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Cosecha 2021/ 2022

TRIGO
ARGENTINO

Informe institucional
de su calidad




Trigo pan
Campafa 2021/2022

CONSIDERACIONES GENERALES Y ESTRUCTURA DE MUESTREO

La produccion de trigo argentina durante 2021 registré un récord
histérico con una estimacién final de 21,8 millones de toneladas
(21% por encima del promedio del Gltimo quinquenio).

En 2021 se sembraron 6,6 millones de hectareas con trigoy el ren-
dimiento promedio fue de 3440 kg/ha (esto es 11,5 % por encima del
promedio del tltimo quinguenio).

La superficie pudo haber sido mayor debido a falta de humedad
para la siembra en el NOAy NEA, y a una mayor superficie destina-
da acebadaen el surdel area triguera.

Los rendimientos alcanzados en el centro sur de la provincia de
Santa Fe, sudeste de Cérdobay norte de Buenos Aires fueron muy
altos, como asi también en la provincia de Entre Rios.

Sin duda gue las condiciones agroclimaticas de esa amplia region
fueron favorables. Con escasas pero oportunas lluvias durante
el ciclo, la muy buena recarga de agua en el suelo en el momento
de la siembra hizo la diferencia. Si bien se registraron heladas de
magnitud durante el macollaje, la buena disponibilidad hidrica evi-
to dafios significativos en la biomasa del cultivo, mientras que la
diferencia con las ultimas campafas fue que no ocurrieron hela-

das importantes durante el encafiado. Las temperaturas durante
el periodo critico para rendimiento fueron moderadas. Aunque si
seregistraronvarios dias por encima de los 322C durante el llenado
de los granos, lo que pudo haber afectado el peso de los granos y
el peso hectolitrito.

El otro factor favorable para alcanzar el récord de produccion en
esa region fue el mayor uso de fertilizantes. La relacion de precios
insumo-producto al inicio de la campafa 2021 era muy favorable,y
junto a la buena disponibilidad de agua en el suelo, tanto produc-
tores como asesores decidieron un mayor uso de fertilizantes en el
cultivo. No obstante, los altos niveles de rendimiento alcanzados,
limitaron el contenido de proteina en grano en muchas situacio-
nes.

Las enfermedades en general aparecieron tardiamente, y salvo
algunas situaciones puntuales con mayor severidad de roya de la
hoja sobre algunas variedades, las enfermedades no afectaron la
expresion del rendimiento. Cabe destacar que en las dltimas dos
campafias también se inicid un recambio de variedades que ac-
tualmente esta diversificando el comportamiento del material ge-
nético frente a las enfermedades.

Esquema de la mecanica operativa para la obtencion de resultados analiticos

MUESTREO

ANALISIS DE GRANOS

SUBREGION SUP. SEMBRADA SUP.COSECHADA RINDE PRODUCCION
Superficie Subl 845472 834.237 328 2736.855
sembraday SublIN 848.658 846113 4,63 3920517
cosechada, rindes Sublls 1.226.2u8 1218139 4,20 5120945 Analisis comercial Analisis comercial
y produccion por sublll 560.000 559,600 336 1878980 Peso de 1000 gramos Peso de 1000 gramos
subregiones v 492275 L4 475 5 037031 Cenizas - Contenido proteico Cenizas
SubVN 615.685 585462 3,00 1.755.663
SubVs 1.012124 oLL 394 273 2.576.337
NEA 397190 370130 134 497315
NOA 430.587 399,046 1,26 501.376 MOLIENDA
Rendimiento de harina
2 MUESTRAS CONJUNTO TONELAJE A
SUBREGION POR LOCALIDAD MUESTREADO PRODUCCION PORCENTAJE
i 90110 > 736,855 1.02% Analm; delaharina: Analisis dg la harlna. , |
=GlUten humedoy seco =Color=Gluten humedo y seco =Gluten index
SublIN 56 322713 3.920.517 18,65% . ) . .
=Falling number=Cenizas =Falling number=Cenizas =Zeleny Test
Sublis 58 203000 5120945 24.36% . .
=Farinograma =Alveograma =Farinograma=Alveograma
Sub il 30 103705 1.878.980 8,94% . . .
. =Consistograma =Viscosidad - RVA
39 144980 2037431 = = Panificacion experimental = Mixograma
26 105565 1.755.663 8,35%
59 193109 2.576.337 12,25%
3 10000 L97.315 2.37%
B 10000 501.376 2,38%

1183182 21.025.418 100,00%




Resumen nacional por subregiones
Resultados de la totalidad de las varianles analizadas

Trigo argentino
Principales indicadores de calidad

*Promedios

SUBREGIONES Ponderado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 82,33 79,23 78,26 81,19 7914 79,60 79,72 81,72 82,54 79,6
Peso Mil granos Tal Cual (gr 35,41 35,69 36,19 35,39 36,00 34,80 35,66 32,29 34,54 -z
g (er) g Subregién NEA
Cenizas (s.s.s.) % 1,728 1,642 1,700 1,503 1,623 1,752 1,692 1973 1,737 1,666
Peso hectolitrico (kg/hl 82,54 Peso hectolitrico (kg/hl 81,72
Proteinas (s/b 13,5% H©°) (%) 10,1 10,7 10,6 10,2 10,3 10,9 14 10,5 10,1 10,66 (ka/fi (ka/fl
Proteinas (s.s.s.) (%) 1,7 12,3 12,3 1,8 1.9 12,5 13 1252 n7 12,32 Gra?O P 3 FIE
33,33% 0% 0% 0% 100% 0% 0%
Cenizas (s.s.s.) % 0,458 0,595 0,623 0,586 0,578 0,617 0,586 0,724 @577 0,59
Sl Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,1 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,5
Proteinas(s.s.s.) (%) 17 Proteinas (s.s.s.) (%) 12,2
L 88,47 88,55 88,95 89,08 89,33 89,31 88,61 89,13 88,67 88,84 Gluten Himedo (%) 219 Gluten Himedo (%) 22,6
a -1,70 -1,56 -1,80 -1,73 1,74 -1,72 -1,50 -1,66 -1,49 -1,65 WAIveograma (Joules10-4) 219 WAIveograma (Joules10-4) 232
Estabilidad Farino (min) 31,8 Estabilidad Farino (min) 277
b 8,79 8,36 8,55 8,81 8,66 8,52 8,12 8,62 8,00 8,48

Humedad (%) n26 | M95 | 1329 | 1295 | 1275 | 1371 | 1209 | 1255 | 12,63 12,50 Subregiéon VN
Proteinas (%) 9,4 9,5 9,5 9.4 97 10,2 10,7 9,4 93 9,8 - .
Peso hectolitrico (kg/hl) 79,60 Peso hectolitrico (kg/hl) 82,33
Gluten HUmedo (%) 239 22,2 24,2 23,2 23,7 26,2 26,8 22,6 219 24,05 Grad
rado
Gluten Seco (%) 8,3 77 9,0 8,0 8,3 8,8 9,0 8,5 8,1 8,38 1 2 3 F/E
Gluten Index (%) 99 100 99 99 100 100 100 99 100 100 SRR 53857 HEN 45.83% B
Falling Number (seg) 441 387 303 384 304 420 427 303 388 402,26 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,9 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,1
By E = - x = = = - = Proteinas(s.s.s.) (%) 12,5 Proteinas (s.s.s.) (%) 17
ER Ietiice) & [ 2 2 L =B Gluten Humedo (%) 26,2 Gluten Hamedo (%) 239
FARINOGRAMA W Alveograma (Joules 10-4) 296 W Alveograma (Joules 10-4) 206
Absorcién de Agua (%) 572 556 59 576 501 579 627 60,5 50,3 58,54 Estabilidad Farino (min) 19,7 Estabilidad Farino (min) 53
Tiempo de Desarrollo (min) 2] 9,3 14,7 6,3 19,3 10,3 13,5 8,4 10,6 n.4
Estabilidad (min) 5% 16,8 376 1,3 353 19,7 275 277 31,8 23,4 o o
’ SubregiéonVs SubregionliN
Aflojamiento (U.F.) 43 48 14 50 22 35 25 16 6 33,41
OQuality Number 168 5] Es 125 136 385 146 36 346 121 Peso hectolitrico (kg/hl) 79,72 Peso hectolitrico (kg/hl) 79,23
MIXOGRAMA Grado Grado
1 2 3 F/E 1 2 3 F/E
Tiempo de Desarrollo (min) 4,32 ‘ 5135 ‘ 5,48 ‘ 6,88 ‘ 6,02 ‘ 6,02 ‘ 6,76 ‘ 5,66 ‘ 571 5,81 1017% 7797% 11,86% 0% 14,29% 78,57% | 1,79%  5.36%
ALVEOGRAMA Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,4 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,7
P (mm) 97 103 101 96 96 104 125 n7 123 103,9 Proteinas (s.s.s.) (%) 131 Proteinas (s.s.s.) (%) 123
Ly, 56 62 65 62 61 74 65 49 43 63,43 Gluten Hamedo (%) 26,8 Gluten Himedo (%) 22,2
W Alveograma (Joules10-4) 307 W Alveograma (Joules 10-4) 234
G 19,3 20,3 18,4 18,4 515 18,9 16,7 14,8 15,3 18,3 Estabilidad Farino (min) 275 Estabilidad Farino (min) 16.8
W (Joules x 10-4) 206 234 236 219 223 269 307 232 219 244,55
P/ 1,89 2,00 1,67 1,94 1,68 1,59 2,03 2,45 294 1,87
le % 54,0 597 575 554 53,7 589 558 559 533 57,0 @3 Nacional SUbregién s SUbregién im SUbregién v
W (40) (Joules x10-4) 206 234 236 219 223 269 307 232 219 244,5 Peso hectolitrico (kg/hl) 79,60 Peso hectolitrico (kg/hl) 78,26 Peso hectolitrico (kg/hl) 8119 Peso hectolitrico (kg/hl) 7914
RVA Grado Grado Grado Grado
Viscosidad Méxima (RVU) 178,67 = 17317 16325 | 182,25 | 153,54 @ 18492 14167 @ 16508 | 15842 166,0 ! 2 3 FIE 1 z 3 13 - 2 3 3 . 2 > 2
2598 66,3% 82% 1% 20,69% 62,07% F15,52% | 1,72% 73,33% [26,67% " 0% 0% 10,26% 74,36% 12,82% 2,56%
Viscosidad Minima (RVU 15,25 106,17 8725 130,83 89,75 15,42 89,08 95,83 94,75 101,6
; ) ; Proteinas (Base 13,5% H°) (%)10,66 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,6 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,2 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,3
VIESERERE AL (RVV) Zlehe 1B B 579 [elS00N 10608 | 18108 | 176,83 il Proteinas(s.s.s.) (%) 12,32 Proteinas (s.s.s.) (%) 12,3 Proteinas(s.s.s.) (%) 11,8 Proteinas (s.s.s.) (%) 11,9
PANIFICACION Gluten Humedo (%) 24,05 Gluten Humedo (%) 24,2 Gluten Humedo (%) 232 Gluten Humedo (%) 237
iR on (%) =2 . =5 = o0 o p— o = W Alveograma (Joules 10-4) 244,55 W Alveograma (Joules10-4) 236 W Alveograma (Joules 10-4) 219 W Alveograma (Joules10-4) 223
SOIEON S0 i g ’ ’ ’ i ’ ’ i ik Estabilidad Farino (min) 23,47 Estabilidad Farino (min) 376 Estabilidad Farino (min) 11,3 Estabilidad Farino (min) 35,3
Tiempo amasado (min) 03:00 03:30 03:30 | 03:00 02:45 03:30 03:30 | 03:00 | 03:00 03:05
Tiempo fermentacién (min) 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160
Volumen pan (cc) 415 425 475 450 530 585 540 485 440 482
Volumen especifico (cc/gr) 29 3 3,4 3,4 39 4,3 39 3,5 3] 3,5




TRIGO PAN

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

Distribucion por grado ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO = PROMEDIO Distribucién por grado
Peso Hectolitrico (kg/hl) 78,26 82,54 79,60 Peso Hectolitrico (kg/hl) 7990 84,80 8233
Total Dafados (%) 012 146 0,50 F/E: 1% Total Dafiados (%) 0710 0,64 0,35
- - 63:8.2% - - G1: 45,33
Materias Extrafas (%) 024 0,58 039 Materias Extranias (%) 0,05 0,60 0,24 &——— —GlHo05%
G1: 24.5%
N D70
Granos Quebraodos y/o Chuzos 021 069 037 Granos Quebraodos y/o Chuzos 015 060 034
(%) (%)
Granos Panza Blanca (%) 1,81 1170 3,69 Granos Panza Blanca (%) 3,50 18,20 1,70
- 0, _.
Proteinas (Base 13,5% H) (%) 993 11,36 10,66 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 91 1,5 107 G2:55.17%
G2:66.3% F/E: Fuera
Proteinas (S.S.5) (%) u8 13713 12,32 Proteinas (S.S.5) (%) 105 133 17 de estandar
Peso 1000 Granos Tal Cual (g.) 34,54 3757 3567 . Peso 1000 Granos Tal Cual (g) 31,86 3992 3541
uera
Cenizas (s.s.s) (%) 150 175 166 de estandar Cenizas (S.S.S.) (%) 1422 1984 1728
Proteina (base 13.5% Humedad)
Relacién histérica. Proteina 13,5 vs. Peso Hectolitico - - ; ,
...................................................................................................................... . ANALISIS DEHARINA MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Grafico elaborado
apartirde 515
muestras primarias
B . = 45,8%
Gluten Hamedo (%) 2191 26,76 24,05 Gluten Himedo (%) 217 28,0 239 .E u1,7%
r 84
\ ]
Gluten Seco (%) 772 9,00 838 g 2|my ™ T . NS onge Tl Gluten Seco (%) 76 96 83 o
n \ 10,4 " H o
o 9,9 101 o B .
Falling Number (seg) 38397 440,83 402,26 a re2 % Falling Number (seg.) 412 451 Lyl g'
$ ° Ler & K]
Rto. Harina (%) 69,52 7315 7213 E h £ Rto. Harina (%) 651 744 70,5 g
a Fe 8 a 12,5%
Cenizas (s.s.5)(%) ou6 0,62 0,59 E L7g £ Cenizas (S.S.S.) (%) 0,340 0,605 0458 .E
] 3 o
FARINOGRAMA s s & FARINOGRAMA a 0,0% 00% 00% 00% 0,0%
3 L 77
.z .z T T T T T T T T
Absorcion de Agua (14 % H) (%) 53712 6240 58,54 | 6 Absora%r‘lt":l/e'ﬁ)g(t;a) 558 636 582 menor 9 10 1 2 3 W mayor
0 0,
Tiempo de Desarrollo (min) 2,06 25,54 1146 0 75
» ) Bou 0B 0% o1 200 ot o o1 0 20m o Campafia Tiempo de Des. (min.) 13 78 21 Alveograma
Estabilidad (min) 534 u717 23L7 e ——e—e— et e———— ettt ete et bt ete et et et eatete s et e st es et enseasersereesennenee s
I Estabilidad (min.) 15 16,5 53
Aflojamiento (12 min) 580 50,12 3341 Alveograma H (mm)
...................................................................................................................... . Aflojamiento (12 min.) 17 69 43
ALVEOOGRAMA H (mm)
ALVEOOGRAMA (*)
P (mm) 82,21 124,95 10390
P (mm) 67 138 97 100
Lmm) 4280 7396 6343 -
L (mm) 36 oy 56
W joules X10 4 200,27 307,21 244 55
W Joules x 10-4 158 254 206
P/L 133 294 187
P/L 073 375 1,89
50 S .
N SD: Sin datos estadisticos
.. . , , . (*) No hay suficientes datos para estimar los indicadores estadisticos
Relacion histoérica. \Valor W, Gluten humedo y estabilida
0 (J ()
50 100 150 SGO.DEL . . . . 100 150 - (mm)
. ESTERO ()
o Farinograma
S R Farinograma
250
|
600-----4---
% 200 / .
; 150 [
[} If -
J & w00-1f - CORDOBA
§ 100 = (
g E 300- .
50 % | . . .
200-f - 4----1 . .
0 . .
100 .
() ;
| () ENTRE RIOS
0 T T T T T T T T i T T T T T
BROME MR ML OMD NS MU DD OED XD BB cowene R I

4



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) 7720 82,30 79,23
Total Daados (%) 0710 730 06
Materias Extrafias (%) 010 310 038
Granos Panza Blanca (%) 100 9,80 4,27
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 95 15 107
Proteinas (S.S.5) (%) 1,0 133 123
Pesg;oc%‘;ﬂ;ms 3130 4026 3569
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,255 1,825 1,642

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 187 26,8 222
Gluten Seco (%) 67 91 77
Falling Number (seg.) 323 460 387
Rto. Harina (%) 684 752 717
Cenizas (S.5.S.) (%) 0495 0755 0595

Absorcion de Agua

(165.% H°) (%) 525 66,5 58,6
Tiempo de Des. (min.) 15 230 93
Estabilidad (min.) 12 LEA 16,8
Aflojamiento (12 min.) L 113 L8
P (mm) 78 170 103
L (mm) 18 99 62
W Joules x 10-4 128 319 234
P/L 079 856 2,00
CORDOBA SANTAFE

ENTRE RIOS

BUENOS AIRES

Distribucién por grado

GT: 14,29%

F/E:536% y
G3:179%

G2:/8,57%

F/E: Fuera
de estandar

Proteina (base 13.5% Humedad)

66,1%

Grafico elaborado
apartirdeu0l
muestras primarias

Distribucién porcentual

0,0% 0,0% 0,0%

menor 9 10 n 12 13 4 mayor
Alveograma
H (mm)
100
50
0 L (mm)
50 100 150
Farinograma
700
.
i
|
Yo m&mw
Fll o

ol

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO = PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 74,50 83,30 78,26
Total Dafados (%) 0,04 196 0,54
Materias Extraias (%) 0,02 160 oul
Granos Panza Blanca (%) 0,00 4,60 181
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 93 122 106
Proteinas (S.S.5) (%) 10,8 1 123
pesg;&?gﬁ;""s 2978 3999 3619
Cenizas (S.S.S.) (%) 1446 2,081 1700

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 184 29,0 24,2
Gluten Seco (%) 6.8 107 9,0
Falling Number (seg.) 339 L76 393
Rto. Harina (%) 676 770 731
Cenizas (S.S.S.) (%) 0491 1787 0,623

Absorcion de Agua

%H) o % 632 >79

Tiempo de Des. (min.) 36 354 7

Estabilidad (min.) 11 60,0 376
Aflojamiento (12 min.) 0 53 i
P (mm) 62 134 96

L(mm) 29 99 65

W Joules x10-4 156 340 236

P/L 063 4,07 167

SANTAFE ENTRE RIOS

BUENOS AIRES

Distribucién por grado

G1:20,69%
G2:62,07%

F/E:172% —— =
G3:1552% —@

F/E:Fuera
de estandar

Proteina (base 13.5% Humedad)

Grafico elaborado
53,4% apartir de 268
muestras primarias

25,9%

Distribucion porcentual

00% 0,0% 0,0%

menor 9 10 n 12 13 4 mayor
Alveograma
H (mm)
100
50
0 L (mm)
50 100 150
Farinograma
700 i
600~ 11~ ;—
/] o |
i iy e TN W
i
it e




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) 79,30 83,30 81,19 Peso Hectolitrico (kg/hl) 7520 81,50 7914
Total Daiados (%) 0,04 063 019 Total Dafados (%) 0,00 5,03 071
Materias Extrafas (%) 0,08 092 027 Materias Extranas (%) 0,08 090 037
G2:2667% ————@ G3:1282%
Granos Quebrados 029 176 069 Granos Quebrados 004 076 028 '
y/o Chuzos (%) y/o Chuzos (%) G2: 7L 36%
G1:7333% FIE:256% —Bam— TR
Granos Panza Blanca (%) 097 10,12 3,88 Granos Panza Blanca (%) 0,00 820 2,55
) ) GL1:1026% —@
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 95 106 102 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 91 115 103
) F/E: Fuera 5 F/E: Fuera
Proteinas (S.5.5) (%) 10 123 1.8 de estandar Proteinas (S.5.5) (%) 105 133 ns de estandar
Peso 1000 Granos Peso 1000 Granos
Tal Cual (g) 3133 39,54 3539 Tal Cual (g) 3213 39,82 36
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,220 1,780 1503 Proteina (base 13.5% Humedad) Cenizas (S.S.S.) (%) 1470 1797 1623 Proteina (base 13.5% Humedad)
; ; ; . 73.3% : . . 64,1%
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO v ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO

Gréafico elaborado

Gréfico elaborado
apartir de 493 MOLIENDA

apartirde725

MOLIENDA

muestras primarias muestras primarias
Gluten Hamedo (%) 184 258 232 Gluten Himedo (%) 191 286 237
Gluten Seco (%) 70 9L 80 Gluten Seco (%) 71 97 83
Falling Number (seg.) 353 437 384 Falling Number (seg.) 294 483 394

23,1%

Rto. Harina (%) 68,6 756 722 Rto. Harina (%) 613 764 715

Cenizas (S.5.S.) (%) 0521 0687 0,586 Cenizas (S.S.S.) (%) ohu8 0,681 0578

26,7%
T T T
9 10 11

12,8%

Distribucién porcentual
Distribucién porcentual

0,0% 00% 00% 0,0%

T T T
12 13 4 mayor

Absorcion de Agua 00 64,0 56,0 menor 9 10 1 12 13 4 mayor

(14 % H°) (%)

Absorcion de Agua

54,0 684 579 menor (14 % H°) (%)

Tiempo de Des. (min.) 16 297 63 Alveograma Tiempo de Des. (min.) 00 504 193 Alveograma
Estabilidad (min.) 1 119 13 Trmmmmmmmm— Estabilidad(min) 169 60,0 353 Srmmmm—
. . . - A . H (mm)
Aflojamiento (12 min.) n 104 50 () Aflojamiento (12 min.) 2 45 2 "
ALVEOOGRAMA ALVEOOGRAMA
P (mm) 67 170 97 0 P (mm) 61 155 96 100
L (mm) 20 92 62 L(mm) 33 92 61
W Joules x10-4 139 268 219 W Joules x10-4 160 280 223
P/L 073 8,50 194 P/L 077 3,82 168
50 50
\ \
CORRIENTES
0 L (mm)
0 50 100 150 L (mm) 50 100 150
SANTAFE BUENOS AIRES
Farinograma Farinograma
700 700
/ et s :
ﬁmwaw?,:, — B s
400~ f---1--
RIO DEL 200-f--io
URUGUAY | B T O T T L R
: OCEANO :
32 36 40 44 416 52 56 60 ATLANTICO 0 Dr 4 8 12 16 20 24 28 32 3:6 40 44 48 52 56 60

BUENOS AIRES



TRIGO PAN

Subregion V N. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

TRIGO PAN

Subregion V S. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

Distribucién por grado

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO = PROMEDIO

Peso Hectolitrico (kg/hl) 75,30 84,00 796
Total Dafados (%) 0,08 542 070
Materias Extraiias (%) 0,06 103 0,28
Granos Panza Blanca (%) 040 1720 3,56
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 77 123 109
Proteinas (S.5.5) (%) 89 .2 125

Pesg;oc?j‘;ﬁ;““ 3104 38,89 34,80
Cenizas (S.5.5.) (%) 1,542 2390 1752

G1:34.62%
G2:53,85%

G3:1154% —@

F/E: Fuera
de estandar

Proteina (base 13.5% Humedad)

ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 214 311 26,2
Gluten Seco (%) 71 o4 8.8
Falling Number (seg.) 306 L62 420
Rto. Harina (%) 677 764 719
Cenizas (S.5.S.) (%) 0527 0765 0617

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

53,8%

Grafico elaborado
apartirde 251
muestras primarias

Distribucion porcentual

0,0% 0,0% 0,0%

(%H) % 8 633 >87

Tiempo de Des. (min.) 16 250 103
Estabilidad (min.) 16 42,2 197
Aflojamiento (12 min.) 6 81 35

ALVEOOGRAMA

P (mm) 82 158 o4

L (mm) 29 116 74

W Joules x 10-4 198 318 269

P/L 071 545 159
SGO.DEL
ESTERO

SANTAFE

menor 9 10 1 12 13 4 mayor

Alveograma

H (mm)

100

50

0 L (mm)

50 100 150

Farinograma

700

Mormianirn o

» ot e A e
[ Worsmeprspo R

Distribucién por grado

ANALISIS DE GRANO MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7770 8215 79,72
Total Dafiados (%) 0,00 26 0,28
Materias Extraias (%) 0,08 136 0,58
G’;;':zr?:'zib;gg°s 006 090 031
Granos Panza Blanca (%) 0,00 6,60 182
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 100 139 T4
Proteinas (S.S.5) (%) 1.6 16,1 131
pesg;fggﬁ;"“ 2970 3908 3566
Cenizas (S.S.S.) (%) 1467 1917 1,692

G1:10,17%

G3:11.86% —@

Proteina (base 13.5% Humedad)

G2:7797%

F/E: Fuera
de estandar

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 21,2 332 268
Gluten Seco (%) 71 3 90
Falling Number (seg.) 344 495 427
Rto. Harina (%) 6811 776 731
Cenizas (S.S.S.) (%) 0412 0758 0586

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

w%H) o  >>° 682 o1t

Tiempo de Des. (min.) 18 4071 135
Estabilidad (min.) 13 531 275
Aflojamiento (12 min.) 0 109 25

ALVEOOGRAMA
P(mm) 63 175 125
L (mm) 37 133 65
W Joules x 10-4 el L77 307
P/L 075 332 203
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v 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) 82,10 83,10 82,54 Peso Hectolitrico (kg/hl) 80,10 82,80 81,72
Total Daiados (%) 010 040 022 Total Dafados (%) 016 0,95 0,52
Materias Extraias (%) 0,26 040 032 Materias Extraias (%) 022 033 0,28
G quebrad G2:66,67/% G Quebrad
ranos Quebrados ranos Quebrados
ylo Chuzos (% 030 ons 033 570 Chusos (%) 020 030 027
&—G1:3333% G2:100%
Granos Panza Blanca (%) 2,06 364 322 Granos Panza Blanca (%) 4,80 642 591
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 99 102 101 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 103 109 105
F/E: Fuera
Proteinas (S.S.S) (%) e 1.8 7 de estandar Proteinas (S.S.5) (%) 119 126 12,2 F/E: Fuera
de estandar
Peso 1000 Granos 34,39 34,96 3454 Peso 1000 Granos 3149 3289 3229
TalCual (g) Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,706 1,758 1737 Proteina (base 13.5% Humedad) Cenizas (S.S.S.) (%) 1938 1988 1973 Proteina (base 13.5% Humedad)
ANALISIS DE HARINA MINIMO  MAXIMO  PROMEDIO 100% ANALISIS DE HARINA MINIMO  MAXIMO  PROMEDIO 100%
MOLIENDA i MOLIENDA |
] ]
Gluten Himedo (%) 212 227 219 B Grafico elaborado Gluten Himedo (%) 218 231 226 2 Gréafico elaborado
5 i apart}rde 65 5 i apartirde 65
Gluten Seco (%) 79 84 81 ) muestras primarias Gluten Seco (%) 85 86 85 7] muestras primarias
01 o 1
Falling Number (seg.) 366 412 388 g' ] Falling Number (seg.) 376 431 393 g' ]
0 0
Rto. Harina (%) 699 721 712 Y] Rto. Harina (%) 717 733 724 8]
o | a
Cenizas (S.5.5.) (%) 0516 0629 0577 s | Cenizas (S.5.S.) (%) 0681 0778 0724 s |
a o
T T T T T T T T T T T T T T

Absorcion de Agua Absorcion de Agua

(165.% H°) (%) 60,0 65,5 624 menor 9 10 n 12 13 4 mayor (1% H°) (%) 582 62,0 603 menor 9 10 1 12 13 4 mayor
Tiempo de Des. (min.) 51 162 106 Alveograma Tiempo de Des. (min.) 45 15,0 84 Alveograma
Estabilidad (min.) 261 36,2 318 ) Estabilidad (min.) 190 34,5 277
Aflojamiento (12 min.) 3 8 6 H(m Aflojamiento (12 min.) 8 24 16 R m
P (mm) 115 131 123 P(mm) 101 137 17 100
L (mm) 37 50 43 L (mm) Lb 55 49
W Joules x 10-4 205 235 219 W Joules x10-4 215 260 232
P/L 230 3,54 294 P/L 184 3,04 245 o
L (mm) SALTA 0 - o o L (mm)

100 150

FORMOSA FORMOSA
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700 700

Y T .
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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 himedo, fuerza medida Distribucién por grado
por Alveégrafo y Estab”ldad Fannogra’ﬂca Cada Var|ab|e se d|V|d|é en rangos (prlmera Columna) T T R
Para cada rango se calcularon los promedios de cada una de las variables restantes (columna central). s ) 8080 8260 8170
En la dltima columna se indica el porcentaje que corresponde a cada rango a nivel nacional. Total Dafiados (%) 0,00 018 0,09
Materias Extrafias (%) 0,28 0,64 0,44
Proteina ~——
....................................................................................................................................................................................................................................................... . Granos Quebr(?;:os y/o Chuzos 024 096 0,56 F/E:50%
PROTEINA GLUTEN W PORCENTUAL Vitreosidad 3 48 39 G1:50% — @
9 i 60 ] 07 .
(BASE 13,5%) ESTABILIDAD PAiS 60 52,0% e 020 176 061
50 7
Menora10 2121192 224 13.5% & Proteina (s/b 13.5 % H°) (%) 96 107 98 FIE: Fuera
o £ 407 de estandar
100a10.9 23412331236 52.0% T | 29,5% Proteina (5.5.5.) (%) 7 7 13
2 s
10a119 2631279/24,0 29,5% g .
5 01 Pesode MlchraInos (gr) Tal 3960 143,00 w18
120a129 29413341257 14,0% ol LE
Mayora13,0 3781457264 0% o Cenizas (s.s.5.) % 1,700 1,860 1762
menosalo 10,0a109 11,0a119 12,0a129 mayorai3
Rango de valores (%)
Gliten himedo
CAMPANA 2021-2022
0 Falling Number (seg.) 423 I 435 B
501 o Area sembrada (ha) 104102,00
w Color(B; 176 204 18,9
Menora19,0 981180112,8 12% 5 4o .
1908208 10011621260 oo - 269%  26.0% GlutenHamedo (%) 187 236 206 Area cosechada (ha) 102.320,00
DG ' - % g ' 20,6%
S 9 Gluten Index 59 98 -1 P
210a229 10212201226 26.9% s 91 9.8% 15.4% Rendimiento (Kq/ha) 2.890,70
10 - FARINOGRAMA
230a249 23911012336 26,0% 1.2% f
i 0 Nivel de Enerai ey ros 252 Produccion (tn) 295.776,00
0 T T T T T T Ivel de Energia 3 A v
250a269 1091266126.2 206% menosald 1902209 2102229 230a249 2502269 mayora27
Mayor a 27.0 11713091253 154% Rango de valores (%) ALVEOOGRAMA Fuente: Secretarfa de Agroindustria de la Nacion
Aflojamiento (%) 20 ‘ 30 ‘ 26
w
60
. 38,2% 38,2% L
Menora 200 2131991169 14,8% é; 7 31,1%
. g 304 PARAGUAY
200a249 22411011212 311% g OEEEEA
2502299 23911061231 382% - 4,8% 9,6%
1 (OO R.O.DEL
300a349 259/11,0/262 38.2% o : : : : : URUGUAY
350 o Mayor 28211191295 96% menos a 200 200a249 250a299 300a349 350 0 mayor
Rangode valores (%)
BUENOS
AIRES
Estabilidad
CATAMARCA
60 49.4% LA PAMPA
50 7
Menora5,0 22411031217 25,9% B w0 SGO.DEL
T 25,9% ESTER
50a99 24011001196 2,2% 2 w0 ° STERO
10,0149 25711101239 52% s 7% 1.4% .
ol ., 5.2% e OCEANO
150a199 26117171259 71% 2,2% ATLANTICO
0 T T T T T T
200a249 26211111275 4% menosa50 50a99 100a149 150a199 200a248 mayorazs
Mas de 25 24.2110,7 | 254 494% Rango de valores (%)
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