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Trigo pan

Campana 2023/2024

y produccion por subregiones

Superficie sembraday cosechada, rindes

SUBREGION SUP.SEMBRADA SUP. COSECHADA RINDE PRODUCCION
Sub| 763773 630573 217 1560115
SublIIN 710.899 695459 323 2.251.830
Subll's 1064470 1.032.009 326 3.365.054
Sublll 690400 653.700 338 2210910
IV 510443 510443 4,52 2309522
SUbVN 489,054 427229 187 801,656
SubVs 1.017.801 970924 245 2.386.367
NEA 255290 245,820 123 302253
NOA 315.233 311353 129 401723
SUBREGION R oA A e MUBSTEEADO PRODUCCION PORCENTAJE
26 103600 1560115 10,01%
SublIN u7 275333 2251830 TUs44%
sublls 51 178000 3365054 21,59%
subl uy 150760 2210910 1478%
31 TIu88s 2309522 14,871%
23 87214 801656 514%
u7 142346 2386367 15,31%
4 13000 302253 1.94%
2 8000 401723 258%

1073138

15.589.430

100,00%




Esquema de la mecdanica operativa para la obtencion de resultados analiticos

MUESTREO

conjuntosde
localidades

Pave

ANALISIS DE GRANOS

' RS

Analisis comercial Analisis comercial
Peso de 1000 gramos Peso de 1000 gramos
Cenizas - Contenido protéico Cenizas

14

MOLIENDA
Rendimiento de harina

— )

Andlisis de la harina: Anadlisis de la harina:
=Gluten humedoy seco =Color
=Falling number =Gluten humedoy seco
=Cenizas =Gluten index
=Farinograma =Falling number
= Alveograma =Cenizas
=Zeleny Test
=Farinograma
= Alveograma
=Mixograma

=Consistograma
=Viscosidad - RVA
= Panificacion experimental



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

*Promedios

SUBREGIONES Ponderado

Peso Hectolitrico (kg/hl) , , 77,01 794
Peso Mil granos Tal Cual (gr) , , 35,02 34,6 35,71
Cenizas (s.s.s.) % , , 1,564 1,707 1,61
Proteinas (s/b 13,5% H°) (%) 10,3 .4 1,53
Proteinas (s.s.s.) (%) \ , 1.9 13,2 13,33
Cenizas (s.s.s.) % 0,43
Color
[E 72,21
a 1,45
b 7,68
HARINA
Humedad (%) 12,14
Proteinas (%) 8,37
Gluten HUmedo (%) 21,91
Gluten Seco (%) 7,66
Gluten Index (%) 78
Falling Number (seg) 287,49
Zeleny Test (cc)
FARINOGRAMA
Absorcién de Agua (%) 46,83
Tiempo de Desarrollo (min) 10,13
Estabilidad (min) 20,62
Aflojamiento (U.F.)
Quality Number 233
MIXOGRAMA
Tiempo de Desarrollo (min) ‘ ‘ 23,40
ALVEOGRAMA
P (mm) 66,70
G 18,40
L (mm) 80,79
W ( Joules x 10-4) 224
P/L 0,73
le % 50,2
W (40) (Joules x 10-4) 17
PANIFICACION
Absorcién (%) 62 (Y 50,9
Tiempo amasado (min) 03:30 03.30 02:49
Tiempo fermentacién (min) 160 160 160
Volumen pan (cc) 635 525 132
Volumen especifico (cc/gr) 4,6 3,8 3,6




Trigo argentino
Principales indicadores de calidad

Subregion NOA

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,05

Subregion NEA

Peso hectolitrico (kg/hl) 80,40

1 2 3 F/E
25% [ 75% 0% 0%

1 2 3 F/E
0% JSOI0%NISOI0%N 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11

Proteinas (s.s.s.) (%) 12,7
Gluten Himedo (%) 24,7
W Alveograma (Joules10-4) 2375
Estabilidad Farino (min) 9,8

Subregion VN

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,40

1 2 3 F/E
8,70% 7391% 13,04% 4,35%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,4

Proteinas (s.s.s.) (%) 13,2

Gluten Himedo (%) 259

W Alveograma (Joules10-4) 266,6

Estabilidad Farino (min) 26,2

SubregiénVs

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,90

1 2 3 F/E
6.38% [B3183% 29.79% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,5

Proteinas (s.s.s.) (%) 133

Gluten Hamedo (%) 299

W Alveograma (Joules10-4) 305,3

Estabilidad Farino (min) 283

. &
. 4

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,9

Proteinas(s.s.s.) (%) 4.9
Gluten Himedo (%) 30,8
W Alveograma (Joules10-4) 3377
Estabilidad Farino (min) 21,6

Peso hectolitrico (kg/hl) 77,80

15,38% 1538% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 119

Proteinas (s.s.s.) (%) 13.8
Gluten Humedo (%) 0
W Alveograma (Joules10-4) 0
Estabilidad Farino (min) 0

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,45

1 2 3 F/E
48,94% [51,06%| 0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,6
Proteinas(s.s.s.) (%) RER™
Gluten Humedo (%) 270
W Alveograma (Joules10-4) 303
Estabilidad Farino (min) 22,4

Subregionlis Subregionlil Subregion IV

Peso hectolitrico (kg/hl) 77,74

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,50

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,40

Peso hectolitrico (kg/hl) 77,00

1 2 3 F/E
16,0% [60,0% 21.0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,5

1 2 3 F/E
9,80% 50,98% 39.22% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,3

1 2 3 F/E
11,36% 54,55% 29,55% 4,55%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,3

1 2 3 F/E
6,45% [74]19% 1290% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,3

Proteinas (s.s.s.) (%) 13,3 Proteinas (s.s.s.) (%) 14,2 Proteinas (s.s.s.) (%) 131 Proteinas (s.s.s.) (%) 11,9
Gluten Himedo (%) 236 Gluten Humedo (%) 279 Gluten Himedo (%) 22,6 Gluten Humedo (%) 24
W Alveograma (Joules10-4) 2489 W Alveograma (Joules10-4) 268,3 W Alveograma (Joules10-4) 265,6 W Alveograma (Joules 10-4) 208,8
Estabilidad Farino (min) 229 Estabilidad Farino (min) 29,1 Estabilidad Farino (min) 22,5 Estabilidad Farino (min) 274




TRIGO PAN

Promedios Nacionales
Resultado del Analisis Comercial e Industrial

ANALISIS DE GRANO m MAXIMO PROMEDIO

Distribucién por grado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 76,39 7945 77,74
Total Dafiados (%) 014 196 1,02 F/E: 1%
G3:214% ——a @
Materias Extrafas (%) 018 048 033
Granos Quebrados y/o Chuzos 013 055 037
(%)
Granos Panza Blanca (%) 0,59 564 2,75
il 0 0y
Proteinas (Base 13,5% H) (%) 995 12,29 11,53 62:613%
Proteinas (S.S.S) (%) 15 .21 13,33
Peso 1000 Granos Tal Cual (g.) 32,58 3754 35,71
F/E: Fuera
Cenizas (s.s.s) (%) 113 18 1,61 de estandar

ANALISIS DE HARINA mm PROMEDIO

Relacién histérica. Proteina 13,5 vs. Peso Hectolitico

15
r 85
Gluten Himedo (%) 0 2794 23,57 .
=t
Gluten Seco (%) 0 10,33 8.7 g 2| s 15 11,26 1154 ne6 sz | o, _
n I
B z
Falling Number (seg) 0 394,49 319,93 ] re2 %'
g ° Ler &
Rto. Harina (%) 0 69,85 59,57 H £
a L 80 g
Cenizas (s.5.5)(%) 0,45 F s £
- w
] o
3 L77
Absorcién de Agua (14 % H) (%) 5775 49,63 e
Tiempo de Desarrollo (min) 0 1763 1,64 0 L75
2013 2074 2015 2076 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 Campanfa
Estab'l'dad(min) 0 3555 2291 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Aflojamiento (12 min) 26,54 AIVGOgrama
ALVEOOGRAMA (mm)
P (mm) 18,5 83,27
L(mm) 0 95,09 7,77
W joules X10 4 0 305,32 248,91 0
P/L 0 239 1,09
0
Relacién histérica. \Valor W, Gluten humedo y estab\\\dad
sn 100 180 L (mm)
ol 281 . 2822 35 Farinograma
: 265 | eeeeiereeeereeeeieseeteereiie it e ettt et et ettt en s et st bt an et e e ta et a e tanetrseneeenesaansanrerannns
250 [ %° i
g 200 r2s E 6007 :, | ! S e R s B
E E S .
e
o & S e M e e e e T
g 100 Frs g
= § 800w e
50 r 10 %
200-f - -4 m oL bbbl
0 L5
100- ===k
0 r '
o 1 T 1 ' ' ' ' ' ' T T 1 ' '
U 2018 01 200 0% 200 0% 200 012 200 sosu  Campaha LR R T R T T



TRIGO PAN

Distribucién por grado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 7540 81,20 77,77
Total Dafados (%) 015 216 0,55 63:15,38%
Materias Extranas (%) 0,05 0,52 018
Granos Quebr;:;os y/o Chuzos 010 074 036
Granos Panza Blanca (%) 0,00 2310 5,64
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 89 15,7 19 62:69.23%

Proteinas (S.S.S) (%) 103 18,2 138

Peso 1000 Granos Tal Cual (g) 29,35 40,75 32,58
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,534 2,055 1767

Proteina (base 13.5% Humedad)

30.8%

Grafico elaborado
apartirde 515
muestras primarias

Gluten Himedo (%) SD SD SD g
Gluten Seco (%) SD SD SD §
Falling Number (seg.) SD SD SD E‘ 15.4%
Rto. Harina (%) SD SD SD :§
Cenizas (S.5.5.) (%) SD SD SD g
Absorcig:t;{’elﬁ)g(l;; SD SD SD menor 9 10 1 12 13 T4 mayor
Tiempo de Des. (min.) SD SD SD
Estabilidad (min.) SD SD SD
Aflojamiento (12 min.) SD SD SD

ALVEOOGRAMA (*)

P (mm) SD SD SD

L(mm) SD SD SD

W Joules x 10-4 sD sD SD
P/L SD SD SsD

SD: Sin datos estadisticos
(*) No hay suficientes datos para estimar los indicadores estadisticos

SGO.DEL
ESTERO

CORDOBA

ENTRERIOS




TRIGO PAN

Subregion Il N. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 76,31 83,00 79,45
Total Daados (%) 010 150 0,58
Materias Extrafas (%) 010 1,00 0,23
G1:489u4%
Granos Quebrados 010 170 oh

y/o Chuzos (%)

G2:5106% — @

Granos Panza Blanca (%) 0,00 9,60 2,58
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 97 138 16
Proteinas (S.S.5) (%) .2 16,0 3.4
Pesg;oc?j‘;ﬁ;a,ms 3207 414,39 37,24
Cenizas (S.S.S.) (%) 1435 1905 1700 Proteina (base 13.5% Hu medad)
ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO 46,8% .
Grafico elaborado
MOLIENDA el e 101
Gluten Himedo (%) 204 344 270 [
Gluten Seco (%) 73 7 9,4 E 27.7%
Falling Number (seg.) 287 470 342 E_
Rto. Harina (%) 66.8 755 69,8 :§
Cenizas (S.S.S.) (%) o405 0,575 0,470 é
Absorﬂa::{’e'ﬁ)g(l;{’a) 532 593 56/ menor 9 10 m 12 13 4 mayor
Tiempo de Des. (min.) 15 211 12,7 Alveogram a
Estabilidad (min.) 4.6 42,2 22,4 o)
Aflojamiento (12 min.) 15 186 35
P (mm) 77 12 94
L (mm) 50 138 95 0
W Joules x 10-4 206 393 303
P/L 0,56 212 1,03
50
CORDOBA SANTAFE
0 % 100 % L (mi
ENTRE RIOS Farinograma
700
w"'"" A W

BUENOS AIRES




TRIGO PAN

Subregion I1 S. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO = PROMEDIO Distribucién por grado
S—— — _— e
Total Dafados (%) 046 298 19
Materias Extraiias (%) 0,04 0,86 0,37
Gri;‘:zr?uﬁb;g/j“ 004 070 025 G3:3922%
Granos Panza Blanca (%) 0,00 1010 1,64
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 103 157 123 Y G2:5098%
Proteinas (S.S.5) (%) 19 182 2
pes.‘r’;oc?gf(;ms 3095 42,80 3754
Cenizas (5.5.5.) (%) 14441 1,892 1722 Proteina (base 13.5% Humedad)

ANALISIS DEHARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO 43.1% )
' Grafico elaborado

apartirde 268
muestras primarias

MOLIENDA

GlutenHimedo (%) 162 371 279 T
Gluten Seco (%) 6,0 137 10,3 §
Falling Number (seg.) 303 425 360 g 19,6% 19,6%
Rto. Harina (%) 64,0 64,0 64,0 :g
Cenizas (S.S.S.) (%) 0405 0,584 0,508 é

0,0% 0,0%

Absorcion de Agua 524 600 557

(14 % H°) (%) menor 9 10 il 2 3 W mayor
Tiempo de Des. (min.) 72 351 13,8 Alveograma
E<tabilidad (min) o 600 201 H(m) ...............................................................................................................
Aflojamiento (12 min.) 0 67 23
P (mm) 66 133 99
L(mm) 28 7 7 0
W Joules x 10-4 121 499 268
P/L 066 332 148
50
SANTAFE ENTRERIOS
0 % 00 e L (m
Farinograma

BUENOS AIRES




TRIGO PAN

Subregion lll. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO  MAXIMO | PROMEDIO Distribucién por grado
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7010 78,60 76,39
Total Daiados (%) 0,00 10,09 1,88
F/E: 455%
Materias Extrafas (%) 0,09 095 0,31
Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) 008 088 o G3:2955% T @
Granos Panza Blanca (%) oLy 6,58 196
& G2:5455%
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,0 12,3 n3
Proteinas (S.S.5) (%) 16 2 131 F/E Fuera
de estandar
Peso 1000 Granos 3376 3830 35,65
Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,530 1,500 1135 Proteina (base 13.5% Humedad)
ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO 79,5%

Grafico elaborado
apartirdeu93
muestras primarias

MOLIENDA

GlutenHimedo(%) 00 279 226 [
Gluten Seco (%) 0,0 10,0 8,6 E
Falling Number (seg.) 0 385 308 ‘8-_
Rto. Harina (%) 559 74,5 68,3 :§
Cenizas(S.S.S)(%) | 0390 0600 0,453 :'; 15.9%

0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Absoru?lr’-ll?/oelﬁ’)g(l;l/oa) 00 361 521 menor 9 10 il 2 1I3 WIL& malyor
Tiempo de Des. (min.) 00 207 w7 Alveograma
Estabilidad (min) 00 40 . H(m) .............................................................................................................
Aflojamiento (12 min.) 0 65 41
P (mm) 67 102 87
L (mm) 41 34 8y 100
W Joules x 10-4 71 398 266
P/L 0,56 237 113
50
CORRIENTES = <
SANTAFE 0 p P
Farinograma

RIO DEL
URUGUAY

BUENOS AIRES



TRIGO PAN

Subregion IV. Resultados de analisis

Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO
Peso Hectolitrico (kg/hl) 74,35 80,35 77,01
Total Dafiados (%) 0,00 052 017
Materias Extraiias (%) 012 0,74 0,36
Granos Panza Blanca (%) 0,00 8,20 191
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 93 s 10,3
Proteinas (S.5.5) (%) 10,8 132 19
Pesg;&?gﬁ;ms 3110 4040 35,02
Cenizas (S.5.5.) (%) 1446 1,698 1,564

ANALISIS DE HARINA MiNIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA
Gluten Himedo (%) 209 279 24,0
Gluten Seco (%) 71 99 84
Falling Number (seg.) 302 458 379
Rto. Harina (%) 59,6 64,0 62,3
Cenizas (S.5.S.) (%) 0u67 0675 0,522

FARINOGRAMA

Abs°r°i‘(51:‘;'{’e'_ﬁ,?;3 500 569 526
Tiempo de Des. (min.) 15 276 10,9
Estabilidad (min.) 1.8 b46,3 27,4
Aflojamiento (12 min.) 6 Ly 22

ALVEOOGRAMA
P (mm) 59 13 83
L(mm) 36 82 63
W Joules x 10-4 152 306 209
P/L 0,83 297 137

BUENOS AIRES

OCEANO

ATLANTICO

Distribucién por grado

F/E: 645%

G3:129%

Proteina (base 13.5% Humedad)

&——————— G2:/419%

F/E: Fuera
de estandar

u8.u%

Grafico elaborado
apartirde725
muestras primarias

©
3
o)
[=
Q
(v}
13
o
Q
8
K+ 16,1%
=
2
=%
o
2
=]
00% 0,0% 0,0% 0,0%
T T T T
menor 9 10 n 12 13 4 mayor
Alveograma
H (mm)
100
50
\
0 L (1
50 100 150
Farinograma
700
™




TRIGO PAN

Subregion V N. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 764 82,0 79,4
Total Dafados (%) 021 26 1,08 F/E:435%

Materias Extrafias (%) 01 22 0,44
G3:13,04%

Granos Quebrados o 09 0,40

y/o Chuzos (%)

Granos Panza Blanca (%) 0,00 235 4.9
" & ————— G2:7391%
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 95 13,8 4
Proteinas (S.S.5) (%) 11,0 16,0 13,2 . F/ EtFugra
e estandar
Peso 1000 Granos
Tal Cual (g) 28,63 410 34,6
Cenizas (S.S.S.) (%) 1444 1925 1707 Proteina (base 13.5% Humedad)

ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO

34,8%
MOLIENDA Grafico elaborado
apartirde 251
GlutenHumedo (%)~ 204 327 259 g 261% muestras primarias
o)
Gluten Seco (%) 73 7 93 § 21.7%
1™
Falling Number (seg.) 313 460 384 g
c
Rto. Harina (%) 629 695 66,7 :g
=
Cenizas(5.5S)(%) | 0000 0542 0,486 2
Lo d
(7]

Absorcion de Agua 00 604 543

(14 % H°) (%) menor 9 10 n 12 13 W mayor
Tiempo de Des. (min.) 00 330 12,6 Alveograma
Estabilidad (min) 00 461 262 "'H( S
Aflojamiento (12 min.) 0 30 16
P (mm) 0 107 79
L (mm) 0 151 95 100
W Joules x10-4 0 377 267
P/L 0,00 172 0,87

SGO. DEL
ESTERO

0

L (mm)

150

Farinograma
700
SANTA FE
M
R S o WY L
M e |

SAN LUIS




TRIGO PAN

Subregion V S. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 7410 8195 76,92
Total Daiados (%) 0,00 294 077 63:2979%
Materias Extrafas (%) 012 108 0,48 G1:6,38%
Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) 000 12 0.55
Granos Panza Blanca (%) 0,00 25,00 2,56
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 90 139 15
) G2:6383% —————— @
Proteinas (S.S.S) (%) 104 16,1 133
Peso 1000 Granos 2699 191 34,02
Tal Cual (g)
Cenizas (S.5.S.) (%) 1427 1,830 1,654 protel'na (base 13.5% Humedad)
2 2 2 46,8%
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA Grafico elaborado
apartirde1011
GlutenHimedo (%) 194 376 279 [ muestras primarias
-
GlutenSeco(%) 68 133 98 §
13
Falling Number (seg.) 280 481 390 =
c
Rto. Harina (%) 598 65,3 614 :g
3
Cenizas (S.S.S.) (%) 0468 0,634 0,537 g
Lo d
n
Absorcion de Agua
(14 % H°) (%) S40 837 566 menor 9 10 i 12 13 W mayor
Tiempo de Des. (min.) 12 370 125 Alveograma
Estabilidad (min.) 14 44,8 28,3 H ()
Aflojamiento (12 min.) [ 105 25
P (mm) 80 161 101
L(mm) 36 122 80 100
W Joules x 10-4 64 423 305
P/L 0,75 393 134
50
0 L (mm)

50 100 150
MENDOZA

Farinograma

700

RINEGRO OCEANO

ATLANTICO of




TRIGO PAN

NOA. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado
Peso Hectolitrico (kg/hl) 75,70 8040 78,05
Total Danados (%) 172 2,20 1,96
Materias Extranas (%) 036 ou2 0,39 G3:50%
Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) 008 028 b5t
Granos Panza Blanca (%) 216 3,60 2,88 G2:50% ————@
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 106 113 1
Proteinas (S.S.S) (%) 123 131 127
Peso 1000 Granos
TalCual (g) 34,20 38,20 36,2
Cenizas (S.S.S.) (%) 1787 1816 1,802 Proteina (base 13.5% Humedad)
- - - 75%
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA Grafico elaborado
apartirde 65
GlutenHimedo(%) 233 262 7 [ muestras primarias
o
Gluten Seco (%) 86 97 9,2 §
1™
Falling Number (seg.) 221 253 237 g
) S 25%
Rto. Harina (%) 64,0 64,0 64,0 S
3
Cenizas(5.5S)(% 0618 0,631 0,625 2
ol
(7]
8
0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Absorcion de Agua : : : : : :
(14 % H°) (%) 577 578 578 menor 9 10 M 12 13 W mayor
Tiempo de Des. (min.) 6.1 64 6.3 Alveograma
Estabilidad (min.) 84 111 98
Aflojamiento (12 min.) 72 99 86 H(mm
ALVEOOGRAMA
P(mm) m 126 119 100
L (mm) L8 51 50
W Joules x 10-4 214 261 238
P/L 231 247 239
50
JUJUY
0 L (mm)
50 100 150
o FORMOSA

Farinograma

1

()
CATAMARCA




TRIGO PAN

NEA. Resultados de analisis
Promedios ponderados por tonelaje de muestras conjunto por localidad

ANALISIS DE GRANO MINIMO MAXIMO  PROMEDIO Distribucién por grado

Peso Hectolitrico (kg/hl) 79,70 8137 80,38
Total Daados (%) 0,21 0,62 0,50
Materias Extrafas (%) 016 057 0,39
Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) 015 0.35 022
Granos Panza Blanca (%) 0,00 214 0,88
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,8 131 129
Proteinas (S.S.5) (%) 4.8 151 14,9
Peso 1000 Granos 3500 3630 3573
Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 2013 2,189 2131 Proteina (base 13.5% Humedad)
2 > > 75%
ANALISIS DE HARINA MINIMO MAXIMO PROMEDIO
MOLIENDA Grafico elaborado
apartirde 65
GlutenHamedo(%) 296 329 308 ] muestras primerias
o
GlutenSeco(%) | 109 122 s §
13
Falling Number (seg.) 293 388 341 =
) S 25%
Rto. Harina (%) 64,0 64,0 64,0 b
3
Cenizas(S5.5)(%) 0593 0,656 0,612 2
Lo d
0
0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Absorcion de Agua T T T T T T
(14 % H°) (%) 597 605 60,0 menor 9 10 | 12 13 4 mayor
Tiempo de Des. (min.) 139 4.8 L) Alveograma
Estabilidad (min) 181 321 261 Trmmmmmmmm——nnnmnnyyyyymy,m,wm, —w — — - - — ”;
H (mm)
Aflojamiento (12 min.) 3 32 16
P(mm) 18 149 135 200
L (mm) 59 73 65
W Joules x 10-4 315 355 338
P/L 164 249 210
SALTA 100 200 w

FORMOSA .
Farinograma

700

Mo
Ay
o0,

SANTAFE

of




Analisis de variables
por rangos

Las tablas muestran el resumen de un analisis realizado a cuatro variables: proteina en grano, gluten himedo, fuerza
medida por Alvedgrafoy Estabilidad Farinografica. Cada variable se dividioé en rangos (primera columna). Para cada rango
se calcularon los promedios de cada una de las variables restantes (columna central). En la Gltima columna se indica el

porcentaje que corresponde a cada rango a nivel nacional.

Porcentual Pais

207 41.8%

23,8%

Porcentual Pais

Porcentual Pais

Proteina
PROTEINA GLUTEN W PORCENTUAL
(BASE 13,5%) ESTABILIDAD PAIiS
Menoral0 21811921229 7.2%
10,0a109 23712331303 24,9%
11,0a119 25912861253 41,8%
12,0a129 2911298126,2 23,8%
Mayora 13,0 31813271213 8,8%
Gluten hiimedo
Menora19,0 10,731211,5013163 2.2%
19,0a209 10,03120640126,07 4,6%
21,0a229 10451205,35|2792 9,2%
230a2u9 1092125183 126,79 22,4%
25,0a26,9 1,22128242126,79 17.2%
Mayor a 27.0 12,281309,33| 2445 451%
w
Menora 200 21911021272 11.4%
200a249 24511111285 17.9%
250a299 26,7111,7126,0 36,8%
300a349 2791191242 23.7%
350 o Mayor 30111241256 10,1%
Estabilidad
Menorabs,0 2291981201 1,5%
50a99 23311061214 0.4%
10,0a149 2721115/ 263 7.2%
15,0a199 26911161284 22,3%
20,0a24,9 26,6/11,71285 24.4%
Mas de 25 259114272 44,2%

Porcentual Pais

menosalo 10,0a109 11,0a119 12,0a129 mayorai3
Rango de valores (%)
60
] 45,1%
50
40
30 22,4%
17,2%
20 4
9,2%
04 22% 6%
0 T T T T T T
menosal9 190a209 210a229 230a249 250a269 mayoraz/
Rangode valores (%)
60
50
36,8%
40
30 23,7%
. . 17.9%
B 1.4% 10,1%
10
0 T T T T T
menos a 200 200a249 250a299 300a349 350 0 mayor
Rangode valores (%)
60
50
w0 44,2%
30 22,3% 24.4%
20
7.2%
91 15% 0,4%
0
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Rangode valores (%)



AFA

AGRICULTORES FEDERADOS
ARGENTINOS

A Asociacion de
AC A Cooperativas
Argentinas
) - g 9
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€ e.%i. Bolsa
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BCCBA

Bolsa de Cereales de Cérdoba
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