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Aplicacién del farindgrafo de Brabender en el estudio de los
trigos argentinos o

Por x1 Dx. a Ino. Aazrésomo CARLOS M. ALBIZZATI

Siendo el conocimiento de la produccién triguera un factor de
capital importancia, tanto para los paises que como el nuestro, son
al mismo tiempo exportadores y productores, adquiere singular in-
terés todo estudio e investigacion que se realice para determinar en
menor tiempo y con datos exactos la calidad de nuestros trigos.

Para tal objeto se vienen difundiendo en estos Gltimos tiempos
una serie de aparatos mas o menos perfeeccionados que indican un
conjunto de datos para el conocimiento de las harinas, siendo por
lo tanto su uso, de utilizacién préctica por sus resultados. Entre
fos més conocidos, enumeraré al extensimetro de Chopin, el compa-
rador de Buhler, el elastocopio de Kritinsky, el aleurégrafo de Bar-
bode y el farinégrafo de Hankoczy-Branbender.

La circunstanecia de haberme ocupado desde hace afios del estudio
hioquimico de la fermentacién panaria y del comportamiento de la
misma para el conocimiento de las variedades de nuestros trigos,
ha hecho que me interesara conocer un procedimiento més répido
y de resultado para tal investigacién y poder asi coadyuvar a dar
normas directrices, ya sea en el manipuleo de cereales en la indus
tria molinera o en la experimentacién, dado que la prueba de la
panificacién por su complejidad en los distintos factores inheren-
tes a tal ensayo, hace que ésta sea de uso limitado por la lentitud
que tales procedimientos exigen; debiendo oclarar gue ellos deben
subsistir para eontrolar eciertos factores necesarios, como ser: con-
textura de la miga, blancura, ete., imposibles de ser indicados por
los actuales aparatos que hoy se han divulgado, para control de los
mismos datos, y para la observacién del comportamiento en la pa-
nificacién de las nuevas variedades y su correlaciéon con los resul-
tados obtenidos por los distintos procedimientos mecénicos.

C




— 330 —

El probiema del control de variedades de trigos varia de acuerdo
a las necesidades, pues no es lo mismo el control de nuevas varie-
dades de chacras experimentales, que el control de los tipos de ex-
portacién o de uso en los molinos; para el primero es necesario un
conjunto de ensayos hechos con métodos precisos y que dé mayor
nimero de datos; el factor tiempo en la experimentacién no es cues-
tion que urge.

Ocurre lo contrario cuando el contralor debe efectuarse con mez-
clas para la exportacién o para la industria molinera, con varie-
dades de trigos cuyo comportamiento industrial es ya conocido y
lo que interesa mantener es la homogeneidad de las mimas de acuer-
do al tipo formado; para tales procedimientos es menester métodos
rapidos y con un alto grado de seguridad.

Para la realizacién de este trabajo se han tenido en cuenta las
consideraciones indicadas, habiéndose usado el farinograma Ilan-
koczy-Branbender wGltimo modelo, que tan gentilmente fué cedido
por su representante en ésta al laboratorio particular del suseripto,
para efectuar una serie de ensayos sobre las variedades de trigos
de pedigrée que se cultivan en el pals.

Desde hace més de veinte afios el profesor Hankoczy de Budapest
ha venido efectuando sucesivos ensayos y modificando el aparato
de su invencién para liegar a la construccion del Farindgrafo, apa-
rato que demuestra muy categéricamente y en breve tiempo la cali-
dad de una harina; para mayor ilustracin se adjunta la fotografia
en la pagina siguiente.

Por los resultados obtenidos, estoy en todo de acuerdo al eriterio
del autor en la construccion de su aparato, que es, la de obtener
resultados duplicados, @nico métedo valedero como exacto en la in-
vestigacion, habiéndose eliminado el factor personal en el amasado,
inconveniente de que adolecen otros aparatos, en los que influyen
sobremanera el eriterio del operador, siendo el procedimiento me-
cdnico la mejor manera de apreciar con més exactitud y rapidez
los caracteres de una harina em la industria.

"8i la serie de datos quimicos poseen gran interés para los espe-
cialistas en la madteria, no pasa lo mismo cuando ese conjunto de
cifras va a ser interpretado por personas poco habituadas en el
cotejo de tales valores; de ahi, que la cuestion sea més viable cuan-
do podemos llegar a conclusiones satisfactorias por un método que
nos da un grafico, y que por simple comparacion con el « Standart »
nos pone en condiciones de poder interpretar su significado, adn
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por personas profanas en la intrincada téenica de la quimica ce-
realera, estaran capacitadas para juzgar sobre el comportamiento
de una harina. Esto es lo que encuentro de més conveniente en el
estudio efectnado con el farindgrafo en cuestién, no queriendo con
ésto aseverar que tal aparato ¥ otros similares que se utilizan con
el mismo objeto sean una panacea para el estudio de los trigos.

Brabender Meh! spritmaschine |

.« Farinograph "

La aplicacién de dicho aparato para nuestro manipuleo de cerea-
les es de suma importaneia, porque se pueden obtener una serie de
dates como bien lo dicen los autores sobre el mismo, lo suficiente
como para ilustrar de inmediato sobre los caracteres del cereal con
gque se estd trabajando en la formacion de las mezclas de acuerdo
a las necestdades de nuestros compradores en el extranjero y tam-
bién prestando utilidad invaluable para el estudio de mezclas de
trigos para la industria molinera y més aun sacar eon cierto crite-
rio téenico, conclusiones de verdadero valor e interés en la experi-
mentacién agricola.

Los ensayos efectuados fueron llevados a ecabo sobre diversas
muestras de variedades de trigos de pedigrée, provenientes de las
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principaies chacras experimentales del pais, tanto nacionales como
particulares.

Las variedades tomadas para el estudio, dada la caracteristica
de nuestra produccién responden a la clasificacion de duros, semi-
duros y tiernos; ellos son:

Grupo A (duros): Lin Calel, Kanred, Guatrache y Blackhull
(dudoso).

Grupo B (semiduros): 38 M. A., Vencedor.

Grupo C (tiernos: San Martin, Triunfo.

Estas variedades previo acondicionamiento fueron wmolidas con
una extraccién harinera de un 70 % y la absorcién de agua calecu-
lada en base al 13,5 %, de humedad en la harina; después de 24 ho-
ras de descanso se realizaron las pruebas correspondientes con el
farinégrafo.

Dichos ensayos se ejecutaron de la manera siguiente:

a) Se toman 300 gramos de harina y se coloca dentro de la
pequefia amasadora del farinigrafo, se hace funcionar y se le agrega
agua a una temperatura de 30°C por medio de una hureta graduada
qgue de exprofeso lleva consigo el aparato, hasta gue el indicador del
dinandémetro aleance un valor de 500 unidades; este valor es el ob-
tenido en las experimentaciones de Brabender y es el que consigna
el dato préctico de ¢ consistencia » siendo necesario llevar a la ha-
rina por el agregado de agua, al valor indicado, para que resulte
concordante con lo que la préactica efectla durante el empaste para
la elaboracion del pan.

b) Determinada en la operaciéon anterior el 9, de absorcién
de agusg, se toma nuevamente la misma cantidad de harina y agua,
se hace funcionar la amasadora conjuntamente con el aparato ins-
criptor para obiener el farinograma correspondiente, siendo sufi-
ciente el grafico obtenido después de 10 minutos de iniciada esta
operacién cuyo tiempo puede prolongarse segin las modalidades que
presentan de interés cada harina.

El farinégrafo usado es previamente regulado por medio de un
termostato a una temperatura de 30°C, cuyo funcionamiento auto-
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mético hace que mantenga constante la temperatura durante los
ensayos.

Seglin Brabender y sus colaboradores se considera como factor
de calidad de una harina, los siguientes datos, que se obtienen por
medio del farinégrafo.

Absorcion de agua: dato éste que se deduce de la primera opera-
cién que se efectia com el farinégrafo, siendo suficiente este dato
para caleular el rendimiento de masa y pan en cuanto al peso.

Elasticidad : indica a priori el volumen del pan, pues éste como
bien lo saben los técnicos cerealeros es un dato que varia de un
procedimiento de panificacién a otro en la misma harina, ya sea
por el sistema de amasado, poder diastésico, fuerza de la levadura,
earacteristica del horno donde se efectia la coceidén, ete. Este dato
est4 representado en el grafico por el ancho de la curva, por cuanto
ésta evidencia el mrayor o menor volumen del pan a conseguir, con-
siderandose por lo tanto posibilidad de mayor volumen cuando maés
ancha es dicha curva.

Tolerancia de fermentacion: esto es el tiempo durante el cual se
puede conseguir un buen pan, es la particularidad de una harina
de ecomportarse en la fermentacién en forma més o menos sensibie.
Si eonsideramos el elaboreo del pan a base de harina de trigo San
Martin, que es por su ecaracteristica un trigo tierno, de gran elas-
ticidad pero de corto tiempo de fermentacién, vemos que presenta
para el panadero cierto inconveniente dada esa caracteristica y es
que, llegando al limite miximo de fermentacién, no resiste mante-
ner su elasticidad, y por lo tanto es menester efectuar la coccién
de inmediato para obtener un pan de buena expansién. Ver gréfico
Ne¢ 3, caracteristica del trigo citado. -

Si por el contrario se efectiia 1a panificacion eon harina de trigo
de la variedad 38 M. A., que por su caracteristica es un trigo semi-
duro, se notara gue el tiempo de fermentacién indicado por el fari-
nograma es mayor, ventaja ésta que se apreciard llegado el momento
de su méximo de fermentacién que mantiene por un tiempo deter-
minado su elasticidad, pudiendo obtenerse un buen pan aunque el
horneo se proiongue un <ierto tiempo, lo que hace que sea méis
solicitado por los industriales panaderos los trigos que posean esta
caracteristica. Ver grifico N* 7 de la variedad 38 M. A.
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Conocidos ya los factores fundamentales de la calidad necesaria
para la interpretacién de los farinogramas, veamos cémo se efectiian
tales lecturas; para su cotejo se inserta el farinograma N¢ 1 que re-
presenta esqueméticamente los distintos datos para su interpretacién.

Vemos en el cuadro N° 1 (A) la caracteristica de un trigo duro
y en (B) la de un trigo tierno. Las distintas partes de la curva
que se observan en el farinograma N° 1 explican los caracteres de
la harina y por lo tanto del trigo que le dié origen, que son los si-
guientes :

a) Tiempo de desarrollo de la pasta: este factor depende de la
variedad de los trigos que se estudian expresandolo en minutos y asi
se obtienen valores que oscilan entre 1 a 4 minutos para los trigos
tiernos y para los duros entre 4 y 16 minutos, indicando esto el
tiempo gue tarda una harina con su agregado de agua correspon-
diente a su absorcién para llegar al maximo de la curva. Siendo el
conocimiento de este factor de suma importancia para la formacién
de mezeclas por cuanto solo es posible, segiin las experiencias reali-
zadas, obtener 4ptimos resultados euando los trigos a utilizar po-
sean un tiempo de desarrollo que se acerquen el uno al otro lo mas
posible, pudiendo corregir este inconveniente los técnicos molineros
por medio del manejo de acondicionadores existentes al respecto.

b) Lo elasticidad : esta dada por el ancho de la curva después de
un minuto de su tiempo de desarrollo, indicando este dato el posible
comportamiento de la harina en cuanto al volumen se refiere; dato
de relativo valor por cuanto es susceptible de variar por diversas
causas, expresindose este dato en milimetros.

¢) Tolerancia de fermentacion: es la medida que existe entre el
punto méximo de la curva en su tiempo de desarrolo de la masa ¥
el punto donde la curva inicia su descenso, indicando tal determi-
naciéon la conduceidén, en cuanto se refiere a la mayor o menor sen-
sibilidad en la operacién de puesta del pan a la coccién, o mas
concretamente indica durante qué periodo de tiempo se puede in-
troducir al horno una masa y la probabilidad de conseguir una bue-
na panificacién; este dato va expresado en minutos.

d) Grado de aflojamiento: se indica por tal a la disminucién de
consistencia, o sea la disminucién de la altura de la eurva, dato
que se toma entre el punto medio de la parte mas alta de la curva
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hasta el punto medio después de 10 minutos de iniciada la opera-
cién; este dato se indica em Unidades Hankoczy.

A continuacién se insertan los farinogramas N* 2 y 3 que carac-
terizan las variedades del trigo Lin Calel, trigo duro de nuestra
produceién apto para la formacién de tipos, semejante al Hard Win-
ter y el trigo S8an Martin, trigo equivalente al tipo Soft Red Winter.

ESTUDIO FARINOGGRAFICO DE NUESTRAS PRINCIPALES VARIEDADES DE
TRIGO DE PEDIGREE

Los datos que se insertan en el cuadro N° 1 son ios valores medios
obtenidos de variedades puras provenientes de chacras experimenta-
les de distintas zonas del pais.

Cuabro N° 1

Datos farimogrdficos de las diversas harinas de trigos de pedigrée

Absorcion | Tiempo de Tolo;:noia Elastisi- | Grado de
Variedad de agua | desarrollo | ferments- | dad en (aflojamiens
L en minutos ;:li(:::xt?; mms. toen U. H
Lin Calel . . . . 61.9 5.2 11,8 17.2 0
Kanred . . . . .| 600 10.0 9.0 16.0 0
Blackhull . . . .| 604 | 12.0 8.0 12.0 40.0
Guatraché . . . .| 622 = 53 13.0 17.0 0
38 M. A, . . . . 58.9 414 7.5 18.5 0
Vencedor . . . .| 586 5.8 3.8 155 32.5
Triunfo . . . . .| 576 = 35 3.1 18.0 4.0
San Martin. . . . | oo : 3.0 13 | 185 | 658

A continuacién se insertan los farinogramas correspondientes a
las variedades arriba indicadas.
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N® 3
TRIGO « SAN MARTIN »

Humedad: 11,78 %.

Ceniza: 0,45 G.

Tiempo de desarrollo: 233 min,
Absorcién de agua: 57,2
Elasticidad 6ptima: 14,
Tolerancia de fermentacién: 1,
Grado de aflojamiento; 120,
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TRIGO ¢« BLACKHULL »

Humedad: 12.90 9.

Ceniza: 4,59 %.

Tiempo de desarrollo: 4% min.
Abhsorciéon de agua: 604 9%,
Elasticidad 6ptima: 15,
Tolerancia de fermentacion:
Grado de aflejamiento: 50.

N S5

\\

Nora. =— Sa adviorte al lector la alteracion del orden de los farinogramas por razo-

nes de forma tipogratiea.
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TRIGO «38. M. A.» 1010

Finmednd: 13,0 %.

Ceniza: 0,58 “r.

Tiempo de desarrollo: 4!= min.
Absorcidn de agua: 58.33 ‘o,
Flasticidad 6ptima: 20.
Toliraneia de fermientacién: 11.
Grado de aflojnmiento: 0.
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TRIGO « VENCEDOR » 1002

Humedad: 12.62 70,

Ceniza: 0,586 %

Tiempn  de deanrroile: 5 min
Absorcién de agus: 58,86 ¢
Elasticidad 6ptima: 17.
Tolerancia de firmentacién: G.
Grado de aflojamiento: 20,
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Ne D
TR1GO ¢ TRIUNFO » 1011

Humedad: 12,36 7%,

Ceniza: 0.48 -,

Tiempo de desarrollo: 4 min.
Absorcion de agua: 57,66 7.
Flasticidad éptima: 21,
Tolcranein  de  fermentacion: 5%,
(Girado de aflojamiento: 15.

Un ligero examen de los distintos farinogranras expuestos nos de-
muestra la difereneia de comportamiento de cada trigo y por lo
tanto nos pone en posesion de un método rapido de identificacidn.

Conjuntamente con los estudios farinograficos se efeetnaron una
serie de experimentaciones quimicas que creo indispensables para
poder determinar st en efecto existe alguna conecordancia entre los
datos fariograficos y los quimicos.

Los datos quimicos oblenidos: Humedad, Cenizas, Proteina, se
efectunaron de acuerdo a los procedimientos adoptadoes por la A. 0.
A. C.; en enanto al llamado Tiempo de fermentacidn, que por pri-
mera vez lo implanté en el pais para el estudio rapido de la ealidad
«a priori » de los trigos tipo exportacion en publieaciones ya apa-
recidas, debo inpsistir nuevamente, que tal procedimiento nos brinds
un eampo fruetifero para aplicarlo en el estudio ¥ conocimiento de
variedades, dada sn rapidez ¥ poco material a usarse, método Gste
que in extenso fué ensayado por Cutler y Worzella en 1433, v otros
investigadores, como Pelshenke en 1931, y en la Estacién Experi-
mental de Leningrado, U, 8. R. R; al respecto se estan eompilando
los datos eorrespondientes para su publicacidn, eon trigo argentino.
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Por ahora damos los valores medios obtenidos de las variedades
utilizadas para la obtencién de los farinogramas.

Cuapro N* 2

Datos quimicos de los trigos estudiados 1932-33

ol | Ceni- Pro- [Tiempo Correalacién
de fer-
Variedad de Hu-| zas teina | menta- entre proteina y tiemvo .
cidn en! 1

meaedad O o minumsI de fermentacion

Lin Calel . . |10.64(1.80 |13.42|214.0 » = 0.593 =+ 0.138
Kanred . . . 1112|155 {13.18152.0] r — 8.582 % 0.139
Blackhull . . [11.08 1.60 '18.95122.0| » = 0.388 = 0.286
Guatraché¢ . . [10.14 1.80 |14.12]189.0 —

38 M. A. . . {11211 1.74 112.6411450! » = 0503 + 0.178
Vencedor . . 1134|170 ;12.49’127.0" r = 0.666 % 0.141
Triunfo . . . !11.42!1.68 12.22 81.0, 0.923 + 0.037
San Martin. . "12.16 1.66 '12.09| 80.0' r = 0.733 + 0.124

!

l

I

l

I

Coapro N* 3
Estudio comparative entre los datos farinogrificos y quinicos
de las harinas de los irigos estudiados

Harinas

Datos farinograficos i Datos quimicos (trigos)
Variedad L i
:'l‘(:h-vr:nn(-in_ de Gr_ndn' de Calidad de | Tiempo Qe‘
| fermentacion i atlojamiento . | fermegt.aomn
| en minutos | en U. H. ‘ la proteins i en minutos
| |
Lin Calel . . .| 11.8 | 0 1589 2149
Kanred . . . . 90 0 11.54 152.0
Blackhull . ., . 1.0 ‘ 10.0 8.74 122.9
Guatraché . . ., 13.0 0 13.38 189.0
38 M. A. . . . ) | 0 11.47 145.0
Vencedor . . . 3.8 32.5 10.17 127.0
Triunfo . . . . 3.1 44.0 6.63 81.0
San Martin. . . 1.3 i 5.0 6.62 £0.0

kl(ﬁ’ te)]l:
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Estos datos se han obtenido sobre cierto namero de muestras,
pero a medida que se intensifiquen dichas investigaciones, se ob-
tendra un ntmero mayor de datos para efectuar estudios de corre-
lacion entre los prineipales valores quimicos y los obtenidos con el
farindgrafo sobre nuestra producecion.

Con el deseo de constatar las ventajas que reportaba el estudio
del farinograma en la preparaciéon de mezclas para la correecién de
a calidad de una harina, se efectuaron una serie de ensayos mez-
clando distintas cantidades de trigos tiernos con duroes. Se utiliza-
ron para esto, el San Martin, caracterizado como el més tierno de
nuestros trigos, v el Lin Calel, de condiciones completamente opues-
tas al anterior, cuyos datos farinograficos v quinricos se insertan a
continuacion.

Cuapro N? 4

Datos farinogrificos sebre mezelas estudiadas entre el Lin Calel
w el San Martin

Absorcion Tiempo de Tulmiancia Elastici- Grado ]
| de e
Varicdad de agua  desarrollo | fermenta- dad en afloja-
eion miento
0y en mIinntes en minutos mms. en U. H.
| ‘ _
Lin Calel . . . . 59.9 30 | 120 : 190 ]
» - - [
San Martin . . . .| 57.2 25 . 1.0 140 | 120
_- i ale ' i
D% LinCalel 4 a0 om0 70 1ms 100
25 v San Martin | , :
]
7o San Martin ; i
Ot SUTIL | sus 5.0 | 15 155 75.0
25 %, Lin Calel | [ ;
) i
50 %, San Martin - ; !
Pe AR AR om0 30 ' 50 170 200
au %, Lin Calel | :
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Cuapro N* 5

Datos compuratives entre los farinogrificos y quimicos
de las mezclas

Sobre Harinas Sobre Trigos
Variedades Tolerancia | Grade de | Ticmpos
| da ! ! e
fermenta- ‘ aflojamien- Proteina feg'menta_
cion cion en

en minutos to en 1. H. minutos

Lin Calel . . . . 12.0 ‘ 0 185.0
San Martin . . . . 1.0 . 1200 11.63 | 80.9
75 Y, Lin Calel ! |

—
=
b
]

7.0 10.0 13.10

25 % San Martin J “ ! 168.0
75 %, San Martin 1 i
b . D ! 3. . 90.
25 . Lin Calel J ‘ 15 : 5.0 11.64 0.0
50 Y, San Martin ) . 5 -
R 5.0 17. 12.49 136.0
50 Y, Lin Calel | ? 0 ! 36

Entre los resultados obtenidos de las mezclas estudiadas, se ob-
servan variaciones suficientes para constatar la accién de un trigo
sobre otro, pero donde con méas nitidez se nota la correccién de la
harina es en la mezela (¢), que nos ha dado una harina de condi-
ciones favorables para la panificacién, confirmando los dates fari-
nograficos obtenidos.

Se expresan a continuacién los farinogramas de las mezelas en
las distintas proporciones; ver farinogramas N¢ 10, 11, 12, que co-
tejados eon los farinogramas N° 2, correspondiente al Lin Calel; y
el N° 3, que corresponde al San Martin, nos demuestra la influenecia
ejercida por la variedad Lin Calel sobre el San Martin.
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Ne 19
7 San Martin.
% Lin Calel.

Mezela: N
]
2,8+ ¢

[
|7
1

Humedad :

Ceniza: 0.60 7

Tiempo de dennrrullo: J min.
Absorcién de agun: 599 %,
Elasticidad éptima: 17,5,
Tolerancia de fermentacidn: 7.
Grado de aflojamicnto: 10.
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3¢ Lin Calel.
3 % San Martin,
Humedad: 12.80 %.
Ceniza: 0,145 ¢
Tiempo de dvmrru]lo: 3 min,
Absarcién de agua: 5H.5 ‘0.
Elasticidad 6ptima: 15,5,

Tolerancia de fermentacién: 113,
Grado de aflojamiento: T5.
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Mezela : [ 50 % San Martin.
T S0 Lin Catel.

Humedad: 11,98 *

Ceniza: 0.54 %,

Tiempo de desarrollo: 3 min.
Absorcién de agun: 59,3 9%
Elasticidad éptima: 17,
Tolerancin de fermentacién: 5.
Grado de aflojamiento: 20,

TRIGO ¢« BLACKHULL »

(farinograma norteamericano)
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TRIGO EXPORTACION ROSARIO
Humddad: 11.93 7.

Cenizn: 0,55 7.

Tiempo de desarrollo: 3'¢ min.
Absoreién de agua: 57,8 /.
Elasticidad 6ptima: 16,

Tolerancin de rmmonhci()u 2.

Grado de afloiamiente: 35
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TRIGO EXPORTACION BUENOS AIRES

—{

\

Humedad: 11.73 ;.

Ceniza: 0.58 9.

Tiempo de desarrollo: 3 min,
Absorcién de agua: 56,9 9.
Elasticidad Gptima: 15.
Tolerancia de fermentacién: 11,
Grado de aflojamiento; 40,
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Nv 16

TRIGO EXPORTACION BAIITA BLANCA

Humedrd: 12,87 6.

Ceniza: 0.61 7.,

Tiempo de desarrolio: 4 min.

Absorcién de agun: 61,0 9,

Elusticidad éptima: 12,

Tolerancis de  fermentacién: 6,

Grodo de aflojamicnto: 10,

\
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Ne 17

TRIGO EXPORTACION NECOCHEA

Humedad: 11,95 %,

Ceniza: 0,61 %.

Tiempo de desarrollo: 3% min,
Absorciéon de agua: 57,6 5.
Flasticidad 6ptima: 13,
Toleranciu de fermentacién: 214,
Gradoe de aflejamiento: 35,
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Manitoba 100 ¢

{farinograma nortexmericano)

Por los farinogramas expuestos ¥ de acuerdo con los resultados
quimicos obtenidos y prueba experimental de panificaciéon sobre va-
riedades puras, se demuestra que poseemos excelentes trigos para
la abtencion de tipos de exportacion segin la zona; si se toma para
la zona de influencia de Rosario, el trigo 38 M. A., que por condi-
ciones agricolas e industriales debiera predominar, farinograma
Ne 7. ¥ se coteja con el actual tipo exportacién Rosario, farinogra-
ma N° 14, se desprende de inmediato la introduceidn en las mezeias
de trigos tiernos e inaptos para corte, euvos hechos se confirman
segrfin los datos quimicos obtenidos en el estudio publicado anterior-
mente sobre trigos de exportaeidn.

=i tal consideracién la efectuamos con el tipo exportacién Buenos
Aires. farinograma N° 15; Bahia Blanea, N° 16; v Necochea, N* 17,
v lo comparamos con el de las variedades que deben predominar en
esax zonas, como ser el Lin Calel, farinograma N° 2; Kanred, fari-
nograma N° 4, v Guatraché, farinograma N° 6, se nos presenta un
caso iddntico al ya expresado para el tipo Rosario, confirmando lcs
farinogramas obtenidos las mivmas eonclusiones ¢ue venimos efec-
tnandoe con los estudios quimieos,

Se ha estudiado también la variedad de trigo Blackhull, farino-
erama N? 3, que comparandolo eon el farinograma N° 13, publicado
por Brabender en Europa., nos demuestra que el trigo Blackhull
cultivado en nuestro pais no ha respondido a la calidad de un trigo
superior eomo para pagario por prima como ha sucedido, habiendo
por este solo hecho que hayan comenzado su divulgaeién los agri-
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cultores de la zona sud. Considero que seria prudente efectuar un
prolijo estudio de esa variedad cnanto antes, para no vernos inva-
didos por un nuevo trigo que no supera en nada a los existentes ¥
redunda en perjuicio de nuestra produccién.

Se efectud el ensayo experimental de panificacién de dicha varie-
dad cotejandola con el Kanred; las cifras obtenidas no han sido lo
suficiente halagadoras como para aconsejar el cultivo de tal va-
riedad.

En cuanto a la variedad Guatraché, trigo obtenido en ia Estacion
Experimental de la Nacién del mismo nombre, nos da un grafico
donde se observa que puede ser un trigo de « corte», por io tanto
de fuerza cuyo valor en la panificacién gira alrededor de la cifra
del valor panadero del Kanred, y que cotejando los farinogramas
N? 4 v N° 6 no deja nada que desear, siendo interesante que su di-
fusién se efectite paulatinamente para observar su comportamiento
en gran cultive ¥ poder constatar si realmente persisten sus buenas
condiciones como trigo de « corte », que resulta de los estudios efec-
tuados.

Acompaiio al presente trabajo el farinograma N° 18, obtenido por
Brabender, que caracteriza el tipo « Manitoba ». de excelentes con-
diciones v aptitudes industriales; siendo éste el prototipo de trigo
de «corte» solicitado en Europa: ahora bien, si comparamos el
farinograma de dicho trigo con los nuestros v en particular con ios
provenientes de Bahia Blanea, farinograma N? 16, observamos cuan
lejos estamos de ofrecer por el sistema actual de las mezelas un tipo
de correccion para los trigos europecs.

Estos ensayos nos indican evidentemente la necesidad imperiosa
de insistir por las reparticiones respectivas del Ministerio de Agri-
cultura de la Nacién, de efectuar una campafia intensa para man-
tener las buenas variedades que poseemos y comenzar a substituir a
aquellas variedades de trigos que no responden a la caracteristica
de trigo de «corte», de manera de poder elevar la calidad de los
tipos de exportacién que hoy se encuentra tan descuidada debido a
la introdunecién de una serie de variedades, inaptas para ese obje-
to, politica triguera ésta que forzosamente debemos encarar de
acuerdo a las exigencias expresadas por los peritos ingleses en cuan-
to se refiere a nuestra produeccidn.

Go glc



El uso del farinégrafo de Hankoczy-Brabender en los estudios de
harinas y por lo tanto el comportamiento de un trigo, es un factor que
coayduva para determinar y caracterizar las principales condiciones
que respecto a calidad se debe entender, facilitando de una manera
eficaz el discernimiento de datos tiles para las mezelas y manipuleo
de los trigos, cuyos datos interpretados por expertos en tales cuestio-
nes, sirven como base seria para llenar las necexidades de la comercia-
lizacidn por su rapidez, eomo lo requiere la indole de tales operaciones.

Es menester hacer la salvedad que la aplicacion sola de tal apa-
rato o de cualquier otro procedimiento basado en los mismos prin-
cipios, no podra nunca llenar las necesidades de la quimica cerealera
(trigos) como asesoramiento en las estaciones fitotécnicas u otras
actividades, sobre la caracteristica de una harina en la obtencién de
un buen pan.
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