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Trigo a molienda
+/-4.800.000 tn

|

+/- 3. 600.000 tn harina blanca

+/- 300.000 tn
+/- 3.300.000 tn
5 -12 %

Consumo interno »
Exportacion



+/- 3.300.000 tn harina blanca

Pan +/- 73 % Otros +/- 27 %

+/- 30 %
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Composicion guimica promedio del
grano de trigo

12% de humedad

13% de proteina

69% de carbohidratos solubles
2,5% de fibra

1,8% de lipidos

1,7% de sustancias minerales



Proteinas
~

eSolubles en agua: Albumina

Globulina > +/- 10% del total
Proteosa de proteina

eInsolubles en agua: Prolamina (gliadina)
Glutelina (glutenina)



Glutenina (proteina estructural)
+
Gliadina (proteina globular)
+
Agua
+
Trabajo mecanico

l

Gluten



Calidad: Aptitud para cumplir un fin
de la manera mas natural,

sencilla y economica posible



La calidad de un pan se basa en la
calidad de la harina con que se
fabrica y ésta,

en la del trigo que se muele;

finalmente, la calidad del grano
se define en el campo
y en las decisiones que hacen
a su produccion.



Calidad

e Comercial

e Molinera

e Panadera



Calidad panadera

Contenido de proteina
Contenido de gluten
Actividad enzimatica
Contenido en almidon danado
Alveograma

Farinograma

Ensayo de panificacion



Calidad panadera

e Valores alveograficos (Alveografo de Chopin)

- tenacidad P
- extensibilidad L

- indice de equilibrio P/L
- trabajo de deformacion W

e Valores farinograficos (Farindgrafo de Brabender)

- absorcion de agua
- desarrollo B
- estabilidad D
- ablandamiento E

%A

—




%P9 -11
%GH 25 - 28
W 230 - 280
P/L 0,6 - 1,0
% A 58 - 62
D6 -11

% P 11 - 13
%GH 28 - 32
W 280 - 350
P/L 0,9 - 1,1
% A 58 - 63
D 10 - 15
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% P 8 - 10
%GH 22 - 25
W 220 - 280 ﬁ -é;:.‘

P/L0,9-1,4 DaGu@
% A 58 - 60 5_—.——__

D 15 - 25 e
%P7-9

%GH 19 - 25
W <150
P/L 0,2 - 0,6
% A 52 - 55
D1-4



Calidad = Aptitud
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Campo de trigo, Vincent Van Gogh 1888, Museo Rodin, Paris




