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Nota sobre el estudio de la actividad proteolitica de nuevos

trigos hibridos

Pok £t Dr. e Ixo. Aor. CARLOS M. ALBIZZATI

El material usado para estas determinaciones me fué entrega-
do por el genetista Ing. Agrénomo Vicente Brunini, para estu
diar el comportamiento industrial de los nuevos trigos hibridos,
obtenidos en la chacra experimental de la estacién Sola, provincia
de Entre Rios.

Los datos analiticos obtenidos y el valor de utilizacion, quedan
resumidos en el cuadro sigulente; de donde se destaca una vez mas
la importancia de la quimica cerealera para el ascsoramiento en
los trabajos fitotécnicos.

Y es asi, que D’André (1925) manifestaba que esta experimen-
tacién es no solamente indispensable para seleccionar los mejores
tipos entre los descendientes de los hibridos obtenidos, sino también
para individuelizar, o mejor dicho, f'jar en varios afios sucesivos
de enltivos, los caracteres peculiares y estables de las variedades se-
icccionadas.

Desde hace tiempo se conoce el rol que desempefian las enzimas
contenidas en la harina durente el proceso de la fermentacién pa-
naria, siendo interesante eonoeer en estos nuevos hibridos la canti-
dad de nitrégeno aminico que se forma a expensa de la enzima
proteolitica contenida en la harina.

Balland en 1884 constataba la licuefacion del gluten en presencia
del germen del trigo, de ahi que la téenica molinera moderna elimi-
na el germen de la molienda, pares que éste al no ser incorporado a
la harina no produzeca eciertas modificaciones al gluten, que redun-
da en perjuicio de la calidad del pan.

Investigaciones posteriores efeetusdas por Ford y Guthrie (1908)
pusieron en evidencia la accién proteolitica de las harinax de trigo
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Cuadro N.° 1
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742 San Martin X 38 - 55 81.63 70.47 34 .59 i0.69 32.25 10.83
743 34X Ardito - 14 77.77 65.57 39.36 i3.14 45.36 13.74
744 San Martin X 38-77 81.18 69.50 37.04 12.52 40.26 12.90
745 38 X Record-10 79.99 70.85 a5.11 i4.20 47.40 14.79
740 Favorito X38-12-4 80 28 70.22 35.21 i1.09 | 32.64 11.55
747 38 X Ardito-30 79.38 64.38 10.33 1004 | 2076 10.50
748 | Favorito X38-1-5 79.83 | 68.27 | 32.14 994 | 28.70 9.9
749 3% X Nin Rival-1 78.15 73.78 31.40 10.29 31.20 10.65
750 San Martin X 38-42 £0.52 73.01 32.91 Q.80 l 29.46 9.81
751 Favorito X 38-12-3 80.50 72.85 32.65 1699 ‘I 31.98 11.31
752 Record X 110-4 78 .80 67.03 30.88 11.95 35.64 12.00
753 Favorito X 38-12-7 81 05 67.02 35.35 9.29 I 28.95 10.05
754 Ap. X38-73 79.08 73.08 33.22 10.99 35.34 11.25
755 San Martin X 38-19 81.87 71.01 30.07 12.09 38.70 12.03
756 Favorito X 38-12-6 81.05 74.83 31.30 10.61 32.76 10.74
757 ApX38 -z 17 83 27 77.00 30.73 .61 29.76 9.75
758 Favorito X 38--11-3 75 90 74.90 31.21 8.59 22.95 8.56
759 Favorito X38-r 2 82.60 70.90 36.38 .19 36.60 11.97
760 Favorito X 38-4-1 73.78 72.72 34 00 8.00 22.56 8.04
761 Favorito X 38-4-2 76 80 66.21 39.97 8.90 25.53 5.4
762 Favorito X 35-4-3 81.63 75.23 306.16 9 89 29.91 9.9
763 Favorito X 38-4-6 70 05 70.72 35.55 7.89 22.83 7.74
764 Favorito X 38-1-9 80.28 75.97 25 93 9. 57 28.41 8.75
765 Favarito X 38-6-1 R0, 15 70.07 35 82 9 89 29.76 9.90
766 Favorito X 38-6-3 76.51 69.90 34 .67 9.76 26.55 9.78
767 Favarito X 38-6-7 73.78 66.78 39.51 9.14 25.02 9.00
768 Favorito X 38-7-2 76.80 72.40 31 32 10.94 29.61 10.98
769 Favorito X38-11-1 78.15 74.44 31.24 11.00 32.16 11.04
770 Favorito X 39-9-14-18 72.37 75.40 28 .66 12 04 33.54 12.12




DATUS ANALITICOS
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9.0 58.0 1950 e¢ 3.595 96.5 98.5 98.8 925 95.2
9.5 595 1590 cc 3.063 94.0 96.0 97.4 81.4 90.7
80.0 59.0 2290 cc 4.267 97.0 102.0 97.6 101.1 99.3
95.5 50.0 1960 e 3.615 98.0 1600 101.3 93.2 92 .2
88.0 58.0 2440 cc 4 614 95.5 101.90 94.4 104 .4 09 4
%.0 8.0 2970 ce 4.277 96.0 98.0 93.6 99.8 96.2
92.8 58.0 1960 cc 3.703 98 .0 99.5 95.0 93.2 91.0
%209 57.0 2170 ce 4.118 980 9% 5 96 4 98 4 97 4
“.0 57.5 2230 co | 4.211 | 101.5 101.0 07.3 100.9 99 1
9.0 56.5 2390 cc 4.602 97.0 101.0 96.9 104.6 100.3
89.5 59.5 2090 ce 3.884 098.5 99.0 96.0 a6 9 96 5
91.5 570 2570 ec 4.794 98 5 101.5 05.3 107.7 101.5
86.5 58.5 1630 cc 3.064 90.5 94.0 96.5 81.0 88.7
0.5 58.5 2230 ec 4.228 | 100.5 99.5 08.7 160.5 99.6
91.0 58.0 2050 cc 3.849 94.0 97.0 9% 2 93.8 96.0
85.2 575 1700 ce 3.160 75.0 94.0 97.2 80 4 S8 8§
| 85 1 565 | 1600cc | 3.164 | 720 93.0 95 7 76.9 86.3
8.0 | 5 1880 ce 3 480 96.0 97.0 97.4 90.6 94.0
2.5 56 5 1670 cc 3.095 72.0 94 0 92.0 77.5 84.8
s \ 570 | 1810cc | 3428 | 97.0 96.0 91 6 88 2 89.9
- 58.0 1580 ce 2.912 94.5 95.0 996 S1.5 90.6
%.1 56.5 | 1910 cc 3.543 97.0 96.5 $9.9 90.2 90.0
81.5 57.0 | 1460 cc 2. 612 61.5 6.5 915 67.9 81.2
g:g 58.0 | 1840cc 3.439 96.0 965 93 9 89 5 91.7
oo 59 5 1500 ec 2.760 70.0 86.0 90.3 72 .4 813
8.5 58 0 2050 ce 3.868 97.0 97.5 w5 95 7 93.1
v 60 5 1480 cc 2.641 80.0 83.0 92.6 72 4 82.5
$2 4 gg.(; 1380 cc 2.492 61.0 72.0 97.1 63.0 80.0
of 1590 ce 2.873 72.0 89.0 89.0 75.2 82.1
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usando gelatina como substrato. También observaron la disminu-
cion de la fuerza de expansién de la pasta a causa de la excesiva
actividad proteolitica de las harinas estudiadas.

Sockman (1920) experimentando con harina de distinto grado
de extraccién produjo la licuefaciéon de la gelatina en un tiempe
que varia de 354 a 144 horas respectivamente, quedando dichas in-
vestigaciones resumidas en el siguiente cuadro:

Actividad protcolitica de las harinas de trigo dure de primavera

Expansion { Horas para producir
Grado de extraccion Contextura | del volumen ' la licuefacion de la
de la pasta gelatina al 1.30 °/o

Triple cero. . . . . . . . 100 100 T 354
Espeecial. . . . . . . .. 95 87,5 330
Segunda. . . . . . . .. 92 75 144

Experiencia ésta que nos dice que a mayor grado de extraceidn o
a deficieneia en el cernido de las harinas, se obtendra harina defi-
clente; en la expansion de la pasta ¥ en la contextura, a causa de
su mayor actividad proteolitica.

Autores como Bruschi, Tangue, Caims, Bayley ¥ otros indican
diferentes procedimientos para constatar la presencia de dicha enzi-
ma, proponiendo mdétodos: unos fisieos, besades en medir la visco-
sidad de la harina al iniciarse la experiencia y después de un cierto
tiempo; la diferencia chtenida indiea el indice proteolitico de la
harina estudiada; y otros quimicos, basados en determinar la can-
tidad de nitrogeno aminico formado durante la proteolisis.

Trabajos realizados por Caims ¥ Bayley (1928) experimentando
schre ocho métados distintos, aconsejan ue puede usarse con buenos
resultados el de Sorensen que fué el por elles empleade para estudiar
la actividad proteolitica de diferentes harinas de trigos norteame-
ricanos. :

De los diferentes métodos propuestos para la determinacion de los
acidos aminicos he usado el de Sorensen, basado en que los productes
de la proteolists producidos por la enzima sobre el gluten de la
harina, quedan en libertad y son facilmente solubles; entrando en
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combinacion con el aldehido formico de acuerdo con la signiente
reace’dn:

R.CHNII, 3 R — CHN = C!I,
; + i 4,0 = l + H.O
COOll C% CoOou

El aldehido formico agregado reacciona sobre los deidos amini-
cos destruyendo el caracter basico de dichos euerpos, quedando ini-
camente el grupo carboxilo (COOIT) que se evalua en la forma eo-
rriente.

Las determinzeiones las llevé a cabo usando 25 gramos de hari-
na « Entera » obtenida de la molienda de los distintos trigos, agre-
eando 100 em?® de agua que eontenga nnas gotas de toluol, llevando
Iuego a la estufa a 37° C durente 48 horas, teniendo la precaueion
de ag’tar de tiempo en tiempo.

El macerado despuds del tiempo indicado se centrifuga 3 filtra,
¥ sobre una parte alicuota del filtrado que se eoloca en un Erle-
mever se le agrega fenolftaleina vy se neutraliza eon solueién valo-
rada de hidrato de sodio.

En el mismo recipiente se agregan 10 em® de solueion de forinol
al 40 %, previamente neutralizada (por la razin de gue ésta sicm-
pre posee reaceion acida y falsearia los datos) evaluando fnalmen-
te la acidez del liguido eon solueidn valorada de (OIT)Na.

Los datos obtenidos se encuenttran resumidos en el siguiente ¢ua-
dro:
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Cuadro N.° 2

) N. aminico Blan-
N.o Volumen | Proteina ]’m‘l“"“!?""' X
mues- \as ina e T .
. pasta cc | harina =/ z:”:l:- hamnr)\a harina
]
742 | San Martfn X 38-55. . | 1960 | 10.69 0.9 98.0
743 | 39 X Ardito - ¥4.. . . . | 1690 13 14 1.9 91.5
744 | San Martin X 38 -77 . . 2240 12 52 0.8 89.0
745 | 38 X Record - 10 . . 1960 14.20 0.7 95.6
746 Fav., X 3% -12-4. . . 2440 11.09 0.5 88.0
747 | 38 X Ardito-30. . . . . 2270 10.04 0.6 90.0
748 Fav. X 2R - 4.5, - 1960 9. 94 09 92 8
749 | 38 X Sin Rival-1. . . . 2170 10.29 1.2 90.9
750 | San Martin X 38-42 . . 2230 9.80 1.0 24.0
751 Fav. X 38 - 12-3. 2390 10.99 0.3 90.0
752 Record X 110 - 4 . 20900 it.95 0.4 89.5
7563 | Fav. X 38 -12.7. . 2570 9 29 0.2 91.5
754 Ap. X 38 -93 .. 1630 10.99 1.9 86.5
T35 | San Martin X 38 -19 . . 2230 12.05 0.2 90.5
756 Fav. X 38 - 12-6. . 2050 10.61 0.3 91.Q
757 Ap. X 38-zx17.. 1700 9.61 13 85 2
738 Fav. X 38 - 11-9 . 1690 8.59 1.6 93.5
759 | Fav. xX38-z2 . ... 1880 11.19 .0 £9.0
760 Fav. X 38 -4-1. . . . . 1670 8.00 1.0 942.5
761 Fav. X 38-4-2. . . . . 1810 890 0.7 94.6
762 | Fav. X 3R-4-3. . . .. 1580 9.89 2.0 96.5
763 Fav. X 38-46. . . . . 1910 7.8 0.8 96.1
7634 | Fav. x38-49., . . . . 1460 9.57 1.9 81.5
765 | Fav. X 38-6-1.. . . . 1850 9. 89 0.8 g1.0
766 | Fav. X 38-6-3.. . .. 1500 9.76 .5 81.0
767 | Fav. X 38-6-7. . . . . 2050 914 0.8 93.5
768 Fav. x 38-7-2. . . . . 1480 10.94 2.1 825
769 Fav. X 38-11-1.. . . . 1380 11.00 22 84.6
770 Fav. X 39 9-14-18. . 1590 12 04 1.8 82.4
.
b |
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Cifras maaimas, pedias o wmintnes del volumen del pan y de i
actividad protcolitica de lus Tarinas estudiadas cn base

« sic culor,

Cuadro N2 3

‘ Aernividad proteolitica Valumen el pan

|
Color de la hara i
\

| Mixtrma — Medin — Minimna | Miaxima — Media — Minima

1
8N 4 89 22— 15— 035 2440 — 1735 — 1350

90 4 100 20— 0.8 — 0.2 2570 — 2006 — 1670

Los datos que se indican en el cuadro N® 3 se relacionaron con
la blincura de la harina, teniendo en cuenta gue esta determina-
cion es de use e¢orriente en la industria molinera ¥y un factor m-
portante para la clasificacion real de las harinas.

Siendo limitado el nimero de muestras que he estudiado, ereo
obvio dar eonclusiones definitivas que sdlo se podrian obtener si el
material de exper'mentacion hubiera sido mayor para poder deter-
minar ¢l grado de correlacion, tal como lo efeetuaron Caims ¥
Baxley eon harinas norteamericsnas, obteniendo correlacién positi-
va entre la actividad proteolitica y la eantidad de cenizas.
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