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VARIEDADES

El 7ULWLFXP�VSHOWD es un cultivo ancestral que puede ser alternativa al trigo pan 
producido en forma orgánica. Aunque con menor rendimiento en grano, 

resulta más competitivo frente malezas y enfermedades fúngicas. 

Trigos antiguos y nichos 
de mercado diferenciado
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&RPR� WULJR� VH� UH¿HUH� HO� WpUPL-
no a los cereales cultivados y sil-
vestres que pertenecen al género 
7ULWLFXP� últimamente las especies 
antiguas han sido reintroducidas 
en la agricultura ecológica. Una 
de ellas es el trigo Espelta (TE) 
�7ULWLFXP� VSHOWD� que pertenece al 
mismo género botánico que trigo 
pan y candeal, diferenciándose de 
ellos en apariencia física del grano 
y propiedades nutritivas. El TE es 
un cereal hexaploide conformado 
por tres genomas con siete cromo-
somas cada uno, perteneciendo al 
género Triticum en la familia Grami-
neae. Se caracteriza por ser “trigo 
vestido”, a diferencia del trigo pan 
�7ULWXFXP�DHVWLYXP�. La presencia 
del “grano vestido” presenta como 
ventaja la resistencia al ataque de 
patógenos y la infección de hongos 
como Fusarium, responsable de la 
síntesis de micotoxinas, entre ellas 
el DON (deoxinilivalenol) cuya 
aparición puede tener consecuen-
cias nocivas para la salud.

El trigo Espelta es un cultivo 
antiguo que se diferencia del trigo 
pan y candeal en la apariencia fí-
sica del grano. Es un trigo ances-
tral revalorizado y consumido en 
Alemania, Suiza, Austria y Espa-
ña. En Argentina, desde 2017 el 
Ministerio de Agroindustria de la 
Nación incorporó al TE en el Códi-
go Alimentario Argentino, Capítulo 
IX (“Farináceos-cereales, harinas 
y derivados”), el  artículo 657 tris 
(Resolución Conjunta SPReI y 
SAV N° 7 - E/2017), en donde se 
entiende por Trigo Espelta (Dinkel, 
Escaña, Espelta) a la semilla sana, 
limpia y bien conservada de distin-
tas variedades de 7ULWLFXP�VSHOWD�/�

En el mercado argentino exis-
ten dos variedades registradas 
en INASE (Instituto Nacional de 
Semillas): Eco Fauno y OberKul-
mer ROTKORN. Su producción se 
realiza en condiciones de agricul-

WXUD� RUJiQLFD� FHUWL¿FDGD�� (O� YDORU�
energético declarado es 334 y 340 
Kcal/100g, respectivamente.

El consumidor moderno valora 
la calidad nutricional a la hora de 
optar por una alimentación saluda-
ble poniendo atención hacia la pro-
ducción agroecológica y/o orgáni-
ca. La preferencia por alimentos 
elaborados con cereales integrales 
ayudaría a mejorar la sensibilidad 
a la insulina reduciendo el índice 
glucémico de la dieta e incremen-
WDQGR�HO�FRQWHQLGR�GH�¿EUD�\�PLQH-
rales.

Se realizaron varios trabajos 
desde diversos puntos para com-
parar y diferenciar el TE con trigo 
pan (TP).

Caracterización fenotípica

En cuanto a su fenotipo, el TE 
producido en nuestro país se dife-
rencia del TP en muchos aspectos. 
Para ello se midieron aspectos 
fenotípicos del TE y distintos TP 
procedentes de Europa, México 
(CIMMYT) y locales (genética tra-
dicional). La siembra se realizó en 
la CEI Barrow (INTA-MDA), al sur 
de la provincia de Buenos Aires, el 
26 de mayo de 2020 bajo el siste-
ma de labranza convencional. Se 
midió: días a espigazón (DF); altu-
ra (H); número de granos por espi-
guilla (NGE); y sanidad a hongos 
patógenos (S). Asimismo, se ana-
lizaron los datos mediante ANOVA 
(p<0.05). El TE se diferenció sig-
QL¿FDWLYDPHQWH�HQ�DOWXUD��HQWUH����
y 30 cm mayor que todos los TP 
analizados (los TP europeos con 
menor altura y los TP argentinos, 
similares a TE). En cuanto a DF, 
no se encontraron diferencias sig-
QL¿FDWLYDV�HQWUH�7(��73�HXURSHRV�\�
argentinos. Los trigos mexicanos 
necesitaron menos días para espi-
JDU�FODVL¿FiQGRVH�FRPR�SUHFRFHV��
La sanidad de TE fue muy buena, 

sin presencia de royas o manchas 
foliares, diferenciándose de la ma-
yoría de las variedades TP. La di-
ferencia más estable y notoria fue 
la baja fertilidad de las espiguillas, 
logrando solo dos granos por es-
piguilla mientras los TP, de todos 
los orígenes, que mostraron entre 
tres y cinco granos (Di Pane et al. 
2021).

Como conclusión podemos 
D¿UPDU� TXH� ODV� FRUULHQWHV� GH� DOL-
mentación natural aumentarán la 
demanda de productos elaborados 
con trigos ancestrales y desde el 
mejoramiento genético se deberá 
trabajar para lograr variabilidad en 
TE. Considerando la rusticidad del 
TE y los datos obtenidos es posible 
que, ajustando técnicas de cultivo 
y fechas de siembra, los producto-
res locales dispongan de nuevas 
DOWHUQDWLYDV� SDUD� GLYHUVL¿FDU� SUR-
ducciones con valor agregado. La 
Patagonia posee una rica historia 
en el cultivo de trigo.

Calidad comercial e industrial

Otro objetivo de los trabajos 
realizados fue el de caracterizar la 
calidad comercial e industrial del 
TE orgánico producido en nuestro 
país y comparar su perfomance 
con trigos pan orgánicos de des-
tacado comportamiento panadero. 

Complementariamente se anali-
zaron harinas orgánicas integrales 
de TE disponibles en el mercado. 
Durante dos campañas consecu-
tivas (2017 y 2018) se analizaron 
muestras de TE y trigo pan: Buck 
Guapo (BG) y Buck Meteoro (BM) 
sembrados en el mismo año y mis-
mo ambiente. Sobre los granos se 
determinó peso hectolítrico, peso 
de mil, proteína y cenizas. Se rea-
lizó la molienda experimental y so-
bre la harina blanca se determinó: 
calidad industrial; color; cenizas; 
actividad enzimática; análisis reo-



28    |      Revista MDA / Vol. 5 / Nº 1

Trigos antiguos y nichos de mercado diferenciado

lógicos; gluten; alveograma; y fari-
nograma.

(Q�SDQL¿FDFLyQ�VH�HYDOXy�YROX-
men, la miga y corteza. Sobre las 
harinas integrales de TE se midió 
comportamiento reológico y pa-
nadero. Los resultados mostraron 
que TE tiene aceptable peso hec-
tolítrico, peso mil granos y nivel de 
proteína, aunque menores que BG 
y BM. La actividad de alfa amila-
sa y de cenizas fue mayor en TE 
(Molfese et al. 2019, Ormando et 
al. 2021). El color en las harinas 
resultó similar en ambas especies. 
El porcentaje de gluten superó el 
24,5% en todas las muestras, lo 
que supone un valor adecuado 
SDUD�UHDOL]DU�SDQL¿FDFLyQ�

Las mayores diferencias entre 
TE y trigo pan se observaron en la 
fuerza de las masas (121 vs 308, 
:�DOYHRJUi¿FR���(Q�7(�ODV�PDVDV�
mostraron menor fuerza panadera 
siendo más elásticas respecto de 
las harinas de BG y BM (extensi-
bilidad/elasticidad: 0,4 vs 2,3). Se 
observó menor absorción de agua 
(59 vs 61%) y tiempos de fermen-
tación (125´vs 123´). Sin embar-
go, el mayor volumen de pan se 
logró con las harinas de TE (635 
vs 585cc). La miga fue más oscu-
ra (b* 21,1 vs 18,3). En las harinas 

integrales las características plásti-
FDV�\�SDQL¿FDFLyQ�IXHURQ�VLPLODUHV�
entre sí.

Calidad nutricional

En cuanto a la caracterización 
GHO�SHU¿O�QXWULFLRQDO�GHO�7(�VH�UHD-
lizaron las determinaciones de ce-
nizas,  humedad, macro y micro-
nutrientes como proteína, grasa 
\� ¿EUD� EUXWD�� DGHPiV� GHO� DQiOLVLV�
de minerales como sodio, fósforo, 
hierro, magnesio, calcio y potasio. 
Se observaron diferencias en gra-
nulometría por ser harinas comer-
ciales que provenían de distintos 
molinos.

Los valores de cenizas fueron 
menores a 2,30g/100g y la hume-
dad menor a 15,5g/100 g según lo 
establecido por CAA para los cul-

tivares. La variedad DK presentó 
un nivel de 12,53% de proteína, 
2,4463% de grasa bruta y 1,5057% 
GH� ¿EUD� EUXWD�� VLHQGR� HVWDGtVWLFD-
mente diferente respecto OB. Los 
minerales analizados presentaron 
concentraciones similares, desta-
cándose un contenido mayor en 
fósforo (174,37mg/100g) y sodio 
(6,55mg/100g), en DK - (Ormando 
et al. 2020, Ormando et al. 2021). 
Se realizó la determinación de DON 
en dos cosechas consecutivas ob-
teniéndose el valor de 0, 6ppm 
para los TP analizados y no detec-
table para las variedades DK y OB, 
respectivamente. Como conclusión 
parcial podemos decir que la barre-
ra física del grano vestido otorgaría 
protección ante algunos patóge-
nos, posibilitando la obtención de 
harinas integrales con potencial nu-
tricional, garantizando su inocuidad 
alimentaria y de adaptabilidad para 
la agricultura sostenible.

Conclusiones

Se pudo caracterizar la espe-
cie TE y diferenciarla del TP desde 
varios puntos importantes como 
fenología, calidad comercial, nutri-
cional y funcional.

Fenológicamente el TE es signi-
¿FDWLYDPHQWH�PiV�DOWR�TXH�ORV�73�
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analizados, y además su fertilidad 
de espiga es mucho más baja que 
el TP. El mejoramiento debería ha-
cer hincapié en esos puntos que 
produce vuelco y bajos rendimien-
WRV�SRU�VXSHU¿FLH�

En cuanto a la calidad indus-
trial, las harina tuvieron igual co-
lor a TP, la fuerza la masa (W) fue 
menor y más extensible, pero con 
mejor volumen del pan obtenido. 
Concluyendo que las nuevas co-
rrientes de alimentación natural 
aumentarán la demanda de pro-
ductos elaborados con trigos an-
cestrales. Ajustando técnicas y 
protocolos de elaboración pueden 
lograrse especialidades de TE pu-
ras similares en volumen y aspecto 
a las producidas con trigo pan.  

En cuanto al aspecto nutricio-
nal, una de las variedades de TE 
mostró mejores parámetros de al-

gunos nutrientes y en general por 
su estructura reproductiva el grano 
se mostró mejor protegido al ata-
que de patógenos del grano, lo 
cual resulta positivo al usarse pri-
mordialmente de manera integral. 

Una característica negativa y 
que aumenta el costo de este ce-
real es el grano vestido que pos-
terior a la cosecha debe ser pro-
cesado por un tipo de maquinaria 
adecuada para obtener el grano 
limpio y listo para molienda.

El TE es un cultivo ancestral 
que puede ser alternativa a los TP 
producidos en forma orgánicas, ya 
que, aunque con menor rendimien-
to en grano, resulta por su fenotipo 
más competitivo a malezas y en-
fermedades fúngicas. Además, el 
precio de las harinas integrales de 
TE tiene un valor alto en el comer-
cio minorista.

__________________________________________________________
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