Trigo argentino 2024/25
Principales indicadores de calidad

Subregion NEA

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,88
GRADO

I I R
0% [100%] 0% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,1

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,6

Proteinas (s.s.s.) (%) 12,8 Proteinas (s.s.s.) (%) 4.9
Gluten Himedo (%) 24,5 Gluten Himedo (%) 27,2
W Alveograma (Joules 10-4) 177 W Alveograma (Joules 10-4) 242
Estabilidad Farino (min) 203 Estabilidad Farino (min) 318

Subregion VN

Peso hectolitrico (kg/hl) 78,04
GRADO

Peso hectolitrico (kg/hl) 81,18

14,29 (7619% 952% 0% 2581% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,1 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,1

Proteinas(s.s.5.) (%) 14,0 Proteinas (s.s.s.) (%) 14,0
Gluten Himedo (%) 305 Gluten Himedo (%) 285
W Alveograma (Joules10-4) 335 W Alveograma (Joules10-4) 26>
Estabilidad Farino (min) 22,6 Estabilidad Farino (min) 253

SubregiénIIN

Peso hectolitrico (kg/hl)

Peso hectolitrico (kg/hl) 7913

225% 0% 73,91%] 26,09% 0%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,4 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 12,5

Proteinas (s.s.s.) (%) 13,2 Proteinas (s.s.s.) (%) R
Gluten Himedo (%) 28,6 Gluten Hamedo (%) 304
W Alveograma (Joules 10-4) 303 W Alveograma (Joules10-4) 324
Estabilidad Farino (min) 244 Estabilidad Farino (min) 25,4

Subregion I S Subregién il Subregi6n IV

Peso hectolitrico (kg/hl) 7814
GRADO

14,86% 83,78% 1.35% 0%

Peso hectolitrico (kg/hl) 76,46
GRADO

4,58% 41,67% 3542% 8,33%

Peso hectolitrico (kg/hl) 7837
GRADO

I R N
1212% 84,85%| 3,03% 0%

Peso hectolitrico (kg/hl) 7852
GRADO

293% [5956%| 101% 1%

Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,7 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,6 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 11,6 Proteinas (Base 13,5% H°) (%) 10,7
Proteinas (s.s.s.) (%) 136 Proteinas (s.s.s.) (%) 13,4 Proteinas (s.s.s.) (%) 135 Proteinas (s.s.s.) (%) 2.4
Gluten Hamedo (%) 28,0 Gluten Hamedo (%) 285 Gluten Hamedo (%) 24,2 Gluten Himedo (%) 255
W Alveograma (Joules 10-4) 271 W Alveograma (Joules 10-4) 235 W Alveograma (Joules 10-4) 247 W Alveograma (Joules 10-4) 232

Estabilidad Farino (min) 269 Estabilidad Farino (min) 384 Estabilidad Farino (min) 203 Estabilidad Farino (min) 215




