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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)
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- 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


