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Trigo pan
Campafa 2022/2023

CONSIDERACIONES GENERALES Y ESTRUCTURA DE MUESTREO

La campafia de trigo comenzd con una baja recarga del per-
fil del suelo enlaregién nudcleo, luego, durante el ciclo de cul-
tivo hasta mediados de septiembre, las lluvias fueron extre-
madamente escasas, |0 que provoco que las expectativas
de rendimiento fueran inferiores a las campafas anteriores.
Luego, a comienzos de agosto se registraron heladas muy
intensas y de larga duracién que provocaron dafios irrever-

pobres. Por Ultimo, se registraron varias heladas tardias en
el mes de octubre que provocaron dafios de distintas mag-
nitudes con algunos lotes completamente afectados donde
los productores decidieron no cosecharlos y en otros casos
solo algunos manchones en el mismo. La combinacion de
escasez de aguay bajas temperaturas dieron por resultado
una merma de la produccion de trigo superior al 40% res-

Esquema de la mecanica operativa para la obtencion de resultados analiticos

MUESTREO

sibles, situacién que hizo que algunos productores tomaran pecto de la campafia anterior.
la decision de secar el trigo, sobre todo en ambientes mas 228 9

SUBREGION SUP.SEMBRADA SUP.COSECHADA RINDE PRODUCCION
Subll 538.859 531.884 261 1388915
SublIN 866.L4L5 743500 174 1.299.289
sublls 1.264.053 141,649 2,34 2672600 _
ANALISIS DE GRANOS
Sub il 625400 602790 323 1949559
Superficie v 460.528 460528 264 1.217.818
sembraday SubVN 498.690 1456.905 1,84 844768
cosechada, rindes SubVs 1.025.605 1.016.505 242 2463762 o _ o _
roduccion por NEA - 01295 3 227729 Analisis comercial Analisis comercial
yp - P ' ' ' ' Peso de 1000 gramos Peso de 1000 gramos
subregiones NOA 277063 232.863 116 271541 Cenizas - Contenido protéico Cenizas
MOLIENDA
- MUESTRAS CONJUNTO TONELAJE -
SUBREGION PORLOCALIDAD MUESTREADO PRODUCCION PORCENTAJE Rendimiento de harina
26 91170 1388915 11,26%
SublIN Ly 132498 1.299.289 10,53%
Sublis 29 106464 2672600 2167% o . L .
Analisis de la harina: Analisis de la harina:
Ssublll 37 127629 1949559 15,80% . .
=Gluten humedoy seco =Color
12 el LAV e =Falling number -GlGten himedo'y seco
22 88960 844.768 6.85% =Cenizas =GlUten index
u5 135869 21463762 19.97% =Farinograma =Falling number
2 9000 227729 1,85% - Alveogra ma - CenizaS
8 29500 271511 220% "Zeleny Test
=Farinograma
778551 12.335.981 100,00%
= Alveograma

=Consistograma
=Viscosidad - RVA

= Panificacion experimental
=Mixograma



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

*Promedios

SUBREGIONES Ponderado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 80,41 78,42 76,34 81,13 76,66 78,0 79,22 79,25 81,25 78,89
Peso Mil granos Tal Cual (gr) 34, 33 34,82 36,55 35,5 32,6 34,64 35,36 36,34 34,53
Cenizas (s.s.s.) % 1,78 1,82 1,74 1,25 1,73 1,88 1,79 1,93 1,76 1,70
Proteinas (s/b 13,5% H°) (%) 1,3 12,7 12,9 9,6 12,2 12,1 (16 10,6 10,2 11,66
Proteinas (s.s.s.) (%) 13 14,7 14,9 1,1 14,1 14,0 13,4 12,2 1.8 13,47
Cenizas (s.s.s.) % 0,611 0,491 0,593 0,565 0,609 0,564 0,620 0,543 0,594 0,56
Color

& 88,32 88,83 88,26 89,65 88,97 90,35 89,75 89,58 90,32 89,24

a -1,74 -1,81 -1,50 -1,.86 -1,47 -1,77 -1,66 -1.8 =& -1,71

b 8,3 9,91 8.4 8,78 8,13 796 8,36 8,27 V.5 8,60

I

Humedad (%) 12,99 14,88 13,95 12,71 13,42 1,78 12,41 12,45 12,42 13,16
Proteinas (%) 10,5 1.6 12,1 8,7 .4 1,2 1,2 9,6 94 10,82
Gluten Himedo (%) 24,8 309 31,2 20,7 29,5 28,2 28,6 21,8 2257/ 28,26
Gluten Seco (%) 8.8 Al 1.0 73 10,2 10,0 10,0 8,0 79 9,91
Gluten Index (%) 99 97 95 99 96 98 96 99 98 97
Falling Number (seg) 565 532 436 449 467 542 570 457 407 428,08
Zeleny Test (cc)
FARINOGRAMA
Absorcién de Agua (%) 58,4 56,2 61,2 579 60,1 62,9 60,4 58,8 61,5 58,16
Tiempo de Desarrollo (min) 76 9,2 8,5 2,4 52 22,2 8,7 10,6 6,0 7,88
Estabilidad (min) 15,2 15,9 12,5 15 22,1 29] 28 299 18,2 15,95
Aflojamiento (U.F.) 35 29 36 64 14,5 38 n 15 17 35,85
Quality Number 178 203 183 33 277 326 323 333 21 212
MIXOGRAMA
Tiempo de Desarrollo (min) ‘ 513 ‘ 5,51 ‘ 4,89 ‘ 6,57 ‘ 5,19 ‘ 4,26 ‘ 5,24 ‘ 712 ‘ 5,69 ‘ 5,37
ALVEOGRAMA
P (mm) 90 Ul 89 87 101 123 96 101 119 89,22
G 19 235 23 16,7 20,2 17,2 21,4 16,8 14,1 20,04
L (mm) 74 m 107 56 82 60 92 57 40 87,34
W (Joules x10-4) 240 284 308 182 295 288 306 227 194 265
P/L 1,22 0,64 0,83 1,55 1,24 2,05 1,04 1,77 297 1,24
le % 573 65,7 59,1 52 60 59,5 59,4 58,4 48,6 58,6
W (40) (Joules x 10-4) 155 129 154 144 176 214 166 174 194 161
PANIFICACION
Absorcién (%) 60,0 62,0 62,5 60,0 62,3 62,0 63,0 61,0 60,0 61,6
Tiempo amasado (min) 03:00 03:30 | 04:.00 0230 03:45 03:30 | 04:00 03:00 02:30 03:24
Tiempo fermentacién (min) 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160
Volumen pan (cc) 475 600 565 435 560 485 550 550 450 522
Volumen especifico (cc/gr) 3,4 57 4,0 3,7 4, 3,4 3,8 39 3] 4,0

Trigo argentino

Principales indicadores de calidad

Peso hectolitrico (kg/hl) 81,25

0% 1250% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,2
Proteinas (s.s.s.) (%) mn
Gluten Himedo (%) 24,4
W Alveograma (Joules10-4) 207
Estabilidad Farino (min) 20,4

Subregion VN

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,00

1 2 3 F/E
0% [63,64% 31,82% 4L,55%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,9

Proteinas (s.s.s.) (%) 12,5
Gluten Humedo (%) 26,2
W Alveograma (Joules 10-4) 269
Estabilidad Farino (min) 197

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,20

11.11% 24.44% L.44%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,6

Proteinas(s.s.s.) (%) 3.4
Gluten Hamedo (%) 29,3
W Alveograma (Joules10-4) 321
Estabilidad Farino (min) 17,7

3 Nacional

S

Subregiéon NEA

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,20

1 2 3 F/E
0% 0% [100% | 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,6

Proteinas(s.s.s.) (%) 12,2

Gluten Himedo (%) 23,8

W Alveograma (Joules 10-4)218,2

Estabilidad Farino (min) 349

Peso hectolitrico (kg/hl) 80,40

23,08% 3.85% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,3

Proteinas(s.s.s.) (%) 13,0
Gluten Himedo (%) 26,5
W Alveograma (Joules10-4) 194,3
Estabilidad Farino (min) 10,9

SubregionliN

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,42

1 2 3 F/E
31.82% [56,82%| 9.09% 2,27%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,7

Proteinas (s.s.s.) (%) 4,7

Gluten Hamedo (%) 30,8

W Alveograma (Joules10-4) 292

Estabilidad Farino (min) 20,6

Subregionlls Subregionlil Subregion IV

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,89

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,30

Peso hectolitrico (kg/hl) 81,10

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,70

1 2 3 F/E
29,0% §52,0%% 17,0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,7

1 2 3 F/E
13,79% 48,83% u41,38% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,9

1 2 3 F/E
83,78% 13,51% 270% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 9,6

1 2 3 F/E
L4L0% | 60% 0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,3

Proteinas(s.s.s.) (%) 13,5 Proteinas(s.s.s.) (%) 4.9 Proteinas(s.s.s.) (%) 111 Proteinas(s.s.s.) (%) 19
Gluten Humedo (%) 28,3 Gluten Himedo (%) 329 Gluten Humedo (%) 21,2 Gluten Himedo (%) 23,7
W Alveograma (Joules10-4) 265 W Alveograma (Joules10-4) 298 W Alveograma (Joules 10-4) 171,1 W Alveograma (Joules10-4) 223
Estabilidad Farino (min) 159 Estabilidad Farino (min) 181 Estabilidad Farino (min) 69 Estabilidad Farino (min) 35,3




Promedios Nacionales
Resultado del Analisis Comercial e Industrial

Peso Hectolitrico (kg/hl)
Total Dafados (%)
Materias Extrarias (%)

Granos Quebrados y/o Chuzos
(%)

Granos Panza Blanca (%)
Proteinas (Base 13,5% H) (%)
Proteinas (S.S.S) (%)
Peso 1000 Granos Tal Cual (g.)

Cenizas (s.s.s) (%)

Gluten Himedo (%) 21,24
Gluten Seco (%) 772
Falling Number (seg) 365,75
Rto. Harina (%) 6044
Cenizas (s.5.5)(%) 050
FARINOGRAMA
Absorcién de Agua (14 % H) (%) 55,21
Tiempo de Desarrollo (min) 3,57
Estabilidad (min) 6,88
Aflojamiento (12 min) 1849
ALVEOOGRAMA
P(mm) 59,66
L(mm) 5273
Wjoules X10 4 171,06
P/L 0,65

76,23
0716

022

019

043
9,64
115
3257

125

8125
101

o84

061

642
12,86
14,87
36,55

188

3293
1219
463,75
7173

061

63,94

206

63,67

126,62
116,51
399,66

210

78,89
0,52

045

051

11,66
1347
34,53

170

28,26
Sl
428,08
67,68

0,56

5816
788
1595

36,85

89,22
8734

265

124

200

100

Valores de W (Joule)

50

2011 2012 2013 2074 2015 2016
2012 2013 2004 2015 2016 2017

2017 2018
2018 2019
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2019 2020
2020 2021
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Distribucién por grado

F/E: 1%
G3:173% —— = ©®
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&——— G2:531%
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de estandar

Relacion historica. Proteina 13,5 vs. Peso Hectolitico
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Subregion l. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7700
Total Dafados (%) 012
Materias Extraias (%) 0,05
Granos Quebrados y/o Chuzos 010
(%)
Granos Panza Blanca (%) 0,00
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 87
Proteinas (S.S.5) (%) 1071
Peso 1000 Granos Tal Cual (g) 2938
Cenizas (S.S.S.) (%) 1396
ANALISIS DE HARINA MINIMO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 18,6
Gluten Seco (%) 6,8
Falling Number (seg.) 415
Rto. Harina (%) 525
Cenizas (S.S.S.) (%) 0388
FARINOGRAMA
Absorcion de Agua 534
(14 % H°) (%) '
Tiempo de Des. (min.) 11
Estabilidad (min.) 14
Aflojamiento (12 min.) 4
ALVEOOGRAMA (*)
P (mm) 45
L(mm) 55
W Joules x10-4 120
P/L 0,31

SD: Sin datos estadisticos

MAXIMO

84,80
188

130
110

2240
14,2
ek

39,04

2167

MAXIMO

351
121
Le7
74,5

0,608

PROMEDIO

8041
071
022

053

642
13
13
341

1,784

PROMEDIO

26,5
92
7
64,6

0,501

Distribucién por grado

G3:3,85%

o——— G2:/303%

Proteina (base 13.5% Humedad)

Grafico elaborado
apartirde 515
muestras primarias

7.7%

Distribucién porcentual

1.5%

38,5%

1m.5%

15,4%
727%  77%

0,0%

T
menor

12 13 4 ou
superior

Alveograma

60,8 56,5

e 37

239 109
81 39

180
310

14

101

94

(*) No hay suficientes datos para estimar los indicadores estadisticos
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v TRIGO PAN TRIGO PAN

\3 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) 70,27 83,00 7842 y Peso Hectolitrico (kg/hl) 7310 7930 76,34
FIE:227%
Total Daiados (%) 010 130 040 G3:909% ° Total Dafados (%) 0,00 273 101
Materias Extrafas (%) 010 140 034 Materias Extranias (%) 0,08 150 038
G1:31,82%
Granos Quebrados ' Granos Quebrados G3: 11 38%
y/o Chuzos (%) 020 120 081 y/o Chuzos (%) O 089 045 TP
Granos Panza Blanca (%) 0,20 6,30 1,69 Granos Panza Blanca (%) 0,00 738 19
. o) —m @ o — - 0,
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 104 4,5 127 G2:5682% Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 1.2 4,0 129 G2:48,83%
Proteinas (S.S.5) (%) 12,0 16,8 4.7 J Ff EtFuSra Proteinas (S.S.5) (%) 129 16,2 4.9
e estandar
Peso 1000 Granos 2074 3556 3300 Peso 1000 Granos 3130 3845 34,82
Tal Cual (g) Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1325 2,095 1,821 Proteina (base 13.5% Humedad) Cenizas (S.S.S.) (%) 1516 1980 1,742 Proteina (base 13.5% Humedad)
ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO Grafico elaborado ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO it Sborad
rarico elaborado
apartirde40l 4 apartirde 268
MOLIENDA muestras primarias MOLIENDA muestr%s primarias
Gluten Himedo (%) 235 376 30,8 ';" 1 u4.6% Gluten Himedo (%) 26,6 381 329 t_:u ] 44,8%
- ' =1
Gluten Seco (%) 76 129 106 § | Gluten Seco (%) 99 4 122 S
= =
Falling Number (seg.) 399 524 463 a Falling Number (seg.) 361 524 421 g_
3 2] 241%  261%
Rto. Harina (%) 59,8 728 67,0 .g Rto. Harina (%) 54,2 759 702 :8
5 | 16,9% Y |
Cenizas (S.5.5.) (%) 0435 0615 0507 2 13.3% 10.8% Cenizas (S.5.5.) (%) 0412 0729 0575 2
3 er -
0
0,0% 0,0% 0,0%
Absorcion de Agua Absorcion de Agua ; ; ;
(14 % H°) (%) 525 >89 S6/ menor 9 10 | 12 13 14 mayor (14 % H°) (%) 257 621 e menor 9 10 1 12 13 W mayor
Tiempo de Des. (min.) 19 177 97 Alveograma Tiempo de Des. (min.) 63 6L 90 Alveograma
Estabilidad (min.) 88 349 206 Trmmmmmmmm—— .,y Estabilidad (min) 123 302 181 Crmmmmmmm——Hh
H {reem) H imm}
Aflojamiento (12 min.) 2 52 24 Aflojamiento (12 min.) L 51 31
ALVEOOGRAMA ALVEOOGRAMA
P (mm) 58 86 74 P (mm) 67 137 95
L(mm) 77 150 7 Wy L(mm) 37 [ 91 oy
W Joules x 10-4 224 352 292 W Joules x 10-4 219 377 298
P/L ou1 1,04 0,65 P/L 048 370 112
0t
\‘-“"-m_‘_»-:
CORDOBA SANTAFE SANTAFE ENTRE RIOS
’ P e o bmm ' 5 100 o
ENTRE RIOS Farinograma Farinograma
700 700
il MMM WM
o = —
ot ] f/’“”"‘w me%%mm

BUENOS AIRES f

BUENOS AIRES

o - —Te T



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) 7930 83,30 81,13 Peso Hectolitrico (kg/hl) 74,30 79,00 76,66
Total Dafiados (%) 0,00 0,82 030 G3:270% Total Dafiados (%) 0,00 113 0,62
Materias Extraiias (%) 0,04 107 032 G2:1351% Materias Extraiias (%) 0,05 070 0,35 G2:60% —F—©
Granos Quebrados Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) 019 m 052 wlo Chusos ) 004 045 022
Granos Panza Blanca (%) 059 998 3,75 Granos Panza Blanca (%) 0,00 10,60 0,60
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 83 10,7 96 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 99 13,8 122
Proteinas (S.S.S) (%) 96 24 111 Proteinas (S.S.S) (%) e 16,0 14,1
Peso 1000 Granos 3372 3866 36,55 Peso 1000 Granos 30,80 3944 3550
Tal Cual (g) Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 0900 1,630 1,251 Proteina (base 13.5% Humedad) Cenizas (S.S.S.) (%) 1539 1,837 1729 Proteina (base 13.5% Humedad)
ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
Gréafico elaborado 53,3% Gréfico elaborado
MOLIENDA —_ apartirdeuo3 MOLIENDA —_ apartirde725
[ 54.1% muestras primarias [1] muestras primarias
Gluten Hamedo (%) 167 259 212 .:,' Gluten Hamedo (%) 246 36,0 293 .E 1
Q | ]
Gluten Seco (%) 6.2 95 77 v Gluten Seco (%) 80 12,0 10,0 =
o o
FallingNumber (seg) 324 394 366 2 29.7% FallingNumber(seg) 389 u76 440 2
0 0
Rto. Harina (%) 59,6 7u4.8 69,7 Y] Rto. Harina (%) 60,0 752 62,6 ]
2] 162% ) 2
Cenizas (S.S.S.) (%) 0490 0,708 0,588 a Cenizas (S.S.S.) (%) 0496 0,726 0,589 4& 6.7%
Absorcién de Agua ! ' ' ! ' Absorcién de Agua ' !
(1’+%H°)g(%) 507 631 57,0 menor 9 10 1 12 13 4 mayor (165.% H°) (%) 54,0 670 56,9 menor 9 10 1 12 13 14 mayor
Tiempo de Des. (min.) 15 88 36 Alveograma Tiempo de Des. (min.) 63 5 97 Alveograma
Estabilidad (min) 10 218 69 Crmmmmmmmmmmmm——_——_————_—_—————— Estabilidad (min) 67 429 186 Trmmmm——wwmwmwmmmwmmmyyyyym,;,w,,,—,—,,
H [mem] H [mm]
Aflojamiento (12 min.) 26 107 64 Aflojamiento (12 min.) 7 110 35
ALVEOOGRAMA ALVEOOGRAMA
P (mm) 59 127 85 l P (mm) 73 47 91
L(mm) 30 82 53 "”'_ L(mm) 70 105 89 "
W Joules x 10-4 120 217 171 . W Joules x 10-4 205 490 292
P/L 0,72 410 1,84 P/L 073 1,58 1,04
CORRIENTES x““--r
= 103 150 50 102 LR
SANTAFE BUENOS AIRES
Farinograma Farinograma
700 700
,‘LRML—‘LHL S — e . M;—-.‘&n
Bty o]
RiO DEL
URUGUAY
OCEANO |
° g a4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 ATLANTICO ° g 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60

BUENOS AIRES



TRIGO PAN ) TRIGOPAN

Subregion V N. Resultados de analisis ’ v ~ 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) 75,00 80,35 7798 Peso Hectolitrico (kg/hl) 7520 82,15 7922 —"
=y o
Total Daiados (%) 024 127 0,82 F/E: 155% Total Dafiados (%) 0,00 0,88 016 G3: 2L LY,
Materias Extrafas (%) 022 162 0,55 Materias Extranias (%) 0710 394 0,84
o—— G2:6364%
Granos Quebrados 022 159 057 Granos Quebrados 020 174 059

y/o Chuzos (%) y/o Chuzos (%)

Granos Panza Blanca (%) 0,00 2760 560 G3:31.82% Granos Panza Blanca (%) 0,00 9u0 2,66
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 93 138 121 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 1071 4,7 116
G2:60% ——————@®
Proteinas (S.S.5) (%) 10,8 16,0 14,0 F/E: Fuera Proteinas (S.S.5) (%) n7 17,0 134 ° F/E:Fuera
de estandar de estandar
Peso 1000 Granos 2930 3633 3257 Peso 1000 Granos 2590 42,00 3464
Tal Cual (g) TalCual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1697 2170 1,884 Proteina (base 13.5% Humedad) Cenizas (S.S.S.) (%) 1,556 2,000 1,790 Proteina (base 13.5% Humedad)
ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
53,3%
MOLIENDA O oty do s MOLIENDA : O partir e om
[ T |
Gluten Hiumedo (%) 205 34,5 298 .E muestras primarias Gluten Humedo (%) 24,0 379 293 .3 muestras primarias
@ ]
Gluten Seco (%) 70 121 10,2 O 31.8% 31.8% Gluten Seco (%) 78 131 100 Y]
o o
Falling Number (seg.) 377 531 Leu g' ] Falling Number (seg.) 380 478 418 g' ]
‘0 N-]
Rto. Harina (%) 553 735 68,0 S Rto. Harina (%) 632 747 699 ] 15.6%
21 13.6% 13.6% 2 ] =
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,504 0,776 0,606 a Cenizas (S.S.S.) (%) 0,513 0,706 0,579 .E
o o

0,0% 0,0%

Absorcion de Agua Absorcion de Agua

(165.% H°) (%) 54,6 675 59,7 menor 9 10 n 12 13 i mayor (115.% H°) (%) 569 66,8 60,8 menor 9 10 1 12 13 i mayor
Tiempo de Des. (min.) 18 74 99 Alveograma Tiempo de Des. (min.) 70 287 100 Alveograma
Estabilidad (min.) 14 278 187 ’ Estabilidad (min.) 97 381 77
H (premi)
Aflojamiento (12 min.) 2 71 36 Hinmh Aflojamiento (12 min.) 1 55 33
P (mm) 6l 8 oy - P (mm) 74 160 15
L (mm) 39 154 100 L (mm) 49 120 77 1007
W Joules x10-4 192 391 309 W Joules x10-4 215 534 321
P/L Ou5 379 14 P/L 073 327 160
a4
SGO.DEL
ESTERO |
o L ) u+----v--J-r----r-er.|
5 e 158 = 105 150
MENDOZA
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TRIGO PAN

4

y NOA. 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) 7937 82,02 81,25
Total Daflados (%) 003 0,50 023
Materias Extrafias (%) 036 090 064
Granos Panza Blanca (%) 316 74 502
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 101 103 10,2
Proteinas (S.S.5) (%) n7z 19 1.8
Pesg;oc?:;ﬁ;““ 3524 37m 3634
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,715 1,826 1,759

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 234 26,2 2uh
Gluten Seco (%) 87 97 90
Falling Number (seg.) 377 LeL L2y
Rto. Harina (%) 516 711 614
Cenizas (S.S.S.) (%) 0514 0,74l 0,597

G2:8750%

G3:1250%

Proteina (base 13.5% Humedad)

Abs°r°ig:f:{’e'_’;?(f"; 564 613 587
Tiempo de Des. (min.) 61 91 77
Estabilidad (min.) 125 273 204
Aflojamiento (12 min.) L 36 18

ALVEOOGRAMA

P (mm) 8L 136 106
L (mm) 27 83 53
W Joules x 10-4 172 251 207
P/L 1,01 5,04 240
FORMOSA

CATAMARCA
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NEA. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7915 7933 7925
Total Dafados (%) 017 0,58 040
Materias Extraias (%) 102 1,07 104
G’;’,’:zr?l:‘z‘zb;;g°s 034 035 035
Granos Panza Blanca (%) 225 242 234
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,5 106 106
Proteinas (S.S.5) (%) 121 123 12,2
pesg;&?jgf(;"“ 3512 3567 3536
Cenizas (S.5.S.) (%) 1,909 1946 1925

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 236 239 238
Gluten Seco (%) 87 89 88
Falling Number (seg.) L0o7 41 409
Rto. Harina (%) 617 66,2 63,7
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,560 0,647 0,599

Absorcion de Agua

(14 % H°) (%) 260 271 =

Tiempo de Des. (min.) e 121 1.8

Estabilidad (min.) 334 36,2 349
Aflojamiento (12 min.) 1 12 1

ALVEOOGRAMA

P (mm) 97 7 106

L (mm) 43 58 51
W Joules x10-4 21 224 218
P/L 1,67 272 214

SALTA

FORMOSA

SANTAFE
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Proteina (base 13.5% Humedad)

100%
]
2 Gréfico elaborado
c | apartirde 65
g muestras primarias
=
R
Q
c -
i
S 1
3
o
o]
=
2
o
T 00% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
T T T T T T T
menaor 9 10 n 12 13 4 mayor
Alveograma
H (e}
1m
— .ﬂ\\
g l L [rri]
1+ 08 150

700

L 4

ol




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, Distribucién por grado
fuerza med|da por Alveégrafo y Establhdad Farlnogra'flca Cada Va”able se d|v|d|é en rangos (prlmera columna) T T T .
Para cada rango se calcularon los promedios de cada una de las variables restantes (columna central). sl 7835 798 7914
En la Ultima columna se indica el porcentaje que corresponde a cada rango a nivel nacional. Total Dafiados (%) 0,00 050 019
Materias Extrafias (%) 0,22 0,28 0,26
Proteina ~——
Granos Quebrados y/o Chuzos
....................................................................................................................................................................................................................................................... . Q ) v/ oL6 064 0,53 F/E:50%
PROTEINA GLUTEN W PORCENTUAL Vitreosidad 26 70 42 G1:50% — @
(BASE 13,5%) ESTABILIDAD PAIS 60 R 020 162 0.66
0, 50 7
Menora10 202115946 164% & Proteina (s/b 13.5 % H°) (%) 970 i 10,6 FIE: Fuera
9 £ 407 de estandar
10,0a109 245|217 k4 236% T 23.6% 22.5% r100 Proteina (S.5.5.) (%) 1120 132 123
£ U7 ' 270 ,0%
10a19 2841279/19,8 22,5% g 16,4% .
5 o o Pesode MlchraInos (gr.) Tal 4030 4970 .28
120a129 3001/298/198 21,0% . ua
0,
Mayora13,0 346/335/178 071% 5 0.1% Cenizas (s.s.5.) % 1530 1,840 1738
menosalo 10,0a109 11,0a11,9 12,0a129 mayorai3
Rango de valores (%)
Gliten himedo
CAMPANA 2022-2023
0 Falling Number (seg.) Lou 509 461 B
50 1 | Area sembrada (ha) 94.006,00
" B 177 19, 18,
Menora19,0 9811801128 12% £ o Color(®) 29 8 i
) 3 | 269%  26.0% GlutenHdmedo(%) 208 271 244 Area cosechada (ha) 93.357.00
19,0a209 10,01192126,0 9,8% g 20,6%
2 L) - -
210a229 10212201226 26.9% s 91 9.8% 15.4% SEtenee 77 90 82 Rendimiento (Kq/ha) 245100
10 FARINOGRAMA
i 0 . : : : : : Nivel de Enerai s s 121 Produccién (tn) 228.803,00
. Ivel de Energia X A v
250a269 1091266126.2 206% menosald 1902209 2102229 230a249 2502269 mayora27
Mayor a 27.0 1171309253 154% Rango de valores (%) ALVEOOGRAMA Fuente: Secretarfa de Agroindustria de la Nacion
Aflojamiento (%) 13 33 25
w
. 57,1%
‘ 47,7%
50 7
a CHILE
Menora 200 216197165 24.8% g 0
g | 2u8% 19.7% PARAGUAY
0 s . -
200a249 25311081156 571% . o TR
25023299 29711221187 19.7% & 9,5%
01 (@) R.O. DEL
300a349 3101125120 47,7% 0 : : : : : URUGUAY
350 o Mayor 329]129/194 95% menos a 200 200a249 250a299 300a349 350 0 mayor
Rangode valores (%)
BUENOS
AIRES
Estabilidad
CATAMARCA
507 LA PAMPA
50 7
Menora5,0 205/9,5/160 173% B w0 31,8% SGO. DEL
50a99 2671113121 6,0% 2 30 22,6% ESTERO
£, 3% 153%  12.6%
10,0a149 28811171257 22,6% g ~ ' ' .
o 6.0% OCEANO
150a19,9 29711211296 31,8% ATLANTICO
0
2002249 29311221288 15,3% ' ' ' ' ' '

menosa50 50a99 100a149 150a199 200a248 mayorazs
Mas de 25 28,3111,81302 12,6% Rango de valores (%)
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