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CONSIDERAGOES FINAIS E ESTRUTURA DA AMOSTRAGEM

A campanha de trigo 2019/20 foi caracterizada por altos
rendimentos de graos nas principais areas produtoras de
trigo,como temacontecido por varias safras e com niveis de
proteina ligeiramente mais baixos do que na safra 2018/19. A
producdo nacional esta estimada em 19,8 milh6es de tone-
ladas (MT), ligeiramente superior a safra 2018/19 com 194 MT.
6,8 Mha foram plantados e 6,7 Mha foram colhidos, com um
rendimento médio nacional de 29,3 qq/ha. No gue se refere

palmente ferrugem amarela em cultivares suscetiveis e fe-
rrugem da folha ou laranja como principal doenca. Atagues
antecipados destes ultimos foram registrados a partir do
perfilnamento em cultivares com alta suscetibilidade com
difusdo de duas novas racas virulentas. Isso obrigou produ-
tores e consultores a realizar controles quimicos que final-
mente se refletiram nos 6timos rendimentos obtidos. Em
relacdo a fusariose da espiga, foram observados leves ata-

AMOSTRAGEM

a0 panorama sanitario, foi uma campanha com alta pressdo gues na maioria das areas produtivas com minimo impacto
de doencas foliares, observando-se na zona central princi- na producdo e qualidade.

V' 295 A

SUB-REGIAO SUPERFICIE SUPERFICIE RENDIMENTO PRODU(;I\O
Area semeada SEMEADA (HA) COLHIDA (HA) (KG/HA) (TN) ; _
e de cultura. Subl 867.000 8L48.554 2,86 2431.630 ANALISES DE GRAOS
rendimento e SublIIN 1.015.710 994.050 374 3.724.782
DFOdU(;éO por Sublls 980.967 994.050 3,65 3.738124
sub—regiﬁes Sublll 477500 475900 2,74 1.307140
sublv 276310 >91400 336 2110315 Analise Comercial Analise Comercial
SUbVN 856.837 811601 276 2241334 Graus peso 1000 Gr&os Graus peso 1000 Gr&os
SubVvs 1.224.850 1121.616 199 2.238.881 Cinzas. COnteL]dO Proteico Cinzas.
NEA 418.248 416403 246 1.027.636
NOA L62478 458.068 2,05 939970
FARINHA
Rendimento em farinha
ssmmido  AMSSTRASCOLUNTO | ToNELAcEM ) eeougiomw  sBAPRORUCAS
21 73360 2431.630 3,02
6l 843150 3724782 2264 Analise de farinha: Anadlise de farinha:
u7 158.000 3738124 423 =Glaten Umido e Seco =Glaten Umido e Seco =Gluten Index
3 97415 1307140 745 =Falling Number =Cinzas =Falling Number =Cinzas =Zeleny Test
39 126.753 2710315 6,01 =Farinograma=Alveograma =Farinograma =Alveograma =Mixograma
37 156480 2201334 698 -Panificacdo Experimental
52 167420 2.238.881 748
2 8.000 1.027.636 0,78
2 7000 939970 0,74

TOTALES 1.510.825 17.649.497



Resumo nacional por sub-regioes
Resultados da totalidade de variaveis analisadas

SUB-REGIOES

*Media

Ponderada

Peso Hectolitro (kg/hl) 80,36 78,96 79,88 77,21 79,51 80,02 81,30 78,40 81,06 79,40
Peso de Mil graos Tal Cual (gr) 32,55 31,33 3414 32,47 36,24 32,10 32,42 31,06 34,29 32,31
Cinzas (S.S5.S.) % 1,854 1,674 1,769 1,315 1,676 1,767 1,831 2,033 1,830 1,700
Proteinas (s/b 13,5% H©°) (%) 10,2 M1 1,2 1,1 1,2 M1 12,6 12,8 12,5 11,26
Proteinas (S.S.S.) (%) 1.8 129 129 129 129 12,8 14,6 14,8 14,5 13,01
Cinzas (S.S.S.) % 0,708 0,569 0,558 0,605 0,587 0,623 0,695 0,643 0,577 0,600
Cor = = = = = = = = = -

L 87,61 8788 | 8895 | 8806 8867 8802 8866 | 8849 8773 88,14
a -1,61 -1,68 -1,83 -1,67 -1,7 -1,6 -1,63 -1,6 -1,45 -1,68
b 8,82 9,21 8,89 9,52 8,71 8,57 8,67 8,54 8,62 9,02
Umidade (%) 12,3 14,08 14,3 13,54 13,04 12,78 12,76 12,89 13,6 13,6
Proteina (%) 9,6 10,8 10,1 10,2 99 10,4 1.8 10,4 10 10,6
Gluten Umido (%) 22,0 25,2 259 25,5 26,2 253 30,6 249 24,7 25,80
Gldten Seco (%) 7.8 89 9,6 8,8 93 9,00 10,6 9,2 9,2 9,13
Gldten Index (%) 22 95 100 96 99 100 99 98 97 93
Falling Number (seg) 401 434 424 408 425 453 414 345 375 428
Zeleny Test (cc) 30 35 40 30 34 43 41 34 29 36
FARINOGRAMA

Absorcao de Agua (%) 62,9 56,1 55,2 55,6 575 55,4 59,3 55,7 58,0 56,67
Tempo de Desenvolvimento (min) 49 6,6 179 76 11,00 10,5 9,1 1,5 9] 8,64
Estabilidade (min) 6.4 16,7 31,1 13,4 27] 25,5 17,8 179 13,2 19,18
Afrouxamento (U.F.) 61 30 21 73 22 29 36 41 49 33,15
Quality Number - - - - - - - - - -
MIXOGRAMA

Tempo de Desenvolvimento (min) | 642 | 507 = 54 525 599 64 531 508 482 539
ALVEOGRAMA

P (mm) SD 79 93 77 98 78 89 96 99 79,41
L (mm) SD 105 64 57 79 90 n7 64 62 91,39
G SD 199 22,1 25 19,9 22,5 24,1 21,2 179 21,26
W (Joules x10-4) SD 282 237 163 275 247 350 234 237 261
P/L SD 0,75 1,45 1,35 1,24 0,87 0,76 1,50 1,60 0,87
le % SD 64,2 68 57] 62,2 64,8 65,6 61,8 55,2 63,88
W (40) (Joules x 10-4) SD 177 148 92 169 145 152 155 190 161
RVA

Viscosidade Maxima (RVU) 146,58 | 203,58 200,75 206,83 21925 | 19933 218,83 13 140,58 202,60
Viscosidade Minima (RVU) 787 142,58 121,42 127,17 13575 | 123,83 | 141,08 5733 77,83 133,57
Viscosidade Final (RVU) 161,5 24292 238,83 | 240,33 | 24292 | 226,08 | 250,33 | 122,75 152,33 236,9
PANIFICAGAO

Absorcéo (%) 61 62,5 62,5 61 62 62,5 63 62 62 62,35
Tempo de Amassado (min) 03:00 | 04:00 | 04:00 & 03:00 03:30 04:00 | 04:00 03:30 03:30 03:50
Tempo de Fermentacdo (min) 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160
Volume do pao (cc) 650 640 625 695 600 580 660 585 575 634,94
Volume especifico (cc/gr) 4,8 5 4,7 54 4,5 4.4 5 4,4 4,2 4,88

Trigo argentino

Principais Indicadores de Qualidade

Peso Hectolitro (kg/hl) 81,06

Proteina (base13.5% H%)% 12,5
Proteina(s.s.s) % 14,5
Gluten Umido (%) 24,7
W. Alveograma (Joules 10-4) 237
Estabilidade Farino (min) 13,2

Sub-regiao VN

Peso Hectolitro (kg/hl) 80,02

Grau

1 2 3 F/E
64,86%

Proteina(base13.5% HY% 111
Proteina(s.s.s) % 12,8
Gluten Umido (%) 253
W. Alveograma (Joules 10-4) 247
Estabilidade Farino (min) 25,5

Peso Hectolitro (kg/hl) 81,30

Proteina(base13.5% H%)% 12,6
Proteina(s.s.s) % 14,6
Gluten Umido (%) 306
W. Alveograma (Joules 10-4) 350
Estabilidade Farino (min) 17.8

v

Sub-regido NEA

Peso Hectalitro (kg/hl) 78,40

Grau

1 2 3 F/E
100%

Proteina (base13.5% H9)% 128
Proteina(s.s.s) % 14,8
Gluten Umido (%) 24,9
W. Alveograma (Joules 10-4) 234
Estabilidade Farino (min) 17.8

Peso Hectolitro (kg/hl) 80,36

Proteina(base13.5% H%)% 10,2

Proteina(s.s.s) % 11,8
Gluten Umido (%) 22,0
W.Alveograma (Joules10-4) -
Estabilidade Farino (min) 6,4

Sub-regidolIN

Peso Hectolitro (kg/hl) 78,96

Grau

1 2 3 F/E
6719%

Proteina(base13.5%H9)% 111
Proteina(s.s.s)% 129
Gluten Umido (%) 252
W. Alveograma (Joules 10-4) 282
Estabilidade Farino (min) 16.7

Sub-regido IV Sub-regidollS Sub-regido llI .m

Peso Hectolitro (kg/hl) 79,51

Peso Hectolitro (kg/hl) 79,88

Peso Hectolitro (kg/hl) 77,21

Peso Hectolitro (kg/hl) 79,40

Grau

Grau

Grau

Grau

1 2 3 F/E
39,39%

1 2 3 F/E
8511%

1 2 3 F/E

1 2 3 F/E

Proteina(base13.5% H%) % 11,2

Proteina(base13.5% H9)% 11,2

Proteina(base13.5% HY)% 111

Proteina(base13.5% H% % 113

Proteina(s.s.s) % 129

Proteina(s.s.s)% 129

Proteina(s.s.s) % 129

Proteina(s.s.s) % 13

Gluten Umido (%) 26,2

Gluten Umido (%) 259

Gluten Umido (%) 255

Gluten Umido (%) 25,8

W. Alveograma (Joules 10-4) 275

W. Alveograma (Joules 10-4) 237

W. Alveograma (Joules 10-4) 162,5

W. Alveograma (Joules 10-4) 261

Estabilidade Farino (min) 271

Estabilidade Farino (min) 311

Estabilidade Farino (min) 3.4

Estabilidade Farino (min) 19,2




Médias nacionais

Resultados da Analise Comercial e Industrial

Peso Hectolitrico (kg/hl)
Total Danificados (%)
Matérias Estranhas (%)

Gréos Quebrados e/ou
Chochos (%)

Graos Barriga Branca (%)
Proteinas (Base 13,5% H°) (%)
Proteinas (S.S.S) (%)
Peso 1000 Graos Tal Qual (g,)

Cinzas (S.5.5.)(%)

74,20
0,00

0,00

0,07

0,00
9,20
10,60
26,20

0900

8440
6,31

147

198

3150
15,00
1730
41,66

2,180

7940
039

025

4,56
11,26
13,01
32,31

1700

Glaten Umido (%)
Glaten Seco (%)
Falling Number (seg)
Rto. Farinha (%)

Cinzas (s.s.5)(%)

1760
6,50
269
0,00

0455

36,00
12,60
575
7640

1,866

25,80
913
428

68,98

0,596

FARINOGRAMA

Absorcdo de Agua (14 % H) (%)
Tempo de Desenvolvimento (min)
Estabilidade (min)

Afrouxamento (12 min)

50,60
130
150

0

70,00
3720
5920

235

56,67
8,64
1918

33715

ALVEOOGRAMA
P (mm) 48 131 79
L(mm) 27 64 91
W joules X10 4 123 Lu6 261
P/L 017 4.81 0,95
Farinograma
700
ey, |
[ BRI Bt e
| Pt s i, " [
ol
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Distribuicdo de grau

G1: 204%

G2:62.2%

A/P:82%
G3:92%

A/P: Abaixo
do Padrao

Proteinas B13.5 (%)

15 r

2l ma ™6 ma ns5  ma2e |
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TRIGO PAN

Sub-Regido l. Resultados de analises
Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

ANALISE DE GRAOS MINIMO = MAXIMO MEDIA Distribuicdo de grau
s Hectoltrico (g ) 670 170 e
Total Danificados (%) 024 316 153 G2:57.14%
Matérias Estranhas (%) 0,04 0,75 027
< . 9
Graoscgﬁirt:(r)asc:;j e/ou 030 1,00 063 G3:23,81%
Graos Barriga Branca (%) 940 3150 1812 G1:14,29% A/P:L.76%
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 9,2 1.2 10,2
Proteinas (S.S.S) (%) 10,6 129 1.8
Peso 1000 Gréos Tal Qual (g, 28,90 35,02 32,55 A/P:Abaiz(o
do Padrao
Cinzas (5.5.5.)(%) 1,654 2126 1,854
ANALISE DE FARINHA MINIMO = MAXIMO MEDIA Proteina (base 13,5% H®)

i 66,7% Gr_éfico elaboradoa
GlutenUmido(%) 176 265 220 ’ partir de 515 amostras
primarias
Glaten Seco (%) 6.5 90 78 c
=1
FallingNumber(seg) 269 450 401 g
1=
Rto. Farinha (%) 639 709 683 a2
° 0,
Cinzas(sss)%) | 0545 0,892 0708 'S 28,6%
35
o
FARINOGRAMA E
(7]
Absorcio de Agua o 4.,8%
s%HE o+ 700 629 0% 0% 0% 0%
. T T T T T T T
UM SR b ) 13 232 49 9 10 7 2 13 14 ousuperior
(min)
Estabilidade (min) 15 19,0 64
Afrouxamento (12 min) 7 102 61 Fa_rInOQ_rama ________
ALVEOOGRAMA (*) 00
P (mm) SD SD SD
L (mm) SD SD SD T
"‘Mww%"::‘“\
W Joules x 10-4 SD SD SD |
P/L SD SD SD
SD: Sem Dados Estatisticos
(*) Ndo ha suficientes para estimar os indicadores estatisticos.
[
. Og 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60
SGO. DEL () ()
ESTERO () ®
()
()
CORDOBA o
()
N o
e O
® o o
() ® [ J

ENTRE RIOS



TRIGO PAN TRIGO PAN

Sub-Regido Il N. Resultados de analises Sub-Regido Il S. Resultados de analises
Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

ANALISE DE GRAOS MINIMO  MAXIMO MEDIA Distribuicdao de grau ANALISE DE GRAOS MINIMO = MAXIMO MEDIA Distribuicao de grau
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7510 80,80 7896 Peso Hectolitrico (kg/hl) 7550 82,80 79,88
Total Danifi % 11 1 Total Danifi % [ 144 2
otal Danificados (%) 0,00 ;10 019 G2:6729% otal Danificados (%) 00 | 025 2 6511
Matérias Estranhas (%) 0,00 120 013 Matérias Estranhas (%) 010 098 039 '
Gréos Quebrados e/ou G1: 26 56% Gréos Quebrados e/ou
Chochos (%) . R 035 ’ ; Chochos (%) o1z e 031 G1:1064%
G3:4,69% G3: 1 26%
Grdaos Barriga Branca (%) 0,80 18,50 512 Grdos Barriga Branca (%) 0.80 796 335 sheRn
A/P:1,56%
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,2 17 111 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 9,5 125 1.2
| A/P: Abaixo
Proteinas (S.S.5) (%) 1.8 135 129 do Padrao Proteinas (S.S.5) (%) 1.0 4.5 129
Peso 1000 Grdos Tal Qual (g,) 28,70 33,80 3133 Peso 1000 Grdos Tal Qual (g, 2940 3919 3414
Cinzas (5.5.5.(%) 1195 2,085 1674 Proteina (base 13,5% He) Cinzas (5.5.5.)(%) 1579 2,065 1769 Proteina (base 13,5% H¢)
59.14% Grafico elaborado a Grafico elaborado a
2 > > 2 /o partir de 401amostras , " . . 44.7% partir de 268 amostras
ANALISE DE FARINHA MINIMO  MAXIMO MEDIA primarias ANALISE DE FARINHA MINIMO = MAXIMO MEDIA primarias
- ©
MOAGEM :='j MOAGEM 2
c
. c )
Gliten Umido (%) 210 277 252 ] GlitenUmido(%) 197 315 259 S 25 5%
- ] 2 /0
Glaten Seco (%) 75 95 89 "3' Glaten Seco (%) 73 17 96 o 21.3%
]
Falling Number (seg) 354 510 43y lg Falling Number (seg) 357 470 u2y “5'"
o
Rto. Farinha (%) 00 729 69,8 f:: Rto. Farinha (%) 609 759 68,3 5
(1))
(7] —
Cinzas (s.s.s)(%) 055 0,745 0,569 a Cinzas (s.5.5)(%) 085 0,683 0558 =
0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
B ; . 9 10 T 12 13 14  ousuperior
Absorcdo de Agua 512 669 561 9 12 3 W ousuperior Absorcdo de Agua 506 613 552
(14 % H) (%) ' ' ' (14 % H) (%) ' ' '
Alveograma Alveograma
Tempo de Desenvolwmen_to 17 272 66 s Tempo de Desenvolwmen_to 36 372 179 L T T O LTI TTET IO TTCPICLLT
(min) (min)
(mm)
Estabilidade (min) 21 48 167 nam Estabilidade (min) 65 59,2 311 H ()
Afrouxamento (12 min) 0 8u 30 Afrouxamento (12 min) 6 45 21
ALVEOOGRAMA ALVEOOGRAMA
P (mm) L8 13 79 P (mm) 68 126 93
100 100
L (mm) L6 44 105 L (mm) 31 102 64
W Joules x10-4 7 339 282 W Joules x10-4 43 335 237
P/L 017 2,26 0,75 P/L 0,78 3,60 145 o
50
CORDOBA SANTAFE SANTAFE ENTRE RIOS
0 L (mm)
0 L (mm) 50 100 150
50 100 15
ENTRE RIOS Farinograma Farinograma
700 700
o f'”\%mu "y ]
fro AZ TP s
BUENOS AIRES BUENOS AIRES i
ol ot
0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 0




TRIGO PAN

Sub-Regido lll. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

ANALISE DE GRAOS

MiNIMO

MAXIMO

MEDIA

Peso Hectolitrico (kg/hl) 74,20 80,70 7721
Total Danificados (%) ol 6,31 2,25
Matérias Estranhas (%) 0,25 097 048
Graos Barriga Branca (%) 0,60 973 2,69
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 103 120 11
Proteinas (S.5.5) (%) 19 139 129
Peso 1000 Gréos Tal Qual (g,) 2798 3594 3247
Cinzas (S.5.5.)(%) 0,900 1,890 1315

ANALISE DE FARINHA MiNIMO MAXIMO MEDIA
MOAGEM
Glaten Umido (%) 205 282 255
Gluten Seco (%) 75 93 8,8
Falling Number (seg) 356 L8y 408
Rto. Farinha (%) 60,7 72,7 672
Cinzas (s.s.s)(%) 0470 0,740 0,605

FARINOGRAMA

Ab5°rga(‘1’ud,2 ':I?(‘::) 529 595 556

Tempo de Desenvolvimen_to 19 201 76
(min) ' ' '

Estabilidade (min) 58 26,7 .34
Afrouxamento (12 min) 31 235 73

ALVEOOGRAMA

P (mm) 56 7 77

L (mm) 30 <[ 57

W Joules x10-4 123 220 163

P/L 0,67 390 135

CORRIENTES
SANTAFE
RiO DEL
URUGUAY

BUENOS AIRES

Distribuicdo de grau

G2:32,26%

G1:25,81%

Proteina (base 13,5% H2)

G3:129%

A/P: Abaixo
do Padrao

Graficoelaboradoa

71% partir de 493 amostras
primarias

©

3

o

(=

[]

(5]

™

[

Q
]
2 25,8%

3
2

™

£ d
2

(=]

0.0% 0.0% 0.0%
T T T
9 10 m 12 13 14 ousuperior
Alveograma

H (mm)
100

50

0 L (mm)

50 100 150
Farinograma
[P B e 2&1@&.2%%%
/ D e e

A/P:29,03%

TRIGO PAN

Sub-Regido IV. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

ANALISE DE GRAOS MINIMO  MAXIMO MEDIA
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7710 83,25 79,51
Total Danificados (%) 0,00 054 013
Matérias Estranhas (%) 0,08 130 040
Graos Barriga Branca (%) 0,00 640 145
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 938 132 1.2
Proteinas (S.S.5) (%) 13 15,3 129
Peso 1000 Grdos Tal Qual (g, 3210 41,66 36,24
Cinzas (S.5.5.)(%) ELT 1818 1,676

ANALISE DE FARINHA MiNIMO MAXIMO MEDIA
MOAGEM
Glaten Umido (%) 199 344 26,2
Gliten Seco (%) 74 9 93
Falling Number (seg) 333 54l 425
Rto. Farinha (%) 533 764 693
Cinzas (s.s.s)(%) 0479 0663 0,587

FARINOGRAMA

Absm@agf;ﬁ?(‘;j 536 609 575

Tempo de Desenvolvimen_to 34 366 1o
(min) ' ' '

Estabilidade (min) 100 521 271
Afrouxamento (12 min) 0 67 22

ALVEOOGRAMA
P (mm) 69 131 98
L (mm) 27 151 79
W Joules x10-4 162 374 275
P/L ou6 4,81 124
RIODELA
PLATA

BUENOS AIRES

OCEANO
ATLANTICO

Distribuicdo de grau

G2:3939%

G1:21,21%

Proteina (base 13,5% H?)

A/P:3939%

A/P: Abaixo
do Padrao

39,4%

36,4%

Distribuicdo percentual

Graficoelaboradoa

partir de 725 amostras

primarias

9 10 il 12 13 4 ousuperior
Alveograma
H (mm)
100
50
0 L (mm)
50 100 150
Farinograma
700
|
A ——
I I e B AN i O N
/‘ oy R S o




TRIGO PAN TRIGO PAN

Sub-Regido V N. Resultados de analises Sub-Regido V S. Resultados de analises
Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

ANALISE DE GRAOS MINIMO = MAXIMO MEDIA Distribuicdo de grau ANALISE DE GRAOS MiINIMO  MAXIMO MEDIA Distribuicdo de grau
Peso Hectolitrico (kg/hl) 78715 82,15 80,02 Peso Hectolitrico (kg/hl) 77,00 8440 81,30
Total Danificados (%) 0,01 1,25 o0 G2:64,86% Total Danificados (%) 0,00 ou8 010 G2: 6346%
Matérias Estranhas (%) 0,05 0,54 018 Matérias Estranhas (%) 010 147 0,54
G1:3512%
Graos Quebrados e/ou Grdos Quebrados e/ou G3:26,92%
Chochos (%) 012 19 049 Chochos (%) 024 198 078 G1:9,62%
Grdos Barriga Branca (%) 030 8u0 393 Graos Barriga Branca (%) 0,00 6,80 1,07
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 96 24 11 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 1,0 150 126
Proteinas (S.S.S) (%) 11 4,3 128 Proteinas (S.S.S) (%) 127 173 4.6
Peso 1000 Gréos Tal Qual (g,) 28,20 36,65 3210 Peso 1000 Grdos Tal Qual (g, 26,20 40,00 3242
Cinzas (5.5.5.)(%) 1526 2129 1767 Proteina (base 13,5% H2) Cinzas (5.5.5.)(%) 1622 2180 1831 Proteina (base 13,5% H?)
ANALISE DE FARINHA MINIMO  MAXIMO MEDIA 45.9% Grafico elaborado a ANALISE DE FARINHA MINIMO  MAXIMO MEDIA 50% Grafico elaborado a
' 43,2% partir de 25Tamostras partirde 1071amostras
MOAGEM ' primarias MOAGEM _ primarias
- [}
Glaten Umido (%) 197 307 253 ::‘j Glaten Umido (%) 254 36,0 306 .E
c o
Glaten Seco (%) 70 106 9,0 g Glaten Seco (%) 87 126 106 o
o
o
Falling Number (seg) 338 575 453 g- Falling Number (seg) 363 508 [ .5‘ 21,2% 21,2%
] g
Rto. Farinha (%) 4971 732 674 ‘=-f Rto. Farinha (%) 636 747 68,5 E"
o
o 2
Cinzas(sssl%) = 0523 0759 0623 E Cinzas(ss.sl%) 0573 1,866 0695 2
(7] —
= [=)
:
0% 0% 0%
Absorcio de Agua . . . Absorcio de Agua
wxHe 700 »h 9 10 1 12 13 14 ousuperior w%H @ — ° 630 593 9 10 1 12 13 14 ousuperior
Tempo de Desenvolwmen'to 20 357 105 Alveo grama Tempo de Desenvolwmen'to 48 357 91 Alveo grama
(min) (min)
Estabilidade (min) 20 58,3 255 Estabilidade (min) 69 uu5 178
H (mm)
Afrouxamento (12 min) 6 92 29 Afrouxamento (12 min) 6 69 36 i (m)
ALVEOOGRAMA ALVEOOGRAMA
P (mm) 50 131 78 P (mm) 66 120 89
L (mm) 36 6 90 100 L(mm) 81 164 n7 100
W Joules x 10-4 159 300 247 W Joules x 10-4 270 Lu6 350
P/L 035 3,64 0,87 P/L o440 143 0,76
50
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ESTERO
L (mm)
0 L (mm) 150
50 100 150
MENDOZA
Farinograma Farinograma
BUENOS AIRES
700 700
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TRIGO PAN TRIGO PAN

Sub-Regido NOA. Resultados de analises Sub-Regido NEA. Resultados de analises
Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

ANALISE DE GRAOS MINIMO  MAXIMO MEDIA Distribuicdo de grau ANALISE DE GRAOS MiINIMO  MAXIMO MEDIA Distribuicdo de grau
Peso Hectolitrico (kg/hl) 80,60 8140 81,06 Peso Hectolitrico (kg/hl) 7830 78,50 7840
Total Danificados (%) 0,04 oul 0,25 G2:100% Total Danificados (%) 0,32 126 0,79 G2:100%
Matérias Estranhas (%) 048 0,50 049 Matérias Estranhas (%) 040 0,70 0,55
Graos Quebrados e/ou Grdos Quebrados e/ou
Chochos (%) otz 068 036 Chochos (%) O 030 022
Grdos Barriga Branca (%) 2,68 4,00 3,25 Grdos Barriga Branca (%) 314 330 322
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 122 129 12,5 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 126 130 128
Proteinas (S.S.S) (%) 1 14,9 14,5 Proteinas (S.S.5) (%) 14,6 150 .8
Peso 1000 Graos Tal Qual (g,) 3338 34,97 34,29 Peso 1000 Graos Tal Qual (g, 30,69 3142 31,06
) Proteina (base 13,5% H?) ) Proteina (base 13,5% H9)
Cinzas (S.5.5.)(%) 1,815 1,850 1,830 . Cinzas (S.5.5.)(%) 1950 2116 2,033
Grafico elaborado a partir > > > > Grafico elaborado a partir
ANALISE DE FARINHA MiNIMO MAXIMO MEDIA 75% de 65 amostras primarias ANALISE DE FARINHA MiNIMO MAXIMO MEDIA 75% de 65amostras primarias
MOAGEM § MOAGEM §
Gluten Umido (%) 239 253 247 ‘q,:'; Gluten Umido (%) 233 264 249 ﬁ
[¥) [v)
Gliten Seco (%) 89 ok 92 o Glaten Seco (%) 86 9.8 92 H
a a
Falling Number (seg) 364 389 375 ,§ Falling Number (seg) 320 369 345 ,&
Rto. Farinha (%) 638 6L 64,2 E Rto. Farinha (%) 675 706 69,0 E
2 2
Cinzas (s.s.s)(%) 0,575 0,579 0,577 E Cinzas (s.s.5)(%) 0,628 0,658 0,643 'i
[=) o
FARINOGRAMA 0% 0% 0% 0% 0% FARINOGRAMA 0% 0% 0% 0% 0%
z T T T L T T T
Absorcao de Agua 9 10 n 14 ousuperior Absorcéo de Agua 9 10 n 12 13 14 ousuperior
(1t5.% H) (%) 574 584 58,0 p (1% H) (%) 553 56,0 557 p
i Alveograma i Alveograma
Tempo de DesenvoIVImenFo 78 109 91 g ) Tempo de Desenvolwmen_to 1.2 18 15 g
(min) (min)
Estabilidade (min) 121 4.6 132 H (mm) Estabilidade (min) 163 194 179 H (mm)
Afrouxamento (12 min) 42 55 49 Afrouxamento (12 min) 29 52 41
P (mm) 99 99 99 P (mm) 95 96 96
100 100
L (mm) 60 64 62 L (mm) 55 72 S
W Joules x10-4 234 240 237 W Joules x10-4 208 260 234
P/L 155 1,65 160 P/L 132 175 150
SALTA
L (mm)

L (mm)

100 150
FORMOSA FORMOSA

Farinograma Farinograma

700
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Analise de variaveis
por faixas

Médias nacionais
Resultados de Analises

As tabelas apresentam o resumo de uma analise realizada com quatro variaveis: proteina em grdo, gldten imido, forca
medida por alvedgrafo e estabilidade farinografica. Cada varidvel se dividiu em faixas (primeira coluna). Para cada faixa,
calcularam-se as médias de cada uma das varidveis restantes (coluna central). Na Ultima coluna se indica a porcentagem que

corresponde a cada faixa a nivel nacional.

Proteina

PROTEINA
(BASE 13.5%)

Menora10
100a109
11,0a119
12,0a129

Maiora13,0

Gluten imido

GLUTEN UMIDO W
ESTABILIDADE

20,3-225-184
239-225-18,0
257-248-194
294-314-199

324-358-185

PAIS
PERCENTUAL

2,6%
214%
62,9%
9,6%

0%

Porcentual Pais

21,4%

Menora19,0
19,0a209
210a229
230a249
25,0a26,9

Maiora 27.0

9,6 - Sin Datos - 6,5
10,2-173-18.3
105-216-124
11,0-236-19,5
1.2-238-219

122-310-19,0

05%

2.7%

73%
233%
46,9%

19,3%

Pais Percentual

Menora 200
200a249
2502299
300a3u49

350 o Maior

Estabilidade

244-109-165
24,3-11,0-203
258:-112-214
293-12,2-200

313-129-20,8

111%
18.9%
24.,2%
40,5%

52%

Pais Percentual

ESTABILIDAD

Menorabs,0
50a99
100a149
150a199
20,0a24,9

Maiora 25

GLUTEN UMIDO
PROTEINAW

226-10,7-234
26,0-113-219
278-11,8-263
272-11,6-295
264-11,3-261

258-11,2-263

PAIS
PERCENTUAL

13,9%
7.0%
15,5%
73%
381%
18.2%

Pais Percentual

menosal0 10,0a109 1,0a119 12,0a129 maiorai3
Faixas
60 ]
. 46,9%
40
301 23,3%
19,3%
20 -
o 7.3%
1 05% 2,7%
0
T T T T T T
menosal9 190a209 210a229 230a249 250a269 maiora27
Faixas
60 ]
507 40,5%
40
30 24.,2%
18,9%
201 M1% .
ol 5.2%
0 T T T T T
menosa 200 200a249 250a299 300a349 350 o maior
Faixas
60 ]
50
38,1%
40
30
0,
01 13,9% 15,5% 18:2%

7%

73%

T T
menosa50 50a99

10,0a14,9 150a199 200a24,9 maiora2s

Faixas

Peso Hectolitro (kg/hl) 7520 82,85 79,45
Total Danificados (%) 0,00 156 0,31
Matérias Estranhas (%) 0,08 340 0,60
Gra“ﬁﬁg::‘:;? e 008 232 0.49
Aspecto Vitreo (%) 4 88 34
Trigo Pé&o (%) 016 2448 2,34
Proteina (s/b 13.5 % H°) (%) 10,5 151 12,4
Proteina (S.S.S.) (%) 1271 175 4.4
Peso 1000 Graos Tal Qual (gr) 1340 53,00 44,99
Cinzas (s.s.s.) (%) 1420 2210 1770
Falling number (seg.) 406 594 497
Color(B) 16,8 217 19,6
Glaten Umido (%) 00 36,3 29,0
Gluten Index 0 98 74
Nivel de Energia 25,0 48,0 34,3
Afrouxamento (%) 9 34 24

CORDOBA

R.O.DEL
URUGUAY

BUENOS
AIRES

LA PAMPA

OCEANO
ATLANTICO

Distribuicdo de grau

GL68L4% — 7 @

G3:133%

SAFRA 2019-2020

Areasemeada (ha) 53480
Area colida(ha) 51430
Rendimento (Kq/ha) 3.041

Producdo (tn) 156421

Fonte: Secretaria de Agroindustria de la Nacion
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