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N2 Proteina Alveograma Farinograma
. o s
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

No Proteina Alveograma ‘ Farinograma
Variedad Muestras % Estabilidad
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(min)
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Ne
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma
. o oy
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
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N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma

H 0,
Variedad Muestras % W P/L

Estabilidad
‘ (min)
BAGUETTE 601 13 9,7 213 1,55 3,6
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Estab{Ildad
(min)
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Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
(min)
BAGUETTE 801 PREMIUM 16 9,5 212 1,49 4,72
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma
. o s
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
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N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma
. o s
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Ne Proteina Alveograma Farinograma

Variedad \ Muestras % w P/L Estabilidad
(min)
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Proteina Alveograma Farinograma

Estabilidad
(min)
BIOINTA 3000 20 12,3 359 1,25 21,5
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
(min)
BUCK GUAPO 241 11,2 310 2,20 13,9
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Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
(min)
BUCK MALEVO 20 12,0 325 1,90 17,5
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Variedad

BUCK MANANTIAL

Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
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Proteina Alveograma Farinograma

Variedad Muestras % w P/L Estabi.lidad
(min)
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Variedad

Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
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Ne Proteina Alveograma Farinograma

Variedad Muestras % Estabilidad
(min)
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Ne Proteina Alveograma Farinograma

Estabilidad
(min)
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Ne Proteina Alveograma Farinograma

Variedad Muestras % w P/L Establ:lidad
(min)
CRONOX 16 11,4 255 1,02 12,1
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Proteina Alveograma ‘ Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
(min)
KLEIN ESCUDO 13 11,0 282 1,11 11,5
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\ Proteina Alveograma Farinograma
Variedad P/L Establ:lidad
(min)
MS INTA BON 215 11,9 259 1,30 26,8
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
]

Proteina % Alveograma Farinograma

Variedad ' Estabilidad
(min)
MS INTA BON 516 12,5 327 0,60 14,5
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L

Proteina Alveograma Farinograma

Variedad % w P/L ‘ Establ:Iidad
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Ne Proteina Alveograma Farinograma

Variedad Muestras % w P/L Establ:Iidad
(min)
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Ne Proteina Alveograma Farinograma
Estabilidad

(min)
ONIX 25 12,0 284 1,15 12,7
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
(min)
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Ne Proteina Alveograma Farinograma

Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
(min)
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
]

N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ:Iidad
(min)
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Variedades GRUPO 3
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
]

N2 Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % W P/L Estabi.lidad
(min)
ACA 303 201 11,2 239 1,22 10,5
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N2 Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
BAGUETTE 10 179 9,8 165 1,42 3,4
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
]

Ne Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
BAGUETTE 18 15 9,9 193 2,00 3,4
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L

Ne Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Variedad

N2 Proteina Alveograma Farinograma
Muestras % Estabilidad

w P (min)
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N2 Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
BAGUETTE 31 23 9,8 154 0,91 6,5
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
]

Ne Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % W P/L Establ.lldad
(min)
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Ne Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad

(min)

14 10,7 197 1,97 5,9

KLEIN CHAJA
ALVEOGRAMA

FARINOGRAMA

B3 dF-F ST WD M MW A AT A 4R AR BD L3 B BT D

78



Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Variedad
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ANEXO I:

Caracteristicas del grano evaluadas en el andlisis varietal

ANEXO Ii:

Resumen de las principales variedades sembradas durante la campana 2016/2017 y
ano de inscripcion en Registro Nacional de Cultivares (RNC) Fuente: Revista INASE
N° 1 (Enero-Abril), 2017.

RESUMEN DE PRINCIPALES VARIEDADES SEMBRADAS Y ANO DE INSCRIPCION EN EL REGISTRO NACIONAL DE
CULTIVARES (RNC)

Variedad Afo Solicitante Pais origen % Sup. Sembrada Acum.
BAGUETTE 601 2011  NIDERAS.A. ARG 7,9% 7,9%
ALGARROBO 2015  S.A.S. FLORIMOND DESPREZ FRA 7,8% 15,7%
SRM NOGAL 2006  S.A.S. FLORIMOND DESPREZ V&FILLS FRA 5,0% 20,7%
KLEIN TAURO 2005  CRIADERO KLEIN S.A. ARG 4,0% 24,7%
BUCK METEORO 2008  BUCK SEMILLA S.A. ARG 3,7% 28,4%
FUSTE 2014  BIOTRIGO GENETICA S.R.L. BRA 3,6% 32,1%
KLEIN RAYO 2010  CRIADERO KLEIN S.A. ARG 3,5% 35,5%
ACA 315 2006  ASOC. COOP. ARGENTINAS C.L. ARG 3,4% 38,9%
BAGUETTE PREMIUM 11 2004  EST- CLAUDE CAMILE BENOIST FRA 3,2% 42,1%
SY 300 2010  SYNGENTA SEEDS INC. FRA 3,2% 45,3%
KLEIN SERPIENTE 2014  CRIADERO KLEIN S.A. ARG 3,1% 48,4%
CRONOX 2005 OR MELHORAMIENTO DE SEMENTES L BRA 2,2% 50,6%
SY 200 2010  SYNGENTA SEEDS INC. FRA 2,2% 52,8%
KLEIN YARARA 2009  CRIADERO KLEIN S.A. ARG 2,0% 54,7%
SY 100 2010  SYNGENTA SEEDS INC. FRA 2,0% 56,7%
KLEIN GUERRERO 2007  CRIADERO KLEIN S.A. ARG 1,8% 58,5%
BAGUETTE 801 PREMIUM 2012  NIDERAS.A. ARG 1,8% 60,3%
KLEIN PROTEO 2003  CRIADERO KLEIN S.A. ARG 1,6% 62,0%
SY 110 2011  SYNGENTA SEEDS INC. FRA 1,5% 63,5%
ACA 303 2002  ASOC. COOP. ARGENTINAS C.L. ARG 1,4% 64,9%
OTROS (incluye 204 variedades) 35,1%

81



CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos
- ____________________________________________________________________|

ANEXO Il

Alveograma (IRAM 15.857:2012)

El principio del alvedgrafo consiste en reproducir a escala conveniente y en condiciones
experimentales definidas, el alveolo panario. Se hace una masa a hidratacién constante y se
somete a una deformacién por hinchamiento, con ayuda de aire insuflado bajo ella, si-
multdneamente un mandmetro sincronizado registra las variaciones de presiéon dentro del
alveolo hasta la ruptura de la bola formada. Estas variaciones de presién son registradas en
una grafica denominada alveograma. Los datos obtenidos son:

P: Tenacidad (presion maxima necesaria para la deformacién).

L: Extensibilidad (longitud de la curva).

W: Fuerza panadera: Area de la curva.

P/L: Relacion de configuracién de la curva.

l.e.: indice de elasticidad, le= P200/P (P200: presién a 4 cm del comienzo de la curva)

Farinograma (IRAM 15.855:2000)

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

La informacién que nos aporta la curva registrada por el farinégrafo, ademas del por-
centaje de absorcion de agua (AA), es la siguiente:

-Tiempo de desarrollo de la masa (TD). Corresponde al tiempo necesario para alcanzar
la consistencia deseada en relaciéon con la rapidez de formacion de la masa. Este valor per-
mite diferenciar harinas de amasado lento o rapido. 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 linea de 500 unidades farinograficas y el punto en que la misma
parte superior de la curva cruza nuevamente la linea 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 farinograficas entre el centro de la curva en el
punto de maxima consistencia y el centro de la curva 12 minutos después de este maximo.

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

Categorizacioén realizada por el Comité de Cereales de Invierno de la
Comisién Nacional de Semillas - INASE - MAYO 2017

Grupo 1

Trigos Correctores Panificacion

Grupo 2

Trigos para Panificacion Tradicional
(+8 horas de fermentacién)

Grupo 3

(-8 horas de fer

Trigos para Panificacion Directa

ion)

MS INTA BON 215

MS INTA BON 516

MS INTA BON 816

SN90

SRM NOGAL

SY 100

SY 200

SY 300

SY120

SY211

SY330

TSR1086

VARIEDADES CICLO VARIEDADES CICLO VARIEDADES CICLO

ACA 315 L ACA 602 | ACA 307 L
ACA 356 L ACA 909 C ALHAMBRA L
ACA 303PLUS L ALGARROBO | AREX C
ACA360 L AVISO L ARPLUS C
ACA 908 C BAGUETTE 601 | AVELINO L
ACA 910 C BAGUETTE 620 | BAGUETTE 501 C
ARSLACK | BAGUETTE 750 L BIOCERES 1008 C
BAGUETTE 450 C BAGUETTE 801 PREMIUM | BIOINTA 1005 C
BUCK APARCERO L BAGUETTE 802 L BIOINTA 3005 L
BUCK BELLACO C BAGUETTE 9 | BIOINTA 3008 |
BUCK CLARAZ C BAGUETTE PREMIUM 11 L CEDRO L
BUCK DESTELLO L BAGUETTE 680 | FLORIPAN 200 |
BUCK GLUTINO C BASILIO L FLORIPAN 300 L
BUCK METEORO | BIOINTA 1006 C KLEIN GLADIADOR L
BUCK SAETA C BIOINTA 1007 C KLEIN HURACAN L
CAMBIUM C BIOINTA 2006 | KLEIN LANZA C
KLEIN MERCURIO L BIOINTA 3006 L KLEIN LEON C
KLEIN MINERVA L BUCK ALUMINE L KLEIN LIEBRE |
KLEIN PROTEO | BUCK PLENO C LAPACHO L
KLEIN RAYO C BUCK55 CL2 C LENGA L
KLEIN YARARA L CALDEN | LYON L
KLEIN PROMETEO L CEIBO C MS INTA 217 L
LE 2330 L CIPRES L MS INTA 316 |
MS INTA BON 514 | FLORIPAN 100 C MS INTA 415 |
FUSTE C MS INTA 815 C
KLEIN NUTRIA C MSINTA 615 |
KLEIN SERPIENTE L ORS 1GAIA C
KLEIN TAURO C RGT GARDELL L
KLEIN TITANIOCL | SY 110 |
LE 2331 C TIMBO L
LE 2333 | TSR 1066 C
LENOX L VIRGILE |

MS INTA 116 L

MS INTA 416 |

MS INTA 617 |

L

|

C

C

|

|

|

C

|

|

C

C

C

TSR1146
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ANEXO V
- Atlas fotografico de las variedades pertenecientes al Grupo 1

ACA 302

ACA 315 ACA 356

BAGUETTE PREMIUM 13 BUCK 75" ANIVERSARIO

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Camara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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KLEIN DELFIN KLEIN RAYD

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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LE 2330

- Atlas fotografico de las variedades pertenecientes al Grupo 2

ACA 223 ACA 320

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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ACA 901

BAGUETTE 601

BAGUETTE 701 PREMIUM BAGUETTE 801 PREMIUM

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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BAGUETTE PREMIUM 11 BIOINTA 3000

BUCK GUAPOD BUCK MALEVO

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)

88



Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

BUCK PINGD BUCK TAITA

CIPRES

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Camara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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KLEIN ES5CUDO HOGAL

SY 200 8Y 300

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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- Atlas fotografico de las variedades pertenecientes al Grupo 3

ACA 303

BAGUETTE 30 BAGUETTE 31

Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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Fotografias: Ings. Agrs. Noemi Fritz y Ana Maria Marini (Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia Blanca)
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]

- Atlas fotografico de las variedades recientemente desarrolladas en la
Chacra Experimental Integrada Barrow

MSi BONAERENSE 215

Fotografias: Téc. Eugenio Errea (CEl Barrow)
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MSI BONAERENSE 516

MS1 BONAERENSE 816

Fotografias: Téc. Eugenio Errea (CEl Barrow)
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Las caracteristicas morfologicas 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 biotecnologia, que facilitan la identificacion varie-
tal, representando un instrumento valido para la proteccion de los derechos de los mejoradores
y productores.

En Argentina, las variedades comerciales se clasifican en tres grupos de calidad: trigos
correctores, trigos para panificacion tradicional y trigos para panificacion directa y ademas, tam-
bién se las ordena segun 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) mas de 100 varie-
dades categorizadas por el Comité de Cereales de Invierno de la Comision Nacional de Semillas
(CONASE).

Dentro de los cultivares difundidos hay diferencias notorias de comportamiento en los
aspectos de calidad. Los cambios ocurridos en la fabricacion de los productos leudados, respecto de
la produccién en forma artesanal, ha llevado a que la variabilidad de la materia prima sea mas difi-
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 composicion de las proteinas de trigo son responsables del potencial de
panificacién de la harina y, por lo tanto, de las diferentes calidades de los trigos. Estas proteinas
le confieren a la masa una funcionalidad Unica 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 Reologia y es de importancia en el control de la calidad industrial de los mate-
riales para su mejor utilizacién tecnolégica. La masa de harina de trigo se comporta desde el punto
de vista reolégico como un fluido viscoelastico. Con el alvedgrafo y el farinégrafo se realizan este
tipo de pruebas que ilustran sobre las caracteristicas de la variedad analizada.

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

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

Esta publicacion tiene un objetivo meramente practico y es presentar la caracterizacion de
las cualidades reoldgicas de los cultivares de trigo pan mas representativos de la zona centro sur
bonaerense. En funcién del comprador y sus exigencias, la informaciéon generada podria ser rele-
vante al momento de plantear una transaccion comercial.
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