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1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACIÓN 

Esta norma internacional describe la determinación de la actividad α-amilasa de los cereales mediante el índice de caída 
según el método de Hagberg-Perten. 
 
Este método es aplicable para cereales en forma de grano, en particular para trigo y centeno, así como para sus respectivas 
harinas, para trigo duro y para su sémola. 
 
Este método no es aplicable a la determinación de niveles bajos de actividad α-amilasa. 
 
Convirtiendo el índice de caída en un índice de licuefacción (LN; Liquefaction Number) este método se puede emplear para 
estimar la composición de mezclas de granos, harinas o sémolas con índices de caída conocidos necesaria, con las que  
 
 
2 NORMAS PARA CONSULTA 

Las normas que a continuación se indican son indispensables para la aplicación de esta norma. Para las referencias con 
fecha, sólo se aplica la edición citada. Para las referencias sin fecha se aplica la última edición de la norma (incluyendo 
cualquier modificación de ésta). 
 
ISO 712 Cereales y productos derivados de los cereales. Determinación del contenido de humedad. Método de rutina 
de referencia. 
 
ISO 3696 Agua para uso en análisis de laboratorio. Especificación y métodos de ensayo. 
 
 


