SECCION LABORATORIOS DE LA FACULTAD

Datos analiticos sobre trigos de pedigrée cultivados en
la Facultad de Agronomia de la Plala

Por EL Dr. E In6. Aar. CARLOS M. ALBIZZATI

Aprovechando el material que existia en el campo experimental
de la catedra de Agricultura, 1* parte, a cargo del profesor doe-
tor Moldo Montanari, de las distintas variedades de trigos de pe-
digree decidi estudiar algunos de ellos, para observar el comporta-
miento de los mismos durante el afio agricola 1927-1928.

Son los estudios modernos de quimica cerealera los que han con-
tribuido a dar gran impulso a la Agricultura, y con respecto a los
trigos podemos ya palpar la gran importancia adquirida, en la
obteneién de nuevas variedades de pedigree.

En efecto, la apreciacién de los trigos por los nuevos métodos
indicados, cs la que asegura de una manera ventajosa la determi-
nacion de la calidad de los trigos por su valor de utilizacién in-
dustrial.

Los genetistas en la formaeién de nuevas variedades a igual que
los ceraelistas, poseen hoy con la determinaciéon experimental del
valor molinero y panadero cierto conocimiento intrinseco que no
era posible obtener por los procedimientos usados.

En cuanto atafie a los genetistas, estas pruebas realizadas en los
laboratorios cerealistas llevan a una finalidad de indiscutible va-
lor, contribuyendo de una mganera decisiva, con mucha anteriori-
dad a la molienda y panificacién industrial, conocer la aptitud de
las nuevas variedades creadas con respecto a las ya existentes y
por tanto evitar la propagacién de una nueva variedad que no
sobresalga a las ya divulgadas. ’

Referente a los cercalistas puedo manifestar que los nuevos pro-
cedimientos le indican la calidad del trigo y por lo tanto su com-
portamiento en la industria molinera y panaderil.
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. DATOS ANALITICOS

Variedad o tipo
Datos
Record |38 M. A, Miartnin Excelsior] Tesoro |Pagador
Peso especifico, trigo
SUCio . . ... a i 78,45 | 79,00 | 78,15 [ 79,90 | 77,02 | 78,00
Triguillo . . ... ... 007 | 0,72 | 067 | 080 | 1,30 | 0,75
Cebadilla y trigo ves-
tido.......... — 0,57 1,25 | 1,00 | 1,40 | 0,95
Trigo limpio. . . ... 099,93 | 98,71 | 98,08 | 98,20 |97,30 | 98,30
Peso esp. trigo limpio | 80,38 | 82,24 | 80,15 | 81,50 | 79,00 |79,05
Peso de 100 gramos .| 3,82 3,31 4,32 | 3,66 3,19 3,12
S/trigo sucio
Harina tipo U.M. 69,40 | 67,43 | 74,59 | 68,94 | 70,30 |67,31
S/trigo limpio
Harina total . . . ... 70,89 163,48 | 74,84 169,78 172,00 | 69,45
Humedad trigo sucio| 12,21 | 12,54 | 14,63 [12,90 | 12,48 |12,49
Humedad trigo limpio| 14,93 | 15,46 | 15,07 [ 14,92 | 14,97 | 14,58
Proteina total en el |
trigo . ... ... 13,81 (13,25 | 11,09 i 13,567 | 14,00 | 14,38
Proteina total en la |
barina. . . ... ... 13,33 12,05 | 10,13 | 13,02 [ 13,13 |14,24
Gliten seco . .. ... 13,20 | 12,30 | 10,23 | 13,29 | 13,98 | 14,32
Blancura de la harina| 95,4 94,9 93,6 | 97,9 83,0 | 95,00
Absorcién del agua. .| 63,5 62,0 57,5 |60,0 |59,5 60,5
Volumen del pan . . .[2060 [2120 | 2190 2100 |2000 | 2050
Volumen especifico del l
PAR . ..., e 3,926 | 3,098| 4,060 3,963| 3,576 3,912
Blancura de Ia miga| 99,5 |99 100,0 (955 |93,5 |96.5
Contextura de la miga | 99,0 |99,5 (100,0 99,0 |95,0 , 96,0
Valor Molinero . . . .| 96,1 94,8 97,1 96,9 96,8 | 96,5
Valor Panadero . . .. 96,9 [97,3 | 990 [97,4 [865 [93,0
Valor de utilizacion .| 96,5 96,1 98,0 (97,1 91,7 94,8
|
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DIAGRAMA
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Los métodos corrientemente usados de apreciar el trigo por sus
caracteres fisicos, color, peso especifico y también por la deter-
minacion de la proteina o en su defecto por el porecentaje de glu-
ten contenido en la harina, elementos de juicio éstos, que sirven
de norma para la aceptacién molinera, debe desecharse por com-
pleto este criterio por la razén que no satisface su exacta valori-
zacidn de los trigos, por cuanto no toma en cuenta su comporta-
miento panaderil, principal finalidad de la utilizacién industrial
de los mismos. Dada la importancia que va tomando los estudios
de la genética y quimica cerealera es menester que estas nuevas
disciplinas sean incorporadas a los planes de estudios en las dis-
tintas Facultades de Agronomia, abriendo nuevos horizontes en
los vastos problemas agricolas que van presentindose en nuestra
agricultura nacional.

Los datos analiticos y experimentales los he llevado a cabo en mi
laboratorio particular, siguiendo en todo la marcha operatoria de
los métodos Standard, utilizados para estos estudios.

La; muestras estudiadas corresponden a los trizos San Martin,
Excelsior, Record, 38 M. A., Pagador y Tesoro.

La observacién del grafico N° 1 nos indica que el volumen del
pan obtenido no esti en relacién con el porcentaje -de proteina
contenida en el trigo, sino de la ecalidad de esa proteina, propie-
dad esta Gltima que se manifiesta finicamente en el proceso de
la panificacién.

Por la inspeccién del grafico N* 2 se puede observar el com-
portamiento industrial de los trigos estudiados y sus diferentes
aptitudes en la molienda y panificacion.

o

CONCLUSIONES
Del estudio comparativo de estos trigos se destaca por su va-

lor de utilizacién, en el orden siguiente: San Martin, Excelsior,
Record, 38 M. A., Pagador y Tesoro.

Buenos Aires, 628,
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