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PREFACIO

as variedades comerciales de trigo pan (Triticum aestivum L.) presentan caracteristicas
diferenciales de produccion, rendimiento y resistencia a distintos tipos de estrés biético
y abidtico.

Las caracteristicas morfoldgicas de sus granos permiten, a través del reconocimiento vi-
sual, distinguir variedades. Actualmente existen técnicas de laboratorio, tales como la elec-
troforesis y la biotecnologia, que facilitan la identificaciéon varietal, representando un
instrumento valido para la protecciéon de los derechos de los mejoradores y productores.

La clasificacion 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 indice. Dentro de las variables consideradas, las de mayor peso, ademas del volumen de
pan son: la fuerza panadera y la estabilidad farinografica, 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 Reologia y es de importancia en el control de la calidad
industrial de los materiales para su mejor utilizacion tecnoldgica. En la industria alimenticia
en general y panadera en particular, estas mediciones pueden definir las caracteristicas tex-
turales del producto final, ya que permiten conocer las propiedades funcionales de las pro-
teinas del gluten de la harina de trigo y asi clasificar los trigos de acuerdo con su uso final.
Con esta informaciéon base también se pueden realizar mezclas para la correcciéon de harinas
que se ajusten a lo deseado por la industria.

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

La segregacioén por calidad es relevante y necesaria para avanzar aun mas e incursionar
con éxito en mercados internacionales. Para que esto ocurra es importante profundizar el
conocimiento de las caracteristicas varietales de los trigos.

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

n los afos 1997 y 2002, el Laboratorio de Calidad Industrial de Granos de la Chacra Ex-

perimental Integrada Barrow publicé las Misceldneas N°1y 3 (Seghezzo y Molfese, 1997

y 2002), con el objetivo de caracterizar alveograficamente 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 evaluacién 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 elecciéon es
el punto de partida para obtener la calidad deseada, condicién necesaria pero no suficiente, ya
que su expresion serd relativa a las técnicas culturales y a las condiciones climaticas en las cua-
les se desarrolle.

Dentro de los cultivares difundidos en nuestro pais hay diferencias notorias de compor-
tamiento 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 dificil 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 panificacién tradicional (GC2) y trigos para panificacién di-
recta (GC3) y los productores pueden elegir la mas conveniente para cada zona. Esta
clasificacion se calcula como la suma ponderada de las siguientes variables: peso hectolitrico,
porcentaje de proteina en grano, porcentaje de gluten hiumedo, relacion molinera, fuerza de
la masa obtenida del alveograma, estabilidad farinografica y volumen de pan (Miranda y Sa-
lomoén, 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 panificacion industrial; Grupo de Calidad 2 (GC2) lo inte-
gran un gran numero de variedades y, son trigos de muy buena calidad panadera que toleran
tiempos largos de fermentacion, superiores a 8 horas, ideales para la panificacion tradicional
argentina (método de panificacién en tablas) y el Grupo de Calidad 3 (GC3) estd conformado
por trigos con gluten mas débil, de menor calidad panadera con tiempos de fermentacién mas
cortos, menos de 8 horas, apropiados para el método de panificacion directa.

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

Para reconocer la variedad en forma visual, se puede realizar la observacién de las ca-
racteristicas morfoldgicas de los granos, mediante el estudio de la forma, color, aspecto, y di-
mension de los granos (Parera y Palau, 1939). Esta practica debe ser llevada a cabo por personal
muy entrenado. Existen analisis mas modernos que utilizan herramientas biotecnolégicas para
la identificacion y proteccién legal del germoplasma, aunque para ello se requiere de equipa-
miento especializado.

La regidén triguera de nuestro pais se extiende por varias provincias, de norte a sur; y a
su vez se divide en subregiones ecoldgicas. Esto se debe a que este cultivo, por su diversidad ge-
nética, esta adaptado a ambientes muy diferentes.
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Las condiciones ambientales (manejo y clima) pueden modificar la produccién y la cali-
dad de los trigos (Svec et al, 2009). Para satisfacer las necesidades de los consumidores con pro-
ductos de calidad, es util para los molineros saber en qué zonas adquirir la materia prima que
se aproxime a los requisitos de panificacion de los productos a elaborar. De alli la importancia
de conocer la calidad de los trigos en las distintas regiones trigueras (Salomén et al, 2013).

La cantidad y composicion de las proteinas de trigo son responsables del potencial de pa-
nificacién de la harinay, por lo tanto, de las diferentes calidades de los trigos (Islas et al, 2005).
Este potencial de panificacién en las harinas puede diferir ampliamente con la variedad del
trigo, debido a diferencias en la estructura de las proteinas del gluten (Vazquez, 2009). Algu-
nos parametros, tales como el alveograma y el farinograma, son mayormente influenciados
por sus caracteristicas genéticas; asi lo demostraban las primeras publicaciones aparecidas sobre
el tema (Albizzati, 1933; Chopin, 1973) y que fueron ratificadas en trabajos mas modernos (Chi-
dichimo et al, 2007, Hernandez Espinosa et al, 2013).

Las proteinas de la harina del trigo, especificamente las proteinas del gluten (gliadinas
y gluteninas) le confieren a la masa una funcionalidad Unica 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-
I6gico como un fluido viscoelastico. Esta propiedad hace que la red sea elastica y extensible y
es durante la etapa de mezclado donde se desarrolla la malla del gluten.

Con el alvedgrafo y el farindgrafo se realizan pruebas reoldgicas a la masa. En el caso del
alveograma, no solo el tamafio o superficie debajo de la curva (W) sino también la forma de la
curva, relacion de tenacidad y extensibilidad (P/L), aportan elementos para decidir el destino
que puede darse a una partida de trigo, razén por la cual este equipo ha resultado ser de uti-
lidad para los usuarios de harinas. Cuando la proporcién de gluteninas es mayor, las harinas son
mas fuertes y tenaces (P/L>1), mientras que las harinas que presentan una mayor proporcién
de gliadinas son mas viscosas y extensibles (P/L<1). Una relacién balanceada de gliadinas y glu-
teninas (P/L=1) es ideal para el proceso de panificacion utilizado en nuestro pais.

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

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

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

En un estudio realizado por Mones Cazén en 1998, se estimé que en el pais existian mas
de 20 especificaciones distintas en los requerimientos basicos de harina. A su vez, Gutkoski en
2014 y Pierbatistti en 2015 mencionaron que las necesidades de los paises importadores de
trigo pueden ser muy diversas. Esta situacion, lleva a los industriales molineros a buscar lotes
de calidad apropiada aun antes de la cosecha y posteriormente, de ser necesario, a realizar
mezclas de trigos para lograr la materia prima deseada.

Los principales paises exportadores de trigo replantean sus estrategias de venta, con es-
pecial énfasis en la segregacion de trigos y en la provision de informacién 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 (Mir6 y Bertolasi, 2009).

Esta publicacién tiene un objetivo meramente practico y es presentar la caracterizacién
de las cualidades reolégicas de los cultivares de trigo pan mas representativos de la zona cen-
tro sur bonaerense. En funcion del comprador y sus exigencias, la informacién generada podria
ser relevante al momento de plantear una transaccion comercial.
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MATERIALES Y METODOS

Durante un periodo consecutivo de 16 afios (2001-2017) se realizé 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 coordiné
desde el Laboratorio de Calidad Industrial de Granos de la Chacra Experimental Integrada Ba-
rrow, que depende del Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) y del Ministe-
rio de Agroindustria de la provincia de Buenos Aires (MAIBA).

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

Identificacion varietal: la variedad de cada muestra se determiné en la CAmara Arbitral de Ce-
reales de Bahia Blanca en forma visual, mediante el uso de muestras patrones, descartan-
dose aquellas que resultaron mezclas de variedades comerciales. En algunos casos, fue
necesaria la confirmacion por electroforesis (gel de poliacrilamida (SDS- PAGE). El analisis va-
rietal (Escuela Recibidores de Granos de Bahia Blanca, 1995) incluyé la evaluacién de carac-
teristicas del grano: forma del germen y escudete, cara dorsal y ventral, profundidad del
surco y densidad del cepillo, etc. (ANEXO 1)

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

Evaluacion de la calidad

Los test de calidad fueron realizados en el Laboratorio de Calidad a escala experimental y los
parametros evaluados y las metodologias utilizadas fueron:

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

Proteina (PROT): en porcentaje, base 13,5 % humedad, se realizé 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 caida se obtuvo a través de la medicién de la capacidad
de la enzima alfa-amilasa de licuar un gel de almidén; se tomé el tiempo (en segundos) ne-
cesario para efectuar la caida del agitador colocado a una distancia fija, sobre un gel acuoso
de harina sometido a una temperatura constante de 100 °C (IRAM 15.862:2003). Se utilizo el
equipo Falling Number Modelo 1400 (Perten, Hagersten, Suecia).

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

Alveograma (IRAM 15.857:2012): se utilizé el alveégrafo Modelo MA 95 (Chopin Technology,
Boulogne, Francia) que simula graficamente el comportamiento de la masa durante la fer-
mentacion, insuflando aire sobre un disco de masa que se hincha hasta su ruptura. El anali-
sis se realizo segun protocolo del fabricante, formandose una masa con 250 gramos de harina
y solucién salina al 2.5%.Se obtuvo: W: energia de la masa (J x10-04) y P/L: relacién tenaci-
dad/extensibilidad. (ANEXO II1)

Farinograma (IRAM 15.855:2000): se utilizé el farinégrafo modelo: Farinograph E (Brabender,
Duisburgo, Alemania). Se usaron 50 gramos de harina y se midio la resistencia ofrecida por
la masa cuando era sometida a una accion mecanica (mezcla) constante en condiciones ex-
perimentales. Se obtuvieron datos de porcentaje de absorcién de agua (AA), tiempo de de-
sarrollo (TD) y estabilidad (EST) en minutos, aflojamiento (AFLO) en unidades farinograficas
(UF) y el Namero de calidad farinografico en milimetros (FQN). (ANEXO I11)
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Clasificacion de las variedades

Para elaborar este trabajo, la clasificacién de las variedades a estudiar se realiz6 segun
el ultimo informe emitido por el INASE 2016/2017 (Anexo Il), donde se informan las princi-
pales variedades sembradas y el aiio de inscripcién en Registro Nacional de Cultivares (RNC).
El 65 % de los cultivares relevados en el presente trabajo estan entre los 20 mas sembrados
a nivel nacional.

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

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

ACA 302 | ACA 201 L ACA 303 L
ACA 304 L ACA 202 | BAGUETTE 10 L
ACA 315 L ACA 223 L BAGUETTE 18 |
ACA 356 L ACA 320 L BAGUETTE 19 L
BAGUETTE PREMIUM 13 C ACA 901 C BAGUETTE 30 L
BUCK 75° ANIVERSARIO C ACA 906 C BAGUETTE 31 |
BUCK CHACARERO | ACIENDA L BIOINTA 3005 L
BUCK METEORO | BAGUETTE 601 | KLEIN CHAJA C
BUCK RANQUEL L BAGUETTE 701 PREMIUM | SY 110 |
BUCK SURENO | BAGUETTE 801 PREMIUM |
KLEIN DELFIN C BAGUETTE 802 L
KLEIN RAYO C BAGUETTE 9 |
LE 2330 L BAGUETTE PREMIUN 11 L
MS INTA BON 514 | BIOINTA 3000 L

BUCK GUAPO L

BUCK MALEVO L

BUCK MANANTIAL C

BUCK MATACO |

BUCK PINGO C

BUCK TAITA L

CIPRES L

CRONOX C

KLEIN ESCUDO |

MS INTA BON 215 L

MS INTABON 516 |

MS INTA BON 816 C

NOGAL |

ONIX C

SY 100 |

SY 200 |

SY 300 C

Como informacién adicional, se incluyen en el listado 4 variedades desarrolladas vy li-
beradas por la Chacra Experimental Integrada Barrow y registradas ante el INASE entre el
afo 2015y 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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RESULTADOS

A continuacién se presentan los resultados promedios de calidad comercial e industrial
obtenidos en las variedades comerciales, ordenadas segun grupo de calidad (Cuadros 2, 3y
4). Se indican datos de los parametros mas caracteristicos en la evaluacién de la calidad: Peso
Hectolitrico, %Proteina, Falling Number, Gluten humedo, Alveograma y Farinograma. Se in-
cluyen ademas, los datos de rendimiento promedio brindado por los productores.

La continua renovacién varietal por parte de los productores hizo que, durante el pe-
riodo analizado, cada variedad esté presente en distinto nUmero de campafas. La distribu-
cion final de las muestras por grupo fue:

Grupo 1= 668 muestras
Grupo 2= 1.135 muestras
Grupo 3= 481 muestras

Cuadro 2. Promedios de los parametros de calidad comercial e industrial de las variedades
pertenecientes al Grupo 1.

ALVEOGRAMA FARINOGRAMA
VARIEDAD N° MUESTRAS PH. PROT F.N. GLUTEN

w P AA ™ EST
ACA 302 48 80.75 12.1 438 29.6 357 0.86 58.0 13.3 24.5
ACA 304 47 81.97 11.8 428 28.2 325 0.80 57.1 11.4 20.5
ACA 315 49 81.27 11.6 436 28.8 261 1.29 58.8 7.8 12.5
ACA 356 19 80.67 10.1 401 21.9 264 2.13 57.4 8.8 17.7
BAGUETTE PREMIUM 13 32 79.25 11.3 408 28.2 305 1.37 58.0 6.2 13.5
BUCK 75° ANIVERSARIO 11 80.89 11.9 423 29.1 306 1.08 59.3 6.0 11.6
BUCK CHACARERO 21 79.98 12.4 422 29.9 288 0.73 57.5 6.9 13.3
BUCK METEORO 108 82.62 11.0 422 25.5 293 1.66 57.8 15.1 25.0
BUCK RANQUEL 28 78.79 123 388 29.9 316 2.28 62.0 14.3 19.2
BUCK SURENO 268 80.86  11.1 391 25.3 292 1.37 59.5 8.6 13.3
KLEIN DELFIN 15 78.72 10.4 384 24.9 317 1.28 59.6 7.1 17.1
KLEIN RAYO 8 79.14 10.8 400 24.1 237 1.79 58.9 10.6 16.8
LE 2330 14 78.42 10.6 449 25.3 232 1.49 56.4 10.5 21.9

Referencias: P.H.= peso hectolitrito (kg/hl), PROT= proteina (%), F.N.= Falling Number (segundos),
GLUTEN= gluten humedo (%); Alveograma: W= fuerza panadera (Mjx1 0'4), P/L= relaciéon de equilibrio;
Farinograma: AA= absorcion de agua (%), TD= Tiempo de Desarrollo (min), EST: estabilidad (minutos),
AFLO: aflojamiento (UF), FQN= Numero de Calidad Farinografico (mm) , REND= rendimiento (kg/ha)
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Cuadro 3. Promedios de los parametros de calidad comercial e industrial de las variedades
pertenecientes al Grupo 2.

ALVEOGRAMA FARINOGRAMA
VARIEDAD N° MUESTRAS PH. PROT F.N. GLUTEN
w P AA ™ EST
ACA 201 19 82.00 11.3 426 26.2 298 1.33 58.5 10.2 17.2
ACA 202 11 79.16_11.2 452 25.5 268 1.33 58.0 8.4 15.0
ACA 223 37 79.67 ___11.6 406 29.1 287 1.27 59.8 10.0 11.5
ACA 320 35 81.59 10.5 423 23.9 248 2.23 59.0 6.0 13.8
ACA 901 20 78.83 10.9 414 25.6 236 1.45 58.0 5.8 10.0
ACA 906 19 80.11 10.4 348 24.2 202 1.32 57.6 5.1 8.4
ACIENDA 26 73.50 9.6 364 23.1 190 0.89 54.0 2.1 4.5
BAGUETTE 601 13 78.92 9.7 385 21.5 213 1.55 55.9 1.7 3.6
BAGUETTE 701 PREMIUM 11 79.33 9.6 400 21.6 198 1.73 53.8 9.7 19.1
BAGUETTE 801 PREMIUM 16 77.71 9.5 387 20.5 212 1.49 54.9 4.2 6.9
BAGUETTE 802 7 78.48 8.6 326 17.0 138 1.21 52.6 1.4 1.7
BAGUETTE 9 56 77.95 10.1 369 23.6 201 1.53 55.8 3.4 7.2
BAGUETTE PREMIUM 11 201 77.63 11.3 411 27.4 243 1.19 56.0 6.4 12.5
BIOINTA 3000 20 78.37 12.3 398 28.7 359 1.25 59.5 8.5 21.5
BUCK GUAPO 241 77.78 11.2 414 26.3 310 2.20 61.4 10.3 13.9
BUCK MALEVO 20 81.42 12.0 415 26.7 325 1.90 60.4 11.7 17.5
BUCK MANANTIAL 73 80.95 9.4 368 23.3 256 2.07 59.4 3.9 8.8
BUCK MATACO 15 80.29 11.1 408 28.7 272 0.63 57.4 6.1 11.0
BUCK PINGO 17 80.75 11.1 416 26.8 272 0.70 58.5 11.1 18.2
BUCK TAITA 14 81.72 10.1 415 23.6 228 2.02 57.0 5.9 11.3
CIPRES 17 77.06 9.7 366 19.8 200 2.10 56.4 2.3 1.7
CRONOX 16 79.38 11.4 435 27.1 255 1.02 57.3 8.0 12.1
KLEIN ESCUDO 13 76.92 11.0 404 26.8 282 1.11 59.6 8.5 11.5
NOGAL 40 76.37 9.9 398 24.5 196 1.05 55.0 3.7 7.6
ONIX 25 78.56 12.0 423 29.2 284 1.15 58.6 8.1 12.7
SY 100 63 80.27 9.2 380 22.3 180 2.04 56.4 3.5 6.0
SY 200 49 81.72 9.6 392 22.5 187 3.16 58.3 3.6 7.2
SY 300 41 78.27 9.3 378 21.0 187 1.72 54.8 5.4 5.7

Referencias: P.H.= peso hectolitrito (kg/hl), PROT= proteina (%), F.N.= Falling Number (segundos),
GLUTEN= gluten humedo (%); Alveograma: W= fuerza panadera (ij10'4), P/L= relacion de equilibrio;
Farinograma: AA= absorcion de agua (%), TD= Tiempo de Desarrollo (min), EST: estabilidad (minutos),
AFLO: aflojamiento (UF), FQN= Numero de Calidad Farinografico (mm) , REND= rendimiento (kg/ha)
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Cuadro 4. Promedios de los parametros de calidad comercial e industrial de las variedades
pertenecientes al Grupo 3.

ALVEOGRAMA FARINOGRAMA
VARIEDAD N° MUESTRAS P.H. PROT FN. GLUTEN

w P AA ™ EST
ACA 303 201 81.76 11.2 423 28.0 239 1.22 58.5 5.8 10.5
BAGUETTE 10 179 76.27 9.8 368 22.9 165 1.42 55.8 2.6 3.4
BAGUETTE 18 15 77.61 9.9 395 21.0 193 2.00 55.1 1.9 3.4
BAGUETTE 19 16 76.58 10.2 368 25.5 171 1.11 55.1 3.4 6.3
BAGUETTE 30 15 77.14 9.8 376 23.6 204 1.40 57.1 2.3 4.7
BAGUETTE 31 23 76.83 9.8 390 21.4 154 0.91 53.6 2.8 6.5
BIOINTA 3005 6 78.95 10.0 376 24.3 132 0.52 54.4 3.2 4.8
KLEIN CHAJA 14 77.39 10.7 402 28.0 197 1.97 62.1 3.7 5.9
SY 110 12 79.83 9.1 397 20.7 165 2.59 55.4 3.9 7.1

Referencias: P.H.= peso hectolitrito (kg/hl), PROT= proteina (%), F.N.= Falling Number (segundos),
GLUTEN= gluten humedo (%); Alveograma: W= fuerza panadera (ij10'4), P/L= relacion de equilibrio;
Farinograma: AA= absorcion de agua (%), TD= Tiempo de Desarrollo (min), EST: estabilidad (minutos),
AFLO: aflojamiento (UF), FQN= Numero de Calidad Farinografico (mm) , REND= rendimiento (kg/ha)

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 informacién pro-
veniente de lotes de productor, es importante evaluar la performance de dichos cultivares de-
bido a que estan recomendados para el area de influencia del presente relevamiento. Los
datos de calidad y rendimiento reflejan la informacion brindada por el obtentor para la con-
fecciéon del legajo de inscripcion.

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

Alveograma Farinograma

Variedades Grupos P.H. N. Gluten

w P/L EST
8040 126 404 31,7 367 100 596 183 278 34 285 5.712
77,10 11,9 450 30,9 359 1,30 608 145 268 29 256 6.203
8157 125 418 325 327 060 580 72 145 49 130 5.783
7790 12,4 402 299 379 1,00 583 206 291 32 337 5611

MS INTA BON 514

MS INTA BON 215

MS INTABON 516

NININ =

MS INTABON 816

Referencias: PH= peso hectolitrito (kg/hl), PROT= proteina (%), FN= Falling Number (segundos),
GLUTEN= gluten humedo (%); Alveograma: W= fuerza panadera (ij10'4), P/L= relacion de equilibrio;
Farinograma: AA= absorcion de agua (%), TD= Tiempo de Desarrollo (min), EST: estabilidad (minutos),
AFLO: aflojamiento (UF), FQN= Numero de Calidad Farinografico (mm) , REND= rendimiento (kg/ha)

Analisis por Grupo de Calidad

En el Cuadro 6 se muestra el valor promedio para todos los parametros 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 condicion en los materiales analizados.

El grupo de calidad 1 alcanzé los mayores valores para las variables Peso Hectolitrico,
porcentaje de Proteina y Gluten, W alveografico y Estabilidad farinografica. El grupo de ca-
lidad 2 tuvo un comportamiento medio mientras que el grupo 3 presenté los menores valo-
res en Proteina, W y Estabilidad.

En cambio, en Rendimiento a campo el comportamiento fue inverso, registrandose un
aumento desde el Grupo 1 al 3 (900 kg/ha).
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Cuadro 6. Promedios de calidad comercial e industrial de las variedades pertenecientes
alos Grupos 1, 2y 3.

Ne Alveograma Farinograma
P.H. PROT  F.N. Gluten REND
Muestras w P/L EST
GRUPO 1 668 80,94 11,3 409 26,5 296 1,38 17,6 3.300
GRUPO 2 1135 78,72 106 400 252 251 2,02 11 3.700
GRUPO 3 481 7883 10,4 396 252 198 1,36 7.4 4.200

En la Figura 1 se representan algunos parametros asociados a los grupos de calidad.
Estos resultados indicarian que los valores de ponderacion utilizados en la conformacién de
los grupos de calidad son Utiles para discriminar calidades
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Figura 1. Proteina, W alveografico, Estabilidad farinogréfica y rendimiento a campo promedio por
Grupo de Calidad.

Una representacion esquematica y tedrica asociando a los Grupos de calidad con las ca-
racteristicas del gluten, la calidad reolégica y el desempefio en la panificacion se observa en
la Figura 2:
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Figura 2. Representacion esquematica de caracteristicas reoldgicas y grupo de calidad

(Elaboracion propia, 2017).

Analisis por Ciclo Vegetativo

La agrupacion de las muestras segun su ciclo de cultivo: corto, intermedio y largo (Cua-
dro 7), permite realizar el andlisis 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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Cuadro 7. Promedios de los parametros de calidad comercial e industrial de las variedades
con distinto ciclo.

N Alveograma Farinograma
Ciclo P.H. PROT F.N. Gluten REND
Muestras w P/L EST
Largo 1282 79,08 10,7 401 25,2 245 1,45 12,26 3.815
Intermedio 71 79,30 10,3 400 24,0 229 1,60 10,48 4.420
Corto 291 79,44 10,8 400 25,8 253 1,49 11,96 3.942

Los promedios por ciclo, no mostraron diferencias importantes en los parametros de ca-
lidad considerados. Esto evidencia que, para el area en la cual se llevé 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 registré 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 seleccion de los materiales.

CARACTERIZACION REOLOGICA DE LAS VARIEDADES

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

A los efectos de facilitar el analisis se consignan solo algunos de los datos de calidad
(porcentaje proteina (base 13.5% hum), alveograma (W y relacién P/L) y estabilidad farino-
gréfica. Los datos completos se pueden ver en los Cuadros N° 2, 3y 4.

Ademas en el Anexo V se incluye el registro fotografico de las variedades (Gentileza de
la Cdmara Arbitral de Cereales de Bahia 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 unay 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.
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N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma
: > e
Variedad Muestras % W P/L Establ-lldad
(min)
BUCK 752 ANIVERSARIO 11 11,9 306 1,08 11,6
ALVEOGRAMA

B
b -]

o T

W,
i T
ol | -
ol imn NG Liewd
ST T i TEE =
1 | ] | __I_ | |=
ol L i
1 ; ki
oo v - o, |
1 "‘1.._""‘-! I
T TR S "'Hi..q__.-:_::rf ..... | i :
IR | MR 8 e | S0 5T | :
| g ‘ ! Rdent
; | ! BE | F M I_...l_._l._.._.__:_
bl L | i | it Pl £
D' l R utll.-rl-l_ﬂ‘.:l:Tn'I:uilil I'li-ﬂﬁ-il'ﬂ AR S0 &3 A BB S 6D

26



Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma
: > e
Variedad Muestras % W P/L Establ-lldad
(min)
BUCK CHACARERO 21 12,4 288 0,73 13,3
ALVEOGRAMA
LLER= 0}
| b
.
===—/7?T-q.
i T T
C1] FLe] 1%a Lima)
FARINOGRAMA
o EABERE 231 3 RN
1] I
wen RILER B 0 57 OR 18 R B RS I | =2
| ! :
Fread : i
| T h::
" Bl =N ERERDEE i
| I |
%66 e B |
| 4
| : i
300 T [
E B
i . i | :
jlessLpEl b LLEEE= L eact
R S O T e e R P R

27



CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos
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: > e
Variedad Muestras % W P/L Establ-lldad
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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos
- ____________________________________________________________________|

Proteina Alveograma Farinograma

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

Variedades GRUPO 2
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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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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

No Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % Estabilidad
P/L ’
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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
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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

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
P/L ’
(min)
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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)
ACIENDA 26 9,6 190 0,89 4,5
ALVEOGRAMA
.
[
g i
N
_—
L] l
Ml i imn I [wen’
FARINOGRAMA

|
|
|

l 2. I Bl EHET R | |

]
10 A8 30 7T 2 26 30 30 07 M4 6 5040 ) A4 @8 4B BD b 4 5 5980

43
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N2 Proteina Alveograma ‘ Farinograma

H 0,
Variedad Muestras % W P/L

Estabilidad
‘ (min)
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Estab{Ildad
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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
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BAGUETTE 801 PREMIUM 16 9,5 212 1,49 4,72
ALVEOGRAMA

Ejmal

Lo -

i i T".
: | |
ail Tivz Fmit b

FARINOGRAMA

oo | T TTIT TN T [ EN I [ |
T 'k i
H:I:I-I bl _[:E el | r II
-unilfl' I| "‘51-:.;:1“—: | E E £
- || —
| | | :
- | { R | O
i | { 1 l I ! . e :
m {-oof -t . . HLTES
I 1 1 1 | | : 1 |
LU L L |
I::-illl;l'||I1llll-ll.il'.llﬂ!m'ﬂﬂ'..-ﬂﬂﬂdlﬂ---ll.-lﬁ

46



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
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan

Ne Proteina Alveograma Farinograma

Variedad \ Muestras % w P/L Estabilidad
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Proteina Alveograma Farinograma
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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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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

Proteina Alveograma Farinograma
Variedad Muestras % w P/L Establ.lldad
(min)
BUCK MALEVO 20 12,0 325 1,90 17,5

HiEE| :

ramM

aad rmn Fol o |

L] e T ET idac] |
| I o
| | || | ALl |
-4 ot e !
et TR ey i E |
o | o A I-._.t'
_T!_| Pl . |
Is | g
LB EE 1 3 |
(T 1 N
m.i._ O | .i____ i 4 S L FHA SRRt s HH L H
| |
| |
1] e et - i
L i ENl !
1] a A0 AR AR 0 R R 24 3 B B RE B a0 00 ) 43 dd A3 Al BO L SO0 SA G0

52



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
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BUCK MATACO 15 11,1 272 0,63 11,0

ALVEOGRAMA
[Tt
¥
L L L

hn ) inn 1‘1\] ’ |.|:r'I
FARINOGRAMA
P — I ——
..5.,.:.I il !. i i iy I I
1 I i | :
meptmme :
- _:'- "lﬁim:_: =11 ! ‘
G [ | _
([ 1]
_l H | |
i i
| | |
| : |
o I IR % W LUCEL JLL A
1 | I 1
|
ﬂl‘-l-.lﬂ““ﬂmmnllﬂ'ﬂi-ﬂ::'-ﬂHHHIE:II.H“

54



Variedad

Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

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
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(min)
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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

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)
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CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

\ Proteina Alveograma Farinograma
Variedad P/L Establ:lidad
(min)
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Descripcion Alveografica y Farinografica de variedades argentinas de Trigo Pan
]

Proteina % Alveograma Farinograma

Variedad ' Estabilidad
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L
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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
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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
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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)
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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)
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L

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

Variedad

N2 Proteina Alveograma Farinograma
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N2 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
]

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

(min)
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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%
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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)

85



CEI BARROW | Laboratorio de Calidad Industrial de Granos

e

= —
<=

40

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)
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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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