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Campafia 2020/2021

CONSIDERACIONES GENERALES Y ESTRUCTURA DE
MUESTREO

La campafa de trigo 2020-21 argentina finalizo con una
estimacion de produccion de 17 millones de toneladas, que
seria un 13 % inferior a la 2019-20. La superficie sembrada
habria sido de 6,5 millones de hectareas, y la superficie co-
sechada un 7 % inferior, principalmente por perdidas en el
norte del area triguera argentina. Asi, el rendimiento pro-
medio nacional alcanzaria 2800 kilogramos por hectarea
tambien inferior al del afo pasado. A diferencia de las tres
campafias anteriores donde las enfermedades (principal-
mente royas) afectaron la expresion del cultivo de trigo, en
esta Ultima campafia las condiciones agro climaticas fueron
la principal limitante de la produccion

Enlaregion central norte pampeana, incluida gran parte de
la Il norte y principalmente en la vV norte, NEA Y NOA, |la baja
disponibilidad de agua desde el inicio del ciclo de cultivo
condiciono la superficie sembrada. Posteriormente la baja
ocurrencia de lluvias junto a fuertes heladas durante el in-

vierno, afectaron la productividad de los lotes en todas las
provincias del centro del area triguera. En una amplia region
no llovid durante mayo, junio, julio Nni agosto, y por ejemplo
en el sudeste de Cordoba solo se registraron 25a 30 mm en
la primera semana de septiembre. En la provincia de Entre
Rios esto no fue tan marcado, y en cambio Buenos Aires
tuvo condiciones mas favorables para el cultivo, permitien-
do asi compensar parte de las pérdidas

Con respecto al efecto de heladas, en la region central nor-
te se reqgistro un alto ndmero de dias con heladas agro me-
teoroldgicas, varias con magnitudes que superaron los um-
brales de dafio, y gue afectaron el area foliar y la biomasa
del cultivo en momentos claves para la expresion de rendi-
miento. Luego, las condiciones durante el llenado de los gra-
NOS en esta region cambiaron un poco, con la ocurrencia de
eventos de lluvia aislados, pero que siempre estuvieron por
debajo del promedio historico.

SUBREGION SUPSEMBRADA SUPCOSECHADA RINDE PRODUCCION
Superficie Subl 850.250 810.850 177 1436.020
sembraday SublIN 961550 910.840 2046 2238202
cosechada, rindes Subll's 1179.800 1166.240 4,00 4.663.056
y produccion por sublil 549.700 546.200 260 1419630
subregiones Sub IV 651.540 651.540 B42 2.880.540
SubVN 550960 508.860 168 853668
Subv's 1139.053 1110103 267 2968.382
NEA 326.580 233.280 126 294.828
NOA 371815 316.070 123 389.281
SUBREGION M e o banTe MupeTAE PRODUCCION PORCENTAJE
28 104530 1436.020 838%
51 277637 2238202 13,06%
60 199000 14.663.056 2720%
31 99980 1419.630 828%
36 128317 2.880.540 16,80%
31 128040 853668 14,98%
51 163411 2968.382 1731%
1 4000 294.828 172%
4 11000 389.281 2.27%
TOTAL 296 1115948 17.143.607 100,00%

Esquema de la mecanica operativa para la obtencion de resultados analiticos

MUESTREO
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ANALISIS DE GRANOS

Analisis comercial
Peso de 1000 gramos
Cenizas

Analisis comercial
Peso de 1000 gramos
Cenizas - Contenido proteéico

MOLIENDA
Rendimiento de harina

Analisis de la harina:

=Color=Gluten humedo y seco =Gluten index
=Falling number=Cenizas =Zeleny Test
»Farinograma =Alveograma
=Consistograma =Viscosidad - RVA
=Panificacion experimental =Mixograma

Analisis de la harina:
=Gluten humedoy seco
=Falling number=Cenizas
=Farinograma=Alveograma



Resumen nacional por subregiones

Resultados de la totalidad de las varianles analizadas

SUBREGIONES

*Promedios
Ponderado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 79,09 7797 79,3 79,24 79,3 78,82 80,94 76,60 79,93 79,13
Peso Mil granos Tal Cual (gr) 30,51 32,10 35,65 33,12 38,56 31,45 34,73 29,19 33,12 33,75
Cenizas (s.s.s.) % 1,969 1,906 1,710 1,062 1,605 1,855 1,766 1946 1,766 1,74
Proteinas (s/b 13,5% H°) (%) 19 12,9 10,4 1,1 10,1 12,1 13 9,6 1.4 11,54
Proteinas (s.s.s.) (%) 13,7 14,9 12 12,8 1n7 14 13,1 1,1 13,2 13,34
Cenizas (s.s.s.) % 0,600 0,651 0,563 0,578 0,562 0,603 0,571 0,741 0,759 0,60
Color

L 89,04 89,17 89,34 88,88 89,61 88,78 89,21 88,78 88,76 89,17

a -1,63 -1,65 -1,81 -1,69 -1,79 -1,61 -1,68 -1,45 -1,39 1,69

b 776 8,16 8,38 8,51 8,29 8,23 8,28 745 749 8,22

Humedad (%) 12,73 14,73 13,18 12,84 13,64 13,18 12,43 12,4 12,76 13,43
Proteinas (%) n 1.8 9,4 10,6 97 15 10,7 9,5 10,5 10,7
Gluten Himedo (%) 28] 32] 244 26 23,8 30,1 275 20 257 27,87
Gluten Seco (%) 9,6 n2 9] 9,2 87 10,50 9,6 70 9,5 9,86
Gluten Index (%) 98 97 99 97 97 97 98 99 98 o8
Falling Number (seg) 400 458 415 372 373 434 430 430 419 420,04
Zeleny Test (cc) 34 40 35 36 40 43 4] 36 39 39
FARINOGRAMA

Absorcién de Agua (%) 575 599 55,4 575 55,6 58,4 59,6 60,9 64.9 57,98
Tiempo de Desarrollo (min) 9 10,2 129 8,7 11,90 8,8 8,1 1,9 14 10,18
Estabilidad (min) 21 19,8 36 18,7 35,1 17 16,4 27 26,6 23,73
Aflojamiento (U.F.) 29 29 16 38 30 39 34 19 17 29,44
Quality Number 261 285 50 181 293 248 316 600 330 234
MIXOGRAMA

Tiempo de Desarrollo (min)

ALVEOGRAMA

P (mm) 89 89 89 80 98 80 108 130 157 91,87
L (mm) 79 m 78 94 62 n3 82 36 43 90,31
G 24,6 26,5 20,8 24 20,4 24,8 22,6 13.4 14,9 23,45
W (Joules x10-4) 263 322 251 257 228 296 315 195 284 282,56
P/L 1,23 0,89 124 0,91 1,71 0,68 1,38 3,61 3.98 1,17
le % 56,5 61 55,1 56,3 56.8 573 55,2 0 49,3 57,01
W (40) (Joules x 10-4) 130 322 141 122 145 144 140 0 200 142
RVA

Viscosidad Maxima (RVU) 18933 | 19767 | 19575 | 16758 | 14317 | 172,08 | 20717 165,5 174,75 185,70
Viscosidad Minima (RVU 124,08 135 124,17 102 68,25 | 10417 13483 | 9917 14 ns
Viscosidad Final (RVU) 22433 | 23617 | 22242 @ 1875 141,67 | 200,33 @ 238,67 192,83 | 208,42 213,21
PANIFICACION

Absorcién (%) 62 63 61 62 61 62,5 62 62,5 62 62
Tiempo amasado (min) 03:30 | 0400 03:00 0330 0300 | 0400 | 03:30 & 02:30 | 03:00 03:31
Tiempo fermentacién (min) 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160
Volumen pan (cc) 650 650 575 620 610 635 600 385 450 617
Volumen especifico (cc/gr) 4,7 49 4,2 4,5 4,4 4,7 4.4 2,7 3,2 4,5

Trigo argentino

Principales indicadores de calidad

Peso hectolftrico (kg/hl) 7993

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 114
Proteinas(s.s.s) (%) 132
Gluten Humedo (%) 25,7
W Alveograma (Joules10-4) 284 4
Estabilidad Farino (min) 26,6

Subregion VN

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,80

Grado

1 2 3 F/E

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 121

Proteinas (s.5.s) (%) 40
Gluten Himedo (%) 30,1
W Alveograma (Joules 10-4)296,1
Estabilidad Farino (min) 170

Peso hectalitrico (kg/hl) 80,90

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,3

Proteinas (s.5.5) (%) 1371
Gluten Humedo (%) 275
W Alveograma (Joules 10-4) 315,3
Estabilidad Farino (min) 6.4

Subregion IV Subregionlls Subregion il

v

Subregiéon NEA

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,60

Grado

1 2 3 F/E
100%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 9,6

Proteinas(s.s.s)(%) 1
Gluten Humedo (%) 20
W Alveograma (Joules 10-4) 195
Estabilidad Farino (min) 27

Peso hectalitrico (kg/hl) 7910

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,9

Protefnas(s.s.s) (%) 13,7
Gluten Humedo (%) 28]
W Alveograma (Joules 10-4)262,7
Estabilidad Farino (min) 21,0

SubregiénliiN

Peso hectalitrico (kg/hl) 7797

Grado

1 2 3 F/E
68,63%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 129

Proteinas(ss.s) (%) 4.9
Gluten Humedo (%) 321
W Alveograma (Joules 10-4) 322
Estabilidad Farino (min) 19,8

@& Nacional

1 2 3 F/E

1 2 3 F/E
80%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,1

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,4

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,30 Peso hectolitrico (kg/hl) 79,30 Peso hectolitrico (kg/hl) 79,2 Peso hectolitrico (kg/hl) 7913
Grado Grado Grado Grado
1 2 3 F/E

4194% 41,94%

1 2 3 F/E
68%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 111

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,5

Proteinas(s.5.5.) (%) nz Proteinas(s.s.s) (%) 12 Proteinas(s.s.s) (%) 12,8 Proteinas(s.5.5) (%) 13,3
Gluten HUmedo (%) 238 Gluten Humedo (%) 244 Gluten Humedo (%) 26,0 Gluten Humedo (%) 279
W Alveograma (Joules 10-4) 2276 W Alveograma (Joules 10-4)250,9 W Alveograma (Joules 10-4) 257 W Alveograma (Joules10-4) 2826
Estabilidad Farino (min) 351 Estabilidad Farino (min) 36 Estabilidad Farino (min) 18,7 Estabilidad Farino (min) 237




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) 7797 80,94 7913 Peso Hectolitrico (kg/hl) 71,00 82,60 79,09
Total Dafados (%) 014 0,86 0,52 G3:8,2% Total Dafados (%) 012 0,66 0,36
Materias Extrafias (%) 08 093 029 GT: 224% Materias Extrafias (%) 0,04 oyt 018 F/E:3,57% ® G1:357%
Granos Quebrados y/o Chuzos 027 078 Olily Granos Quebrados y/o Chuzos 030 11 078
(%) (%)
Granos Panza Blanca (%) 14 6,7 314 Granos Panza Blanca (%) 0,00 1810 6,70
. - 0
Proteinas (Base 13,5% H) (%) 10 1291 11,54 G2:654% Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 103 136 19 G2:9286% ®
F/E: Fuera
Proteinas (S.S.5) (%) 11,57 14,93 1334 Proteinas (S.S.5) (%) 19 157 137 de estandar
Peso 1000 Granos Tal Cual (g.) 30,51 40,82 3375 ; F/EtFUS"d Peso 1000 Granos Tal Cual (g) 2570 3524 30,51
e estandar
Cenizas (s.s.s) (%) 1,06 197 174 Cenizas (S.S.S.) (%) 1,724 2117 1969
e L ) . Proteina (base 13.5% Humedad
Relacion histdrica. Proteina 13,5 vs. Peso Hectolitico ( ..................... e ) ...................................................
" [ ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO = PROMEDIO Gréfico e\fbgragd@
apartirde
MOLIENDA 8 MOLIENDA - 50% muestras primarias
v ™6 na N5 m26 TL5H | o 3
Gluten Hamedo (%) 22,94 321 2787 105 108 10 Gluten Himedo (%) 237 364 281 =
9.9 ) ' F 82 g
Gluten Seco (%) 8,5 11716 9,86 = = Gluten Seco (%) 8.3 4 96 E
I Ler a
Falling Number (seg) 36099 458,39 420,04 @ _%' Falling Number (seg.) 364 Ly2 400 \g 25%
& teo © —
5 o
Rto. Harina (%) 68,74 7379 70,79 g ’_:' Rto. Harina (%) 66,5 714 68,7 3 17.9%
a L79 8 =
[ v =
Cenizas (s.5.5)(%) 0,55 0,76 0,60 E e % Cenizas (S.S.S.) (%) 0310 0,805 0,600 o 71%
] r 3 o 1%
FARINOGRAMA s L, ¢ FARINOGRAMA 0.0% 0,0% 0.0% 0,0%
.z s T T T T T T T T
Absorcion de Agua (14 % H) (%) 53,34 64,92 5798 L 76 Absorcu(f:;ieﬁﬂ;a) 544 642 575 menor . 0 " - 5 1 mayor
0 0,
Tiempo de Desarrollo (min) 764 15,09 1018 0 75
2012-13 2013-14 2014-15 2015-16 2016-17 2017-18 2018-19 2019-20 2020-21 Campafa Tiempo de Des. (min.) 15 330 90 A|Veog|’ama
Estabilidad (min) 1293 5197 2373 ettt et eeaee—eteeat e teaae et eesa et et e et et eert et eesa et eataenteseersensaenrene s
. Estabilidad (min.) 18 410 210
Aflojamiento (12min) 16,02 14672 2944 Farinograma H (mm)
...................................................................................................................... . Aflojamiento (12 min.) 5 96 29
ALVEOOGRAMA 0
ALVEOOGRAMA (*)
P(mm) 8045 156,55 91,87
P (mm) 74 12 89
L(mm) 4273 134 90,31 100
L (mm) 38 108 79
W joules X10 4 205,03 321,84 282,56
W Joules x 10-4 170 332 263
P/L 0,75 398 117 0
P/L 0,74 2,66 123
N\
SD: Sin datos estadisticos *
.. . .. , , . (*) No hay suficientes datos para estimar los indicadores estadisticos —
Relacion histoérica. \Valor W, Gluten humedo y estabilida \
0 ()
50 100 150 ()
SGO.DEL () o o 0 L (mm)
: ESTERO ) o 50 100 150
Farinograma
m ................................................................................................................ Farinograma
‘E - 700
3 ‘ ‘ (
2 150 600
: ‘ 3 °
3 F1s : pr : .
8 = s e S B S R A S N CORDOBA e
S 100 = T
g L 10 8 i i i ! ' 3 ! | | ' I I I 3 7777777777777777777
3 e | N 8 T 8 0 T
L ®e O
. . ,,,,,,,,,, t-
o, * |
0 Lo () ENTRE RIOS I
20712-13  2013-14 2014-15  2015-16 2016-17 2017-18 20718-19 2019-20 2020-21 Campafa i
16 20 24 28 32 36 AJD 44 48 52 56 60




TRIGO PAN

Subregion Il N. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

TRIGO PAN

Subregion I1 S. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO  PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 75,00 8110 7797
Total Dafados (%) 010 2,80 0,79
Materias Extraiias (%) 0,00 090 018
Granos Panza Blanca (%) 0,00 8,30 158
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 96 16,0 129
Proteinas (S.S.5) (%) 11 185 9
pesg;oc%‘;ﬂ;““ 2710 3710 3210
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,615 2,255 1,906

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 207 372 321
Gluten Seco (%) 75 133 1.2
Falling Number (seg.) 367 539 458
Rto. Harina (%) 62,5 728 702
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,525 0,795 0,651

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

w%H) %) 610 299

Tiempo de Des. (min.) 61 4.5 102

Estabilidad (min.) 139 307 198
Aflojamiento (12 min.) 13 L2 29

ALVEOOGRAMA
P (mm) 58 155 89
L (mm) L2 151 m
W Joules x 10-4 192 431 322
P/L 0,39 3,60 0,89
CORDOBA SANTAFE
ENTRE RIOS

BUENOS AIRES

Distribucién por grado

G2:68,63%

Proteina (base 13.5% Humedad)

G3:1373%

e——GL:1/65%

F/E: Fuera
de estandar

Grafico elaborado

apartirde401 45,1%
muestras primarias
©
3
=)
(=
(1]
(]
o 27,5%
Q
c
©
s 15.7%
-]
=
o
2
a 2% 2% 39% 3.9%
0.0%
T
menor 9 10 n 12 13 4 mayor
Alveograma
H (mm)
100
50
0 L (mm)
50 100 150
Farinograma
700
W‘M et
= I i v

Distribucién por grado

ANALISIS DE GRANO MINIMO = MAXIMO | PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 76,10 8190 7930
Total Dafados (%) 0,06 096 0,35
Materias Extrafas (%) 010 093 029 G3:167%
Granos Panza Blanca (%) 0,00 12,00 Lu5
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 92 122 104 62:80%
Proteinas (S.S.5) (%) 106 iy 120
pesg;:’c?::f;"“ 3351 38,01 3565
Cenizas (S.5.5.) (%) 1415 1,909 1710

Proteina (base 13.5% Humedad)

G1:1833%

F/E: Fuera
de estandar

MINIMO MAXIMO

ANALISIS DE HARINA

PROMEDIO

u1,7%

38,3%

Grafico elaborado
apartirde 268

MOLIENDA - muestras primarias
1]
Gluten Himedo (%) 19,5 297 244 "E
Gluten Seco (%) 72 e 91 g
Falling Number (seg.) 344 509 415 g
Rto. Harina (%) 677 74.8 72,2 g
Cenizas (S.S.S.) (%) 0478 0,681 0,572 ‘E
Absorci?lt ?/oeﬁ)g(l;l/oa) 509 70,0 554 m eln or 9 10 1 12 1I3 Wlu malyor
Tiempo de Des. (min.) 34 42,0 129 Alveograma
Estabilidad (min) 112 600 360 Crmmmmmmm—————————_———————wwwww
H (mm
Aflojamiento (12 min.) 2 u7 16 ™
P (mm) Lh 165 89
L(mm) 32 18 78 10
W Joules x10-4 49 368 251
P/L o449 394 124
50
SANTAFE ENTRE RIOS
° 50 100 150 - (mm)
Farinograma
..;Do ........
‘m ™ e

BUENOS AIRES




TRIGO PAN TRIGO PAN

Subregion lll. Resultados de analisis Subregion IV. 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) 7530 8210 79,24 Peso Hectolitrico (kg/hl) 76,00 8140 7930
Total Daiados (%) 010 275 0,86 Total Dafados (%) 0,00 276 036
G3:1613% ————e G3:5,56%
Materias Extrafas (%) 0,06 0,69 0,26 Materias Extranias (%) 0,09 247 olu
Granos Quebrados Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) R 157 0s0 G1:41.94% y/o Chuzos (%) 004 e el G1:5556%
Granos Panza Blanca (%) 015 11,31 2,61 Granos Panza Blanca (%) 0,00 1720 324
- 0 .
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,0 12,2 1171 G2:111.94% Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 93 i 101 €2:3889
F/E: Fuera F/E: Fuera
Proteinas (S.5.5) (%) 116 14,1 128 de estandar Proteinas (S.S.5) (%) 108 132 17 de estandar
Peso 1000 Granos 3074 36,60 312 Peso 1000 Granos 3170 4450 3856
Tal Cual (g) Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,640 1,590 1,062 Proteina (base 13.5% Humedad) Cenizas (S.S.S.) (%) 1453 1763 1,605 Proteina (base 13.5% Humedad)
. - . 54,8% . - . . 58.3% .
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO Grafico elaborado ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO 270 Grafico elaborado
apartirde 403 apartirde735
MOLIENDA _ muestras primarias MOLIENDA - muestras primarias
[} [ ]
3 3
Gluten Himedo (%) 238 272 26,0 = 35.5% Gluten Himedo (%) 189 284 238 = 3619
] g [} 1%
GlutenSeco(%) 81 98 92 5 GlutenSeco(%) 70 105 87 5
a a
Falling Number (seg.) 317 421 372 5 Falling Number (seg.) 184 Lu46 373 5
Rto. Harina (%) 66,7 727 710 E Rto. Harina (%) 68,7 757 725 E
= =
Cenizas(SSS) (%~ 0460 0,800 0578 £ 9.7% Cenizas(SSS)(%) 0499 0,646 0562 B s
(=] a v
T T T T T T T T T T

Absorcion de Agua Absorcion de Agua

(1% H°) (%) 539 615 575 menor 9 10 il 2 3 4 mayor (1% H) (%) 50,0 66,8 556 menor 9 10 1 12 13 L mayor
Tiempo de Des. (min.) 22 137 87 Alveograma Tiempo de Des. (min.) 7 553 19 Alveograma
Estabilidad (min.) 67 305 187 Ty Tmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm—m—m—m—wmwm—m—m—eee Estabilidad (min.) 13 60,0 351 Ty T — g
Aflojamiento (12 min.) 9 93 38 Aflojamiento (12 min.) 3 91 30
ALVEOOGRAMA ALVEOOGRAMA

P (mm) 53 14 80 P (mm) 49 161 98

100 100
L (mm) 65 140 oy L (mm) 42 oy 62
W Joules x 10-4 195 320 257 W Joules x 10-4 120 300 228
P/L 0,38 175 091 P/L 0,81 374 171

50 50

CORRIENTES
SANTAFE 0 50 100 5o BUENOS AIRES 0 50 100 m
Farinograma Farinograma
700 700
I
” " ! ‘_
g e —_
- — m — R
e Wi T
RiO DEL
URUGUAY
’ OCEANO !
of ATLANTICO ol
[ 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60

BUENOS AIRES



TRIGO PAN TRIGO PAN

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) 73,20 82,15 78,82 Peso Hectolitrico (kg/hl) 79,00 84,60 80,94
Total Daiados (%) 0,09 377 0,68 Total Dafados (%) 0,00 238 017
Materias Extrafias (%) 006 100 029 G3:1613% Materias Extrarias (%) 010 098 o043
Granos Quebrados 009 125 059 Granos Quebrados 010 130 038 o G3:769%
y/o Chuzos (%) e F/E:323% y/o Chuzos (%)
Granos Panza Blanca (%) 0,00 14,80 2,23 Granos Panza Blanca (%) 0,00 14,60 293
- 9 G1:129% B - 9 G1: 1346%
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 92 16,1 1271 G2:6/,/74% ’ Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 99 149 13 G2:/8:85% ’
Proteinas (S.S.S) (%) 10,6 18,6 4,0 F/E Fuera Proteinas (S.S.S) (%) e 172 131 F/E: Fuera
de estandar de estandar
Peso 1000 Granos 2853 36,02 3145 Peso 1000 Granos 2450 3770 3474
TalCual (g) TalCual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,584 2175 1,855 Proteina (base 13.5% Humedad) Cenizas (S.S.S.) (%) 1,552 2,058 1,766 Proteina (base 13.5% Humedad)
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO = PROMEDIO Grafico elaborado ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO  PROMEDIO . Grafico elaborado
35,5% apartir de 251 40,7% apartirde1011
MOLIENDA '_u muestras primarias MOLIENDA '_u muestras primarias
3 3
Gluten Himedo (%) 20,7 429 3071 = Gluten Hamedo (%) 234 372 275 €
] a
Glutenseco(%) 71 .9 105 5 GlutenSeco(%) 8.2 129 96 5
a a
Falling Number (seg.) E7al 507 L3y 5 Falling Number (seg.) 339 L92 430 5
Rto.Harina (% 662 738 699 5 Rto.Harina(%) 652 760 707 5
:g 97% 97% 2
Cenizas (S.S.S.) (%) 0493 0,706 0,603 & Cenizas (S.S.S.) (%) 0492 0,680 0,571 k] 5.6%
o [=)
Absorcién de Agua ' Absorcién de Agua ' '
(1% H°) (%) 552 65,2 584 menor 9 10 n 2 13 W mayor (1% H) (%) 56,1 656 596 menor 9 10 1l 12 13 W mayor
Tiempo de Des. (min.) 15 151 8.8 Alveograma Tiempo de Des. (min.) 22 125 81 Alveograma
Estabilidad (min.) 17 250 170 ’ Estabilidad (min.) 6.8 354 164 o
H (mm) nm
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Distribucién por grado

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 78,70 80,90 7993
Total Dafnados (%) 0,08 026 o4
Materias Extrafas (%) 038 116 093
Granos Panza Blanca (%) 197 357 216
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 103 123 T4
Proteinas (S.S.S) (%) 120 4,2 13,2
Pesg;oc?gf(;""s 3026 34,23 EERY)
Cenizas (S.5.5.) (%) 1,663 1942 1,766

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 206 295 257
Gluten Seco (%) 76 109 95
Falling Number (seg.) 389 Lu6 419
Rto. Harina (%) 68,6 704 70,0
Cenizas (S.S.S.) (%) 0735 0,816 0759

Absorcion de Agua

G3:50%

G1:50%

F/E: Fuera
de estandar

Proteina (base 13.5% Humedad)

Grafico elaborado

A 665 649

Tiempo de Des. (min.) 6.2 173 0

Estabilidad (min.) 192 41,0 26,6
Aflojamiento (12 min.) 1 29 17

ALVEOOGRAMA

P(mm) 34 180 157

L (mm) 26 54 43

W Joules x 10-4 242 343 284
P/L 2,89 6,92 398
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Distribucién por grado

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO  PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 76,60 76,60 76,60
Total Dafiados (%) 032 0,32 032
Materias Extraias (%) 040 040 0u0
Gr;?:éﬁ;i?;gos o2 o2 012
Granos Panza Blanca (%) 316 316 316
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 96 96 96
Proteinas (S.S.5) (%) 171 1 i
Pesg;f’c?lgf(;"“ 2919 2919 29719
Cenizas (S.S.S.) (%) 1946 1946 1946

G2:100%

F/E: Fuera
de estandar

Proteina (base 13.5% Humedad)

ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 20,0 20,0 20,0
Gluten Seco (%) 70 70 70
Falling Number (seg.) 430 430 430
Rto. Harina (%) 00 00 00
Cenizas (S.5.S.) (%) 0,741 0741 0741

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

50%

Grafico elaborado
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Analisis de variables Promedios Nacionales
por rangos Resultado de los analisis

Las tablas muestran el resumen de un analisis realizado a cuatro variables: proteina en grano, gluten humedo, fuerza Distribucién por grado
med‘da DorA‘veOg"afoyEstabmdad Faﬂnog"éﬂca Cada \/aﬂab‘e se d‘v|d|é en "amgos(pﬂmera Co|Umma) Dara Cada "ango ...................................................................................................................... .
. o L jtri 7 2 !
se calcularon los promedios de cada una de las variables restantes (columna central). En la Ultima columna se indica el sl 300 8260 80.64
porcentaje que corresponde a cada rango a nivel nacional Total Dafiados (%) 0,00 100 0,20
Materias Extrafas (%) 014 2,04 0,61
Proteina
....................................................................................................................................................................................................................................................... . Granos Quebr(?/d)os y/o Chuzos 0710 148 0,57
PROTEINA GLUTEN W PORCENTUAL Vitreosidad 9 73 h2
o fi 60 i + 709 G3: 5%
(BASE 13,5%) ESTABILIDAD PAiS 60 R 018 560 261 Gl /0% ——® *—— b
. . 50 7
Menora10 221-220-353 39% iﬂ 39.8% Proteina (s/b 13.5 % H°) (%) 99 136 ns FIE: Fuera
. . 9 £ 407 de estandar
100a109 243248266 26:1% T | 26,1% 227 Proteina (S.5.5) (%) T4 157 133
c - My
10at19 274-290- 211 39,8% g .
5 01 Pesode MlchraInos (gr.) Tal 3830 5130 i34
120a129 300-311-210 221% ol HE
Mayora13,0 34.5-344 -19] 0% o] Cenizas (s.s.s.) % 1480 1,870 1M
menosalo 10,0a109 11,0a11,9 12,0a129 mayorai3
Rango de valores (%)
Gliten himedo
CAMPANA 2020-2021
0 Falling Number (seg.) 427 639 483 B
501 . Area sembrada (ha) 129255
. @ 38,5% Color(B) 178 234 207
Menora19,0 10,2-120- 26,3 1.0% § w0 .
5 GlutenHumedo (%) 189 339 26,8 Area cosechada (ha) 128474,00
19,0a209 9,7-208-32]1 31% £ 304 235% 3399
[ 1
S 0l Gluten Index 30 100 77 P
210a229 9.8-224-397 9.2% § 9.2% Rendimiento (Kq/ha) 3713.82
10 4 3.1% FARINOGRAMA
230a249 104-2441- 285 23,5% 1.0% o 0G Produccién (tn) 47712500
¢ T T T T T T Nivel de Energi B
971 0 gia 272 353 318
250a269 109-271-203 229% menosald 1902209 2102229 230a249 2502269 mayora27
Mayora 27.0 124-313-208 38,5% Rango de valores (%) ALVEOOGRAMA Fuente: Secretarfa de Agroindustria de la Nacion
Aflojamiento (%) 19 38 28
w
60
507 19.0%
2 CHILE
Menor a 200 22,5-10,0-36,3 16,3% 8 208 6%
2 30 070 30,7% PARAGUAY
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5 oo 3% CORDOBA
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1 R.O.DEL
300a349 297-121-206 19,0% 0 : : : : : URUGUAY
350 o Mayor 32,8-13,2- 215 9.4% menos a 200 200a249 250a299 300a349 350 0 mayor
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507 LA PAMPA
50 7
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