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Relatorio institucional
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Trigo pao
Campanha 2021/2022

CONSIDERACOES FINAIS E ESTRUTURA DA AMOSTRAGEM

A producdo argentina de trigo em 2021 registrou recorde histori-
co com estimativa final de 21,8 milhdes de toneladas (21% acima da
média dos ultimos cinco anos).

Em 2021, foram plantados 6,6 milhdes de hectares com trigo e a
produtividade média foi de 3440 kg/ha (este é 11,5% acima da mé-
dia dos ultimos cinco anos).

A area poderia ter sido maior devido a falta de umidade para plan-
tio na NOA e NEA, e uma area maior para cevada no sul da area de
trigo.

Os rendimentos alcancados no centro-sul da provincia de Santa
Fe, sudeste de Cordoba e norte de Buenos Aires foram muito altos,
assim como na provincia de Entre Rios.

Sem duvida, as condi¢des agroclimaticas desta vasta regido eram
favoraveis. Com chuvas escassas mas oportunas durante o ciclo,
a muito boa recarga de agua no solo no momento do plantio fez
a diferenca. Embora geadas severas tenham sido registradas du-
rante o perfilhamento, a boa disponibilidade hidrica evitou danos
significativos a biomassa das culturas, enquanto a diferenca com

as ultimas temporadas foi que ndo houve geadas significativas

durante o perfilhamento. As temperaturas durante o periodo criti-
co para o rendimento foram moderadas. Embora varios dias acima

de 32 °C tenham sido registrados durante o enchimento de grdos,
0 que pode ter afetado o peso do grao e o peso hectolitro.

O outro fator favoravel para atingir o recorde de producdo naquela

regido foi o maior uso de fertilizantes. A relagdo pre¢o insumo-pro-
duto no inicio da campanha de 2021 foi bastante favoravel, e jun-
tamente com a boa disponibilidade de agua no solo, tanto produ-
tores quanto assessores decidiram utilizar mais fertilizantes na

safra. No entanto, os altos niveis de rendimento atingiram teores

limitados de proteina do grao em muitas situacdes.

As doencas geralmente apareceram tardiamente e, exceto em al-
gumas situacbes especificas com maior severidade da ferrugem
da folha em algumas variedades, as doencas ndo afetaram a ex-
pressao da produtividade. Ressalta-se que nas duas Ultimas safras
também se iniciou uma mudanca de variedades, que atualmente
esta diversificando o comportamento do material genético frente
adoencas.

AMOSTRAGEM

ANALISES DE GRAOS

SUB-REGIAO SUPERFICIE SUPERFICIE RENDIMENTO PRODU;T\O
Are asemeada SEMEADA (HA) COLHIDA (HA) (KG/HA) (TN)
e de cuItura Subl 8u5.472 834.237 3,28 2.736.855
rendimento e SublIIN 848.658 846113 463 3920.517
produgdo por Subll's 1226.2u8 1218139 420 5120945 Analise Comercial Analise Comercial
Graus peso 1000 Graos Graus peso 1000 Graos
sub—regic")es Sub lll 560.000 559.600 3,36 1.878.980 Cinzag Contegdo Droteico szag
vV 492225 491415 415 2.037431 ) )
SubVN 615.685 585462 3,00 1.755.663
SubVSs 1.0127124 ouL 394 273 2.576.337
NEA 397190 370130 134 497315
NOA 430.587 399.0u46 126 501376 FARINHA
Rendimento em farinha
= ~ AMOSTRAS CONJUNTO TONELAGEM ~ % DA PRODUQT\O
SUB-REGIAO POR LOCALIDADE AMOSTRAGEM (TN) PRODUGAO (TN) REPRESENTADA
i 90110 5736855 1.02% Anallge c!e farinha: Ana?llse c!e farlnha. /
=GlUten Umido e Seco =GlUten Umido e Seco=Gluten Index
SublIN 56 322713 3.920.517 18,65% . . . .
=Falling Number=Cinzas =Falling Number - Cinzas=Zeleny Test
SubllsS 58 203000 5120.945 24.36% ) . .
»Farinograma=Alveograma =Farinograma=Alveograma=Mixograma
Sublll 30 103705 1.878.980 8,94% - ~ .
. =Panificacao Experimental
39 144980 2.037431 9,69%
26 105565 1.755.663 8.35%
59 193109 2.576.337 12,25%
3 10000 497.315 2.37%
3 70000 501.376 2,38%

1183182 21.025.418 100,00%




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

SUB-REGIOES

*Media

Ponderada

Peso Hectolitrico (kg/hl) 82,33 79,23 78,26 81,19 79,14 79,60 79,72 81,72 82,54 79,6
Peso de Mil gréos Tal Cual (gr) 35,41 35,69 36,19 35,39 36,00 34,80 35,66 32,29 34,54 35,6
Cinzas (S.S.S.) % 1,728 1,642 1,700 1,503 1,623 1,752 1,692 1973 1,737 1,666
Proteinas (s/b 13,5% H°) (%) 10,1 10,7 10,6 10,2 10,3 10,9 .4 10,5 10,1 10,66
Proteinas (s.s.s.) (%) n7 12,3 12,3 1,8 1.9 12,5 13,1 12,2 17 12,32
Cinzas (S.S.S.) % 0,458 0,595 0,623 0,586 0,578 0,617 0,586 0,724 0,577 0,59
Cor

L 88,47 88,55 88,95 89,08 89,33 89,31 88,61 89,13 88,67 88,84

a -1,70 -1,56 -1,80 =173} -1,74 =172 1,50 -1,66 -1,49 -1,65

b 8,79 8,36 8,55 8,81 8,66 8,52 8,12 8,62 8,00 8,48

Umidade (%) 11,26 11,95 13,29 12,95 12,75 13,71 12,09 12,55 12,63 12,50
Proteina (%) 94 9,5 9,5 9.4 97 10,2 10,7 9.4 93 9,8
Gluten Umido (%) 239 22,2 24,2 23,2 237 26,2 26,8 22,6 219 24,05
Gldten Seco (%) 83 77 9,0 8.0 83 8,8 9,0 8,5 81 8,38
Gluten Index (%) 99 100 99 99 100 100 100 99 100 100
Falling Number (seg) 441 387 393 384 394 420 427 393 388 402,26
Zeleny Test (cc) 30 34 33 31 35 32 35 33 31 33
FARINOGRAMA

Absorgéao de Agua (%) 572 55,6 59 57,6 59,1 579 62,7 60,5 59,3 58,54
Tempo de Desenvolvimento (min) 2] 9,3 14,7 6,3 19,3 10,3 13,5 8,4 10,6 n.4
Estabilidade (min) 5,3 16,8 376 1,3 353 19,7 275 277 31,8 23,4
Afrouxamento (U.F.) 43 48 14 50 22 35 25 16 6 33,41
Quality Number 168 51 33 125 136 385 146 36 346 121
MIXOGRAMA

Tempo de Desenvolvimento (min) ‘ 4,32 ‘ 535 ‘ 5,48 ‘ 6,88 ‘ 6,02 ‘ 6,02 ‘ 6,76 ‘ 5,66 ‘ 571 5,81
ALVEOGRAMA

P (mm) 97 103 101 96 96 104 125 17 123 103,9
L (mm) 56 62 65 62 61 74 65 49 43 63,43
G 19,3 203 184 18,4 15,5 18.9 16,7 14,8 15,3 18,3
W (Joules x 10-4) 206 234 236 219 223 269 307 232 219 244,55
P/L 1,89 2,00 1.67 194 1,68 1,59 2,03 2,45 294 1,87
le % 54,0 59,7 575 554 537 58,9 55,8 55,9 53,3 57,0
W (40) (Joules x 10-4) 206 234 236 219 223 269 307 232 219 244,5
RVA

Viscosidade Maxima (RVU) 178,67 17317 163,25 | 182,25 153,54 | 184,92 @ 14167 | 16508 158,42 166,0
Viscosidade Minima (RVU) 115,25 106,17 87,25 130,83 89,75 115,42 89,08 95,83 94,75 101,6
Viscosidade Final (RVU) 21242 | 1900 | 17892 | 22433 168,79 @ 213,00 K 166,08 | 181,08 | 176,83 141,5
PANIFICACAO

Absorcdo (%) 58,2 58,6 579 579 56,0 58,7 61,4 60,3 62,4 58,5
Tempo de Amassado (min) 03:00 03:30 03:30 | 03:00 02:45 03:30 03:30 | 03:00 | 03:00 03:05
Tempo de Fermentagdo (min) 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160
Volume do péo (cc) 415 425 475 450 530 585 540 485 440 482
Volume especifico (cc/gr) 29 3 3,4 3,4 39 4,3 39 3,5 3] 3,5

Trigo argentino
Principais Indicadores de Qualidade

Peso hectolitrico (kg/hl) 82,54

33,33% 0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,1

Proteinas(s.s.s.) (%) 7

Gluten HiUmedo (%) 219

W Alveograma (Joules10-4) 219

Estabilidade Farino (min) 31,8

Sub-regiao VN

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,60

Grado
1 2 3 F/E
34,62% 53,85% 11,54% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,9

Proteinas(s.s.s.) (%) 12,5

Gluten Humedo (%) 26,2

W Alveograma (Joules 10-4) 296

Estabilidade Farino (min) 19,7

Sub-regidaoVs
Peso hectolitrico (kg/hl) 79,72
Grado
1 2 3 F/E

1017% (7797% 11,86% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,4

Proteinas(s.s.s.) (%) 131

Gluten Hamedo (%) 26,8

W Alveograma (Joules 10-4) 307

Estabilidade Farino (min) 275

&
. 4

Sub-regidollS Sub-regido llI Sub-regido IV

Sub-regidao NEA

Peso hectolitrico (kg/hl) 81,72

Grado
1 2 3 F/E
0% 100% @ 0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,5

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

Gluten Hamedo (%) 22,6

W Alveograma (Joules 10-4) 232

Estabilidade Farino (min) 277

Peso hectolitrico (kg/hl) 82,33

45,83% 0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,1

Proteinas (s.s.s.) (%) 7
Gluten Himedo (%) 239
W Alveograma (Joules 10-4) 206
Estabilidade Farino (min) 53

Sub-regidolIN

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,23

Grado
1 2 3 F/E
4,29% 7857% 1,79% 5,36%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,7
Proteinas(s.s.s.) (%) 123
Gluten Himedo (%) 22,2
W Alveograma (Joules 10-4) 234
Estabilidade Farino (min) 16,8

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,60

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,26

Peso hectolitrico (kg/hl) 8119

Peso hectolitrico (kg/hl) 79,14

Grado

Grado

Grado

Grado

1 2 3 F/E
205%8 66,3% 8:2% 1%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%)10,66

1 2 3 F/E
20,69% 62,07% FI552% S 1,72%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,6

1 2 3 F/E
73,33% |26,67% 0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,2

1 2 3 F/E
10,26% 74,36% 12,82%  2,56%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,3

Proteinas(s.s.s.) (%) 12,32

Proteinas (s.s.s.) (%) 12,3

Proteinas (s.s.s.) (%) 11,8

Proteinas(s.s.s.) (%) 119

Gluten Humedo (%) 24,05

Gluten Hamedo (%) 24,2

Gluten Hamedo (%) 23,2

Gluten Humedo (%) 23,7

W Alveograma (Joules 10-4) 244,55

W Alveograma (Joules10-4) 236

W Alveograma (Joules 10-4) 219

W Alveograma (Joules10-4) 223

Estabilidade Farino (min) 23,47

Estabilidade Farino (min) 376

Estabilidade Farino (min) 11,3

Estabilidade Farino (min) 35,3




TRIGO PAO
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Médias nacionais Sub-Regiao l. Resultados de analises
Resultados da Analise Comercial e Industrial Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade
Distribuicao de grau PARAMETROS ANALITICOS MINIMO = MAXIMO MEDIA Distribuicdo de grau
Peso Hectolitrico (kg/hl) 78,26 82,54 79,60 Peso Hectolitrico (kg/hl) 7990 84,80 8233
Total Dafados (%) 0712 146 0,50 A/P:1% Total Danificados (%) 0710 064 035
) 5 G3:82% . . G1:45,83%
Materias Extrafas (%) 024 058 039 Gl 0l 5% Matérias Estranhas (%) 0,05 0,60 0,24 &——— —GlHo05%
. D70
Granos Quebrados y/o Chuzos 021 069 037 Graos Quebrados e/ou 015 060 034
(%) Chochos (%)
Granos Panza Blanca (%) 1,81 11,70 3,69 Grdos Barriga Branca (%) 3,50 18,20 11,70
- 0, _.
Proteinas (Base 13,5% H) (%) 993 1,36 10,66 5 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 91 ns 1071 62:50.17%
G2:66,3% A/P: Abaixo
Proteinas (S.S.5) (%) Tu8 13713 12,32 Proteinas (S.S.5) (%) 105 133 17 do Padr3o
Peso 1000 Granos Tal Cual (g.) 34,54 3757 3567 o Peso 1000 Graos Tal Qual (g, 31,86 3992 3541
alXo
Cenizas (s.s.s) (%) 150 175 166 do Padrédo Cinzas (5.5.5.)(%) 1422 1984 1728
Proteina (base 13,5% H9)
Relacién historica. Proteinas (base 13.5) Vs peso hectolitro n - - " i .
...................................................................................................................... . PARAMETROS ANALITICOS MINIMO MAXIMO MEDIA Grafico elaboradoa
partir de 515amostras
primarias
15 . = 45,8%
Gluten Hamedo (%) 2191 26,76 24,05 Glaten Umido (%) 217 28,0 239 2 41,7%
r 84 c
Gluten Seco (%) 772 9,00 838 g 6 T . NS onge Tl Glten Seco (%) 76 96 83 o
\ 104 g H o
9 99 101 S '
FallingNumber(seg) ~ 38397 440,83 402,26 5 e 2 FallingNumber(seg) 412 Y iy Y
g 9 Fer g -
Rto.Harina(%) 6952 7315 7213 f i g Rto. Farinha (%) 651 744 705 g
: Feo 8 2 12,5%
Cenizas (s.5.5)(%) 046 062 0,59 8 6 L7 £ Cinzas (s.5.5)(%) 0340 0,605 0458 .E
[-% 3 -
FARINOGRAMA re s FARINOGRAMA 1 o00% 0,0% 0,0% 00% 0,0%
3 L77
.z ~ = T T T T T T T T
Absorcion de Agua (14 % H) (%) 5312 6240 58,54 | e Absorcdo de Agua (14 % H) (% 55,8 63,6 58,2 menor 5 0 - - 5 0 o
superior
Tiempo de Desarrollo (min) 2,06 25,54 1146 0 75 Tempo de Desenvolvimento (min) 13 78 21
» ) Jou 0B j0m o1 200 ot o o 0 20m 0 Campanha _ ) Alveograma
Estabilidad (min) 534 4717 2347 Estabilidade (min) 15 16,5 D3 ettt ettt a ettt et e st et e e a e b e s et et e bt et e be et enaeeaten s
Aflojamiento (12 min) 580 50,12 3341 Alveograma Afrouxamento (12 min) 7 69 u3 H (mm) 2l
ALVEOOGRAMA H (mm) ALVEOOGRAMA (*) 3 ;
P(mm) 82,21 124,95 103,90 P (mm) 67 138 97 s [
100 m[]
Limm) 4280 7396 6343 " L(mm) 36 o 56
W joules X10 4 200,27 30721 244,55 W Joules x 10-4 158 254 206
P/L 133 294 187 P/L 073 3,75 1,89
* N SD: Sem Dados Estatisticos
(*) Nao ha suficientes para estimar os indicadores estatisticos
Relacdo histérica. W, Gluten Umidoy estabilidade
0 (J ()
50 100 150 SGO.DEL . . 100 150 - (mm)
ESTERO () ® O
o Farinograma
Farinograma
250 700 o R S R
|
200 T / ()
lg 150 /
2 u | .
= & 400~ CORDOBA
100 ] (
g 300- ()
. T ()
B g 200 ———:——— | . . .
[ > ®
0 .
100 . .
| () ENTRE RIOS
0 T T T T T T T T i T T T T T
SRR S I I I
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TRIGO PAO

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

TRIGO PAO

Sub-Regiao Il S. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

PARAMETROS ANALITICOS m MAXIMO m

Peso Hectolitrico (kg/hl) 7720 82,30 79,23
Total Dafiados (%) 0710 730 06
Materias Extrafias (%) 0710 310 038
Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) o0 140 OH5
Granos Panza Blanca (%) 1,00 9,80 4,27
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 95 n5 107
Proteinas (S.S.S) (%) 11,0 133 123
Peso 1000 Granos 3130 4026 3569
Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,255 1,825 1,642

Gluten Himedo (%) 187 26,8 222
Gluten Seco (%) 67 91 77
Falling Number (seg.) 323 460 387
Rto. Harina (%) 684 752 77
Cenizas (S.S.S.) (%) 0495 0755 0595

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

(115.% H°) (%) 525 66,5 58,6

Tiempo de Des. (min.) 15 230 93
Estabilidad (min.) 12 4y 16,8
Aflojamiento (12 min.) L 113 48

P (mm) 78 170 103

L (mm) 18 99 62

W Joules x10-4 128 319 234
P/L 079 8,56 2,00

CORDOBA SANTAFE

ENTRE RIOS

BUENOS AIRES

Distribuicdo de grau

GT: 14,29%

A/P:536% y
G3:179%

G2:/8,57%

A/P: Abaixo
do Padrao

Proteina (base 13,5% H9)

66,1%

Grafico elaborado
apartirdeu0l
amostras primarias

Distribuicdo percentual

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

menor 9 10 n 12 13 4 ou
superior
Alveograma
H (mm)
100
50
0 L (mm)
50 100 150
Farinograma
700
‘A’Lm
s ]
‘
Yo m&mw
Fll o

ol

PARAMETROS ANALITICOS ‘ MiNIMO ‘ MAXIMO ‘ MEDIA

Peso Hectolitrico (kg/hl) 74,50 83,30 78,26
Total Dafados (%) 0,04 196 0,54
Materias Extrafas (%) 0,02 160 oLl
Granos Quebrados 004 072 021

y/o Chuzos (%)

Granos Panza Blanca (%) 0,00 4,60 181
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 93 122 106
Proteinas (S..5) (%) 10,8 | 123
Pesg;oc%‘;ﬂgms 2978 3999 3619
Cenizas(S.5.5.) (%) 1446 2,081 1,700

Gluten Himedo (%) 184 290 24,2
Gluten Seco (%) 6,8 107 90
Falling Number (seg.) 339 476 393
Rto. Harina (%) 67,6 770 731
Cenizas (S.5.S.) (%) 0491 1787 0623

Absorcion de Agua

(L%H)% 632 279
Tiempo de Des. (min.) 36 354 4,7
Estabilidad (min.) 171 60,0 376
Aflojamiento (12 min.) 0 53 14
P (mm) 62 134 96
L (mm) 29 99 65
W Joules x 10-4 156 340 236
P/L 0,63 4,07 167

SANTAFE ENTRE RIOS

BUENOS AIRES

Distribuicdo de grau

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

A[P:172% ——
G3:1552% —@

A/P: Abaixo
do Padrao

Proteina (base 13,5% H9)

Grafico elaborado
53,4% apartirde 268
amostras primarias

25,9%

Distribuicdo percentual

00% 0,0% 0,0%

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




TRIGO PAO

Sub-Regiao lll. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

TRIGO PAO

Sub-Regido IV. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

PARAMETROS ANALITICOS ‘ MiNIMO ‘ MAXIMO ‘ MEDIA

Peso Hectolitrico (kg/hl) 79,30 83,30 8119
Total Dafiados (%) 0,04 0,63 019
Materias Extrafas (%) 0,08 092 0,27
Granos Panza Blanca (%) 097 1012 3,88
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 95 106 10,2
Proteinas (S.5.5) (%) 1,0 123 .8
pesg;loc?gle(;a)nos 3133 39,54 3539
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,220 1780 1,503

Gluten Himedo (%) 184 258
Gluten Seco (%) 70 oL 8.0
Falling Number (seg.) 353 437 384
Rto. Harina (%) 68,6 75,6 722
Cenizas (S.S.S.) (%) 0,521 0,687 0,586

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

(115.% H°) (%) 54,0 684 579
Tiempo de Des. (min.) 16 297 6,3
Estabilidad (min.) 11 419 13

Aflojamiento (12 min.)

ALVEOOGRAMA

P (mm)
L (mm) 20 92 62
W Joules x 10-4 139 268 219
P/L 073 850 194

SANTAFE

RIO DEL
URUGUAY

BUENOS AIRES

Distribuicdo de grau

G2:26,67% ————@

G1:73,33%

A/P: Abaixo
do Padrao

Farinograma

Proteina (base 13,5% H?2)
73,3%
Gréafico elaborado

— apartirdeu93

¢=ﬂ | amostras primarias
ol

c

[T

[¥]

1

[

[ =

o

:& i 26,7%

3

2

=

e

a

a 4

0,0% 0,0% 00% 00% 00% 0,0%
T T T T
menor 12 13 4 ou
superior

Alveograma

H (mm)

100

50 N\

\
0 L (mm)
50 100 150

700

600---f-4--

PARAMETROS ANALITICOS ‘ MiNIMO ‘ MAXIMO ‘ MEDIA
Peso Hectolitrico (kg/hl) 7520 81,50 7914
Total Daiados (%) 0,00 503 0,71
Materias Extrafas (%) 0,08 090 037
Granos Quebrados 004 076 028

y/o Chuzos (%)

Granos Panza Blanca (%) 0,00 8,20 2,55
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 91 15 103
Proteinas (S.S.5) (%) 10,5 133 19
Peso 1000 Granos
Tal Cual (g) 3213 3982 36
Cenizas (S.S.S.) (%) 1470 1797 1623

PARAMETROS ANALITICOS mm MEDIA

Gluten Himedo (%) 286
Gluten Seco (%) 71 97 83
Falling Number (seg.) 294 483 394
Rto. Harina (%) 613 764 715
Cenizas(S.5.5)(%) =~ 0448 0,681 0578

Absorcion de Agua

(14 % H°) (%) 610 260
Tiempo de Des. (min.) 00 504 193
Estabilidad (min.) 169 60,0 353

Aflojamiento (12 min.)

ALVEOOGRAMA

P (mm)
L (mm) 33 92 61
W Joules x 10-4 160 280 223
P/L 077 3,82 168

BUENOS AIRES

OCEANO
ATLANTICO

Distribuicdo de grau

G3:12.82%

A/P:256% —E—

G1:1026% —@

G2:/74,36%

A/P: Abaixo
do Padrao

Proteina (base 13,5% H?)

64,1%
Gréfico elaborado
- apartirde725
g amostras primarias
31
c
(1]
[V
=
(1]
Q
o 23,1%
g
=
3
2
5 12,8%
2
a
0,0% 0,0% 00% 0,0% 0,0%
T T T T T
menor 9 10 il 12 13 4 ou
superior
Alveograma
H (mm)

100

50

0 L (mm)

50 100 150
Farinograma
700
‘, if ¥ it !
" —— - et

400-§---1--

300-f---4--

200-[-----




TRIGO PAO

Sub-Regiao V N. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

PARAMETROS ANALITICOS ‘ MiNIMO ‘ MAXIMO ‘ MEDIA

Distribuicdo de grau

Peso Hectolitrico (kg/hl) 75,30 84,00 796
Total Dafiados (%) 0,08 542 0,70
Materias Extraias (%) 0,06 103 0,28
Granos Panza Blanca (%) 040 1720 356
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 77 123 109
Proteinas (S.S.S) (%) 89 2 125
Pes.‘r’;oc?]gﬁ;""s 3104 38,89 34,80
Cenizas (S.S.S.) (%) 1,542 2,390 1,752

G1: 34,62%
G2:53,85%
G3:1154% —@
A/P: Abaixo
do Padrao

Proteina (base 13,5% H2)

Gluten Himedo (%) 214 311 262
Gluten Seco (%) 71 o4 88
Falling Number (seg.) 306 L62 420
Rto. Harina (%) 677 764 719

Cenizas (S.S.S.) (%) 0527 0765 0617

Absorcion de Agua

53,8%

Grafico elaborado
apartirde 251
amostras primarias

Distribuicdo percentual

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

(115.% H°) (%) 54,8 655 587
Tiempo de Des. (min.) 16 250 103
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TRIGO PAO

| Sub-RegiaoV S. Resultados de andlises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

Peso Hectolitrico (kg/hl) 7770 8215 79,72
Total Daiados (%) 0,00 216 0,28
Materias Extrafas (%) 0,08 136 0,58
Granos Quebrados
y/o Chuzos (%) 0.08 0.0 031
Granos Panza Blanca (%) 0,00 6,60 182
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,0 139 4
Proteinas (S.S.5) (%) 1.6 16,1 131
Peso 1000 Granos 2970 39,08 3566
Tal Cual (g)
Cenizas (S.S.S.) (%) 1467 1917 1,692

Gluten Himedo (%) 212 332 26,8
Gluten Seco (%) 71 13 90
Falling Number (seg.) 344 L95 427
Rto. Harina (%) 681 776 731
Cenizas (S.S.S.) (%) ou12 0758 0586

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

(165.% H°) (%) 535 68,2 614
Tiempo de Des. (min.) 18 4071 135
Estabilidad (min.) 13 531 275
Aflojamiento (12 min.) 0 109 25
P (mm) 63 175 125
L (mm) 37 133 65
W Joules x 10-4 e L77 307
P/L 0,75 332 2,03
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Distribuicdo de grau

G1:10,17%

G3:11,86%
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TRIGO PAO

NOA. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

TRIGO PAO

NEA. Resultados de analises

Médias ponderadas por tonelagem de amostra em conjunto por localidade

Peso Hectolitrico (kg/hl) 8210 8310 82,54
Total Dafiados (%) 010 040 0,22
Materias Extraias (%) 0,26 040 0,32
G’;’,’;’zl?l:‘;':’gg°s 030 oul 033
Granos Panza Blanca (%) 2,06 3,64 322
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 929 102 101
Proteinas (S.S.S) (%) 4 1.8 n7

Pes.‘r’a‘f::?lgf(;""s 34,39 3196 3454

Cenizas (S.5.5.) (%) 1706 1758 1737

PARAMETROS ANALITICOS

Gluten Himedo (%) 21,2 227 219
Gluten Seco (%) 79 84 81
Falling Number (seg.) 366 412 388
Rto. Harina (%) 699 721 712
Cenizas (S.S.S.) (%) 0516 0629 0,577

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

(1 % H°) (%) 600 655 b2t

Tiempo de Des. (min.) 51 16,2 106

Estabilidad (min.) 261 36,2 318
Aflojamiento (12 min.) 3 8 6

Distribuicdo de grau

G2:66,67%

Proteina (base 13,5% H9)

&—GI:3333%

A/P: Abaixo
do Padrao

PARAMETROS ANALITICOS mm MEDIA

Distribuicdo de grau

Peso Hectolitrico (kg/hl) 80,10 82,80 8172
Total Dafiados (%) 0716 095 0,52
Materias Extrarias (%) 022 033 0,28
Gr;;‘:zr?:'zit;r;ffs 020 030 027
Granos Panza Blanca (%) 4,80 6,42 591
Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 103 109 105
Proteinas (S.S.S) (%) 19 126 122
Pes.?;oc?f;ﬁ;ms 3149 3289 3229
Cenizas (S.S.S.) (%) 1938 1,988 1973

PARAMETROS ANALITICOS

v | o

MEDIA

G2:100%

A/P: Abaixo
do Padrao

Proteina (base 13,5% H?9)

ALVEOOGRAMA
P(mm) 15 131 123
L (mm) 37 50 43
W Joules x 10-4 205 235 219
P/L 230 3,54 294
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Gluten Himedo (%) 218 231 226
Gluten Seco (%) 85 86 85
Falling Number (seg.) 376 431 393
Rto. Harina (%) 717 733 724
Cenizas (S.5.S.) (%) 0681 0778 0724

FARINOGRAMA

Absorcion de Agua

(14 % H°) (%) 282 620 €03

Tiempo de Des. (min.) 45 150 84

Estabilidad (min.) 19,0 34,5 277
Aflojamiento (12 min.) 8 24 16

ALVEOOGRAMA
P(mm) 101 137 11
L (mm) uy 55 49
W Joules x 10-4 215 260 232
P/L| 184 304 245
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Analise de variaveis Médias nacionais
por faixas Resultados de Analises

As tabelas apresentam o resumo de uma analise realizada com quatro variaveis: proteina em grao, gliten imido, forca Distribuicdo de grau
med|da por alveégrafo e estab|||dade farlnogréﬂca Cada Varlével se d|v|d|u em falxas (pnme“—a Coluna) para Cada falxa' ...................................................................................................................... .
calcularam-se as médias de cada uma das varidveis restantes (coluna central). Na tltima coluna se indica a porcentagem que s ) 8080 8260 8170
corresponde a cada faixa a nivel nacional. Total Dafados (%) 0,00 018 0,09
Materias Extrafias (%) 0,28 0,64 0,44
Proteina ~—
....................................................................................................................................................................................................................................................... . Granos Quebr(?;:os y/o Chuzos 024 096 0,56 A/P:50%
PROTEINA GLUTEN UMIDOW PAis BT 25 31 48 39 GL:50% ——®
9 60 T ,07 .
(BASE 13.5%) ESTABILIDADE PERCENTUAL 60 52,0% e 020 116 0,61
50 7
Menora’o 21211921224 13.5% - Proteina (s/b 13.5 % H) (%) 96 101 9.8 AJP: ADaIXO
10,0a109 23412331236 52,0% g v 29,5% doPadrao
BYEILY : : i s | 2% Proteina (S.5.5.) (%) 171 17 13
£ s
10a19 26,31279124,0 29,5% a .
£ 0 Pesode MlchraInos (gr) Tal 3960 143,00 w18
120a129 2941334257 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
Faixas
Gliten himedo
CAMPANHA 2021/2022
0 Falling Number (seg.) 423 I 435 B
50 1 Area semeada (ha) 104.102,00
_ Color(B 176 204 189
Menora19,0 9811801128 1.2% g 40 18] . :
g 269%  26,0% Gluten Himedo (%) 187 236 20,6 Area colida (ha) 102.320,00
19,0a209 10,01192126,0 9,8% N o " 20.6%
2 9 Gluten Index 59 98 84 A
210a229 10212201226 26.9% g 9.8% 15.4% Rendimento (Kq/ha) 2.890,70
104 FARINOGRAMA
230a249 239110/2336 26,0% 1.2% =
i 0 Nivel de Enerai ey s 252 Producdo (tn) 295.776,00
Y T T T T T T Ivel de Energia 3 A i
250a269 1091266126.2 206% menosald 1902209 2102229 230a249 2502269 mayora27
Mayor a 27.0 11713091253 154% Faixas ALVEOOGRAMA Fonte: Secretaria de Agroindustria de la Nacion
Aflojamiento (%) 20 ‘ 30 ‘ 26
w
60
_ 38,2% 38,2%
5 CHILE
£ 31,1%
Menora 200 2131991169 4.8% E 30 ) PARAGUAY
200a249 22411011212 311% B 0 9.6% CORDOBA
ol 8% e 0
2502299 23911061237 38,2% R.O. DEL
0 : : : : : URUGUAY
300a349 25911101262 38.2% menos a 200 200a249 250a299 300a349 350 0 mayor
350 o0 Mayor 28211191295 96% Faixas
BUENOS
AIRES
Estabilidade
CATAMARCA
) LA PAMPA
“ 49,4%
50 7
Menora5,0 22411031217 259% ERrR SEGO'DE"
g STERO
g 25,9%
50a99 24,0110,01196 2.2% 501
10,0a149 25711101239 5,2% FE, . 71% 11.4% OCEANO
. . 5,2% ' ATLANTICO
150a199 267117171259 71% 2,2%
0
T T T T T T
200a249 2621111275 4% menosa50 50a99 100als9 150a199 200a249 mayorals
Mas de 25 24,2110,7 | 254 49u% Faixas
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