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Los resultados del  relevamiento evidencian que en la campaña pasada
los trigos presentaron en general pobres niveles de calidad en las zonas
tradicionalmente más productivas.

l Laboratorio de Calidad Industrial de Granos de la CEI
Barrow, realizó la evaluación de la calidad comercial e
industrial de los trigos sembrados en la zona del CER-
BAS (Centro Regional Buenos Aires Sur del INTA) en la

campaña 2012/13. Cada Estación Experimental, a través del
grupo de extensión, muestreó el trigo producido en  los par-
tidos de su área de influencia. 

Las muestras fueron identificadas por lugar de pro-
cedencia y por variedad. Cada productor llenó una encuesta
donde se volcaron, además,  algunos datos de manejo, con-
diciones climáticas relevantes y rendimiento.

Este año se obtuvieron 189 muestras. Se efectuó  la
identificación varietal visual de aquellas que resultaron du-
dosas en la Cámara Arbitral de Cereales de Bahía Blanca.

Las variedades se clasifican según las Comisión Na-
cional de Semillas en tres Grupos de Calidad de acuerdo con
la información que presenta cada criadero.

A modo de resumen presentamos aquí  los valores
de calidad y la distribución por Grupo de Calidad de las va-
riedades.

Las áreas analizadas corresponden a los siguientes
partidos:

�  Ascasubi: Patagones y Villarino

�  Balcarce Centro Oeste: Olavarría, Gral. Lamadrid, La-
prida, Benito Juárez, Azul

�  Balcarce Sudeste: Gral. Alvarado y Gral. Pueyrredón

�  Balcarce Mar y Sierras: Tandil, Necochea, Lobería, Bal-
carce

�  Barrow: Tres Arroyos, San Cayetano, Gonzales Chaves,
Cnel. Dorrego

�  Bordenave Subhúmeda: Adolfo Alsina, Guaminí, Saa-
vedra, Cnel. Suárez, Cnel. Pringles.

�  Bordenave Semiárida: Puán, Tornquist, Bahía Blanca,
Cnel. Rosales

�  Cuenca del Salado (Oeste, Central y Costera): Saladillo,
Chascomús
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Tabla 1 Calidad comercial e industrial en cada zona

Octubre 2013 • AGROBARROW 53 •  19



Respecto de la calidad comercial, en la Tabla 1 pode-
mos observar  buenos pesos hectolítricos, excepto en la
Cuenca del Salado, donde hubo un exceso de lluvia con en-
charcamiento de los lotes. Las proteínas fueron muy bajas
en casi todas las zonas, salvo en Ascasubi y Bordenave Se-
miárida, donde los escasos rendimientos promedio, 800
kg/ha y 1488 kg/ha respectivamente, permitieron depositar
mayor cantidad de proteína en el grano (Figura 1).

Los rendimientos harineros variaron entre 60% y
72%, atribuibles posiblemente a diferencias en el peso de
mil granos, que es un valor que se relaciona mejor que el
peso hectolítrico  con la cantidad de harina que se obtiene
de un trigo.

El  Falling Number es una determinación que  indica
la  actividad de la enzima alfa-amilasa asociada a la germi-
nación y es variable dependiendo de las condiciones climá-
ticas al momento de la cosecha. La ocurrencia de lluvias en

Figura 1 Rendimiento promedio y porcentaje de 
proteína promedio en cada zona

Tabla 2 Distribución de las muestras según 
Grupo de Calidad de cada zona.

Figura 2 Grupos de Calidad y Valores W alveográficos
y Estabilidad farinográficosese momento hace que aumente la actividad de esta enzima

y se refleja en los menores valores de Falling Number. Esto
es lo que sucedió en Ascasubi y Balcarce Centro Oeste,
donde inusuales lluvias en diciembre demoraron la cosecha.

En cuanto a la calidad industrial, se observan en ge-
neral bajos porcentajes de gluten, que acompañaron el com-
portamiento de la proteína, pero de buena calidad (altos
Gluten Index). En Ascasubi y Bordenave Semiárida se vieron
los mejores valores, como ya fue señalado para proteína.

El alveograma es una prueba reológica que simula
el comportamiento de la masa durante la fermentación.
Para hacer pan la industria prefiere aquellos trigos que po-
seen un W mayor a 280 con masas equilibradas (P/L cercano
a 1). De los datos analizados surge que solo en los partidos
que corresponden a Bordenave Semiárida se superó esa exi-
gencia. En el resto de las zonas esos valores variaron entre
230-190.
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El farinograma es otro análisis que predice el com-
portamiento de la harina durante el amasado. Los paráme-
tros que se miden son: absorción de agua, el tiempo que
tarda en alcanzar la consistencia óptima y el tiempo de es-
tabilidad en una consistencia dada. Este último es el más co-
nocido, ya que es común que en la exportación de trigo, los
compradores en sus contratos soliciten mínimo 15 minutos
de ese parámetro. Todas las áreas presentaron buenos valo-
res de estabilidad, excepto  Balcarce Mar y Sierras, asociado
al tipo de variedades sembradas, donde solo un 9% perte-
necen al  Grupo 1  de calidad y un 12% al Grupo 3.  El FQN
(Número de calidad farinográfica) también refleja estas va-
riaciones, desde un mínimo de 96 (Balcarce Mar y Sierras)
hasta un máximo de 322 (Bordenave Semiárida).

REFERENCIAS:

PH: peso hectolítrico (kg/hl)

PROT: proteína (%) base 13,5 % humedad

FN: falling number (segundos)    

GLUTEN HÚMEDO: gluten húmedo (%), GI: gluten
Index 

ALVEOGRAMA: W: energía de la masa, P/L: relación
tenacidad/ extensibilidad

FARINOGRAMA: AA: % Absorción de Agua, DLLO:
Tiempo Desarrollo (minutos),  ESTAB: Estabilidad (mi-
nutos), FQN (número de calidad farinográfico)

La distribución de las muestras por Grupos de calidad
en cada zona, se muestra en la Tabla 2.

En la Figura 2 se observan los promedios de W alveo-
gráfico y estabilidad farinográfica según Grupos de Calidad
(total de muestras). Como era de esperar ambos valores de-
caen desde el Grupo 1 al Grupo 3.

En conclusión, los resultados de este relevamiento
evidencian que en la campaña pasada los trigos presenta-
ron en general pobres niveles de calidad en las zonas tradi-
cionalmente más productivas: Esta situación se ve
confirmada por las numerosas consultas semanales que los
molinos de la zona realizan en nuestro Laboratorio. 
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