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PREFACIO

as variedades comerciales de trigo pan (Triticum aestivum L.) presentan características
diferenciales de producción, rendimiento y resistencia a distintos tipos de estrés biótico
y abiótico.

Las características morfológicas de sus granos permiten, a través del reconocimiento vi-
sual, distinguir variedades. Actualmente existen técnicas de laboratorio, tales como la elec-
troforesis y la biotecnología, que facilitan la identificación varietal, representando un
instrumento válido para la protección de los derechos de los mejoradores y productores.

La clasificación de los trigos en Grupos de Calidad permite caracterizar a priori, la po-
tencialidad de las variedades existentes en el mercado. Para conformar estos grupos se uti-
lizan variables ponderadas de aspectos de calidad comercial e industrial que se integran en
un índice. Dentro de las variables consideradas, las de mayor peso, además del volumen de
pan son: la fuerza panadera y la estabilidad farinográfica, ambas con un importante com-
ponente genético. La masa que se forma con la harina de trigo y el agua es un cuerpo de-
formable, cuyo estudio se denomina Reología y es de importancia en el control de la calidad
industrial de los materiales para su mejor utilización tecnológica. En la industria alimenticia
en general y panadera en particular, estas mediciones pueden definir las características tex-
turales del producto final, ya que permiten conocer las propiedades funcionales de las pro-
teínas del gluten de la harina de trigo y así clasificar los trigos de acuerdo con su uso final.
Con esta información base también se pueden realizar mezclas para la corrección de harinas
que se ajusten a lo deseado por la industria.

Aunque en Argentina existe el compromiso, por parte del sector público y privado, de
clasificar y diferenciar la producción al momento de la comercialización, esto sigue presen-
tando serias dificultades, que van desde los problemas logísticos hasta la falta de incentivos
a los productores.

La segregación por calidad es relevante y necesaria para avanzar aún más e incursionar
con éxito en mercados internacionales. Para que esto ocurra es importante profundizar el
conocimiento de las características varietales de los trigos.

El objetivo del presente trabajo es aportar herramientas que puedan ser utilizadas en
la comercialización de trigo y demostrar la diversidad de calidades presentes en Argentina.

L
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INTRODUCCION

n los años 1997 y 2002, el Laboratorio de Calidad Industrial de Granos de la Chacra Ex-
perimental Integrada Barrow publicó las Misceláneas Nº1 y 3 (Seghezzo y Molfese, 1997
y 2002), con el objetivo de caracterizar alveográficamente algunas de las variedades de
trigo pan (Triticum aestivum L.) recomendadas para la zona. En esos trabajos prelimi-

nares, se utilizaron los resultados obtenidos en la evaluación de las variedades sembradas en
Barrow, Argentina (Lat: 38° 19 25.4 S, Lon: 60° 14 33.4 W), localidad que forma parte de la
Red de Ensayos Territoriales coordinados por el Instituto Nacional de Semillas, INASE
(https://www.inase.gov.ar/).

El concepto de variedad es muy importante cuando se habla de calidad y su elección es
el punto de partida para obtener la calidad deseada, condición necesaria pero no suficiente, ya
que su expresión será relativa a las técnicas culturales y a las condiciones climáticas en las cua-
les se desarrolle.

Dentro de los cultivares difundidos en nuestro país hay diferencias notorias de compor-
tamiento en los aspectos de calidad. Los cambios ocurridos en la fabricación de los productos
leudados, respecto de la producción en forma artesanal, ha llevado a que la variabilidad de la
materia prima sea más difícil de manejar, ya que hoy los procesos industriales son muy estric-
tos en cuanto a los requisitos de calidad de las harinas

En Argentina, las variedades comerciales se clasifican en tres grupos de calidad (GC): tri-
gos correctores (GC1), trigos para panificación tradicional (GC2) y trigos para panificación di-
recta (GC3) y los productores pueden elegir la más conveniente para cada zona. Esta
clasificación se calcula como la suma ponderada de las siguientes variables: peso hectolítrico,
porcentaje de proteína en grano, porcentaje de gluten húmedo, relación molinera, fuerza de
la masa obtenida del alveograma, estabilidad farinográfica y volumen de pan (Miranda y Sa-
lomón, 2001).

Las variedades que corresponden a cada grupo tienen propiedades funcionales homo-
géneas o semejantes desde el punto de vista de calidad industrial (Cuniberti, 2003).

En el Grupo de Calidad 1 (GC1) las variedades corresponden a trigos muy fuertes, llama-
dos “ correctores” , adecuados para panificación industrial; Grupo de Calidad 2 (GC2) lo inte-
gran un gran número de variedades y , son trigos de muy buena calidad panadera que toleran
tiempos largos de fermentación, superiores a 8 horas, ideales para la panificación tradicional
argentina (método de panificación en tablas) y el Grupo de Calidad 3 (GC3) está conformado
por trigos con gluten más débil, de menor calidad panadera con tiempos de fermentación más
cortos, menos de 8 horas, apropiados para el método de panificación directa.

En la actualidad se encuentran registradas en el INASE (Instituto Nacional de Semillas)
más de 100 variedades categorizadas por el Comité de Cereales de Invierno de la Comisión Na-
cional de Semillas (CONASE). Además de su GC, se indica el ciclo de crecimiento de cada una
(ciclo largo, intermedio y corto). Esa información es dada por cada criadero u obtentor al mo-
mento de la inscripción.

Para reconocer la variedad en forma visual, se puede realizar la observación de las ca-
racterísticas morfológicas de los granos, mediante el estudio de la forma, color, aspecto, y di-
mensión de los granos (Parera y Palau, 1939). Esta práctica debe ser llevada a cabo por personal
muy entrenado. Existen análisis más modernos que utilizan herramientas biotecnológicas para
la identificación y protección legal del germoplasma, aunque para ello se requiere de equipa-
miento especializado.

La región triguera de nuestro país se extiende por varias provincias, de norte a sur; y a
su vez se divide en subregiones ecológicas. Esto se debe a que este cultivo, por su diversidad ge-
nética, está adaptado a ambientes muy diferentes.

E
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Las condiciones ambientales (manejo y clima) pueden modificar la producción y la cali-
dad de los trigos (Švec et al, 2009). Para satisfacer las necesidades de los consumidores con pro-
ductos de calidad, es útil para los molineros saber en qué zonas adquirir la materia prima que
se aproxime a los requisitos de panificación de los productos a elaborar. De allí la importancia
de conocer la calidad de los trigos en las distintas regiones trigueras (Salomón et al, 2013).

La cantidad y composición de las proteínas de trigo son responsables del potencial de pa-
nificación de la harina y, por lo tanto, de las diferentes calidades de los trigos (Islas et al, 2005).
Este potencial de panificación en las harinas puede diferir ampliamente con la variedad del
trigo, debido a diferencias en la estructura de las proteínas del gluten (Vázquez, 2009). Algu-
nos parámetros, tales como el alveograma y el farinograma, son mayormente influenciados
por sus características genéticas; así lo demostraban las primeras publicaciones aparecidas sobre
el tema (Albizzati, 1933; Chopin, 1973) y que fueron ratificadas en trabajos más modernos (Chi-
dichimo et al, 2007, Hernández Espinosa et al, 2013).

Las proteínas de la harina del trigo, específicamente las proteínas del gluten (gliadinas
y gluteninas) le confieren a la masa una funcionalidad única que la diferencia del resto de las
harinas de otros cereales. La masa de harina de trigo se comporta desde el punto de vista reo-
lógico como un fluido viscoelástico. Esta propiedad hace que la red sea elástica y extensible y
es durante la etapa de mezclado donde se desarrolla la malla del gluten.

Con el alveógrafo y el farinógrafo se realizan pruebas reológicas a la masa. En el caso del
alveograma, no solo el tamaño o superficie debajo de la curva (W) sino también la forma de la
curva, relación de tenacidad y extensibilidad (P/L), aportan elementos para decidir el destino
que puede darse a una partida de trigo, razón por la cual este equipo ha resultado ser de uti-
lidad para los usuarios de harinas. Cuando la proporción de gluteninas es mayor, las harinas son
más fuertes y tenaces (P/L>1), mientras que las harinas que presentan una mayor proporción
de gliadinas son más viscosas y extensibles (P/L<1). Una relación balanceada de gliadinas y glu-
teninas (P/L=1) es ideal para el proceso de panificación utilizado en nuestro país.

El farinógrafo también ofrece una serie de datos (absorción de agua, tiempo de desa-
rrollo, estabilidad, aflojamiento) que ilustran sobre las características de la variedad analizada.

El alveograma es una determinación requerida usualmente por los molinos nacionales,
mientras que el farinograma es de importancia para empresas que deben cumplir protocolos
internacionales y para algunos países importadores, tal el caso de Brasil.

Los criaderos realizan una gran renovación varietal a través de los años, por esta razón,
el listado de variedades comerciales disponibles para la siembra es muy amplio. El productor ele-
girá aquellas que cubran sus expectativas en cuanto a rendimiento, calidad industrial y ciclo de
crecimiento.

En un estudio realizado por Mones Cazón en 1998, se estimó que en el país existían más
de 20 especificaciones distintas en los requerimientos básicos de harina. A su vez, Gutkoski en
2014 y Pierbatistti en 2015 mencionaron que las necesidades de los países importadores de
trigo pueden ser muy diversas. Esta situación, lleva a los industriales molineros a buscar lotes
de calidad apropiada aún antes de la cosecha y posteriormente, de ser necesario, a realizar
mezclas de trigos para lograr la materia prima deseada.

Los principales países exportadores de trigo replantean sus estrategias de venta, con es-
pecial énfasis en la segregación de trigos y en la provisión de información a los potenciales
compradores con respecto a indicadores de calidad de sus productos. Estos actores del comer-
cio internacional ofrecen trigos clasificados en base a diferentes variables, utilizando también
el sistema de grados (Miró y Bertolasi, 2009).

Esta publicación tiene un objetivo meramente práctico y es presentar la caracterización
de las cualidades reológicas de los cultivares de trigo pan más representativos de la zona cen-
tro sur bonaerense. En función del comprador y sus exigencias, la información generada podría
ser relevante al momento de plantear una transacción comercial.
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MATERIALES Y METODOS

Durante un período consecutivo de 16 años (2001-2017) se realizó un relevamiento del
trigo producido en una amplia zona de la provincia de Buenos Aires, Argentina, como parte
de los objetivos planteados en el Proyecto Regional Territorial PRET Barrow BASUR 1272409:
“Relevamiento de la calidad de trigo pan en el sur bonaerense”. Esta actividad se coordinó
desde el Laboratorio de Calidad Industrial de Granos de la Chacra Experimental Integrada Ba-
rrow, que depende del Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria (INTA) y del Ministe-
rio de Agroindustria de la provincia de Buenos Aires (MAIBA).

Los análisis se realizaron sobre 2.284 muestras de trigo pan aportadas por productores
e identificadas por variedad comercial.

Identificación varietal: la variedad de cada muestra se determinó en la Cámara Arbitral de Ce-
reales de Bahía Blanca en forma visual, mediante el uso de muestras patrones, descartán-
dose aquellas que resultaron mezclas de variedades comerciales. En algunos casos, fue
necesaria la confirmación por electroforesis (gel de poliacrilamida (SDS- PAGE). El análisis va-
rietal (Escuela Recibidores de Granos de Bahía Blanca, 1995) incluyó la evaluación de carac-
terísticas del grano: forma del germen y escudete, cara dorsal y ventral, profundidad del
surco y densidad del cepillo, etc. (ANEXO I)

Rendimiento a campo (REND): en kg/ha, dato aportado por el productor.

Evaluación de la calidad
Los test de calidad fueron realizados en el Laboratorio de Calidad a escala experimental y los
parámetros evaluados y las metodologías utilizadas fueron:

Peso hectolítrico (P.H.): se determinó la masa de 100 litros de trigo tal cual, expresada en
kg/ha, utilizando la balanza Schopper (SENASA, 2005).

Proteína (PROT): en porcentaje, base 13,5 % humedad, se realizó en grano entero con el
equipo Infratec 1241(FOSS, Hillerod, Dinamarca) y con el equipo DS2500 (FOSS, Hillerod, Di-
namarca), ambos con método NIRS.

Falling Number (F.N.): el tiempo de caída se obtuvo a través de la medición de la capacidad
de la enzima alfa-amilasa de licuar un gel de almidón; se tomó el tiempo (en segundos) ne-
cesario para efectuar la caída del agitador colocado a una distancia fija, sobre un gel acuoso
de harina sometido a una temperatura constante de 100 ºC (IRAM 15.862:2003). Se utilizó el
equipo Falling Number Modelo 1400 (Perten, Hagersten, Suecia).

Gluten húmedo (GLUTEN): se realizó la determinación de la cantidad de gluten húmedo (en
porcentaje) mediante el lavado de una muestra de harina de 10 gramos con solución salina
al 2%, por medio de un equipo Glutomatic (Pertern, Hagersten, Suecia). El porcentaje de glu-
ten húmedo se expresó sobre una base de 14% humedad (IRAM 15.864-2*:2013).

Alveograma (IRAM 15.857:2012): se utilizó el alveógrafo Modelo MA 95 (Chopin Technology,
Boulogne, Francia) que simula gráficamente el comportamiento de la masa durante la fer-
mentación, insuflando aire sobre un disco de masa que se hincha hasta su ruptura. El análi-
sis se realizó según protocolo del fabricante, formándose una masa con 250 gramos de harina
y solución salina al 2.5%.Se obtuvo: W: energía de la masa (J x10-04) y P/L: relación tenaci-
dad/extensibilidad. (ANEXO III)

Farinograma (IRAM 15.855:2000): se utilizó el farinógrafo modelo: Farinograph E (Brabender,
Duisburgo, Alemania). Se usaron 50 gramos de harina y se midió la resistencia ofrecida por
la masa cuando era sometida a una acción mecánica (mezcla) constante en condiciones ex-
perimentales. Se obtuvieron datos de porcentaje de absorción de agua (AA), tiempo de de-
sarrollo (TD) y estabilidad (EST) en minutos, aflojamiento (AFLO) en unidades farinográficas
(UF) y el Número de calidad farinográfico en milimetros (FQN). (ANEXO III)
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Clasificación de las variedades
Para elaborar este trabajo, la clasificación de las variedades a estudiar se realizó según

el último informe emitido por el INASE 2016/2017 (Anexo II), donde se informan las princi-
pales variedades sembradas y el año de inscripción en Registro Nacional de Cultivares (RNC).
El 65 % de los cultivares relevados en el presente trabajo están entre los 20 más sembrados
a nivel nacional.

Los 50 cultivares analizados se ordenaron según grupo de calidad y ciclo de crecimiento
(Cuadro 1) y la inclusión de las variedades en cada grupo de calidad se hizo de acuerdo a la
clasificación realizada en junio del 2017 por la CONASE (Comité de Cereales de Invierno,
ANEXO IV).

Cuadro 1. Listado de variedades comerciales analizadas ordenadas según el Grupo de Calidad y ciclo
de crecimiento.

Como información adicional, se incluyen en el listado 4 variedades desarrolladas y li-
beradas por la Chacra Experimental Integrada Barrow y registradas ante el INASE entre el
año 2015 y 2017. Se identifican como: MS INTA BON 514, MS INTA BON 215, MS INTA BON 516
y MS INTA BON 816.
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Cuadro 2. Promedios de los parámetros de calidad comercial e industrial de las variedades
pertenecientes al Grupo 1.

RESULTADOS

A continuación se presentan los resultados promedios de calidad comercial e industrial
obtenidos en las variedades comerciales, ordenadas según grupo de calidad (Cuadros 2, 3 y
4). Se indican datos de los parámetros más característicos en la evaluación de la calidad: Peso
Hectolítrico, %Proteína, Falling Number, Gluten húmedo, Alveograma y Farinograma. Se in-
cluyen además, los datos de rendimiento promedio brindado por los productores.

La continua renovación varietal por parte de los productores hizo que, durante el pe-
ríodo analizado, cada variedad esté presente en distinto número de campañas. La distribu-
ción final de las muestras por grupo fue:

Grupo 1= 668 muestras
Grupo 2= 1.135 muestras
Grupo 3= 481 muestras
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Cuadro 3. Promedios de los parámetros de calidad comercial e industrial de las variedades
pertenecientes al Grupo 2.
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Cuadro 4. Promedios de los parámetros de calidad comercial e industrial de las variedades
pertenecientes al Grupo 3.

En el Cuadro 5 se informan los datos de nuevas variedades: MS BON INTA 514, MS INTA
BON 215, MS INTA BON 516 y MS INTA BON 816. A pesar de no poseer aun información pro-
veniente de lotes de productor, es importante evaluar la performance de dichos cultivares de-
bido a que están recomendados para el área de influencia del presente relevamiento. Los
datos de calidad y rendimiento reflejan la información brindada por el obtentor para la con-
fección del legajo de inscripción.

Cuadro 5. Promedios de los parámetros de calidad comercial e industrial de las variedades inscriptas
entre 2015 y 2017 recomendadas en el área de influencia del presente relevamiento.

Análisis por Grupo de Calidad

En el Cuadro 6 se muestra el valor promedio para todos los parámetros evaluados en
los tres grupos de calidad.

El Falling Number, indicador indirecto de granos brotados, fue similar en todos los
casos, sin indicios de esa condición en los materiales analizados.

El grupo de calidad 1 alcanzó los mayores valores para las variables Peso Hectolítrico,
porcentaje de Proteína y Gluten, W alveográfico y Estabilidad farinográfica. El grupo de ca-
lidad 2 tuvo un comportamiento medio mientras que el grupo 3 presentó los menores valo-
res en Proteína, W y Estabilidad.

En cambio, en Rendimiento a campo el comportamiento fue inverso, registrándose un
aumento desde el Grupo 1 al 3 (900 kg/ha).



Descripción Alveográfica y Farinográfica de variedades argentinas de Trigo Pan

15

Una representación esquemática y teórica asociando a los Grupos de calidad con las ca-
racterísticas del gluten, la calidad reológica y el desempeño en la panificación se observa en
la Figura 2:

En la Figura 1 se representan algunos parámetros asociados a los grupos de calidad.
Estos resultados indicarían que los valores de ponderación utilizados en la conformación de
los grupos de calidad son útiles para discriminar calidades

Figura 1. Proteína, W alveográfico, Estabilidad farinográfica y rendimiento a campo promedio por
Grupo de Calidad.

Cuadro 6. Promedios de calidad comercial e industrial de las variedades pertenecientes
a los Grupos 1, 2 y 3.
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Figura 2. Representación esquemática de características reológicas y grupo de calidad
(Elaboración propia, 2017).

Análisis por Ciclo Vegetativo

La agrupación de las muestras según su ciclo de cultivo: corto, intermedio y largo (Cua-
dro 7), permite realizar el análisis desde otro punto de vista. Esta variable, “Ciclo” suma al
efecto ambiental el efecto genético, ya que cada ciclo tiene su ventana de siembra reco-
mendada.
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Los promedios por ciclo, no mostraron diferencias importantes en los parámetros de ca-
lidad considerados. Esto evidencia que, para el área en la cual se llevó a cabo este releva-
miento, no existe un ciclo de crecimiento que tenga la capacidad de aportar mayor calidad.
Dentro de cada uno de los grupos de crecimiento se registró la presencia de los tres grupos
de calidad, lo que muestra la gran diversidad de la oferta varietal producto del trabajo rea-
lizado por los criaderos de semilla en la selección de los materiales.

CARACTERIZACION REOLOGICA DE LAS VARIEDADES

Para evaluar la diversidad de calidades presentes en las variedades comerciales consi-
deradas se exponen a continuación, para cada una de ellas, los datos promedio de calidad in-
dustrial y el trazado original aproximado, de las curvas alveográficas y farinográficas. Las
variedades se ordenaron de acuerdo al grupo de calidad al que pertenecen. Como su parti-
cipación a través de los años fue variable, esto se vio reflejado en la diferente cantidad de
muestras analizadas en cada cultivar.

A los efectos de facilitar el análisis se consignan solo algunos de los datos de calidad
(porcentaje proteína (base 13.5% hum), alveograma (W y relación P/L) y estabilidad farino-
gráfica. Los datos completos se pueden ver en los Cuadros Nº 2, 3 y 4.

Además en el Anexo V se incluye el registro fotográfico de las variedades (Gentileza de
la Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca y el Téc. Eugenio Errea de CEI Barrow).

El examen pormenorizado de cada variedad da cuenta de las diferencias de compor-
tamiento de cada una y de la diversidad de calidad de los materiales comerciales que se pre-
sentan anualmente.

También la potencialidad que Argentina posee para abastecer mercados muy diferen-
tes, respondiendo a especificaciones del usuario final.

Cuadro 7. Promedios de los parámetros de calidad comercial e industrial de las variedades
con distinto ciclo.
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Variedades GRUPO 1
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Variedades GRUPO 2
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ANEXO I:

ANEXO II:
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ANEXO III

Alveograma (IRAM 15.857:2012)

El principio del alveógrafo consiste en reproducir a escala conveniente y en condiciones
experimentales definidas, el alveolo panario. Se hace una masa a hidratación constante y se
somete a una deformación por hinchamiento, con ayuda de aire insuflado bajo ella, si-
multáneamente un manómetro sincronizado registra las variaciones de presión dentro del
alveolo hasta la ruptura de la bola formada. Estas variaciones de presión son registradas en
una gráfica denominada alveograma. Los datos obtenidos son:

P: Tenacidad (presión máxima necesaria para la deformación).
L: Extensibilidad (longitud de la curva).
W: Fuerza panadera: Área de la curva.
P/L: Relación de configuración de la curva.
I.e.: índice de elasticidad, Ie= P200/P (P200: presión a 4 cm del comienzo de la curva)

Farinograma (IRAM 15.855:2000)

Este método se aplica para la determinación de la absorción de agua y el compor-
tamiento durante el amasado de una harina de trigo. El farinógrafo es una amasadora que
permite medir la consistencia de las masas, y por tanto el potencial de hidratación de una ha-
rina a una consistencia dada, 500 unidades farinográficas (UF).

La información que nos aporta la curva registrada por el farinógrafo, además del por-
centaje de absorción de agua (AA), es la siguiente:

-Tiempo de desarrollo de la masa (TD). Corresponde al tiempo necesario para alcanzar
la consistencia deseada en relación con la rapidez de formación de la masa. Este valor per-
mite diferenciar harinas de amasado lento o rápido. Existen materiales que luego de haber
logrado la consistencia ideal (500 UB), caen y vuelven a alcanzarla en un segundo pico, en
estos casos el TD se corre a ese segundo tiempo.

-Estabilidad (EST). Corresponde al tiempo trascurrido entre el punto en que la parte su-
perior de la curva alcanza la línea de 500 unidades farinográficas y el punto en que la misma
parte superior de la curva cruza nuevamente la línea de 500 unidades.

-Aflojamiento (AFLO). Es la magnitud de descenso de consistencia al proseguir el
amasado. Las harinas obtenidas de trigos de alto valor panadero presentan un decaimiento
muy poco importante, sin embargo, las harinas débiles presentan importantes valores de
aflojamiento. Es la diferencia en unidades farinográficas entre el centro de la curva en el
punto de máxima consistencia y el centro de la curva 12 minutos después de este máximo.

-Número de Calidad farinográfico (FQN): longitud a lo largo del eje del tiempo, entre
el punto de adición de agua y el punto donde la altura del centro de la curva ha disminuido
en 30UF en comparación con la altura del centro de la curva en el TD.
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ANEXO IV
CALIDAD INDUSTRIAL DE VARIEDADES DE TRIGO PAN

Categorización realizada por el Comité de Cereales de Invierno de la
Comisión Nacional de Semillas - INASE - MAYO 2017
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ANEXO V
- Atlas fotográfico de las variedades pertenecientes al Grupo 1

Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)



CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

86

- Atlas fotográfico de las variedades pertenecientes al Grupo 2

Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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- Atlas fotográfico de las variedades pertenecientes al Grupo 3

Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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Fotografías: Ings. Agrs. Noemí Fritz y Ana María Marini (Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca)
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- Atlas fotográfico de las variedades recientemente desarrolladas en la
Chacra Experimental Integrada Barrow

Fotografías: Téc. Eugenio Errea (CEI Barrow)
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Fotografías: Téc. Eugenio Errea (CEI Barrow)
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Las características morfológicas de los granos de trigo pan (Triticum aestivum L.) permi-
ten, a través del reconocimiento visual, distinguir variedades. Actualmente existen técnicas de
laboratorio, tales como la electroforesis y la biotecnología, que facilitan la identificación varie-
tal, representando un instrumento válido para la protección de los derechos de los mejoradores
y productores.

En Argentina, las variedades comerciales se clasifican en tres grupos de calidad: trigos
correctores, trigos para panificación tradicional y trigos para panificación directa y además, tam-
bién se las ordena según el ciclo de crecimiento de cada una (ciclo largo, intermedio y corto). En la
actualidad se encuentran registradas en el INASE (Instituto Nacional de Semillas) más de 100 varie-
dades categorizadas por el Comité de Cereales de Invierno de la Comisión Nacional de Semillas
(CONASE).

Dentro de los cultivares difundidos hay diferencias notorias de comportamiento en los
aspectos de calidad. Los cambios ocurridos en la fabricación de los productos leudados, respecto de
la producción en forma artesanal, ha llevado a que la variabilidad de la materia prima sea más difí-
cil de manejar, ya que hoy los procesos industriales son muy estrictos en cuanto a los requisitos de
calidad de las harinas.

La cantidad y composición de las proteínas de trigo son responsables del potencial de
panificación de la harina y, por lo tanto, de las diferentes calidades de los trigos. Estas proteínas
le confieren a la masa una funcionalidad única que la diferencia del resto de las harinas de otros
cereales.

La masa que se forma con la harina de trigo y el agua es un cuerpo deformable, cuyo estu-
dio se denomina Reología y es de importancia en el control de la calidad industrial de los mate-
riales para su mejor utilización tecnológica. La masa de harina de trigo se comporta desde el punto
de vista reológico como un fluido viscoelástico. Con el alveógrafo y el farinógrafo se realizan este
tipo de pruebas que ilustran sobre las características de la variedad analizada.

El alveograma es una determinación requerida usualmente por los molinos nacionales,
mientras que el farinograma es de importancia para empresas que deben cumplir protocolos inter-
nacionales y para algunos países importadores, tal el caso de Brasil.

En la industria alimenticia en general y panadera en particular, estas mediciones pueden
definir las características texturales del producto final, ya que permiten conocer las propiedades
funcionales de las proteínas del gluten de la harina de trigo y así clasificar los trigos de acuerdo con
su uso final. Con esta información base también se pueden realizar mezclas para la corrección de
harinas que se ajusten a lo deseado por la industria.

Esta publicación tiene un objetivo meramente práctico y es presentar la caracterización de
las cualidades reológicas de los cultivares de trigo pan más representativos de la zona centro sur
bonaerense. En función del comprador y sus exigencias, la información generada podría ser rele-
vante al momento de plantear una transacción comercial.

CHACRA EXPERIMENTAL INTEGRADA BARROW (Convenio MAIBA-INTA)
Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

Ruta Nacional Nº 3 - Km. 488 - C.C. 50 - TRES ARROYOS (7500) - BUENOS AIRES

Ministerio de Agroindustria


