 2783
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TABLA 31

V
A

RI
 ED

A
D

ES

!
AlmidPo 

%
AZUCARES Pents*^ 

%
Celulií<* 

%Redu ot**» Bañara

COLORADO
MANFREDI

M.A

Maxima 64.53 1.24 2.08 2.53 ?.55
Mínima 61.97 C.96 1.48 1.95 2.15
Promedió 63.88 1.08 1.76 2.20 2.36

Mat. seoa 63.88 1.19 1.95 5.U3 2.61

COLORADO 
CASILDA
M.A.

Máxime 66.83 1.30 2.05 2.56 2.58
Mínima 61.85 1.04 1.28 2.02 1.95
Promedio 64.44 1.15 1.76 2.28 2.28

Mat. seoa 72.16 1.29 1.97 2.55 2.66

COLORADO 
KLEIN

Maxima 65*69 1.4’ 2.10 2.34 2.56
Mínima 62.84 0.94 1.24 1.88 1.98

Promedio 64.45 1.19 1. 56 2.15 2.29
Mat. seoa 72.53 1.34 1-75 2.42 2.57 '

CO LORADO 
CUARENTO

KLEIN

Máxima 65.63 1.32 2.14 2.48 2.45
Mínima 61.98 0.98 1. 34 1.92 1. 70

IV 11
Promedio 63.79 1.16 I.72 2.12 2.07
Mat. seoa 71.17 1.30 1.92 2.37 2.32 i

AMARILLC 
KLEIN

Máxima 65.53 1.34 2.08 2.53 2.61
Mínima 63.19 0.98 1.74 1.96 1.96
Promedio 64.4o 1.18 1.95 2.22 2.18
Mate ^Be ca 72.18 1.32 2.18 2.48 2.37

AMAR ILLC
CANARIC

KLEIN

Máxima 66. 31 I.28 2.15 2.29 2.96
Mínima 63.74 0.95 1.63 I.83 1.85
Promedio 65.82 1.10 1.95 2.07 2.35
Mat. seca 77-42 1.23 2.19 2. 32 2.64

LONG W.
FLINT S£I

M.A.

Máxima 65.68 1. 24 2.16 2.48 2.87
Mínima 61.92 0.92 1.56 1.85 1.86
Promedio 63.96 1.07 1.90 2.07 ?.23
Mate soca 71-98 1. 20 2.13 2.33 2.50

TIPO 
PI AMONTES

Maxima 65» 09 1.26 2.20 2.65 2.43
Mínima 62.50 1.05 1.63 2.03 1.89
Promedio 64.06 1.17 1.89 2. 27 2.08
Mat. seca 71.56 1.31 2.22 2.55 2. 33
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TABLA N* 32

>■ Almidón
*

AZUC.
Reduot?-

ARES
Sacara Penti**" OelulA 

í .

V
A

R
IE

D
A

D
ES

;

COLORADO
M ANFRíDl

M.A.

máxima j 65..71 I.30
r '

2^13 2,30 1.23
Mínima 63.06 0.98 1.52 1.9? I.05 *
P rome di 0 75.02 1.12 1.82 2.07 1-15 :
Mat. seca 71.79 1.24 2.02 2.29 k£7j---------
Maxima 66.96 1.39 2.12 2.32 1.25

COLORADC 
CASILDA 

M.A.
Mínima 62.92 1.09 1.35 I.94 1.02
Promedio 65.21 1.23 1.83 2.12 1.14
Mat. seca 72.08 1.38 2.05 2. 48 1.28

COLORADC 
KLEIN

.Maxima 66.59 1.52 2.22 2.14 1.38
Mínima 63.52 0.98 1.33 1.82 1.—
Promedio 65. 22 1.27 1.61 2.01 1. 21
Mat. seca 73- 56 1.43 1.82 2.26 1-37

COLORADO
CUARENTQV 

KLEIN

Máxima ¿¿.52 1.3¿ 2. 28 2. 32 1.25
Mínima | 63.01 1.06 1.42 1.85 0.98
Promedio 64.6o 1.21 1.82 2.03 1.07
Mat. seca 72.61 1.36 2.04 2. 28 1.20

AMARILIS 
KLEIN

-■ -- - ■

Máxima 67.31 1.45 2. 20 37 1.42
Mínima 63.21 1.05 1.85 I.89 1.01
Promedio ¿4.96 1.28 2.02 2.11 1.19
Mat. seca 72.97 1.44 2.27 2.47 1.32

amarilv1 
CANARIO

KLEIN

Máxima 66.90 1.42 2.22 2.17 1.75
Mínima 63.40 1.02 1.70 I.78 0.92
Promedio 65.18 1.19 2.03 1.99 1.24
Mat. seca 73. *3 1.3* 2.32 2.24 1.39

LONG W. 
FLINT S.

M.A .

Máxima 66.30 1.32 2.32 2.26 1.52
Mínima 62.28 0.99 1.61 1.80 o.9¿
Promedio 64.51 1. í-7 2.01 1.97 1.14
Mat. seca .72^75. 1.32 2.26 2.22 1.2Ó

TIPO 
PlAMONTt

Maxima 65.52 1.38 2.33 2. 4¿ 1.28
Mínima ¿2.48 1.19 1-73 2.— 0.90
promedio ’ ¿4745 I.30 1.98 2.16 1.03
Mat. seca 7?. 18 1.45 2.22 2.42 1.15
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Almidón
# , -

AZUCARES
Pent^*<za

#
Célula*Redu c*~

-T»
Sacar»-

#

V
 Á r

i I E
 D 

A
 D E

 3;
00 LORA DO

M ANFREDl
M.A.

Máxima 63.56 1.18 2.03 2.76 3’79
Mínima 6o. 88 0.9* 1.44 1.98 3-07
Promedio 62.94 1.04 I.70 2-33 3’57
Mat. seca 69.75 1.14 1.88 2.57 3.95

COLORADO 
CASILDA

M.A.

Maxima 66.70 í. 21 1.98 2.80 3.91
M ínima 60.74 0.97 1.21 2.10 2.88 1

Promedio 63.73 1.07 1.69 2.44 3.42
Mat. aeca 71.96 1.20 1.89 2.62 4/gU

COLORADO 
KLEIN

Maxima 65.77 1. 34 1.98 2.55 3-74
Mínima 62.18 0.88 1.18 1.94 2.96 i

¡

•i]

’i

•i
1i

í

Promedio 63.68 1 1.11 1.51 2.29 3*37
Mat. seca 71.60 i 1.25 1.68 2. 58 3’77

COLORADO 
CUARENTA 

KLEIN

Maxima 65.63 1?8 2.— 2.64 3.61
Mínima 60.30 0.90 1. 1 .98 2.45
Promedie 62.98 1.11 1.62 2. 21 3.07
Mat. seoa 70.71 1 1. ?4 1.80 2.46 3.44

•i

i1JAMARILLA 
KLEIN

Máxime b5- 33 I.23 Í.96 2.69 3.80
Mínima ¡ 63.17 0.91 1.63 2.93 2.91 i
Promedio! 63» 8U

__ j___ 2 1.C8 1.88 2. 33 3.17 |
Mat.seca 71.39 1.20 2.11 2.U9 3.42 i1

AMARILLO 
CANARIO 

KLEIN

Maxima 65.62 1.14 2.08 2. U. 17
Mínima i 6>4o 0.88 1.56 1.88 2. 73
Promedie 64.54 1.01 I.87 2.15 3.46
Mat. se ca 72.44 1.12 2.06 2.4o 3.89

LONG WH. 
FLINT 3.
M.A.

Maxima 65.06 1.16 2e~ 2.70 4.22»-
Mínima 61.28 0.85 1.50 1.90 2.76
P rOái8 di G 63.41 0-97 1.78 2.17 3.32
Mat. seca 71.21 leG8 2.44 3-72

TIPO 
PIAMONW

M áxims 64.66 1.19 2.07 2.8? 3*58
Mínima 65.52 0.91 1.52 2.06 88
Promedio 63-67 i.o4 1.80 2. 38 3.13
líat. se ce 70.95 1.17 2. 02 2.68

1— ........- 3.51————-J



1C2.~

- T A R L A W* -

/
Almidón 

*
A'ZU CARES peritís— 

%
OeluL 

$

7
<v *

OBSERVACIONREDUCTO Sacar. 
%

Har. proveniente 
de maíz Antero 
s/tam.har. Integ,

6U.36 1.14 1.81 2.17 2. 23
72.10 1.27 2.03 2.43 2.50 ív'et. seoa

Harina proven, 
de maíz entero 
tamizadd.-

6*1.89 I.22 1.89 2.08 1.14

72.68 1-37 2.12 2.33 1.28
i

Mat. seca
Residuo sobre 
el tamiz (por 
d i fe re nc i a)

63.83 I.06 1-73 2.26 3.22

71.52 1.17 1.94 2.53 3.82 Met. seca
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La tabla N° 26 se refiere a los hidratos de carbono, dando 

los resultados obtenidos utilizando harina proveniente de maíz 

entero sin tamizar.»

La tabla I* 29 oontlene los obtenidos utilizando harina 

proveniente de maíz entero, tamizada.»

La tabla N* 30 detalla los resultados obtenidos oon el 

residuo sobre el tamiz, oalcolados por diferenola.»

Para facilitar la oomparscián, en la tabla N* detallo
/ /

los datos correspondientes a máximas, mínimas y promedios, refe­

ridos a harina de maíz entero sin tamizar.»

AL7ID0N»

Maxima» COLORADO CASILDA.............................................................. 66.83 %

Mínima: COLORADO CASILDA........................................................................ 61.85 "

Promedio mas alto: AMARILLO CANARIO KLEIN ...................... 65*82 *

Promedio mas bajo: COLORADO JJARTNTON KLEIN .1............. 63.79 "

promedio mas alto pare mat.sede:AMARILLO CANARIO I.. 7,+»^2 ■ 

promedio mas bajo para mat. seca: COLORADO KANFREDI.. 70»77 *

AZUCARAS Rt JU'CTOREa:

K¿zima: COLORADO KLEIN ................................................................... 1.^3 "

Mínima» LONG AHITE FLINT SEL H.A.................................................... 0.92 *

Promedio mas alto: COLORAX KLEIN ,................................... 1.19 ■

Promedio roa» bajo: LOFG AHITE FLINT SEL M/A/.................... 1.07 "



/
Promedio mas alto para mat.aeoa: COLORADO KLEIN........................ I.34

Promedio mas bajo para mat. seca:LONG WHITE FLINT SEL.......... 1.20 •

SACAROSA:

Máxima. TIPO PIAMONTES....................................................................... 2.20 %

Mínima; COLORADO KLEIN.................................................................. 1.24 " ,
/

Promedio mas alto; AMARILLO KLEIN
AMARILLO CANARIO KLEIN..................... 1.95 "

Promedio mas bajo: COLORADO KLEIN................   1.56 *

Promedio mas alto para mst.eeoa; AMARILLO CANARIO K. 2.19 ■
/ _

Promedio mas bajo para mat.seca: COLORADO KLEIN .... 1.75 *

PP:TCSAyjS:

Maxigré; TIPO FIAMONTES...............................................................  2.65 í

Mínima; AMARILLO CANARIO KLEIN................................................ 1.83 "

Promedio mas alto; TIPI PIAMONTES......................................... 2.27 "

Promedio más bajo; AMARILLO CANARIO KLEIN
LOdU AHITE FLITT SEL M.A................... 2.07 "

/
Promedio mas ba jo para mgt. reca; AMARILLO CANARIO K.. 2.32 *

Promedio mas alto para í'et.seoa: COLORADO CASILDA
TIPO FIAMONTES............  2.55 "
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CELULOSA»

Maxima:AMARILLO CANARIO KLEIN............................................................ 2.96 $

Mínima: OOLORADO KLEIN................................................................................1.70 £

Promedio mas alto: OOLORADO MANFREDI....................................... 2.36 "

Promedio mas bajo: COLORADO CUARENTON KLEIN ....................... 2.07 "

promedio mas alto para mat.seoa: OOLORADO CASILDA............. 2.66 "

promedio mas bajo para mat.seoa; OOLORADO CUARENTON K.. 2.32 "

" " • • — - L ■

En la tabla N* 32 encontramos las mismas determinaciones re­

feridos a la harina tamizada. -

ALMIDON»

Maxima; AMARILLO KLEIN..................................................................... 67.31 £

Manima: LONG WHITE FLINT SEL M.A............................................... 62.28 "
/

Promedio mas alto; OOLORADO KLEIN.............................   65.22 *

Promedio mas bajo; TIPO PIAMONTES.......................................... 6U.H5 *

Promedio mas alto para mat.seca:OOLORADO KLEIN ............ 73.56 "
f/

Promedio mas bajo para mat.seca;COLORADO MANFREDI.... 71*79 *
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AZUCARES REDUCTORES;

Máxima; OOLORADO KLEIN.................................................................. 1. 52 $

Mínima: OOLORADO MANFREDI T OOLORADO KLEIN  ............ 0.98 "

Promedio mas alto: TIPO PIAMONTES ........................ l.JO ”

Promedio mas bajo: OOLORADO MANFREDI  ......... ................... 1.12 "

promedio más alto para mat.seoa:TIPO PIAMONTES ..... 1.4-5 "

promedio más bajo para mat.seoa:OOLORADO MANíREDl... 1.2^ "

SACAROSA»

Máxima: LONG ISHITE FLINT SEL M.A............................................. 2.32 $

Mínima; OOLORADO KLEIN /................................................................ I.33 "

Promedio mas alto; AMARILLO CANARIO KLEIN ..................... 2.03 *

Promedio más bajo; COLORADO KLEIN .. ..................................... 1.61 "

Promedio más alto para mat.seoa>AMARILLO CANARIO Kl. 2.32 "

Promedio más bajo para mat. seoa;COLORADO KLEIN ..... 1.82 ”

PENTO SANOS»

Máxima: TIPO PIAMONTES................................................................... 2.M-8 $

Mínima: AMARILLO CANARIO KLEIN ................................................ I.78 *

Promedio más alto: TIPO PIAM0NTE8 ......................................... 2.16 "
/

Promedio mas bajo; LONG WHITE FLINT SEL M.A................... 1.97 *4



107

Promedio mas alto para mat. aeoa: OOLORADO CASILDA .... 2.48 £ 

promedio mas bajo para mat. aeoa:LOBO WHITE FLINT 8... 2.22 "

CEUJ LOSA.

Maxima: AMARILLO CANARIO KLEIN................................................ I.76 £

Mínima: TIPO PlAMONTES.................................................................. 0.90 "
Promedio más alto;AMARILLO CANARIO KLEIN ................... 1.24 *

Promedio mas bajo: TIPO PlAMONTES . •....................................... 1.03 ’
/

Promedio mas alto para mat. seoa;AMARILLO CANARIO K.. 1.39 "

Promedio mas bajo para mat.seca: TIPO PlAMONTES.........  1.15 H

Én la tabla N* 33 los mismos datos referentes al residuo - 

sobre el tamiz.-

ALMIDON;

Ma'xima: OOLORADO CASILDA............................................................ 66.70 $

Mínima: OOLORADO CUARENTON KLEIN......................................... 60.30 "

Promedio mas alto: AMARILLO CANARIO KLEIN ,...................  64.54 11

Promedio maa bajo; COLORADO MANFREDI............................... 62.94 •

Promedio ma8 alto para mat. aeoa; AMARILLO CANARIO K. 72.44 •

Promedio mas bajo para ¿mat.eeoa:COLORADO MANFREDI.. 69.75 *



lofi.»

AZUCARES REDUCTORES»

Maxima: COLORADO KLEIN....................................................................... 1.J4- $

Mínima: LONG WHITE FLINT SEL M.A.................................................. 0.85 *

Promedio mas alto: COLORADO KLEIN
COLORADO CUARENTON KLEIN...................... 1.11 «

/ •
Promedio mae bajo; LONG WHITE FLINT SEL M A........................ 0.97 "

Promedio mas alto para mat.seca: OOLORADO KLEIN ,.......... 1.25 "

Promedio mas bajo para mat.seoa: LONG WHITE FLINT SEL. I.08

SACAROSA»

Maxima; AMARILLO CANARIO KLEIN.................................................. ?.O8

Mínima; COLORADI KLEIN..................................................................... 1.18 "

Promedio mas alto» AMARILLO KLEIN........................................... 1.88 *

Promedio más bajo; COLORADO KLEIN................................  1.51 ”

Promedio más bajo para mat.seoa: OOLORADO KLEIN..........  I.65 "
/

Promedio mas alto para mat.seca; AMARILLO KLEIN ..... 2.11 "

PENTOSANOS»

Máxima: TIPO PIAMONTES................................................................... 2.82 £

Mínima: AMARILLO CANARIO KLEIN ................................................ 1.88 ”
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Promedio mas alto; OOWRADO CASILDA.................................................. 2.44

Promedio mas bajo; AMARILLO CANARIO KLEIN.................................... 2.15 "

Promedio mas alto para mat. seca: TIPO PIAMONTES....................... 2.68 *

Promedio mas bajo para mat.seoa:AMARILLO CANARIO KLEIN ... 2.4o *

CELULOSA»

Máxima: LONG WHITE FLINT SEL M.A................................................ 4.22 %

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN............................................. 2.45 *

Promedio mas alto: COLORADO MANFREDI..................... 3-57 N

Promedio mas bajo: COLORADO CUARENTON KLEIN..... J.07 •

Promedio mas alto para mat.seca: COLORADO CASILDA .... 4.04 "

Promedio mas bajo para mat.seca:AMARILLO KLEIN ...... 3.42 2

En la tabla N* 3^ se expresan los promedios de todos los aná­

lisis hechos (4o).-
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d) cenizas

Determinación

De componentes

principales.-:

A

^odlo (Na)

potasio (E)

Calcio (6a)

Magnesio (Mg)

Fosforo (b)

Hierro (fe)

B
Cloruros

Sulfatos
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Marcha analítica»»

Para ahorrar tiempo y reactivo®,hito el anAlisis de una vez, 
Juntando las cenizas de las cinco muestras de la misma especie, 

obtenidas segfln el método anteriormente ya descripto.-

Las cenizas se ataban dos veces con Acido clorhídrico, en baño 

marta hasta sequedad; luego, en estufa de aire, a la temperatura 

de 120®, durante 50*, obteniéndose asi la insolubilizaeión de la 

sílice*» Luego se humedecen las cenizas con Acido clorhídrico 

concentrado y se deja en contacto durante 159,so añaden 150 • 200 

mi» de agua destilada y se filtra, lavando el filtro y la cápsula 

varias veces con agua destilada callente y dejar enfriar y llevar 

a 500 mi*

£1 líquido así obtenido, se divide en cuatro partes iguálese

1*) Para dosari sulfatos, sodio y potasio.-

2a) Para dosar fósforo.-

3a) Para dosari Hierro, calcio y magnesio.»

4a) Se guarda como testigo»»

Do saje de los sulfatos.«Método de E»Hintz y H*Weber» (98)*

El líquido Ia) reservado para esta determinación se aeidi» 
fica con Acido clorhídrico(de manera A obtener una acidez de 0,3% 
aproximadamente• Htl de Dfe) 1,17 ) y se calienta hasta ebullición 
agregando de una vez y agitando sin cesar, 100 mi* de solución- 
normal decima de Cloruro de bario también hirviendo.- Se deja en 
reposo doce horas, preferentemente en caliente, para que los cris­
tales aumenten de tamaño y se filtra.- Luego se lava con agua des­
tilada caliente,hasta que desaparezca la reacción del Acido clor­
hídrico» Luego se deseca un poco el precipitado en cápsula de pla­
tino, se quema húmedo y calcina suavemente con las precauciones -de 
practica y se pesa como sulfato de bario; peso multiplicado por 
el factor 0,34297 nos da la cantidad de SO- contenido en 125 mi* 
de la solución primitiva» Por calculo se refiere a 100 gr* do 
cenizas*



Determinación del potasle y sodio»*
A) Eliminación general de hased» potaste J sodie^
Ea una «¿paula de platino evaporar loa 125 ale reservados para 

este (epeneúáat objete hasta un quinta de au volumen; agregar 10* 

«1O de solución saturada do hidróxido de bario; calentar algunos 

instantes; transferir a un balón, lavar la cápsula y después de 

enfriamiento filtrar sobre papel seee; lavar el precipitado y 

agregar al líquido en ealiente,carbonato de amonio hasta que no-*- 
produzca más precipitado; filtrar sobro papel seco, adicionar una, 

o dos gotas de oxalato de amonio( precipita los rastros de calcio 

y bario ), filtrar y recoger en cápsula de platino, sacar 30* a 

110a, calcinar con precaución ( volatilización de salea amoniaca­

les); disolver en pequeña cantidad de agua destilada, recoger*en 

crisol de platino» Agregar pequeña cantidad de ácido clorhídrico, 

evaporar en baño mar la a sequedad y calcinar ligeramente y pesar» 

Se obtiene así la suma de los pesos de cloruro de potasio y cloru»< 

re de sodio* que se refiere por cálculo a 100 grs»-

B) Separación» Procedimiento de Shloesing - Wense ( 90 )»

Se basa en la insolubilidad del perclorato de potasio y la so­

lubilidad del perclorato <Le sodio en alcohol de 97* ••

El precipitado obtenido se disuelve en veinte mi» de agua ca^ 

líente y se agregan treinta mi» de ácido perclórice a 2Q % , y
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se evapora hasta consistencia siruposa, agitando sin osear* se 

vuelve a- ííhí agua caliente y se evapora agitando continuar* 

mente.- Se repita la operación hasta que se haya desalojado todo 

el acido clorhídrico y comiencen a producirse vapores densos de 

ácido perclórico.- El ácido perklórioo qué se volatiliza» se re­

nueva de vez en cuando.- Luego se deja enfriar y se trata con 

veinte mi. de aloohol de 97°> ®1 cual se le agrega 0,2 ^,en pe­

so de ácido perolórioo y se agita fuertemente (91).-

Se filtra por un crisol de Gooch previamente tarado y se
*

lava el precipitado con un poco de alcohol de 97°» se deseca 

y se pesa; tenemos perclorato de potasio, que,multiplicado por 

el factor 0,53811 da el peso de cloruro de potasio y por dife­

rencia oaloulamos el peso del cloruro de sodio.—

Determinación del fosforo.-
/

Me'todo de Woy ( 9? ) , Que es uno de los más rápidos y pre­

cisos.- )

Se toma la pjaoporción reservada de la solución madre y se - 

acidifica oon ácido nítrico; se calienta y se agrega poco a poco 

amoníaco, hasta reacción alcalina, y se filtra.- El precipitado 

así obtenido se lava bien con agua destilada en caliente,se di­

suelve con pooo ácido nitrioo y ae lleva a 50 mi. con agua des­

tilada.-

£1 hierro y el aluminio quedan oomo nitratos y el fósforo 

al estado de acido fosfórico.- Al liquido asi obtenido se >a-
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gregan Béinta mi» da eolución nitrato aaSnlea al 34 % y aa calienta 

hasta «ue comiencen a desprenderse burbujas.- Aparte ae calientan— • 

120 ni* de solución da aclibdato «®4nico al tres %, hasta <ue comien 

can a desprenderse burbujas y agí tanda sin cesar se agrega a la 

solución caliente de fosfato en forma de chorre delgado.» Se precipi 

ta el fósforo en forma de fosfomolibdato amónico•» Se deja en re­

poso 15* , se filtra , se lava con una solución de nitrato de amo­

nio y ácido nítrico en caliente y se disuelve el precipitado en . 

diez ml« de amoníaco al ocho % y se agregan veinte mi» de solución 

de nitrato de amonio, treinta mi» de agua y un mi» de molibdato 

de amonio, se calienta hasta que se desprendan burbujas y se agre­

gan veinte mi» de ácido nítrico caliente gota a gota agitando sin 

cesar.» El precipitado obtenido ahora es puro.-

Se deja diez minutos, se filtra; se disuelve en amoníaco 

caliente al dos y medio por ciento y se trata la solución con áci­

do clorhídrico hasta que el precipitado amarillo que se forma, 

comience a disolverse lentamente en el líquido amoniacal»» 

Se agregan ahora un exceso de mixtura magnesiana y se hierve.» Se- - 

voaííade una gota de fenolftaleina (R ) y se agrega rápidamente amonle, 

co al dos y medio porciento,hasta color rojo débil.- Se deja enfriar ( 

se añade una cantidad de amoníaco concentrado igual a un quinte del 

volumen total del líquido y se puede filtrar al cabo de diez minu­
tos» - El precipitado se lava con amoníaco al dos y medio per
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ciento, y se deseca y •• calcina al rojo; ce deja enfriar en el 
desecador y se peca.- Utilizando el factor 0,63793 se hace el 
cálculo»*»

Determinación del hierro.

Método Margueritte (93)••

Al líquido reservado para esta determinación •• añade ¿cid© 

nítrico concentrado y se calienta hasta ebullición,durante algu­

nos minutos, con el objeto de que el hierro paso del estado de­

sal ferrosa a la sal férrica; se añade cloruro de amonio en ccan­

tidad suficiente, se calienta a ebullición y se agrega poco a 
poco un ligero exceso de amoníaco; se obtiene asi un precipita­

do formado por hidróxido férrico p hidróxido de aluminio»-

£1 precipitado se lava varías veces con agua destilada ca­

liente hasta reacción negativa de cloruros, y el líquido filtra­

do se guarda para determinar el calcio y el magnesio»- £1 preci­

pitado se trata con ácido sulfúrico al diez por ciento» Se callen 

ta en baño de arena» El hierro ha sido llevado al estado de sul­

fato férrico»- Se diluye el líquido con cien mi» de agua desti­

lada y se lleva a un Erlenmeyer,acidulando fuertemente con cinco 

mi» de ¿cido sulfúrico;se agregan granallas de zinc,químicamente 

puro,para reducir el hierro,operando en caliente,en baño marta; 

cuando toda la sal férrica se ha reducido y disuelto todo el 

zinc, sobro una parte alícuota , fría , se titularon solución • r 

normal décima de permangansto de potasio y se procede al cálculo 

respectivo»
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Un al.de permanganato _ o,00798 de oxido fórrlco.-
de potasio normal décimo ”

Determinación del caloio.-
II liquido que ha quedado deepuós defe>**Ne$4fe  del hierro,ee 

reduoe aL_téralo del. rolmnen total. - Se agregó cloruro de amonio,
* »

se calienta jeé/ebullición y so pteoiplta con una solución hir-
9 '▼iendo de oxalato de amonio en exceso.— Se deja reposar eele hon­

ras, ee 'filtra y se lava con agua caliente que-oontlene oxalato 
de amonio, hasta que desaparesca la reacción de ¿Arréame— l»el- 

ifquido filtrado pasa el magnesio.-
Luego se rompe el papel de filtro que contiene el preclpl-

9 >

tado y ee ha o» arrastrar con agua caliente a» un Erlehmeyer.- 8c 

hace pasar por el filtro acido sulfúrico diluido y caliente para
/ >

descomponer los últimos vestigios de oxalato dé calcio que hayan 

podido quedar adheridos y se agregan veinte mi. de ¿ddo sulfú­
rico 1 • 1; se diluye hasta J00 mi.oon agua callente y se Talo--' 

ra oon aoluoión normal dóoima de permanganato do potasio.-

«■ o-oo^oj.a. oxido a. 0.1,1,.

Posa je del magnesio.»

HÓtodo B. Schmlts ( 9^ )•-
II líquido anterior se conoentra y se tcidula con acido

al.de


«Icrbi^le, y .. •S^g* •»««• * •»•*- 6* •sngm •}-

ganas gotas de fenolftaleina )t *< calienta a tbullicifin f

£• agrega gota y gota > agitando sin ceeaflTf Monlaco al dies por 

ciento hasta que quede con coloxfc*ojo peraanente®* 6e agrega un •
*

quinta de su volumen de amoníaco al días por ciento» se deja en­

friar y se filtra} se seca y se lleva a la mufla»* Después da 

do enfriado en el desecador, se pesa»* El pese del pirofosfato ' 

obtenido» multiplicad® por el factor 0,36207, d& el peso en éxi- 

do de magnesio ••

Determinación de los elorures»-

Método Charpentier - Volhard modificado por Drechsel (95)» 

Se determina 6obre una porción de ceniza} ésta se trata 

con agua caliente, se filtra , se lava eon agua calienta hasta 

que el filtrado no dé. la reacción de cloruros»*

El filtrado se lleva a un volumen determinado (50 mi») >

Se toman diez mi» de este líquido y se agregan cine® mi* 

de 6c i do nítrico y treinta mi» de nitrato plata normal décimo y 

agua destilada hasta completar cien mi» Se agita y se filtra re-- 

cogiendo 50 ml»j se agregan unas treinta gotas de alumbre de hierre 

(Sffi) y se titula eon solución normal décima de sulfacianuro de 

amonio hasta color rojizo débil persistente»*
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TABLA M* 35

• • •

V*2C IsO OaD Mg 0 O5 0: 50 •} 01.

H
A

M
1N

A
 mu

V
 E

N
 1

EN
TE

 D*
 rA

ll
1 

1 IN
Tp

O
 ^IN

 TjA
M

l2
|A

R
. f 

1

Col. Maniré di 
M. A.

.. O,o6í 0.405 q»o66 0,182 0,585 o.ooí Traces
- r- -r

Col.Casilda
M.A. 0,065 0,464 1 0,082 0,220 0,591 0,010 0,004 0,006

Col. Hela o,o6s 0,398 1 0,054 0,214 0,566 0,008 Trazt' 0,008

Col. Cuarentón 0,065 0.358 0,063 0,146 0,5*5 0,012 Hada Trasrs.
■ /

fmarlllo Klein 0,056 0,51*110,065 0,215 O>686 0,00$ 0,003, 0,005

Amarillo Cana­
rio Klein 0,042 0,53610,055 0,084 0,506 0,006 0.004 0,005

: Long White
Flint Sel M.A. 0,049 0,54410,051

0,095 0,493 0,011 0,008 0,009

| Tipo
Piamontee 0,052j 0,536] 0,059 0,068 0,564 0,008 0,004 0,005
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TABLA n* 36

M
A

nx
ri

A
 rr\>

.>
v t

i.i
iiu

 u
 ua> 

M
A

IZ
 ENT

ER
O

 TA
M

IZ
A

D
O

/.-

Variedades j Hago KsO OaO 1 Mg < P205 Fo203| Boj 01.

Col© Maníred
M.A.

1 0,062 O,36C 0,042 0,09* 0,665 0,008 Tras* Trastf

Col. C».3ilda 
M.A.

0,06j o,4oé 0,0^ 0,182 0,665 0,007 0,005 0,006

Ool. Ilein 0,055 0,396 o,o4; 0,14? 0,613 0,008 Tras»- 0.007

Col. Cuarenta 
Klein

0.05Í 0,385

—
Vej---
u\ 
0

 
0

0,12; 0,588 0,010 Tras.', Trate;

Amarilí' Cañar» 
Klein 0,05: 0.456 0 ,06; 0,215 0,576 0,007 0,005 0,005

Long whtte 
Flint Sel m.A. 0,04í 0,504 o.C5í o,ioí 0,558 0,010 0,008 0,C10

Amar i IV Cañar w 
Klein

0.055 0.504 0.06Í 0.205 0,635 0,005 0,002 0,005

Tipo /
P i amonte» 0,05C 0.524 0.052 0.070 0,636 0.008 0.003 0.005
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TABLA M* 37

Rf
e:

b 1
D

U
O

 bOB
RE

 EL
 TA

M
IZ

 
PO

R D
IF

ER
EN

CI
A

.-

Variedades Hago KgO Ca 0 MgO P2 O5 ^®2° 5 80 3
------------ 1

C1

Col. Maní redi 
M. A. 0,074 O.U56 0,090 0.268 0.525 0.008 Tras? Tras#- :

Col.Casilda 
V. A. O.ObS 0.522 0.110 o. 258 0.516 0.013 6,003 0,006

Col. Klein O.O65 0.400 0.063 0.283 0.553 0.080 Trasc 0.009

Ccl. Cu aren ten 
Klein 0.074 0.331 0.070 0.169 0.502 0.014 0 ada Trascs

Ama?. Kle la 0.057 u • 52U O.o64 0.225 0.537 0.005 0.001 0.005

Amar. Canario 
Klein 0,031 0.616 0,075 0.050 0. U3!4 0.00 3 0.00 8 0.005

Lonc Khlte 
Flint Sel M.A 0,050> 0,584 0.084 0.428 0,012 0,002 0 > oo8

Tipo z
Piamontes 0,054 0.498 0 ,c 66 0.066 0,492 O,co8 0,001 0,005 ,

1
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TABLA K* 38

Nfl-gO I 2 0 OaO KgO p2°5 FC20-r SO 01
1- - i

Harina proveniente 
de msiz ent.s/tamiz 0,057 0,46? 0,062 0,128 0,554 0,008 0,003 0,005 

_______ 1
Harina proven.de 
iraíz entero tamizó O.C57 0,46$ 0.054 0,130 0,614 o,co8 0,003 0,005

Reaíduo pobre el 
tarrí? (w r^ifex.) 0,058 0, EÁ- 0,072 0,126

A
0,49’! 0 ,cc8 0,003 0,005

proven.de


La tabla R* 35 39 re fiara a laa 0INIZA8, dando loa raen li­

tados obtenidos utilizando harina proveniente de maíz entero sin 

tamizar.-

Para facilitar la comparación a continuación detall® las

cifras máximas y mínimas obtenidas*

SODIO»

M&xina; COLORADO MANFREDI.......................................................... O,C68 %

Mínima: AMARILLO CANARIO KLEIN .............................................. 0,042 "

POTASIO,

Maxima: LOUG V.HIT3 FLINT SEL................................................... 0,544 H

Mínima: COLORADO CUARENTON KLEIN.......................................... 0,358 "

CALCIO*
■ • - «san « a

Máxima: COLORADO CASILDA................................................................. 0,082 "

Mínima: LONG tHITE FLINT SEL..................................................... 0,051 "

7AC:TE3I0;

Máxima: COLORADO CASILDA .............................................................. 0,220 "

Mínima: TIPO PIAMONTES................................................................... 0,068 "

FOSFORO.

Máxima: AMARILLO KLEIN .................................................................. 0,686 »

Mínima: LCNG HIITE FLINT SEL.................................................... 0,493 "

HIERRO»

Maxima: OOLORADO CUARENTON KLEIN........................................... 0,012 •

Mínima; AMARILLO KLEIN  .......................   0,005 *
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SULFATCS»

Máxima: LONG WHITE FLINT SEL Iti/k............................................. 0,008 %

Mínima: OOLORADO CUARENTON ........................................................ Nada

CLORUROS.

Máxima: táCHG WHITE FLINT SEL M.A............................................. 0,009 *

Mínima: COLORADO MANFREDI Y COLORADO CUARENTON K... . Traxos.

En la talla N* 3& encontramos las mismas determinaciones re­

feridas a la harina tamlzada.-

SOOIQ.

Máxima! (CLORADO CASILDA............................................................. 0,005 $

Mínima: LONG WHITE FLINT SEL M.A................................................... 0,0^8 «

POTASIO.

Máxima: TIP<$ PIAMONTES................................................................... 0-52U "

Mínima: COLORADO MANFREDI..............................................................0,360 "

CALCIOt

Maxima: AMARILLO KLEIN................................................................... 0,066 *

Mínima: OOLORADO MANFREDI ............................................................ 0,042 "

MAGNESIO.

Maxima: AMARILLO CANARIO KLEIN................................................ 0,218 "

Mínima: PlAMONTfS............................................................................... 0,070 *
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F08F0RQ.

Máxima: COLORADO CASILDA............................................................. 0,665 #

Mínima: LONG WHITI FLINT SEL................................................... 0-558 "

HIERRO:

Máxima: COLORADO CUARENTON KLEIN ......................................... 0,010 *

Mínima: AMARILLO KLEIN................................................................. 0,005 *

SULFATO 3»

Máxima; LONG WHITE FLINT SEL .................................................. 0,008 "

Mínima: OOLORADO MANFREDI
OOLORADO KLEIN
COLORADO CUARENTON KLEIN......................................... Vestiglos

CLORUROS»

Máxima; LONG WHITE FLINT SEL.................................................. 0,0010 %

Mínima; COLORADO MANFREDI
X LORA DO CUARENTON KLEIN........................................  Vestigios

En la talla N® 37, los miemos datos referentes al residuo
9

sobre el tamis.-

SODIO ;

Máxima: COLORADO «Ar.FRii.Ll Y COLORADO CUARENTON K... 0,07*1- 1»
Mínima» AMARILLO KLEIN................................................................ O ,C31 "

POTAS IOi

Máxima: AMARILLO CANARIO KLEIN  ........................................... 0,616 "

Mínima: OOLORADO CUARENTON KLEIN......................................... 0,331 "
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CALCIO;

Maxima: COLORADO CASILDA........................................................... O» 110 $

Mínima: LOMO WHITE FLINT SEL.................................................. 0,0>!9 "

MAGNESIO»

Maxima: OOLORADO KLEIN................................................................ 0,283 *

Mínima; AMARILLO CANARIO KLEIN............................................. 0,50

FOSFORO»

Maxima; COLORADO KLEIN................................................................ 0,553 "

Mínima: LONG WHITE FLINT SEL.................................................. 0,l?28 "

HIERRO»

Máxima; OOLORADO CUARENTON KLEIN......................................... 0,014 "

Mínima: AMARILLO CANARIO KLEIN ............................................. 0,003 *

SULFATOd;

Máxima: AMARILLO CANARIO KLEIN ............................................. 0,008 *

Mínima; COLORADO CUARENTON KLEIN........................................ Nada

CLORUROS»

Máxima; ODIDRADO KLEIN...................................................... ..... 0,009 *

Mínima: COLORADO MANFREDI
COLORADO OüAñEi'jON KLEIN .............. Vestigio

En le tabla N* }8 86 expresan los promedies de todos los — 

análisis hechos.*-
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III ) COMPARACION DE RESULTADOS.

MAICES ARGENTINOS Y EXTRANJEROS
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En el »Bo 1909, los ingenieros Pablo Lavfinir y Cesar Negrl(3U) 

hioleron un eetudlo minucioso de la oomposioión del maíz argentl- 

ho, trabajando con muestras obtenidas ds las cosechas 1905 ~ 

1906 y 19O7> Be las provínolas de Santa Fe y Buenos Aires.» Obser­

vando sus resultados llama la atención el alto poroentaje de sflga.-

Este exceso de agua, caracteriza todos los análisis reali­

zados . -

El Sr. E. L. Raña (35)> en la parte que trata el asunto en 

la Investigación Agrícola de la Provincia de Entre Ríos, dloe al 

respecto, interpretando los análisis hsohos en 1903; "La calidad 

del producto que se obtiene, depende de ttruchns circunstancias y
# / 

principalmente del estado de maduración y estacionamiento mas o 

menos completo a que ha llegado el mais, cuando se procede a la 

reooleccion, la que con frecuencia se anticipa.- Debido a ese * 

apresuramiento, sucede a menudo quo no se consigue un producto de 

faBil conservación y el maí*z carece de las condiciones necesarias 

para la exportación, por 1» cantidad de agua que contiene ( 15,61 

9 17,53 <).-

El Ing. Hugo Vlatello, al comentar los datos «obre le cose­

cha y srallsle del maíz, en el trrbajo sobre investigación agrí-
z

oda de la Pcia.de Santa Fe, dice; " En cuanto a su composición

Pcia.de
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quíelco- orgánica, observóse un ex oes o dt agua, lo que confirma 

el heoho notorio de que los maloes que se exportan resultan hu^ 
medos siempre y fermentando en las estibas de loe buques, se ave­
rian. ", -Sus datos oscilan entre 14,928, y 16,788

Ls proporción del agua donando del tiempo de almacenaje.- Ke 
máxima, inmediat amante después de la recolección y va luego de­
creciendo.-

Segup Ssilagyi (36) en los distintos meses alcanza los si­
guientes valores:

Cctubre. 18,- a 30,2 mas frecuentemente 24,- a 26 $
Noviembre: 18,- a 26,1 0 0 0 24,- a 26 0

Diciembre: 18,- a 26.- • * 0 23»- 0

Inero: : 17>- a 26,- ■ 0 0 23.- 0

Febrero : 16,- a 24,3 0 0 0 21,5-<B 22 0

Marzo: 15,5 2 22,— 0 0 0 20.— 0

Abril: 15.- a 19,- 0 0 0 17»- 0

Mayo : 13»- a 16,5 0 0 0 15.- 0

Junio: 12,- a 14,- 0 0 0 13»- 0

Julio; 11,- a 12,- 0 0 0 12,- 0

Agosto; U.- a 12,- 0 0 0 12,- •

Tanibien llama la atención, observando loe resultados do los
Ings.Invenir y Begri, el alto contenido en hidratos do carbono.-
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B. Lampe (37)» oomparar la composición química de un 

gran número de muestras de maícis de diferentes países, llega a 

la conclusión de que el maíz de La Plata es el mas rico en alml- 

dób.-

Los trabajos efectuados para determinar la composición quí­

mica del maíz en los distintos países, son muy numerosos.» Entre
/

los mas conocidos tenemos:

Las cifras clásicas de Wolf (3&)> referidos a los maíces - 

de la Exposición de Chicago:

Agua; ................. .. ....................... 14,40:

Nitrógeno: ............................... 1.60:

Proteínas;................................. 10.00:

Grasas; ...................................... 6.50:

Celulosa» ................................. 5*50:

Hidratos de Carbono............ 62.10:

Cenizas: .................................... 1.50:

8/ Materia seca; H,^c........... 0. %

* "   I.87 *

" * ........................11.68 *

* "   7.59 *

“ •   6.42 *

* "  72.84 •

* *   I.75 -

Las de Dietrich á ESnig:

Agua: ........................................... 13.02:

Nitrógeno: ............................... 1«57:

s/Materia seoa: ^f7........... .. 0. "

* * ................... 1.81 "
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proteínas.............................. 9.85 #: s/Materia seoa...................... 11. 35 #

Grasas: .................................. 4.62 * " "   5*32 "

Celulosa: ............................. 2.49 * * * ................... .. 2.87 *

Hidratos de carbono...» 68.41 " " * ......................78»70 *

Cenizas: ............................... 1.51 " " "   I.74 ■

Maíz Húngaro (39)

Agua; ...................................... 10.93 * s/Materia seca H.20...... 0.** #

Nitrógeno: ............................. I.58 " " "   1-75 "

Proteínas* .......................... 9*88 N * *   11.81 "

Grasas: .................................... 4.17 • " *   4.42 *

Celulosa: ................................. I.7I " ■ "   I.89 *

Hidratos de Carbono.... 7^*95 * * *  77*95 *

Cenizas :..................... .. 1.36 " " *   1.50 "

Maíz Checoeslovaco; (40):

Agua: 10,88 #• Proteínas: 8,68 #; Grasas; 4,^0 #; Celulosa: 2,J7 #

Hidratos de oarbono: 68.91 #; Cenizas: 1,46 #.-

Maiz Norteamericano; (41)

Agua; 10,93 Proteínas; 9,88$; Grasas; 4,17 Celulosa;l,71 %

Hidratos de Carbono* 71>95: Cenizas; 1,36
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Chamberíain ( 42 ) , par* mala norteamericano da los siguientes 
promedios) v . -

Agua: 13,06 #• Proteínas: 8,61 #; Grasas5 3*84 $9 Celulosa: 
1,93 fa Hidratos do Carbonos 71,25$. Cenizas; 1.31 $;

Bpltzar» Qarr y Sople ( 4j ) en el Pardue Experimental Sta- 
tion estudiaron la relación tatre la composición química y el 
grado de <aduración del mala.- Para el maíz normal dan los siguien­
tes valores;

Agua: 10,50%; Proteínas; 10,10 $• Grasas: 5,-£ Celulosa; 2,- $• 
Hidratos de Carbono; 7^»95: Cenizas: 1,50

Maíz Italiano; (44)

Aguas 13,32 Proteínas; 9,97 $; Grasas; 4,12 $• Celulosa; 2,69 1* 
Hidratos de Carbonos 68,04 %; Cenizas; 1.86 $.-

Spltzer,t Qarr ,y Sople (ya citado,43); para la distribución 
del nitrógeno total dan loe siguientes resultados;

nitrógeno humínloo;............ 9,78 $;

* amoniacal; ...•....•.12,53'4*
’ monoamino; •..••..,..63.43 *
* diamino; ............15,86*
* smido: .........................   -----

Según Showaiter y Qarr (ya oitados, 30); la distribuoión
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▼aria de acuerdo a la riqueza en proteína.- Sus datos son*

* Je c**xjts ■- *■**. < ** * Maíz con bajo^ 
de nitrógeno:

Maíz con alto í 
de nitrógeno;

Nitrógeno amoniacañl;................... .. 5» 26 ... ............................. 5.46 £

" melanlna: ...................... ..12,07 * ............................. 8,14 •

* dlamino: ............ .. .. 8.28 • ... .............................16.72 "

* total en el filtrado
de bases ............

1
..76.63 " ... ..............................71.76 "

■ anino en el filtrado . .49.31 " ... ..............................54.27 "

* no amino en el filt. ..27.32 * ... .............................. 17.49 "

Observando esta tabla, vemos que el maíz que tiene un alto 

porcentaje de nitrógeno, tiene mayor porcentaje de diamino ¿oí­

dos (16,72 que el que tiene menor cantidad de nitrógeno(8,28). 

En cambio, en el maíz rioo en nitrógeno, hay menor cantidad de 
melanlna, mientras que en filtrado dfi bases parece ser mayor.-

Grldley (45) obtuvo los siguientes resultados»

Nitrógeno amoniacal; ....................................................................... 12,53 %

" melanlna: .......................................................................... 9*77 *

" dlamínloo; ........................................................................ 15,84 *

* total en filtrado de bases; ................................ 63.43 "

* amlno en filtrado de bases •................................ 52.26 *

* no amino en filtrado de bases: ......................... 11.17 *
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Soave (46 ) estableció que el 32,65 $,del nitrógeno total 

del maís ee enouentra oomo zeina.-

Qsborn y Mendel (47) hallaron que el 22 $, de la proteina 

total del maíz oon el cual elloa trabajaron, ea soluble en solu­

ción de clorato de potasio al 10$ (globulina); 41$ soluble en 

alcohol de 90° (zeina); 31 $ soluble en hidróxido de potasio al
/

0,2 $( glutelina); y 6$,hallaron como insoluble y perdidas.-

Spitzer, Oarr y Epple( 32)> ee enoontraron los siguientes re­

sultados;

Amida: 5,27 $; Globulina; 21,61 $, Glutelina; 42,35

Hay que notar que Osborn y Mendel trabajaron con maíces de 

muy alto contenido de nitrógeno total (2,33 $); en cambio,Spitzer, 

Oarr y Epple trabajaron con maícbs cuyo nitrógeno total era 702$

Shovalter y Oarr (30), compararon la distribución del nitró­

geno total en los maíces oon alto y bajo porcentaje de proteínas. 

Dicen lo siguiente;

* La proporción de zeina es mayor cuando el valor del nitró> 

geno total es mals alto.-Esta mayor proporción de Zeina parece es­

tar acompasada por un correspondiente decrecimiento en la propor­

ción de glutelina".-

Cenizas; Henry C. Shermann (48) , da los siguientes resultados 

en porcentaje de poroión comestible:
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Oa Mg. K Ma. P. Olor. Suf^ Fe

Maíz 0,029 0,121 0,33 0,036 0,281 Q,o45 0,151 0,0036

Harina de na¿
ir*.-

0,016 0,094 0,213 0,039 0,154 0,146 0,111 0,0009

Maíz duloe 0,006 0,033 0,113 0,040 0,103 0,014 o,o46 0,0047

Maíz duloe 
seco

0,021 0,121 0,414 0,146 0,376 0,050 0,167 0,0029 
------------- 1

Way y Osgton (49) en Inglaterra, Wolff (50) en Alemania y

U. 8. Dep. of Agrie. (51) dan loz siguientes resultados:

Composlcióh déla ceniza de maíz diente; |
y ®a^o Ca 0 

í
M|0 ye 20 3 T5 ____

5402 01.
. $

W. y 0. 2.84 1.7 0,6 13,6 0,5 53,7 Fraz. 1,6

WOLFF. 29.8 1,1 2,2 15,5 0,8 45,6 0,8 2,1 0,9

U. S. DEP.AGR. 32.92 7,72 3,18 17.99 0,5 32.25 o,4>i — —

Estos resultados son considerados como muy exactos.-

A continuación cito una tabla de comparación dada por

Sohrumpf - Pierron, P. (52).:
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gl contenido mineral del maíz

Agua Ceniz K20 NaaO CaO Mg 0 P2O5

Egljlte: 9.02 1,392 0,242 0,035 0,035 0,221 0,718

Chipre; 1,432 0,418 0,018 o,o4o 0,198 0,705

Italiano; 1.464 0,302 0,027 rast 0,218 O,78O

Alemán; 0,370 0,010 0,030 0,190 0,570

M.LA PLATA; 0,366 0,050 o,o4o 0,203 0,652

/ t /
Ademas de los constituyentes minerales mas Importantes 

ya citados, el maíz contiene otros,en menor cantidad:

Aluminio; 0,50 mgs.por kilo- Bertrand y Levy (53)

Cobre» 6,8 mgs. por kilo - Guerithault, (54)

Zinc: Maíz blanco; 4-1,6 mgs. por kilo
Maíz amarillo; 64 mgs. por kilo. Mo»Hargue (55)

Arcenlo; 0,3 mgs. por kilo- Jadin y Astruo (56)
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Comparando ais resultados con los obtenidos por autores 

extranjeros, réremos:

que el oontenido proteinico del maíz argentino, es supe­

rior a los promedios dados; para el maíz húngaro 11,81 

maíz checoeslovaco 9,82 $; italiano 11,6o $ y norte—ame rl oano 

10,95

Considerando los hidratos de carbono, el promedio obte­

nido es superior al dado para el maíz checoeslovaco, 77,3? $, pe
z

ro algo inferior a los dados para: maíz húngaro: 77,95 $, i tal lar- 

no, 78,48 $ y norteamericano 79,64.-

En cuanto a las materias grasas, es superior al maíz hún­

garo, 4,42 $, y norteamericano, 4,72$; y ligeramente inferior 

al checoeslovaco (4,70$).-

Considerando la celulosa» el maíz argentino es superior 

al húngaro; 1,89 $; y al norteamericano, 1,98 $; e inferior 

al checoeslovaco; 2,60$ y al italiano; 3,04 $.-

La cantidad de cenizas, es superior al húngaro, /,50 $ 

al checoeslovaco, 1,59$ y al norteamericano, 1,49 $ ® inferior 

al italiano, 2,06 $.-



IV.- CONSIDERACIONES GENERALES

Y
CONCLUSIONES/*
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_ OQNSlDSRAOIONgS

Antes de detallar las conclusiones sacadas del estudio de 

los resultados de mis análisis, pasara revista brevemente a las 

observaciones hechas por varios investigadores.-

Hubner (57) haoe un estudio sobre el aprovechamiento do 

la poletta sazonada con extracto de carne.- La digestlbllidad 

del conjunto era del 85$, pero presumiendo que el extracto de1 

carne era totalmente absorbido,la aparente utilización cae al 

80$.-
Malfatti (58) haciendo observaciones sobre si mismo, en­

contró la digestlbllidad del maíz de 82$.- La utilización de 

este material baja a 63$, agregando nacha manteca y sube a 93$ 

si ee agrega queso a la dieta.-

E1 trabajo de Grsndeau (59) sobre aprovechamiento del maíz 

en el caballo, es Interesante;porque muestra que en un animal 

de intestino largo, donde el alimento queda por mayor tiempo 

y la celulosa se disuelve en una extensión toneiderabie,aun - 

aquí la digestlbllidad es del 69$»- La baja utilización geno-
/ /

ral de la polenta fue mas adelante demostrada por Albertoni Ui 

(60) y Rovi y por Erlsman (61).-
f

Según los experimentos de Merrlll j[62) ,las proteínas de 
varios prepáralos de maíz dan una digestlbllidad del 73 al 68$ 

pero en su ultima obra calcula solo en 61$ lo utilizable.-
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letos dato® contraetan oon los obtenidos para "roborat", 

una preparación tipo álbum ose.- "Roborat*, fue el objeto de nachas 

investigaciones efectuadas por Lares (6J),Loeyy y Piokart (64-) 

Wintgen (65), Eoppe,(66) y Sommerfeld (67), y se llefb a la con­

clusión de que esta materia comercial se puede utilizar tranqui­

lamente tan bien como la carne.-

Rockwood (68( estudio la utilización de la zeina experimen­

tando pon perros.- En dos experimentos este observador encontró 

una utilidaoión de 78 y 90$, de zeina respectivamente.- Hay que 

hacer notar que la zeina utilizada por Rockwood era dura y no 

muy finamente disidida, y esto puede haber contribuido a la pobFe 

utilización de la zeina.-

Lefayette, Mendel y Korris 3.Fine (69), estudiaron la digee- 

tibilldad del gluten de maíz sobre perros y llegan a la conclu­

sión de que la proteina del gluten de maíz es tan solo ligeramente 

menos utilizable como alimento,que la carne.-

Dumitrescu (70), hizo experimentos sobre cerdos,alimentados 

con polenta y oonj^robó;

a) La alimentación exclusiva de maíz provoca trastornos gastroin­

testinales, enflaquecimiento y la muerte, debido a la falta O in­

suficiencia de ciertos aminoácidos y la intoxicación debida a la 

Zeina.-
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b) Erupciones epidérmicas muy parecidas a los fenómenos de 

pelagra. -

o) fenómenos de xerophtalmia, debidos a la falta do olertas 

vi tam inas. -

d) fenómenos de decalcificación.—

0.yichita» N. Tuschah y G.Iftineeco (71) llegan a las mis­

mas conclusiones que el anterior.-

Ellos experimentaron oon maíz viejo y nuevo y llegaron a -
/

establecer que el maíz viejo es mas digerible y menos toxico que 

el nuevo—

08bom y Clapp (72) Analizaron la zeina y notaron la falta 

de triptofano y Usina.- En la glutelina hallaron 0,516 de trip- 

tofano; de modo que su ausencia en el maíz es parcial y está co­

rregida en parte al utilizarse todo el maíz—

Steenbock y Boutreell (73) compararon dos raciones; una. con­

stituida por 85$, de maíz amarillo y la otra por 85^ de mais
/

blanco.- Bailaron que el amarillo da crecimiento normal, mientras 

que las raciones de maíz blanco, no; llegando en algunos casos
f

hasta perdida de peso—
/

Steenbock y Ooward (74) también demostraron el valor superior
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del aaíi amarillo ddl punto de ríete del are oimiento.-

Me. Collum (75) dice: Agregando Zeina no se aumentan lee u» 

cualidades alimenticias del grano de trigo, pero mejoran las pro­

teínas de la avenad-

Según Hogan (7o) la adición de triptofano y Usina 41 mal* 

no aumenta el valor nutritivo para el crecimiento de cerdos.-

Wilcock y Hopklns (77) también estudiaron la teína.-Los au­

tores alimentaron a ratones jovenes con sustancias alimenticias 
f

purificadas, en el cual la teína era la única fuente de proteina 

y observaron que los animales morían en menos de 1U dias en un
/

estado de entorpecimiento.- Cuando agregaron triptofano al alimen­

to, vivían doble tiempo y quedaron vivaoes basta poco antes de 

morir.-

Me.Collum (78) Haciendo un resumen sobre el valor alimen­

ticio del maíz, dioe: MLas propiedades dietéticas del grano de 

maíz son muy similares a las del trigo.- 9u sabor y propiedades 

físicas, sin embargo, son muy diferentes.- Las proteínas del maíz
/

tienen un valor un poco mas bajo que los del trigo, cuando sir- 

ven 00mo fuente única de nitrógeno.- Las deficiencias minerales 

son las mismas que las del trigo.-

Charlee D.Woods (79), hace una oomparacidn entre varios 

cereales y llega a la oonclusion : "Los puntos en los cuales la 

ootnposicion química del maíz es superior a la de los otros cerea-
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les son*

a) La riqueza en grasa y almidón.

b) Su pequeño contenido en fibras c rudas.-

Sus deficiencias constaten en sus proteínas y las pequeñas 

cantidades de materias minerales.-

E. J.Delviche y W.E.TottingéBm (80) dicen que el olima tam­

bién influye un poco sobre el contenido de nitrógeno del maiz.-

y.T.Shut (81) estudio la relación entre el peso espetfífi- 

oo y el contenido de nitro*geno y dice: "En general no existe una 

relacióh directa entre el peso específico y el nitrógeno, sin em­

bargo las muestras analizadas demostréton cue el peso espeoífioo 

mas alto estaba asociado con el porcentaje mas alto de proteina 

y viceveree.-

Lajos Dvorak (82) llego a la conclusión de que el maíz de
/

granos duros oontiene generalmente mas proteina y el de granos 

blandos, mas almidón.-

Cenizas.- El profesor Ejetrich (83) en Illinols demostré
f

que durante un periodo de engorde de seis meses se necesitaban 

oeroa de 21 libras de maíz pera une libra de aumento.-Agregando 

oenizas de madera o carbón,solo se necesitan nueve libras.-

El Yearbook of Agricultura (84) trae una clasificación de
T

los alimentos según su riqueza en minerales;
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Asi, por ejemplo,entre los alimentos rioos en caloio, no
f J

menoiona ningún cereal.- Con respecto al contenido de fosforo , 

el maíz verde, £1 dulce y la harina de maíz son considerados oo-
7

no buenos.- En cuanto al contenido en hierro, también encontramos 

el maíz y la harina entera entre los alimentos buenos.-

E.B. Hart,C. A.Evelyem, J.waddel y C.Herrín ( 85 ) - 

comprobaron la iiqueca del maíz en hierro.-
/

Dicen que la Anemia nutríolonal de una dieta lactea puede 

ser corregida por el agregado de cenizas de lechuga y repollo.-
/ ,

Jálentres que el extracto alcohólico del maíz es tan potente co­

mo el de las plantas citadas, la ceniza del grano de maíz no es 

tan efectivo.- Durante el proceso de incineración el grano de 

maíz se vuelve parcialmente inactivo.-
/

J. fi tzes cu, G.Popovicin y E.Opreau, (86) también demostra­

ron el efecto raquítico de la dieta de maíz sobre infantes, que 

parece ser mas acentuada en los estados natologicos y mas todar- 

via en el caso de la asociación de maíz con legumbres.- Pero pue­

de ser compensada por los rayos ultravioletas o con la asocia­

ción de leche y queso.-

J.C.Ruyter de ?,'eldt y E.Brouver (87) estudiaron la acción 

raquítica de los cereales sobre ratas yi lega ron a comprobar que 

el maíz dio el peor resultado y la avena* el mejor- mientras que 

el centeno ocupó la posición intermedia.-
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8c puede establecer oon seguridad» A, L.Winton y K.B. Tin • 

ton» (88).-

1*) Que el mais tiene un alto contenido grasot debido al mayor 

embrión. -

2*) Que el mais dulce tiene un contenido graso mas alto que 4 
cualquier otra varíe dad.-

t.w. Ljndstron y Fisk Gemardt (89) dioent "No existe re-

1 ación alguna entre el color del grano y el contenido en hidra­

tos de carbono*.-

Kn oambio7hay una débil relación entre el color de la en­

dos perra a y el porcentaje de grasa.-

11 alto valor de grasa siempre acompaña un alto porcentaje 

de azúcar y vico - versa.*

7#. Tomando en cuenta la opinión de los autores antes citados» 

podemos establecer, que de los resultados obtenidos en análisis 

practicados sobre productos argentinos» se extraen conclusiones 

que permiten ratificar las ya emitidas anteriormente por otros 

autores extranjeros y argentinos;
*

Que el maíz es un alimento muy rico en hidratos de oarbono 

y grasas; posee pues un gran valor energe'tioo y un gran valor 

para la producción de la grasa animal.-

11 promedio obtenido en mis análisis es de 77*53 de almi­

dón calculado para materia seca.* 71 maíz» trigo y centeno prao- 

tÍcemente contienen la misma cantidad de almidón y sobrepasa» a 

todos los otros granos» exoepto el arros.*
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/

La materia grasa obtenida era del 5» 15 Es aljbo ma* 0a® 1°
f

que contiene la avena y mas que el doble de lo que ee encuentra 

en los otros ¿ranos.-

En cuanto a la Celulosa, el promedio obtenido era del 2,50 

es menor que el de los otros cereales, ex canto el arroz.- 

Pasando la harina de maíz por el tamiz, se elimina una parte, 

mas o menoB un 10^, del grano original, consistente principal­

mente en la celulosa del tegumento.- Por eso encontremos en la 

harina de maíz tamizada, un ligero aumento de le proporción de 

los otros componentes. -

Considerando al maíz del punto de vista, de las proteínas, 

vemos que es incompleto; la Cantidad de proteina que contiene es 

pequeña y ciertos «Jmino/nidos se encuentren en una proporción 

muy pequeña.- El promedio que obtuve (12,56 £, para materia seca) 

es ligeramente mas bajo que el del trigo y el del centeno, pero 

mas alto que el del arroz.-

El oontenido de materias minerales es bastante bajo (l,90^t 

Es inferior al del trigo, de la avena y de la cebada, pero supe­

rior al del arroz.-

Resumiendo todo lo antedicho, nodemos expresar»
f

Que el maíz es un alimento inoompleto¿ pero ,oonociendo sus 

deficiencias, podemos corregir con sustancias alimenticias comple- 

mentarlas, obteniendo asi une dieta buena, en la cual el maíz jue­

ga un papel niy importante por su gran valor energe'tico.—
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CONCLUSIONES.»

le) D« lo# anólicis químico» practicado» «obra 40 auestra» 

do diversa» variedades do malees argentino», «o puedo establecer 

oomo composición media de los mismosi

B) Fraccionamiento de las materias nitrógenadast

A) Principio* inmediato*4 •obre *u*t» 
húmeda»

Sobre susto 
seca»

% %
10,70 0,00

Azúcares reductores........ 1,14 1,27

Sacarina............. •••• 1,81 2,03

Almidón ( y dextriñas) •••• 64,30 72,10

Pentosanos . ................................ .. 2,17 2,43

Celulosa . ............. .. 2,23 2,50

Materia grasa............ ..................... 4,61 5,15

Proteínas................. ..................... 11,22 12,56

Cenizas . ................................................. 1,66 1,90

a) Nitrógeno total % sobre materia húmeda 1,78

1) Nitrógeno amoniacal % de N. total ..... 5,92

2) Nitrógeno mono aminico " " * .............73,75

3) Nitrógeno diamlnico , ” * .............12,10

4) Nitrógeno Lumínico " " » ••••• 9,49



147.

b) Amida* % d* materia* nitrogenada* • •••• 5 #92

Albúmina* % de " " ..... 3,30

Globulina* % " ..... 5,49

Zelna % * * ” ..... 43,82

Glutellna % « " « 41,14

2*)* De la comparación, entre *1, de lo* tenore* 8- 

porcentajes promedios de lo* diversos principio* inmediatos, to» 

mando en cuenta los tres tipo* de malee* argentinos estudiado* • 

colorados, amarillos y blancos, que se indican a continuación:

▲) Principios inmediatos: Maíces colorados M. amarillos M.Blancos.
s/s.húm. s/s.seca s/s.h.s/s.s. ..s/b.í

% % % % % %

Agua . ........................................ 10,56 0,00 10,74 0,00 11,15 €>,©(

Azúcares reductores.• 1,15 1,28 1,15 1,29 1,07 1,2(

Sacarosa ............ 1,76 1,95 1,93 2,16 1,90 2,1£

Almidón (y dextriñas) 64|X5 71,67 64,76 72,70 63,96 74', 9f

Pentosanos ••••••••• 2,19 2,44 2,19 2,44 2,07 . 2,33

Celulosa ••••••••••• 2$22 2,52 2,20 2,45 2,23 2,50

Materia grasa....... 4,72 5,28 2,29 4,84 4,76 5,38

Prote inas••••••••••• 11,29 12,59 11,18 12,52 11,09 12, 4£

Cenizas.•••••••••••• 1,74 1,95 1,59 1,82 1,59 1,82

•e puede extraer la siguiente conclusión;

que prácticamente no existe, desde el punto de viete¿ de su com­

posición inmediata general, diferencia entre loe diverso* tipos de 

maíces argentino*.
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3®)« Como resultado* geneftale* 4* la comparación do 

malee* argentino* con lo* de otro* orígenes, •• puede .establecer 

que «1 contenido medio, de lo* primero*:

a) en carbohidrato* •• superior al «promedia que pro» 

sentan lo* checoeslovaco*, pero algo inferior i lo* húngaro*, 

italiano* y norte americanos»

b) en celulosa es superior al húngaro y al norte ameri­

cano, I inferior al checoeslovaco y al italiano.

c) en materias grasas, es superior al mal* húngaro y 

norte americano y ligeramente inferior al checoeslovaco»

d) en proteínas, es superior &. lo* maícesi Húngaro, 

checoeslovaco, italiano y norte americano»

ó) en materias minerales (cenizas), es superior & los ' 

húngaro, checoeslovaco y norte americano ó inferior al italiano»

48)- Que con respecto & lo* maíces argentinos, nuestro’ 

trabajo nos permite llegar a las misma* conclusiones a que llega­

ron Lindstrom y Gemardt (89) cuando expresaron que " no existe 

relación alguna entre el color del grano y el contenido en hidra­

tos de carbono
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