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INTRODUCCIÓN 
Hasta hace pocos años el ohjetivo cla­

ve en la producción de trigo en Uruguay 
era "rendimiento" y se lograron importan­
tes avances en él; sin emhargo, el desafío 
ahora es agregar a "rendimiento", "calidad". 
La creciente competencia de productos im­
portados y el aumento de la mecanizaci(m 
de los procesos en la panificación exigen 
mayor uniformidad en las harinas y han 
puesto en evidencia carencias de calidad y/ 
o de tipos de materia prima, planteando que
la calidad del producto no acompañó el éxi­
to ohtenido en los rendimientos.

La industria actual es muy exigente res­
pecto a las características de las harinas que 
dchcn ser usadas para la ohtención de de­
terminados productos, ya que de ellas de­
pende la calidad final y la mayor aceptacilín 
por parte del consumidor. 

No todas las variedades de trigo pue­
den adaptarse a producir los diferentes pro­
ductos ni a los diferentes procesos. Una 
variedad puede ser huena para panificación, 
pero puede no ser tan huena, por ejemplo, 
para galletitas, repostería, pan dulce o pan 
de molde. que requieren otras característi­
cas en las harinas (Cuniherti, 2001 ). Es po­
sible hablar de la calidad de una variedad 
de trigo sólo cuando se ha definido el tipo 
de producto que se elaborará y el proceso 
que se utilizará (Peña et u/., 1997). 

Este contexto hizo que todos los inte­
grantes de la cadena agroindustrial del tri­
go comenzaran a hablar de calidad de trigo 
y de harina. y que las instituciones de in­
vestigación comenzaran a estudiar las va­
riahles de manejo que determinan esa cali­
dad. Es así que la Mesa de Trigo' comenzó 
a trabajar en la base primaria de la cadena 
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en un intento por realizar una caracteriza­
ción agronómica de las variedades más uti­
lizadas en Uruguay junto a la identificación 
de paquetes tecnológicos asociados a ren­
dimiento y calidad de grano. Para esto, des­
de hace tres años, en cada cosecha se reali­
za un relevamiento de rendimiento y cali­
dad de trigo en el marco del Convenio Fa­
cultad de Agronomía /Mesa de trigo - ININ 
BID (LIA 021 ). En el relevamiento se bus­
can situaciones de manejo conocido 
contrastantes, de diferentes variedades. En 
cada situación se tomó una muestra de 5 kg 
de grano y se determinó: 

• Proteína en grano, base l 3,5'1t: P
• Gluten Húmedo: GH
• Gluten Seco: GS
• Índice de Gluten: IG
• Falling Number: FN
En relación a la masa obtenida con esa

harina, se registraron en el alveógrafo, los 
valores de Fuerza de la Masa (W) y la rela­
ción Tenacidad/Extensibilidad (P/L). El W 
es uno de los parámetros por los que se 
clasifican los trigos en trigos blandos, 
semiduros y duros. 

Dada la importancia de los productos 
panificados en nuestro país este trabajo se 
refiere a calidad de harina para panificación. 
Se consideran harinas no panificables sin 
mejorarlas mediante mezclas con otras hari­
nas o con el agregado de aditivos, a aque­
llas en las que, mediante el alveógrafo, no 
es posihlc determinar los valores de Tena­
cidad/Extensibilidad y Fuerza de la Masa, 
porque son masas extremadamente tenaces, 
o en el otro extremo tuvieron un valor de
Fuerza de la Masa<200J que corresponden
a masas "flojas".

Al igual que en los años anteriores, los 
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resultados no necesariamente reflejan el 
comportamiento de la zafra, ya que el 
muestreo no tiene en cuenta la proporción 
de variables de manejo que ocurren en la 
realidad productiva, y sólo se incluyen los 
cultivares propuestos por los integrantes 
de la Mesa de Trigo. 

A continuación se presenta un resumen 
de los resultados obtenidos en el 
relevamiento realizado en la zafra 2000/2001. 

PRINCIPALES RESULTADOS 
Grupos de Similitud por calidad 
Las 143 chacras donde se realizaron 

muestreos fueron agrupadas por caracte­
rísticas similares de calidad (P, GH, GS, IG, 
FN, W y P/L) a través del método estadísti­
co: "Análisis de conglomerados" formán­
dose 7 Grupos de Similitud. En el Cuadro 1 
se presentan las características de calidad 
y rendimiento por las que se formaron di­
chos grupos. En el Cuadro 2 se observa que 
los Grupos de Similitud estuvieron determi­
nados básicamente por la variedad. 

- El Grupo 4 estuvo integrado por cha­
cras de alto rendimiento en grano con valo­
res de Proteína promedio con respecto a la 
zafra, valores adecuados de: Gluten Húme­
do. Gluten Seco e Índice de Gluten, y valo­
res de Tenacidad/ Extensibilidad y Fuerza 
de la Masa aptos para la panificación direc­
ta. Este grupo estuvo integrado exclusiva­
mente por chacras ele la variedad Greina. 

- El Grupo 5 se formó con chacras con
los valores más bajos de: rendimiento en 
grano, Gluten Húmedo y Gluten Seco y que 
no registraron valores de Fuerza de la Masa 
y Tenacidad/Extensibilidad por ser masas 
extremadamente tenaces lo que las hace no 
panificables. INIA Tijereta fue la principal 
integrante de este grupo con el 80% de los 
casos. 

- Los Grupos 3 y 6 se integraron con
chacras con muy buen rendimiento en gra­
no, y huenos valores de Proteína, Gluten 
Húmedo y Gluten Seco pero con Índice de 
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Cuadro 5. Tecnología aplicada en chacras de INIA Mirlo con las que se logró harinas panificables o no (frecuencia de aparición de cada variableen el 

grupo). 

� 

ZONA Laboreo Respuesta esperada al N Fertilización F.Siembra

Alta Baja 
-

Maíz Entre 

GRUPO Nº s p S.D. L.C. Sorgo Girasol Barbe. Prade- 2.22 2.30 15/6- Desp 

Soja cho ra 15/7 15/7 GH IG 

Harinas 

panificables 15 40 40 53 47 26 33 33 8 80 27 66 33 32,8 75 

Harinas 1 

No panificables 10 90 10 70 30 10 30 10 50 70 30 50 50 43,5 60 

-

Nota: Zona S: Departamento de Soriano - Zona P: Departamento de Paysandú. 

El 90% de las chacras de INIA Mirlo, 
cuyas harinas fueron no panificables, co­
m:sponden a situaciones con baja respuesta 
esperada al nitrógeno, y dentro de éstas, la 
mayoría correspondieron a antecesor pra­
dera; sólo el I 0% correspondió a chacras 
con alta respuesta esperada al nitrógeno, y 
como tales, deficientes en este nutriente. 
La mayoría estuvieron ubicadas en el De­
partamento de Soriano (90% contra 40% en 
el otro grupo). Todas estas variables indi­
can que existió un alto aporte natural de 
nutrientes del suelo que provocó un aumen­
to de Proteína en grano pero disminuyó su 
calidad. En la Figura 6 se observa el com­
portamiento de la calidad de tres varieda­
des cuando aumenta el contenido de Pro­
teína, INIA Mirlo y Buck I 064 producen 
harinas de menor calidad resultando menos 
cohesivas, con menor Índice de Gluten, al 
aumentar cl contenido de Proteína; mien­
tras que en INIA Tijereta no existió relación 
entre estos parámetros, y como se discutió 
antes, niveles de proteína altos, son benefi­
ciosos y necesarios para lograr calidad. 

Es evidente el comportamiento diferen­
cial, con respecto a calidad, de estas dos 
variedades. INIA Mirlo se comportaría como 
trigo blando con alta proporción de situa­
ciones con Fuerza de la Masa inferiores a 
22OJ e INIA Tijereta como duro, con valo­
res de Fuerza de la Masa por encima de 220J

(en este caso entre 160-200 y más de 280, 
respectivamente). 

En trigos blandos o semiduros, un au­
mento de Proteína es contraproducente, ya 
que las masas se hacen más tenaces, difi­
cultando la expansión y afectando el vol u-
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Figura 6. Comportamiento del Índice de Gluten al variar los niveles de Proteína en grano. 

men de pan (criterio francés). En Au�tralia 
se bonifican los blandos galletiteros por 
debajo de 9% de Proteína. En trigos duros. 
como los argentinos, americanos y cana­
dienses, un aumento de Proteína es benefi­
cioso porque produce una mayor 
extensibilidad en las masas. una relación 
Tenacidad/Extensibilidad del a!Yeograma 
equilibrada cercana a I y fayorece un buen 
volumen de pan. Es exactamente lo opuesto 
a lo que se espera en trigos blandos, ya que 
se tratan de genéticas diferentes y la expre­
sión de la calidad no sigue el mismo patrón. 
Es prácticamente imposible evaluar la cali­
dad a un trigo duro-panificable con menos 
de I I % de Proteína en grano, ya que las 
masas son muy cortas, muy tenaces y con 
bajo volumen de pan, por lo que responden 
mal en el aspecto industrial (Cuniberti, 200 I ). 

CONSIDERACIONES GENERALES 

• Se formaron 6 grupos de chacras con
características de rendimiento y calidad de 
harina diferentes. Este año los grupos que­
daron definidos mayoritariamente por la 
variedad. El que una variedad integrara di­
ferentes grupos fue el resultado de la apli­
cación de distintas tecnologías de produc­
ción, lo que demuestra la necesidad de ajus­
tar el manejo a las características de cada 
cultivar. 

• Al igual que en los años anteriores,
los grupos formados estuvieron constitui­
dos por diferentes variedades con calidad 
de harina similar. 

• Los resultados plantean la necesidad
de establecer manejos diferenciales por cu!-
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ti,ar o grupos de cultivares que produzcan 
harinas con características similares, lo que 
exige mayor investigación en el tema. BIBLIOGRAFÍA 
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VISITAS DESTACADAS DE LA UNIVERSIDAD DE ROSARIO A LA EEMAC 

A partir de la relación académica iniciada éntre docentes de las 
Facultades de Veterinaria de la Universidad de Rosario (Argentina) y de 
laUniversidad de la República (PLA.PI.PA), y con motivo de elaborar 
una estrategia de cooperación entre ambas, el pasado mes de junio 
recibimos la visita del Dr. Pablo Marini, docente de la Cátedra de Pro­
ducción Animal 111 de la Facultad de Ciencias Veterinarias, y del Méd.Vet. 
Marcelo Tobin, Secretario de Relaciones Internacionales de la Universi­
dad de Rosario. 

Las numerosas actividades realizadas en la EEMAC, en la Casa 
Universitaria de Paysandú y en el Centro Médico Veterinario, abrieron 
nuevas posibilidades de cooperación en la región e incluye.ron temas 
relativos a la docencia, investigación y extensión realizada en los cen­
tros universitarios de Rosario y Paysandú. Las mismas contaron con la 
participación de autoridades universitarias locales, del Director del De­
partamento de Ciencias Sociales de la Facultad de Agronomía. así como 
de docentes y estudiantes de las Facultades de Agronomía y Veterina­
ria. 

Entre las principales actividades relacionadas con su visita y desa­
rrolladas entre el 19 y del 21 de junio se destacan: 

• Acercamiento a los Proyectos de Extensión de las Facultades de
Agronomía y Veterinaria: ambos profesionales participaron en reunio­
nes con los tres equipos de extensión del Programa Integral de Exten­
sión Universitaria de Paysandú (Área Saludy Agraria en Colonia 19 de 
Abril,y Área Agraria en zona Guichón) y visitaron el Predio de Referen­
cia de Colonia 19 de Abril, donde la familia Del! expuso su experiencia 
de trabajo incluyendo interacción con el equipo de extensión. 
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• Presentación de resultados del trabajo de Tesis del Dr. Pablo
Marini: el 20 de setiembre Dr. Pablo Marini dictó la charla "Estrategias 
de producción en el tambo" en las instalaciones del Centro. Médico 
Veterinario de Paysandú. El mismo trabajo fue discútido posteriormente 
en un seminario de investigación con docentes de producción animal en 
la EEMAC. El trabajo presentado relaciona biotipos lecheros de Holanda 
argentino y su adecuación a sistemas de producción de bajo costo 
basados en forrajes, demostrando que la vaca de producción media 
para esas condiciones sería la más adaptada a los sistemas a pastoreo 
estudiados. 

Discutiendo la elección de zonas de extensión universitaria: en la 
región con el equipo de extensión. De izq. a(:[er.: Marcelo Tobin, 
Ana Lafourcade y Pablo Marini. EEMAC,jy1pó2001. 
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