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INTRODUCCION

La campafia triguera 2015/16 presento una sefial de alarma generalizada en toda la
cadena del trigo por la baja proteina de la produccion nacional, la mas baja observada
historicamente.

Debido a distintas causas la siembra de trigo ha descendido en los ultimos afos, con
una caida importante en la produccion, pasando de 5° exportadores mundiales a ocupar en la
actualidad entre el 8° y 10° puesto segun el afo.

Argentina tiene un alto potencial tecnologico, de conocimientos cientificos, de
desarrollo genético publico y privado, gran avidez por parte de los productores a aplicar
tecnologia, pero debido a la falta de estimulo, el productor se dejoé de sembrar este cultivo por
considerarlo no rentable.

El pais debe recuperar y ampliar al area sembrada por la importancia del trigo en las
rotaciones de cultivo, siendo una graminea de alto impacto en la recuperacion de la estructura
y fertilidad de los suelos, en la reduccion de la napa freatica, en el control de malezas
resistentes y en la alimentacion de la poblacién mundial.

El monocultivo de soja tiene un impacto negativo en los suelos, por lo que se
recomienda volver a las rotaciones T/S/M que predominaron en otras epocas.

El productor deberia aplicar fertilizantes, en especial nitrogenados, en dosis
recomendadas de acuerdo a la fertilidad de sus lotes de manera de incrementar rendimiento y
calidad a la vez o bien de frenar la caida de la proteina que se produce cuando la planta tiene
escasez de nitrogeno disponible por la poca o nula aplicaciéon de esta tecnologia clave en la
produccion de trigo.

Se esta estimando un promedio de proteina a nivel nacional del orden del 9%, en la
zona central del 9,2% y en la zona sur del 9,3% en la presente campafia ,haciendo que el trigo
argentino se ubique en el mercado internacional dentro del tipo forrajero para consumo
aminal. Ya se esta exportando con este destino a paises como EE.UU donde sus trigos se
cotizan a un mejor precio, vendiendo su propia produccién y comprando trigo bajo costo para
la elaboracion de balanceados para cerdos. También lo estan demandando paises del sudeste
asiaticos con fines semejantes.

Lo lamentable es que Argentina dispone de genética, trigos de alta calidad panadera,
semejante a los principales paises exportadores como Canada, Australia y EE.UU, pero que
luego no pueden expresar su potencial por falta de nitrogeno suficiente para formar proteina y
gluten en las masas. Mejorando el manejo del cultivo se podria satisfacer mercados exigentes
con volumen, que es ofro inconveniente que se suele presentar al ofrecer trigo argentino
clasificado.




La industria molinera, para mejorar la calidad industrial del trigo de la presente
campafia, debera recurrir a las mezclas con trigos de buena calidad de la cosecha pasada que
exista como remanente en las distintas zonas y que hayan sido conservados en buenas
condiciones de almacenaje para no dafiar la capacidad formadora de gluten.

Se recuerda que el trigo es el grano que presenta mas inconvenientes en la
conservacion ya sea en silo bolsa o silos tradicionales, ya que si no se almacena seco, sano y
limpio pierde muy rapido calidad, llegando a no ser apto para la panificacién en periodos
breves de tiempo, ya que sus proteinas pierden la capacidad formadora gluten indispensable
para que las masas tomen volumen, leven y se forme el pan.

La industria panadera debera utilizar aditivos, emulsificantes y enzimas para mejorar
las caracteristicas de las masas, pudiendo adecuar el nivel de gluten con el agregado de
gluten vital o gluten seco.

COMO MEJORAR LA CALIDAD DEL TRIGO?

. Todos los eslabones de la cadena del trigo estan preocupados en cémo solucionar el
problema de la calidad del trigo argentino, que no es genetico sino de manejo de la
produccion.

« En la calidad inciden en primer lugar el clima, luego el suelo y posteriormente la variedad.
El clima no es controlable por el productor pero si el suelo a través de un adecuado
manejo (uso de fertilizantes nitrogenados) y la variedad a través de la eleccion de genética
de mejor calidad panadera.

« Entre 60 y 80% del trigo argentino que se siembra en el pais es de Grupo de Calidad 1y
Grupo de Calidad 2 de buena calidad panadera.

« Para que una variedad pueda expresarse debe tener cantidad de proteina, que es lo que
falta en esta campana triguera.

« La relacidn rendimiento/proteina depende de la disponibilidad de nitrégeno. Para tener un
buen contenido de proteina en grano son necesarios 30 kg/N/ton producida.

« A mayor rinde es de esperar una caida en la proteina en general. Para revertir esta
relacién negativa se debe recurrir a la fertilizacion nitrogenada, de ser posible fraccionada
en siembra y macollaje, momento para mejorar ambos parametros a la vez.

« La proteina se acumula en las primeras fases de llenado y depende del genotipo, del
nitrogeno disponible y de las temperaturas.

« La calidad panadera depende de la cantidad de proteina, de la cantidad de gluten, de la
calidad del gluten y de las propiedades reoldgicas de la masa que a su vez dependen de la
genetica. '

COMO INCORPORAR VALOR EN LA COMERCIALIZACION A LA
PRODUCCION PRIMARIA?

La clasificacion de la produccion triguera por nivel de proteina y cuando fuera posible,
por grupos de variedades segun su calidad industrial, contribuiria a mejorar la rentabilidad del
productor y acopiador. Ademas, permitiria satisfacer la demanda de la industria y de la
exportacion, aumentando la credibilidad y confiabilidad de Argentina en el comercio mundial
como pais exportador de trigo.

En el comercio internacional los trigos de calidad tienen un precio diferencial por el
costo de la logistica, de aplicar una adecuada tecnologia y manejo de la produccién, para
lograr que llegue a la industria y exportacion con la calidad que ha sido generado.

Para pensar en realizar una correcta clasificacion de la cosecha se debe comenzar por
un sistema lo mas simplificado posible que sea de facil aplicacion tanto por parte del productor
como del acopiador.

HERRAMIENTAS DISPONIBLES PARA CLASIFICAR EL TRIGO POR CALIDAD

1.- Categorizacion de las Variedades en tres Grupos de Calidad Panadera.



Grupo 1 trigos de alta calidad correctores de otros de inferior calidad panadera. Estos
trigos son demandados en la actualidad por las grandes panificadoras industriales argentinas
y paises como Brasil que utiliza, en muchos casos, a nuestros trigos como correctores de los
de su propia produccion.

Grupo 2 son también muy buenas variedades en calidad panadera sin llegar a ser
correctoras, aptas para el sistema de panificacion tradicional argentina con tiempos de
fermentacidn superiores a 8 horas.

Grupo 3 son trigos rendidores pero de calidad panadera deficitaria, siendo adecuadas
para panificacion corriente y preferentemente para métodos directos y semidirecto de tiempos
de fermentacion mas cortos de menos de 8 horas.

Esta categorizacién se oficializé en el afio 2000 a través del Comité de Cereales de
Invierno de la CONASE, y es la actual clasificacion oficial basada en el peso hectolitrico,
proteina en grano, rendimiento de harina, cenizas, % de gluten humedo, fuerza panadera o W
del alveograma, estabilidad farinografica y volumen de pan. Las variedades correspondientes
a cada grupo presentan valores dentro de un rango similar para los parametros mencionados.

Debido a la alta interaccion genotipo-ambiente para la calidad industrial y a la
posibilidad de tener que modificar criterios, esta clasificacion no es rigida y se actualiza
anualmente.

2 - Estandar de comercializacion que contempla bonificaciones y descuentos por

Proteina que se oficializé en 1995 y su ultima modificatoria el afio 2003. Las bonificaciones se
aplican a trigos con peso hectolitrico superior a 75 kg/hl.

PROPUESTA INTA-AAPROTRIGO DE CLASIFICACION

Definicion de Tipos y Clases de Trigo Argentino

H TiPOS:

Trigo Duro, Trigo Blando, Trigo Candeal, Trigo Waxy y Trigo Forrajero
B CLASES de Trigo Duro:

} TDA 1 Superior (Trigo Duro Argentino 1 Superior)

Se define como ésta clase a variedades de Grupo 1
Bandas de proteina entre 10.5 % - 11.5 % y mas de 11,5%

} TDA 2 Especial (Trigo Duro Argentino 2 Especial)

Se define como ésta clase a variedades del Grupo 2
Bandas de proteina 10 a 11,5 % y mas de 11,5 %

} TDA 3 Standard (Trigo Duro Argentino 3 Standard)

Se define como ésta clase a variedades del Grupo 3.
Bandas de proteina 10 - 11% y mas de 11%

Estas clases a su vez se agruparian en 3 regiones: Norte (Puerto Rosario), Sud Este
(Puerto Necochea) y Sur Oeste (Puerto Bahia Blanca).

En todos los casos, el nivel de proteina minimo por clase es para asegurar una funcionalidad.
Estos niveles de proteina son a éste solo efecto y no significaran bonificacion alguna. Salvo



condiciones particulares del contrato de compra que puede pedir dentro de una clase un nivel
dado de proteina.

El sistema seria optativo los 2 o 3 primeros afnos.

PROCEDIMIENTO EN EL ACOPIO

» Productor entrega la Declaracién Jurada de la VARIEDAD. Buscarla en los 3 GRUPOS
de CALIDAD (GC). Ej: Klein Proteo de GC1

» Determine la PROTEINA. Ej: 11,9% Base Humeda (BH)
» Determine el Grado de Comercializacion. Ej: Grado 1

Ud. ya tiene CLASIFICADO su trigo

» Tipo:
Trigo Arg. Duro

» Clase:
TDA 1 Superior

» Banda Proteica:
>11,5% BH

» Grado: 1
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La campafia triguera 2015/16 en la regién central del pais se caracterizé por los
buenos rindes y los bajos contenidos de proteina. Historicamente no se habian registrado
valores tan bajos en toda la region.

La produccién nacional se estima en alrededor de 10,3 millones de toneladas (MT),
siendo la merma interanual de 12,3% respecto de la cosecha anterior 2014/15 que fue de
11,75 MT. Se sembraron 3,6 Mha y se recolectaron 3,330 Mha, con un rinde promedio
nacional de 30,9 qg/ha, siendo 0,5 qqg/ha superior al promedio nacional de las ultimas cinco
campafias. La provincia de Cérdoba aporté a la produccion nacional un volumen de 2,5 MT.

El bajo uso de tecnologia hizo que hubiera diferencias entre lotes con amplitud entre
rindes minimos y maximos en una misma zona. Esto afecto también la cantidad de proteina y
gluten, con altos porcentajes de panza blanca (indice de baja proteina) debido a la escasa
fertilizacion nitrogenada aplicada, a la lixiviacion o lavado del nitrégeno por exceso de lluvias,
napas altas, y dias nublados y frescos en lleno de grano. ,

Aunque muchos lotes fueron afectados por granizo, hubo rindes de hasta 50 qa/ha en
la zona nucleo. Por zona, se reportan rindes promedios de 27 qg/ha en Noetinger a 42 qg/ha
en Corral de Bustos, 40 qg/ha en Marcos Juarez, 38 qa/ha en Bell Ville y 35 gg/ha en Canals.
En Rio Cuarto fueron menores a los esperados, en San Francisco fueron buenos y en Villa
Maria de buenos a regulares.

En la zona central del pais, las abundantes y frecuentes tormentas provocadas por el
fenomeno del “Nifio”, marcaron el comportamiento del trigo en rinde y calidad. En algunas
zonas estuvieron acompafiadas de fuertes vientos y granizo, ocasionaron recurrentes
problemas en los lotes por excesos hidricos que entorpecieron las tareas de recoleccion,
acentuaron las caidas de peso de los granos y en algunos casos las pérdidas por granizo
fueron totales.

De acuerdo al relevamiento efectuado en acopios y cooperativas en la regién central
del pais sobre 270.000 toneladas por el Grupo del Laboratorio de Calidad Industrial y Valor
Agregado de Cereales y Oleaginosas del INTA de Marcos Juarez, el peso hectolitrico de los
conjuntos generales de las Subregiones Il Norte (lIN, sudeste de Coérdoba, sur de Santa Fe y
norte de la Pcia. de Buenos Aires) y V Norte (VN, Centro-Sur de la Pcia. de Cérdoba) se
mantuvieron dentro del Grado 2 de comercializacion con 78,60 kg/hl y de 79,80 kg/hl
respectivamente y valores algo mas bajos en el sur de Santa Fe 77,60 kg/hl y sudeste de
Coérdoba 77,70 kg/hl, siendo menor en las partidas con granos lavados. Esto ocurre cuando el
grano ya maduro se encuentra en humedad comercial 0 proxima a ella y se rehumedece, se
hincha, debido a que se forman espacios de aire que luego al secarse no recobra su tamafo
original, quedando opaco, no vitreo, de color mas claro, haciendo que el peso hectolitrico baje




entre 2 y 8 puntos dependiendo de la intensidad del lavado que tengan, afectando fuertemente
la calidad comercial. El contenido de proteina puede caer levemente por lavado del grano con
pequefias pérdida de proteinas solubles en agua (albuminas y globulinas), pero el gluten no
deberia ser afectado ya que las proteinas formadoras de gluten (gluteninas y gliadinas) son
insolubles en agua.

Las excelentes condiciones climaticas con temperaturas frescas, hizo que se alargara
el periodo de llenado de grano en relacién a otros afios. Como consecuencia de estos en el
grano se incrementd el contenido de almidén en relacién a la proteina, haciendo que los
granos presenten alto porcentaje de panza blanca, superiores al 50%, con niveles de
proteinas muy bajos, no observados en otros afnos.

El porcentaje de proteina promedio se ubico en 9,2% en la lIN y un poco mas alto en la
VN 10,1. En el sur de Santa Fe fue de 8,8%, sudeste de Cérdoba de 9,1% vy norte de la Pcia
de Buenos Aires 9,7%. En las zonas mas secas de rindes menores, la proteina tuvo un leve
incremento pero no llegd a los valores normales para la region.

El gluten de los conjuntos generales fue de 19,0% en la IIN y de 22,0% en la VN, con
un alto porcentaje de muestras que no aglutinaron por la poca cantidad de proteina formadora
de gluten presente en los granos. En el sur de Santa Fe fue de 18,1%, sudeste de Cdrdoba de
19,1% y norte de la Pcia de Buenos Aires 21,4%.

La actividad enzimatica de las harinas fue normal con valores de Falling Number de
353 seg. en la lIN y de 386 seg. en la VN, no manifestando problemas de brotado del grano en
planta.

Los analisis de reologia de las masas dieron un W de alveograma de 169 joule x 10-4
en la lIN y de 215 joule x 10-4 en la VN, con una relacion tenacidad/extensibilidad, P/L de 1,77
y 1,48 respectivamente indicando masas cortas, algo tenaces tipicas de baja proteina.

La estabilidad farinografica se vio magnificada este afio debido a las muestras muy
almidonosas, también una caracteristica tipica de granos de trigo con baja proteina y mucho
almidon. La estabilidad de la IIN fue de 42,0 min. y de la VN de 38,6 min.

La panificacion mostré masas con caracteristicas normales y el volumen de pan fue
mejor de lo esperado, con valores de 600 cc en la Il Ny de 650cc en la VN en relacion a 620
cc y 685 cc de la cosecha pasada para las mismas subregiones que tuvieron un 1,7% y 1,2%
mas de proteinas respectivamente.

Un aspecto favorable para la industria molinera fue el bajo contenido de minerales o
cenizas de los granos con valores menores para lo que es frecuente en estas subregiones,
dando 1,745% en la [INy 1,821% en la VN.

Se recuerda a los productores que una adecuada fertilizacion nitrogenada mejora
el rendimiento, la proteina, el gluten y la calidad en general. Se dispone en el mercado
de un amplio panorama varietal con muy buen equilibrio rendimiento/calidad. La
mayoria de las variedades aprobadas oficialmente para su difusion siguen siendo de
Grupo de Calidad 1y 2, de muy buena calidad panadera.




