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RESUMEN

Nuestro pais exporta sus trigos mayoritariamente como commodity, por lo que histéricamente han tenido un precio
inferior al de los mejores trigos norteamericanos, australianos y canadienses, pese a poder alcanzar una calidad
comparable. Esto se debe a que en nuestras exportaciones se da una mezcla de variedades, de regiones y de condiciones
de cultivo, lo que impide garantizar una calidad confiable en el tiempo. Sobre esta base desde hace afos se viene
impulsando la necesidad de realizar una clasificacion de nuestros trigos, aumentando la credibilidad y la confiabilidad de
Argentina en el comercio mundial como pais exportador de este cereal. Sin embargo, luego de un amplio estudio de
variedades cultivadas en diferentes regiones y durante 3 aios, se comprobd que los efectos de la localidad y el afio fueron
tanto o mds importantes que el del cultivar. Estos resultados muestran las objetivas dificultades que existen para
garantizar calidad en los trigos de exportacion sobre la base de la identificacién de los cultivares. En cambio, Argentina
estd en condiciones de exportar harinas clasificadas en las siguientes categorias: Harinas correctoras, Harinas para
panificacidn industrial, Harinas para panificacion directa y Harinas para galletitas y bizcochuelos. Adem3s, puede producir
Sémolas para pastas. Adoptando estas categorias para la calidad de sus harinas, Argentina puede atender la demanda del
exigente mercado internacional ofreciendo un producto con calidad validada y constante en el tiempo, amortiguando los
efectos que las condiciones de cultivo y la region de proveniencia de los trigos ejerce sobre su calidad; al mismo tiempo,
qgue puede facilitar a la industria de la panificacion local mayor informacién sobre el material del que dispone para la

elaboracidn de sus productos.
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INTRODUCCION

El cultivo de trigo en Argentina tuvo sus inicios con los
granos traidos en la expedicidon de Sebastian Gaboto a
principios del siglo XVI que fueron sembrados en el fuerte
de Sancti Spiritus, pero las primeras plantas fueron
arrasadas junto con el fuerte. Sin embargo, a mediados
del siglo XVI ya se logré cultivar exitosamente en la zona
cercana a Santiago del Estero a partir de semillas de trigo
que los conquistadores habian sembrado en Méxicoy que
habian llegado a nuestro pais luego de escalas en Peru y
Chile. A partir de ahi, su cultivo fue acompafnando la
corriente conquistadora que se iba extendiendo desde la
region del Tucuman hacia Cérdoba, Santa Fe, Jujuy y Salta
(Ledn, 2019).

Con los afios Argentina se fue convirtiendo en un
productor destacado a nivel internacional y su produccion
ha seguido incrementando pese a una disminucion en el
area cultivada, que tuvo un pico de 9.000.000 de
hectadreas en el afio 1928 mientras que en los ultimos 5
afios el promedio es inferior a las 5.000.000 de hectareas.
Este crecimiento en la produccion se logrd gracias a un

aumento del rendimiento, fruto de los avances cientificos
en el mejoramiento genético y en las condiciones de
cultivo (Miralles y Gonzalez, 2009; Faostat, 2020).

CULTIVO, CONSUMO Y COMERCIALIZACION DEL TRIGO
EN ARGENTINA

Actualmente en Argentina el cultivo de trigo se restringe
al Triticum aestivum, conocido como trigo pan y que
representa entre el 98 y el 99% de la produccion local. En
la Figura 1 se muestra la evolucion en la produccion en las
ultimas 6 décadas, donde se puede observar un continuo
crecimiento. En el afio 2018 se obtuvieron 19,5 millones
de toneladas, lo que representd un 2,7% de la produccién
global y colocd a Argentina entre los 10 productores de
trigo mas importantes del mundo (Lezcano, 2019).

El consumo de harinas en nuestro pais ha oscilado en los
ultimos afios entre 3.700.000 t y 4.000.000 t, de las cuales
aproximadamente un 75% se utilizaron para elaborar
pan, un 8% galletitas, un 8% pastas y un 6% para venta
fraccionada, lo que significa un consumo por habitante de
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entre 86 y 98 kg de harina por afio (Bergero y Calzada,
2017).

Con un consumo sin amplias variaciones, las
exportaciones son condicionadas por la produccién vy la

situacion de los mercados internacionales, provocando
variaciones importantes en los diferentes afios (Figura 2).
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Figura 1. Produccidn de trigo en Argentina durante las Ultimas 6 décadas.
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Figura 2. Exportaciones de trigo argentinas en las Ultimas 6 décadas.

Nuestro pais exporta sus trigos mayoritariamente como
commodity, por lo que histéricamente han tenido un
precio inferior que los mejores trigos norteamericanos,
australianos y canadienses, pese a poder alcanzar una
calidad comparable, inclusive algunos afios han tenido
precios similares a los trigos franceses de inferior calidad.
Esto se debe a que nuestras exportaciones incluyen una
mezcla de variedades, de regiones y de condiciones de
cultivo, sin capacidad para garantizar una calidad
confiable en el tiempo (Cuniberti, 2019).

Exportaciones (t x 1000)
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Sobre esta base desde hace afios se viene impulsando la
necesidad de realizar una clasificacion de los trigos
argentinos, aumentando la credibilidad y confiabilidad de
Argentina en el comercio mundial de como pais
exportador de este cereal (Cuniberti 2004, 2005).

CALIDAD Y CLASIFICACION DEL TRIGO

En Argentina la calidad comercial del grano se encuentra
definida en el estdndar de comercializacion y esta
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reglamentada por la Norma de la SAGPyA (2014). Los
atributos a considerar son:

*Peso hectolitrico: es el volumen que ocupan cien litros
de trigo y se expresa en kilogramos por hectolitro.
*Presencia de materias extrafias: que son aquellos granos
o pedazos de granos que no son de trigo pan y toda otra
materia inerte

*Granos dafiados: son los granos o pedazos de granos que
presentan una alteracién sustancial en su constitucion,
entre los que se incluyen los ardidos y/o dafiados por
calor, granos verdes, helados, brotados, calcinados,
roidos por isoca y roidos en su germen.

*Granos panza blanca: son los que presentan una textura
almidonosa y estan en relacién con la falta de vitrosidad
del grano debido a una reduccién del contenido de
proteina respecto al contenido de hidratos de carbono.
También la norma establece un sistema de bonificaciones
y rebajas por contenido proteico con una base neutra del
11% de proteina, y bonificaciones o descuentos en escala,
por cada punto o fraccidn, excluidas las partidas con peso
hectolitrico menor a 75 kg hl™* (Cantarero et al., 2019).

La propuesta de clasificacidn de los trigos argentinos para
exportacion a partir del afio 2000 establecid tres grupos
de calidad (GC).

*Variedades de GC1: son correctoras de otras de inferior
calidad indicadas para la panificacion industrial que
requiere trigos muy fuertes.

*Variedades de GC 2: son muy buenas en calidad
panadera sin llegar a ser correctoras, adaptadas a la
panificacion tradicional argentina de tiempos de
fermentacién largos de mas de 8 horas.

*Variedades de GC 3: suelen ser rendidoras pero de baja
calidad panadera, indicadas para el método de
Panificacion Directa de cortos tiempos de fermentacion,
menos de 8 horas (Cuniberti, 2019).

Sobre la base de estos 3 grupos de calidad de las
variedades de trigo se ha propuesto mas recientemente
la clasificacion en tres clases de trigo:

-TDA 1 Superior (Trigo Duro Argentino 1 Superior): se
define como integrantes de esta clase a las variedades del
GRUPO 1 de Calidad con 3 bandas de proteina entre
10,5%-11,5%, 11,6%-12,5% y mas de 12,5%.

-TDA 2 Especial (Trigo Duro Argentino 2 Especial): clase
formada por las variedades de GRUPO 2, con las
siguientes bandas de proteina: 10% a 11%, 11,1% a 12%y
mas de 12%.

-TDA 3 Standard (Trigo Duro Argentino 3 Standard): clase
integrada por las variedades del GRUPO 3 con dos bandas
de proteina: 10%-11% y mds 11%. En los que se esperan
los parametros de calidad que se muestran en la Tabla 1.

Tabla 1. Valores esperados para los atributos de calidad de las diferentes clases de trigo. TDA 1: Trigo Duro Argentino 1 Superior; TDA
2: Trigo Duro Argentino 2 Especial; TDA 3: Trigo Duro Argentino 3 Standard.

TDA1 TDA 2 TDA3
Peso Hectolitrico (Kg/HL) >79 >76 >73
Proteina (%) 13,5% humedad >11 >10,5 >9,5
Gluten himedo (%) > 27 > 25 >18
Alveograma W (10*J) 340-600 240-340 180-240
Alveograma P/L >1 0,7-1 0,5-0,8
Farinograma Estabilidad (min) 15-40 10-15 >7
Volumen de pan (cm?3) > 800 > 700 > 600

La extensién de la region triguera que produce diferencias
notables en las condiciones de cultivo y las practicas
agropecuarias que dificultan la identificaciéon por
variedad han sido grandes obstaculos para |la
implementacion de esta propuesta. Para profundizar en
estos aspectos se realizd un estudio comparando los
efectos del cultivar, la localidad, el afio y sus
interacciones, con el objetivo de cuantificar la magnitud

de los efectos de cada uno de esos factores. Durante tres
campafias se cultivaron ocho cultivares en cuatro
localidades, sobre los que se evalué peso medio del
grano, peso hectolitrico, rendimiento de harina, gluten
hamedo, gluten seco, gluten index, concentracion de
proteina, variables alveograficas, absorcion de agua vy
volumen de pan. La conclusién de este amplio trabajo fue
que los efectos de la localidad y el afio fueron tanto o mas
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importantes que el de cultivar, y la interaccién localidad x
afio fue la de mayor magnitud (Abbate et al., 2010).
Estos resultados muestran las objetivas dificultades que
existen para garantizar calidad en los trigos de
exportacion sobre la base de la identificacion de los
cultivares, ya que las condiciones de cultivo pueden hacer
que trigos de determinada categoria muestren una
calidad como si pertenecieran a otra.

CLASIFICACION DE LAS HARINAS

Recientemente se ha comenzado a consolidar una
tendencia creciente en la cantidad de harina exportada
por nuestro pais (Figura 3), las variaciones que se
observan para los diferentes afos seguramente
obedecen a multiples factores entre los que predominan
los econdmicos, pero nos centraremos aca en los
elementos que tienen que ver con la calidad.

Figura 3. Exportaciones de harinas argentinas durante el siglo XXI.

En nuestro pais las harinas son clasificadas de acuerdo a
criterios tradicionales que no atienden a las exigencias de
los importadores, pero tampoco son de utilidad para la
industria nacional. El Cédigo Alimentario Argentino
tipifica 5 clases de harina sobre la base fundamental del
porcentaje de extraccion en el molino (Tabla 2). Sin
embargo, dicha clasificacién no permite establecer la
aptitud de cada harina para la elaboracién de un
determinado producto, ademdas de proponer las
categorias de 00, O y %0 practicamente imposibles de
encontrar.

Una clasificacion de las harinas en funcién de su calidad
industrial seria una excelente solucion para que los
industriales y artesanos de todo el mundo, tanto
importadores como productores locales, puedan confiar
en que estan utilizando la materia prima adecuada.
Ademas, las posibilidades de realizar mezclas de trigos de
diferentes cultivares, cosechados en las distintas regiones
trigueras del pais, permitira amortiguar los efectos de las
condiciones de cultivo y obtener un producto de calidad
constante en los diferentes afios.

Con la conviccién que las definiciones de los criterios
para clasificar las harinas debe ser un tema que requiere

Exportaciones de harina (t x 1000)

la opinién y la participacién de todos los actores
involucrados, la presente propuesta tiene la intencién de
aportar al necesario debate, tanto sobre la oportunidad
de dicha clasificacidn como de los criterios establecidos.
Argentina estd en condiciones de ofrecer los siguientes
tipos de harina a lo largo de diferentes campafas: Harinas
correctoras, Harinas para panificacion industrial, Harinas
para panificacion directa, Harinas para galletitas vy
bizcochuelos. Ademas, puede producir Sémolas para la
elaboracién de pastas.

Los requisitos para cada una de las 4 harinas se muestran
en la Tabla 3, abriendo también el debate sobre si esos
criterios son suficientes para la clasificacion.

Adoptando estas categorias para la calidad de sus harinas,
Argentina esta en condiciones de atender la demanda del
exigente mercado internacional ofreciendo un producto
con calidad validada y constante en el tiempo,
amortiguando los efectos que las condiciones de cultivoy
la regidn de proveniencia de los trigos ejerce sobre su
calidad. De esta manera también se puede facilitar a la
industria de la panificacion local mayor informacién sobre
el material del que dispone para la elaboracién de sus
productos.
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Tabla 2. Clasificacidn de las harinas segun el Cédigo Alimentario Argentino.

Tipo de Absorcién Volumen de pan
Humedad (%) Cenizas (%)
Harina Farinogréfica (%) (cm3)
0000 <15,0 < 0,492 56-62 > 550
000 <15,0 < 0,650 57-63 >520
00 <14,7 < 0,678 58-65 > 500
0 <14,7 < 0,873 60-67 > 475
%0 <14,5 < 1,350 - -

Tabla 3. Criterios para la clasificacidn de las harinas argentinas sobre la base de su destino industrial.

Harina Proteinas (% Gluten W Alveograma P/L Cenizas (%
b.s.) Humedo (%) (104)) Alveograma b.s.)
Correctora >14 > 30 > 350 1+0,1 <05
Panificacion >13 >27 > 300 1+0,15 <0,5
Industrial
Panificacion >11 > 25 > 200 1+0,2 <0,5
Directa
Galletitas y <11 <25 <200 <1 <0,5
bizcochuelos
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