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INT Ronue CION 

En la molienda del trigo para obtener harina. pa.ra consumo humano 
se obtiene subp:;:oductos que son el salvado y mogolla. 

Durante el proceso de obtención de la harina, es importante consi­
derar un paso previo que es la limpia eliminación de semillas ex~ 
trañas, lavado y acondicionamiento del trigo, es decir que se so­
mete a un tamizado grosero. 

En un adecuado proceso de limpia en seco se some~e al trigo a 
los siguientes PQsos: 

a) Tamizado para eliminar en lo posible las impurezas de mayor 
o menor tam.s..ño que el trigo. 

b) Acci6n de máquinas provistas de superfides alveoladas que pue­
den ser de discos cartel' o cilindros que separan impurezas del 
mismo diámetro del trigo pero de diferente forma. 

e) Satinado y cepillado para separar y eliminar la suciedad adhe­
rida y las delgadas cubiertas celulósicas. 

d) Aspiración que se mantiene constante para arrastrar según su 
densidad, los granos más ligeros, semillas extrañas, cubiertes 
ce1u16sícas y polvo. 

El trigo preparado yacondicionado es enviado a unos cilindros donde 
se tritura, estos cilindros tienen una superficie rugosa y de acuerdo 
a la firmeza de la harina se la va clasificando, así primero se ob­
tiene una harina gruesa, fina y más fina, las cubiertas del gra.no son 
enviadas hacia un recipiente también separado y es lo que constitu­
ye el salvado, pero no todo el trigo tritut-ado puede ser procesado y 
la parte sobrante pa S '1. a otros cilindros que realizan lL."la labor de 
compresi6n, estos cilindros tienen la superficie lisa y asr mismo 
se obtienen tres tipos de harinas que difieren en su grosor y el pro-. 
dueto de deshecho es enviado a un recipiente y se llama mogolla. 

La extra.cción de la harina. varía según la variedad y manejo, según 
datos obtenidos en el Programa. de Trigo del leA (Tibaitatá) de 100 
Kg. de trigo el 6S - 75% es harina blanca y el sobrante corresponde 
a salvado que se produce en mayor proporción que la mogolla. 
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El valor proteico del trigo varía de lOa 17% es decir el grano. 
pero la harina tiene 1 - 2% menos proteína. 

El valor nutriU.vo de los subproductos del trigo comparado con 
el ma{z tiene mC!lor contenidq de energia metabolizab1e, lo cual 
está t:\.sociado especialmente a su mayor contenido de fibra y 
tambibn a su menor contenido de grasa, sinembargo, su conte­
'lido de proteína es superior al del maíz y el sorgo, su rique-

t ~ 1 f" "' .. b' /' 1 't za. o,.a €:-J. OGLO!'O es ... aro len .l1'..1.por¡:an e • 

Está fo:cmad(~ casi exclusivamente por los tegUITlent-os externos 
del EP al!O, tiene un rnf.nimo pOl'centaje de harina, tiene un efec·· 
to lir:eramente b-xante sobre los animales, además es bastante 
vo1urn;.noso, <:":on.tiene pocn. cant:i.dad de vitamina p, y no propor­
ciona cantidades de vitamina D q es rico en niacina y relativamente 
una fuente de t:anina, pero pobre en riboflavin~ aunque contiene 
dos vece,] m:;\s de esta vitamina. que el grano entero. 

El aniÍUsis rromato16gico es el siguiente: 

Hum.edad Proteína Grasa :rTibra Cenizas 
0/0 01. 

fU 0/0 % % 

11. 02 15.07 3.60 11. 83 5.71 

El contenido de minerales es e1. :Jiguiente: 

Calcio 
% 

O. 17 

F6sforo 

% 

O. 17 

Magncdo 

% 

0,51 

Potasio 
% 

1. 26 

E.N.N. 
% 

53.73 

Sodio 
% 

O. 16 

Como puede observarse su alto contenido en fibra no permite 
ser utilizado en gran porcer_taje en la raci6n:)ara cerdos en 
crecimiento, pero para ce:rdos en la fase de acabado puede uti­
lizars¡;: en un nivel de 20% e igual nivel podría usarse para 
cerdas gestartec. 
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El salvado o éI.frecho de trigo es uno de los ingredientes alimen­
ticios que en combinación con la torta. de algodón y melaza pue­
den constituir una magni'fica ración l~ara vacas lecheras, debido 
a su carácter laxante y a su natu raleza voluminosa sirve como 
constituyente de raciones para vacas poco antes y después del 
parto, así como también para cerdas paridas. 

El salvado es un buen alim ento de relleno y por esto debe ser 
mezcl2.do con alimentos concentrados. El salvado ordinario 
puede contener ha3ta 4 veces máf de ácido fiUco que el grano 
complet:> y 2 '\Ieces más que el salvado fino • 

Es un subproducto de la molienda del trigo obtenido después de 
haberse elabo~'ado el salvado y la harina en flor, 10.. miSlna que 
contienE partefl de pericarpio, parte de harina y en mayor pro­
porción el gérrnen de trigo, aunque su valor nutritivo no es tan 
alto COr:'lO el de maíz u otros subproductos de molineria. 

Su "'1· . ana. .. l SlS bromato16gico es: 

Humedad Protet'1.a Grasa i;<~J.b:;:,a Cenizas 
% % % 0/0 % 

11.29 15.62 3.84 9.30 5. 17 

Su contenido en minerales es el siguiente: 

Calcio 
0/0 

O. 19 

Fósforo 
% 

1. 09 

Magnesio Potasio 
% % 

0.42 1. 14 

E.:N.N. 

0/0 

54.77 

Sodio 
% 

O. 10 
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En un ensayo reaU zado en el Programa de Porcinos del lCA (Tibai­
tatá) en ce:'dos durante la fase de acabado utilizaron niveles de 0,20, 
30 y 40% de mogolla de trigo, con fuentes proteicas y vegetales y 
combinación con proteína vegetal y animal. 

Se observó que a medida que el nivel de mogolla de trigo aumenta 
de O - 40% la rata de crecimiento disminuye con o sin proteína 
animal y la cantidad de alimeni;"0 requerido para producir un kilo de 
ganancia aumenta el incremento en el porcentaje de mogolla de tri­
go, parece que el nivel utilizable es el 20% 
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COMPOSICI0N NUTRITIVA 

Proteína % 
Energía. Metab. Kcal/kg 
Grasao/u 
Fibra cruda 
Calcio% 
Fósforo % total % 
E'6sfor;) avaluable 
Potasio % 
Soclio 
Magnesio PPm 

Salvado 

15 
1. 300 

4 
10 

O. 14 
1.1 
0.33 
1.2 
0.06 

115 

Trigo 

14 
3.250 

2.2 
2.5 
0.0-1 
0.4 
O. t 3 
('.4 

0.06 
2( 

-------------------------_ ... _._-_ ....... __ ... 
Scott eLa!. 1969 

COMPOSICION EN .A MINOACIDOS 

Argina O.Sa 490b 0.7a 28Sb 

Cístina 0.2 16S 0.25 159 
Glicina 0.9 405 0.7 245 
Histidina 0.3 195 0.3 1.:13 
Iso1eucina 0.6 209 0.7 282 
Leucina 0.9 415 0.9 417 
Lisina 0.5 270 0.45 179 
Metionina O. 17 102 0.2 94 
Finilaladina 0.45 263 0.7 282 
Treonina 0.37 233 0.42 183 
Triptófano 0.27 O. 18 
Tirosina 0.4 197 0.6 187 
Valina 0.7 315 0.6 276 

a) Scott et. al. 1969 

b) Datos expresados como mg/gramo to!: al de N. 
FAO 1972 



. . 
• 

26 

SUBPRODUCTOS DEL TRIGO 

TRIGO 

I 
LIMPIEZA 

-----.lI1 
CILINDRO DE 'l'RITURACION 

J 
-,.-_~R~E~S~ID~U~C::,.::S_-r:"-..r ______ CILINDRO DE COMPRESION 

l J 
!-lARL'I\¡A HARINA 

1 2 
i I ! 

HÁRINA HÁRINA HARINA 
456 

,----_ .. , 
MOGOLLA! l....-____ l 
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