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Trigo pan
Campafa 2019/2020

CONSIDERACIONES GENERALES Y ESTRUCTURA DE

MUESTREO Esquema de la mecanica operativa para la obtencion de resultados analiticos
La campafa triguera 2019/20 se caracterizd por los altos nucleo principalmente roya amarilla en cultivares suscep-

rendimientos en granos en las principales zonas producto- tibles y roya de la hoja 0 anaranjada como principal enfer-

ras de trigo, como viene ocurriendo desde hace varias cam- medad. Se registraron ataques anticipados de esta ultima a

pafias y con niveles de proteinas levemente inferiores a la partir de macollaje en cultivares con alta susceptibilidad con M U EST R EO
campafia 2018/19. La produccién nacional se estima en 19,8 difusion de dos nuevas razas virulentas. Esto obligd a pro-

millones de toneladas (MT), levemente superior a la campa- ductores y asesores a realizar controles quimicos que final-

fa 2018/19 con 194 MT. Se sembraron 6,8 Mhay se cosecha- mente se vieron reflejados en los muy buenos rendimientos

ron 6,7 Mha, con un rinde promedio nacional de 29,3 qg/ha. obtenidos. En cuanto a fusariosis de la espiga se observa-

En cuanto al panorama sanitario, fue una campafia con alta ron ataques leves en la mayoria de las zonas productivas

presion de enfermedades foliares, observandose en la zona con minimo impacto sobre la producciony la calidad.

SUBREGION SUPSEMBRADA SUPCOSECHADA RINDE PRODUCCION
Superficie Subll 867000 848554 2,86 2431630 ANALISIS DE GRANOS
sembraday SublIN 1.015.710 994,050 374 3724.782
cosechada, rindes Subll's 980.967 994.050 365 3738124
y produccion por Sublil 477500 475900 274 1307140
subregiones Sub v 576.310 591400 356 2110315
SubVN 856.837 81,601 276 2211334 Analisis comercial Analisis comercial
SUbVS 12214.850 1121616 199 2238.881 Peso de 1000 gramos Peso de 1000 gramos
NEA 118948 16403 216 1027636 Cenizas - Contenido protéico Cenizas
NOA L62478 458.068 2,05 939.970
MOLIENDA
Rendimiento de harina
SUBREGION R LOCADAD MUBSTREADO PRODUCCION PORCENTAJE
21 73360 2431.630 3,02
6l 843150 3724782 2264 Analisis de la harina: Analisis de la harina:
u7 158.000 3738124 4,23 =Gluten humedoy seco =Color=Gluten humedo y seco =Gluten index
31 97415 1307140 745 =Falling number =Cenizas =Falling number=Cenizas =Zeleny Test
39 126.753 2710315 601 =Farinograma=Alveograma =Farinograma=Alveograma
- =50 oz 698 =Consistograma =Viscosidad - RVA
5 1671420 538,881 - = Panificacion experimental *Mixograma
2 8.000 1.027.636 0,78
2 7000 939970 0,74

TOTALES 1.510.825 17.649.497




Resumen nacional por subregiones
Resultados dela totalidad de las varianles analizadas

SUBREGIONES

*Promedios
Ponderado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 80,36 78,96 79,88 77,21 79,51 80,02 81,30 78,40 81,06 79,40
Peso Mil granos Tal Cual (gr) 32,55 31,33 34,14 32,47 36,24 32,10 32,42 31,06 34,29 32,31
Cenizas (s.s.s.) % 1,854 1,674 1,769 1,315 1,676 1,767 1,831 2,033 1,830 1,700
Proteinas (s/b 13,5% H©°) (%) 10,2 M1 1,2 1,1 1,2 M1 12,6 12,8 12,5 11,26
Proteinas (s.s.s.) (%) 1.8 129 129 129 129 12,8 14,6 14,8 14,5 13,01
Cenizas (s.s.s.) % 0,708 0,569 0,558 0,605 0,587 0,623 0,695 0,643 0,577 0,600
Color = = = = = = = = = -

L 87,61 8788 | 8895 8806 8867 8802 8866 8849 8773 88,14
a -1,61 -1,68 -1,83 -1,67 -1,7 -1,6 -1,63 -1,6 -1,45 -1,68
b 8,82 9,21 8,89 9,52 8,71 8,57 8,67 8,54 8,62 9,02
Humedad (%) 12,3 14,08 14,3 13,54 13,04 12,78 12,76 12,89 13,6 13,6
Proteinas (%) 9,6 10,8 10,1 10,2 99 10,4 1.8 10,4 10 10,6
Gluten HOUmedo (%) 22,0 25,2 259 25,5 26,2 253 30,6 249 24,7 25,80
Gluten Seco (%) 78 8.9 9,6 8,8 93 9,00 10,6 9,2 9,2 9,13
Gluten Index (%) 22 95 100 96 99 100 99 98 97 93
Falling Number (seg) 401 434 424 408 425 453 414 345 375 428
Zeleny Test (cc) 30 35 40 30 34 43 41 34 29 36
FARINOGRAMA

Absorcion de Agua (%) 62,9 56,1 55,2 55,6 575 55,4 59,3 55,7 58,0 56,67
Tiempo de Desarrollo (min) 49 6,6 179 76 11,00 10,5 9,1 1,5 9] 8,64
Estabilidad (min) 6.4 16,7 31,1 13,4 27] 25,5 17,8 179 13,2 19,18
Aflojamiento (U.F.) 61 30 21 73 22 29 36 41 49 33,15
Quality Number - - - - - - - - - -
MIXOGRAMA

Tiempo de Desarrollo (min) 642 507 | 54 | 525 599 64 531 508 482 539
ALVEOGRAMA

P (mm) SD 79 93 77 98 78 89 96 99 79,41
L (mm) SD 105 64 57 79 90 n7 64 62 91,39
G SD 199 22,1 25 19,9 22,5 24,1 21,2 179 21,26
W (Joules x10-4) SD 282 237 163 275 247 350 234 237 261
P/L SD 0,75 1,45 1,35 1,24 0,87 0,76 1,50 1,60 0,87
le % SD 64,2 68 57] 62,2 64,8 65,6 61,8 55,2 63,88
W (40) (Joules x 10-4) SD 177 148 92 169 145 152 155 190 161
RVA

Viscosidad Maxima (RVU) 146,58 | 203,58 200,75 206,83 21925 | 19933 218,83 13 140,58 202,60
Viscosidad Minima (RVU 787 142,58 121,42 127,17 13575 | 123,83 | 141,08 5733 77,83 133,57
Viscosidad Final (RVU) 161,5 24292 238,83 | 240,33 | 24292 | 226,08 | 250,33 | 122,75 152,33 236,9
PANIFICACION

Absorcion (%) 61 62,5 62,5 61 62 62,5 63 62 62 62,35
Tiempo amasado (min) 03:00 | 04:00 | 04:00 & 03:00 03:30 04:00 04:00 03:30 03:30 03:50
Tiempo fermentacién (min) 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160
Volumen pan (cc) 650 640 625 695 600 580 660 585 575 634,94
Volumen especifico (cc/gr) 4,8 5 4,7 54 4,5 4.4 5 4,4 4,2 4,88

Trigo argentino

Principales indicadores de calidad

Peso hectolitrico (kg/hl) 81,06

Proteina (base13.5% H%)% 12,5

Proteina(s.s.s) % 14,5
Gluten Himedo % 4.7
W. Alveograma (Joules 10-4) 237
Estabilidad Farino (min) 13,2

Subregion VN

Peso hectolitrico (kg/hl) 80,02

Grado

1 2 3 F/E
64,86%

Proteina(base13.5% HY% 111

Proteina(s.s.s) % 12,8
Gluten Himedo % 253
W. Alveograma (Joules 10-4) 247
Estabilidad Farino (min) 25,5

Peso hectolitrico (kg/hl) 81,30

Proteina(base13.5% H%)% 12,6

Proteina(s.s.s) % 14,6
Gluten Himedo % 30,6
W. Alveograma (Joules 10-4) 350
Estabilidad Farino (min) 17.8

v

Subregiéon NEA

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,40

Grado

1 2 3 F/E
100%

Proteina (base13.5% H9)% 128

Proteina(s.s.s) % 14,8
Gluten HiUmedo % 24.9
W. Alveograma (Joules 10-4) 234
Estabilidad Farino (min) 17.8

Peso hectolitrico (kg/hl) 80,36

Proteina(base13.5% H%)% 10,2

Proteina(s.s.s) % 11,8
Gluten Humedo % 22,0
W.Alveograma (Joules10-4) -
Estabilidad Farino (min) 6,4

SubregionliiN

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,96

Grado

1 2 3 F/E
6719%

Proteina (base 13.5% H2) % 17

Proteina(s.s.s)% 129
Gluten Hiumedo % 25,2
W. Alveograma (Joules 10-4) 282
Estabilidad Farino (min) 16.7

Subregion IV Subregionlis Subregionlil .m

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,51

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,88

Peso hectolitrico (kg/hl) 77,21

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,40

Grado

Grado

Grado

Grado

1 2 3 F/E
39,39%

1 2 3 F/E
8511%

1 2 3 F/E

1 2 3 F/E

Proteina(base13.5% H%) % 11,2

Proteina(base13.5% H9)% 11,2

Proteina(base13.5% HY)% 111

Proteina(base13.5% H% % 113

Proteina(s.s.s) % 129 Proteina(s.s.s)% 129 Proteina(s.s.s) % 129 Proteina(s.s.s) % 13
Gluten Himedo % 26,2 Gluten Humedo % 259 Gluten Himedo % 25,5 Gluten Humedo % 25,8
W. Alveograma (Joules 10-4) 275 W. Alveograma (Joules 10-4) 237 W. Alveograma (Joules 10-4) 162,5 W. Alveograma (Joules 10-4) 261
Estabilidad Farino (min) 271 Estabilidad Farino (min) 311 Estabilidad Farino (min) 3.4 Estabilidad Farino (min) 19.2




TRIGO PAN

Promedios Nacionales Subregion I. Resultados de analisis
Resultado del Analisis Comercial e Industrial Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

Distribucién por grado

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO = PROMEDIO Distribucién por grado
Peso Hectolitrico (kg/hl) 74,20 8440 7940 Peso Hectolitrico (kg/hl) 78,70 8170 80,36
- 0
Total Daiados (%) 0,00 6,31 0,39 G2:622% Total Dafados (%) 0,24 316 153 G2: 5714%
Materias Extrafas (%) 0,00 47 025 Materias Extranas (%) 0,04 075 027
Granos Quebrados Granos Quebrados G3:23,81%
y/o Chuzos (%) 0,07 138 043 F/E:82% y/o Chuzos (%) 030 100 063
G1:204% G1: 14,29% F/E: 4, 76%
Granos Panza Blanca (%) 0,00 3150 4,56 G3:9,2% Granos Panza Blanca (%) 940 3150 1812 2 14.29% - 4./6%
Proteinas (Base 13,5% H) (%) 9,20 15,00 11,26 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 9,2 1,2 10,2
Proteinas (S.S.5) (%) 10,60 1730 13,01 Proteinas (S.S.S) (%) 106 129 1.8
F/E: Fuera F/E: Fuera
Peso 1000 Granos Tal Cual (g.) 26,20 41,66 32,31 de ectandar pes-?;&?,gf;ms 2890 3502 3255 de ectondar
Cenizas (s.s.s) (%) 0900 2180 1,700
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,654 2126 1,854
Relacioén historica. Proteina 13,5 vs. Peso Hectolitico
....................................................................................................................... ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO PI‘OtEIna (baSE 135% HumEdad)
15 r8s
MOLIENDA MOLIENDA
- 8u 66,7% Gr_éfico elaboradoa
Gluten Hamedo (%) 1760 36,00 25,80 16 Gluten Hamedo (%) 176 26,5 22,0 partir de 515 muestras
2| 1 g 4 5 1,26 |83 _ primarias
Gluten Seco (%) 6,50 12,60 913 10.5 104 404 Gluten Seco (%) 65 90 78 ]
9.9 ' F 82 2
g i ]
Falling Number (seg) 269 575 428 .:E s o E Falling Number (seg.) 269 450 401 (]
-] r ) i}
Rto. Harina (%) 0,00 7640 68,98 E L 50 ?;’ Rto. Harina (%) 63,9 709 68,3 l:ol.
g ] S 9
Cenizas(sssll%)  OK55 1.866 0596 £ s Lo 3 Cenizas(SSS)(%) 0545 0,892 0708 2 28,6%
(] v
H £ 2
FARINOGRAMA g L 78 § FARINOGRAMA g
< o (1]
Absorcion de Agua (14 % H) (%) 50,60 70,00 56,67 i F77 Absorcion de Agua 49 700 629 (=) 4,8%
7 (14 % H°) (%) ' ' ' 0% 0% 0% 0%
Tiempo de Desarrollo (min) 130 3720 864 [ . . . : : : :
Tiempo de Des. (min.) 13 232 49
- . 0 75 9 10 T 12 13 4 mayor
Estabilidad (min) 150 59.20 1918 2011-12 2072-13  2073-14 2074-15 2015-16 2016-17 2017-18 20718-19 2019-20 - .
campafa Estabilidad (min.) 15 19,0 64
Aflojamiento (12 min) 0 235 3315
Aflojamiento (12 min.) 7 102 61 f
- o ) ) N aveoocramar) R .
Bl 48 131 79 Relacién histérica. Valor W, Gluten humedo y estabilidad -
700
...................................................................................................................... . P(mm) SD SD SD
L(mm) 27 16U 91 3007 00 281 s
L (mm) SD SD SD
W joules X10 4 123 Lu6 261 I
250+ WJoulesx10-4  SD SD SD ’,Wwih:\
P/L 017 1,81 095 [Pt ]
P/L SD SD SD
200
5 SD : Sin datos estadisticos
Farinograma g ol (*) No hay suficientes datos para estimar los indicadores estadisticos
....................................................................................................................... g [
700 [ =
2 100 H o of
> .ﬂ SGO DEL . . ] 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60
— 8 ESTERO () ®
" Tt 504
[ s Ty
L OO o v
" ()
0
2011-12 2012-13  2013-14 2074-15 2015-16 2016-17 2017-18 2018-19 2019-20
Campafa .
CORDOBA o
()
il o o o
0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 . .
® o ®
() ® [ J

ENTRE RIOS



TRIGO PAN TRIGO PAN

Subregion Il N. Resultados de analisis Subregion I S. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado ANALISIS DE GRANO MINIMO = MAXIMO = PROMEDIO Distribucién por grado
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7510 80,80 78,96 Peso Hectolitrico (kg/hl) 7550 82,80 79,88
A 0, A 0y
Total Dafados (%) 0,00 110 019 G2:6729% Total Dafados (%) 0,04 1hu 025 pp—
Materias Extrafas (%) 0,00 120 013 Materias Extraias (%) 010 098 039
Granos Quebrados G1: 26.56% Granos Quebrados
ylo Chuzos (%) al 190 035 ’ 631 60 ylo Chuzos (%) R i el G1:10,64%
. 4 o
G3: 4,26%
Granos Panza Blanca (%) 0,80 18,50 512 F/E: 156% Granos Panza Blanca (%) 0,80 796 335
.|, o
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 102 17 1171 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 95 125 1.2
| F/E: Fuera
Proteinas (S.S.5) (%) 1.8 135 129 de estandar Proteinas (S.S.S) (%) 1.0 4.5 129
Peso 1000 Granos 2870 33,80 3133 Peso 1000 Granos 2940 3919 347
Tal Cual (g) Tal Cual (g) p o
Proteina (base 13.5% Humedad) Proteina (base 13.5% Humedad)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1195 2,085 1674 e eeteeeeee e e e aa—teeeeee e e a——aeteeeeee e aaaatteeeeee e e b ataaeeeee e e nhataaeeeeeeeeennnrae ¢ Cenizas (S.S.S.) (%) 1,579 2,065 1769 e
59.4% Grafico elaborado Grafico elaborado
2 > 2 ' apartirdet401 _ " . 44.7% apartir de 268
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Mmuestras primarias ANALISIS DE HARINA MINIMO = MAXIMO | PROMEDIO _ muestras primarias
— (]
MOLIENDA ::_;‘: MOLIENDA 2
c
c
Gluten Himedo (%) 210 277 252 g Gluten Himedo (%) 197 315 259 § 25.5%
e o 2 /0
Gluten Seco (%) 75 95 89 § Gluten Seco (%) 73 n7 96 s 21,3%
N =l
Falling Number (seg.) 354 510 L3y -3 Falling Number (seg.) 357 470 u2u S
H o
Rto. Harina (%) 00 729 69,8 g Rto. Harina (%) 609 759 683 5
(7]
(7] —
Cenizas (S.S.S.) (%) 0455 0,745 0,569 a Cenizas (S.S.S.) (%) 0485 0,683 0,558 a
0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
9 10 T 12 13 4 mayor
Absorcion de Agua 512 669 561 9 12 13 L mayor Absorcion de Agua 506 613 552 v
(14 % H°) (%) ' ' ' (14 % H°) (%) ' ' '
Alveograma Alveograma
Tiempo de Des. (min.) 17 272 6,6 B R R LR IR LR Tiempo de Des. (min.) 36 372 179 Bt T I I I SR
Estabilidad (min.) 21 44,8 167 H (mm) Estabilidad (min.) 6.5 59,2 311
H (mm)
Aflojamiento (12 min.) 0 84 30 Aflojamiento (12 min.) 6 45 21
ALVEOOGRAMA ALVEOOGRAMA
P (mm) L8 13 79 P (mm) 68 126 93
L(mm) u6 g 105 10 L(mm) 31 102 6l 100
W Joules x 10-4 47 339 282 W Joules x 10-4 143 335 237
P/L 017 2,26 0,75 P/L 0,78 360 145
50 50
CORDOBA SANTAFE SANTAFE ENTRE RIOS
0 L (mm)
0 L (mm) 50 100 150
50 100 15
ENTRE RIOS Farinograma Farinograma
700 700
fro AZ TP s

BUENOS AIRES BUENOS AIRES




TRIGO PAN

Subregion lll. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

TRIGO PAN

Subregion IV. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO = MAXIMO | PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 74,20 80,70 7721
Total Dafiados (%) o1 6,31 2,25
Materias Extraiias (%) 0,25 097 ou8
Granos Panza Blanca (%) 0,60 973 2,69

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 103 120 11

Proteinas (S.S.5) (%) 19 139 129
Pes.‘;;oc?gﬂ;ms 2798 3594 3247
Cenizas (S.S.S.) (%) 0900 1,890 1315

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 20,5 28,2 255
Gluten Seco (%) 75 93 88
Falling Number (seg.) 356 L8y 408
Rto. Harina (%) 60,7 72,7 672
Cenizas (S.S.S.) (%) 0470 0,740 0605

Absorcion de Agua

A L 292 >0

Tiempo de Des. (min.) 19 201 76
Estabilidad (min.) 5.8 26,7 134
Aflojamiento (12 min.) 31 235 73

ALVEOOGRAMA

P (mm) 56 7 77

L (mm) 30 = 57

W Joules x 10-4 123 220 163

P/L 0,67 390 135

CORRIENTES
SANTAFE
RiO DEL
URUGUAY

BUENOS AIRES

Distribucién por grado

G3:129%
G2:32,26%

- 0,
G1:2581% F/E:29,03%

F/E: Fuera
de estandar

Proteina (base 13.5% Humedad)

Grafico elaborado
71% a partif de 493
muestras primarias

25,8%

Distribucién porcentual

0.0% 0.0% 0.0%
T T T

9 10 1 12 13 14 mayor

Alveograma

H (mm)

100

50

0 L (mm)
50 100 150

Farinograma

700

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO  PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7710 83,25 79,51
Total Dafnados (%) 0,00 0,54 013
Materias Extraias (%) 0,08 130 0u0
Granos Panza Blanca (%) 0,00 640 145
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 9.8 132 1.2
Proteinas (S.S.5S) (%) 13 15,3 129
pesg;&?gf;"“ 3210 14166 36,24
Cenizas (S.S.S.) (%) Thby 1818 1,676

ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 199 344 262
Gluten Seco (%) 7H 19 93
Falling Number (seg.) 333 Su4L 425
Rto. Harina (%) 533 764 693
Cenizas (S.S.S.) (%) 0479 0,663 0587

Absorcion de Agua

ww%He %)~ ° 609 >3

Tiempo de Des. (min.) 34 36,6 1.0
Estabilidad (min.) 100 521 271
Aflojamiento (12 min.) 0 67 22

ALVEOOGRAMA

P(mm) 69 131 98
L (mm) 27 151 79
W Joules x10-4 162 374 275
P/L ou6 4,81 124
RIODELA
PLATA

BUENOS AIRES

OCEANO
ATLANTICO

Distribucién por grado

G2:3939%
F/E:39,39%

G1:21,21%

F/E: Fuera
de estandar

Proteina (base 13.5% Humedad)

39,4% Grafico elabgrado
apartirde 725
36,4% muestras primarias

Distribucion porcentual

9 10 1 12 13 4 mayor

Alveograma

H (mm)

100

0 L (mm)
50 100 150

Farinograma

700
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Subregion V N. Resultados de analisis Subregion V S. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO = PROMEDIO Distribucién por grado ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7815 82,15 80,02 Peso Hectolitrico (kg/hl) 77,00 8440 81,30
Total Dafiados (%) 001 125 040 G2:64,86% Total Dafiados (%) 0,00 048 1o G2: 6346%
Materias Extrafas (%) 0,05 0,54 0718 Materias Extranas (%) 010 147 0,54
G1:3512%
Granos Quebrados Granos Quebrados G3:26,92%
ylo Chuzos (%) e R 049 ylo Chuzos (%) 024 b 078 G1:962%
Granos Panza Blanca (%) 030 840 393 Granos Panza Blanca (%) 0,00 6,80 1,07
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 96 24 11 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 1,0 150 126
Proteinas (S.S.S) (%) 111 143 128 Proteinas (S.S.S) (%) 127 173 4.6
Peso 1000 Granos 2820 36,65 3210 Peso 1000 Granos 2620 40,00 32042
TalCual (g) TalCual (g) ‘ o
Proteina (base 13.5% Humedad) Proteina (base 13.5% Humedad)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,526 2129 1767 . Cenizas (S.S.S.) (%) 1,622 2180 1,831
45.9% Gréfico elaborado 50% Gréfico elaborado
) ; ; ' tirde 251 > > > tirde 1011
ANALISIS DE HARINA MINIMO  MAXIMO | PROMEDIO h3,2% muesig’i rpr'.r ms fias ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO  PROMEDIO _ muesatfaa sr ;;Fimearias
— (]
MOLIENDA ::_.': MOLIENDA 2
c
c
Gluten Himedo (%) 197 307 253 9 Gluten Hamedo (%) 254 36,0 306 §
= o
o
Gluten Seco (%) 70 106 90 a Gluten Seco (%) 87 126 106 s 21.2% 21.2%
~ =l
Falling Number (seg.) 338 575 453 'E Falling Number (seg.) 363 508 [Ty S
3 o
Rto. Harina (%) 4971 732 674 g Rto. Harina (%) 63,6 747 68,5 5
(7]
(7] —
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,523 0,759 0,623 o Cenizas (S.S.S.) (%) 0,573 1,866 0,695 a
0% 0% 0%
FARINOGRAMA : , , FARINOGRAMA
9 10 T 12 13 4 mayor
Absorcion de Agua 519 700 e 9 10 n 12 3 L mayor Absorcion de Agua 556 630 593 v
(14 % H°) (%) ' ' ' (14 % H°) (%) ' ' '
Alveograma Alveograma
Tiempo de Des. (min.) 20 357 105 . Tiempo de Des. (min.) 4.8 357 91
Estabilidad (min.) 2,0 58,3 255 H (mm) Estabilidad (min.) 69 Luy5 178
H (mm)
Aflojamiento (12 min.) 6 92 29 Aflojamiento (12 min.) 6 69 36
P (mm) 50 131 78 P (mm) 66 120 89
L(mm) 36 6 90 100 L (mm) 81 164 17 100
W Joules x10-4 159 300 247 W Joules x10-4 270 LL6 350
P/L 035 3,64 0,87 P/L o040 143 0,76
50
SGO.DEL
ESTERO
0 L (mm) 150 £ (mm
50 100 150

MENDOZA

Farinograma Farinograma

BUENOS AIRES

700 700

SANTAFE

=
=

RiNEGRO

OCEANO
ATLANTICO

SAN LUIS

0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60



TRIGO PAN TRIGO PAN

NOA. Resultados de analisis NEA. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado
Peso Hectolitrico (kg/hl) 80,60 8140 81,06 ’ Peso Hectolitrico (kg/hl) 7830 78,50 7840
Total Dafiados (%) 0,04 o4 0,25 G2:100% Total Dafados (%) 0,32 126 079 G2:100%
Materias Extrafas (%) 048 0,50 049 Materias Extrafas (%) 040 070 0,55
Gr;;‘:zr?:'zit;r&‘:” 012 068 036 G’;’,’:zr?l:‘;bs';g°s ol 030 022
Granos Panza Blanca (%) 2,68 4,00 325 Granos Panza Blanca (%) 374 330 322
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 122 129 125 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 126 130 128
Proteinas (S.S.S) (%) 10y 9 4.5 Proteinas (S.S.5) (%) 4.6 15,0 .8
Pes.‘r’;"c?f;f;““ 3338 3497 3429 Gl o 3069 3142 3106
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,815 1,850 1,830 Proteina (base 13:5% HumEdad) . Cenizas (S.S.S.) (%) 1950 2116 2,033 Proteina (base 13.5% Humedad)
Grafico elaborado Grafico elaborado
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO  PROMEDIO 75% muestfaiapr fi‘;iiiii ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO 75% muestfa[;apr f.';i?.ii
MOLIENDA ?:_.': MOLIENDA :_:3
Gluten Hamedo (%) 239 253 24,7 E Gluten Himedo (%) 233 264 249 E
Gluten Seco (%) 89 ol 92 E. Gluten Seco (%) 86 9.8 92 E.
FallingNumber(seg) 364 389 375 :§ FallingNumber (seg) 320 369 3u5 :§
Rto.Harina(%) 638 6l 642 £ Rto.Harina(%) 675 706 690 £
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,575 0,579 0,577 g Cenizas (S.S.S.) (%) 0,628 0,658 0,643 g
0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Absorcion de Agua 571 sgu 580 9 10 n L mayor Absorcion de Agua 553 560 557 9 10 n 12 3 L mayor
(14 % H°) (%) ' : ' Alveograma (14 % H°) (%) ' ' ' Alveograma
Tiempo de Des. (min.) 78 109 91 . Tiempo de Des. (min.) 1.2 1.8 15
Estabilidad (min.) 121 4.6 132 H (mm) Estabilidad (min.) 16,3 194 179 H (mm)
Aflojamiento (12 min.) 42 55 49 Aflojamiento (12 min.) 29 52 41
P (mm) 99 99 99 P (mm) 95 96 96
L(mm) 60 an 62 10 L(mm) 55 72 6l 10
W Joules x 10-4 234 240 237 W Joules x10-4 208 260 234
P/L 155 165 160 P/L 132 175 1,50
SALTA

L (mm)

L (mm)

100 150
FORMOSA FORMOSA

Farinograma Farinograma

700

) M"'u
Faomay

1
/
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Analisis de variables
por rangos

Promedios Nacionales
Resultado del los analisis

Las tablas muestran el resumen de un analisis realizado a cuatro variables: proteina en grano, gluten himedo, fuerza
medida por Alvedgrafo y Estabilidad Farinografica. Cada variable se dividid en rangos (primera columna). Para cada rango
se calcularon los promedios de cada una de las variables restantes (columna central). En la Gltima columna se indica el

porcentaje que corresponde a cada rango a nivel nacional.

Proteina

PROTEINA
(BASE 13,5%)

GLUTEN W
ESTABILIDAD

PORCENTUAL
PAIS

Menora10
100a109
11,0a119
12,0a129

Mayora13,0

Gluten himedo

20,3-225-184
239-225-18,0
257-248-194
294-314-199

324-358-185

2,6%
214%
629%

9,6%

0%

Porcentual Pais

21,4%

menosal0 10,0a10,9 11,0a11,9 12,0a12,9 mayoral3

Rango de valores (%)

Menora19,0
19,0a209
21,0a229
230a249
25,0a269

Mayor a 27.0

9,6 - Sin Datos - 6,5
10,2-173-18.3
105-216-124
11,0-236-195
1.2-238-219

122-310-19,0

0.5%
2.7%
73%
233%
46,9%

19,3%

Porcentual Pais

w0 46,9%

30 o
23,3% 19.3%

7.3%
1 05% 2,7%

T T T T T T
menosal9 19,0a209 210a229 230a249 250a269 mayoraz2’/

Rangode valores (%)

Menora 200
200a249
250a299
300a3u49

350 o Mayor

Estabilidad

244-109-165
24,3-11,0-203
258-11,2-214
293-122-200

313-129-20,8

111%
18.9%
24.2%
40,5%

52%

Porcentual Pais

Menorabs,0
50a99
100a149
150a199
20,0a24,9

Mas de 25

226-10,7-234
26,0-113-219
278-11,8-263
272-11,6-295
264-11,3-261

258-11,2-263

13,9%
7.0%
15,5%
73%
381%
18.2%

Porcentual Pais

60

507 40,5%
40 q

30 24.,2%

18,9%
201 1% .
10 5.2%
0 T T T T T
menosa 200 200a249 250a299 300a349 350 o mayor
Rangode valores (%)
60
50
38,1%

40

30

01 13,9% 15,5% 18:2%

7% 7.3%
10 4
o

T T T T T T
menosab0 50a99 10,0a149 150a199 20,0a249 mayora?ls

Rangode valores (%)

Peso Hectolitrico (kg/hl) 7520 82,85 79,45
Total Dafados (%) 0,00 156 0,31
Materias Extraias (%) 0,08 340 0,60
Granos Quebr(i:/nd)os y/o Chuzos 008 232 049
Vitreosidad ) 88 34
Trigo pan 016 2448 2,34
Proteina (s/b 13.5 % H°) (%) 105 151 12,4
Proteina (S.S.S.) (%) 1271 175 4.4
Pesode M"c?;r;nos (gr)Tal 1340 5300 44,99
Cenizas (s.s.s.) % 1420 2210 1,770
Falling Number (seg.) L06 594 497
Color(B) 16,8 217 19,6
Gluten Himedo (%) 00 363 29,0
Gluten Index 0 98 74
Nivel de Energia 25,0 48,0 34,3
Aflojamiento (%) 9 34 24

CORDOBA

R.O.DEL
URUGUAY

BUENOS
AIRES

LA PAMPA

OCEANO
ATLANTICO

Distribucién por grado

. oy —@
G1:684% G2:184%

G3:133%

CAMPANA 2019-2020

Area sembrada (ha) 53480

Area cosechada (ha) 51430

Rendimiento (Kq/ha) 3.041
Produccién (tn) 156421

Fuente: Secretaria de Agroindustria de la Nacion
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