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RESUMEN

RESUMEN
Hard Red Winter® Hard Red Spring Durum del Norte> Desert Durum® Soft White Soft Red Winter
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Peso especifico (Ib/bu) 60.8 60.4 60.4 61.1 59.9 60.3 62.9 62.6 60.9 59.7 58.8 58.9
(kg/hl) 80.0 79.5 79.4 80.4 78.0 78.5 81.8 81.5 80.1 78.6 77.4 77.5
Grado 1 HRW 1 HRW 1 DNS 1NS 2 HAD 1 HAD 1 HAD 1 HAD 1SW 2 SW 2 SRW 2 SRW
Dockage (%) 0.5 0.6 0.6 0.6 1.4 1.5 0.4 0.2 0.7 0.7 0.6 0.9
Trigo humedad (%) 10.8 11.2 11.9 12.1 11.6 11.6 6.3 6.7 9.7 9.3 12.9 12.9
Wheat Protein (%) 8 12.3 12.3 14.8 14.1 13.6 14.4 13.6 13.4 9.2 10.4 10.2 10.1
Wheat Ash (%) 3 1.54 1.55 1.72 1.57 1.71 1.54 1.78 1.70 1.35 1.39 1.53 1.53
Peso de 1000 granos (g) 30.3 29.6 26.5 31.6 36.6 36.9 50.6 51.4 36.0 34.0 319 33.0
Trigo Falling Number (seg) 403 413 368 401 372 361 n/a n/a 306 330 328 329
Harina/semolina extraccion (%) 70.4 70.3 68.5 68.8 64.5 64.4 62.8 63.4 75.4 70.3 71.4 68.9
Flour/Semolina Ash (%)3 0.43 0.50 0.55 0.50 0.66 0.68 0.86 0.85 0.51 0.44 0.44 0.43
Gluten hiumedo (%) 28.3 29.5 36.7 35.5 35.6 37.7 31.5 33.3 19.8 23.1 23.6 22.2

Farindgrafo:

Tiempo maximo (min) 5.0 5.3 7.7 8.4 n/a n/a n/a n/a 1.5 1.6 1.9 1.6
Estabilidad (min.) 14.7 11.0 12.0 16.1 n/a n/a n/a n/a 2.6 4.1 3.0 2.9
Absorcion (%) 57.1 57.9 65.0 66.1 n/a n/a n/a n/a 53.0 53.6 52.7 52.0
Alvedgrafo W (10"4 joules) 246 246 324 423 105 115 181 181 92 111 85 91
Volumen del pan (cc) 804 831 975 974 n/a n/a n/a n/a n/a n/a 740 721
Produccion (mmt) 21.2 25.1 11.0 11.8 0.9 1.8 0.6 0.6 7.9 6.1 12.5 10.9
Page 9 Page 16 Page 27 Page 29 Page 31 Page 36

!Los datos de HRW no incluyen California
%Extraccion y valores de ceniza son para semolina.
3proteina - 12% base de humedad; ceniza - 14% base de humedad.




PRODUCCION, OFERTA Y DEMANDA ‘ UNITED STATES

Produccion de los EE.UU. por Clase
Ano de cultivo (comenzando el 1 de Junio)
(millones de toneladas métricas)

2011 2010 2009 2008 2007
Hard Red Winter 21.2 27.7 25.0 28.2 26.0
Hard Red Spring 11.0 15.8 14.9 13.9 12.2
Hard White 0.6 0.7 0.8 0.7 0.5
Durum 14 3.0 3.0 2.3 2.0
Soft White 7.9 6.9 5.7 6.1 5.3
Soft Red Winter 12.5 6.5 11.0 16.7 9.6
Total 54.6 60.5 60.4 68.0 55.8

Basado en las estimaciones de cosecha del Departamento de Agricultura de los EE.UU. del 30 de Septiembre de 2011.

Oferta y Demanda de los EE.UU.
Estimadas para 2010/2011 (afio iniciado el 1 de Junio)
(millones de toneladas métricas)

HRW HRS Durum White SRW TOTAL
Existencias iniciales 10.5 5.0 1.0 2.3 4.7 235
Produccién 21.2 11.0 14 8.5 125 54.6
Imports 0.0 1.1 1.2 0.2 0.7 3.3
Total Oferta 31.8 17.1 3.6 11.1 17.8 81.4
Mercado interno 11.9 6.9 2.3 3.2 7.8 32.1
Exportaciones 11.7 6.0 0.5 4.9 3.4 26.5
Total Demanda 23.7 12.9 29 8.1 11.2 58.6
Stocks Finales 8.1 4.3 0.8 3.0 6.6 22.8
Promedio a Cinco afios
de Acumulados 6.3 3.8 0.7 1.6 3.7 16.1

Basado en Estimaciones de Oferta y Demanda del Departamento de Agricultura de los EE.UU del 12 de Octubre 2011.

Periodo de Siembra y Cosecha
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SIGNIFICADO DE LAS PRUEBAS

Los grados del trigo reflejan la calidad fisica y las condiciones de
una muestray es asi que pueden indicar la aptitud general de la
muestra para la molienda. El grado de una muestra en EE. UU. se
determina midiendo ciertos factores, como el peso hectolitrico,
los granos danados, la presencia de cuerpos extraios, los granos
reducidos o partidos y el trigo proveniente de clases distintas.
(Consulte la tabla 42). Todos los factores numéricos, excepto por
el peso hectolitrico, se indican como un porcentaje del peso de la
prueba. Los factores que determinan el grado son:

o Peso hectolitrico: medida de la densidad de la muestra

y posible indicador del rendimiento de la molienda y las
condiciones generales de la muestra, ya que cuando surgen
problemas durante la temporada de crecimiento o cosecha, por lo
general se reduce el peso hectolitrico.

e Granos dafiados: granos que posiblemente no son adecuados
para moler debido a enfermedades, actividades de insectos,
heladas, dafio del germinado, etc.

o Cuerpos extraios: toda materia distinta al trigo que permanece
en la muestra después de extraer el material de desecho. Dado que
no es posible extraer los cuerpos extrafnos con el uso de equipo
regular de limpieza, estos pueden tener efectos adversos en la
calidad de la molienda.

e Granos reducidos y partidos: granos que no se llenaron
adecuadamente durante su desarrollo y revelan un aspecto
encogido o arrugado, o que se partieron durante la manipulacién
de los mismos. Estos granos pueden reducir el rendimiento de la
molienda.

o Defectos totales: suma de los granos dainados, los cuerpos
extrafios y los granos reducidos y partidos.

¢ Granos vitreos: el trigo hard red spring (trigo rojo duro de
primavera) posee granos uniformemente oscuros sin manchas
blancuzcas ni blandas. En el trigo durum (semolero), los
granos vitreos se observan brillosos y traslicidos, sin manchas
blancuzcas.

Material de desecho (dockage): porcentaje del peso proveniente
de materias que se pueden extraer faicilmente de una muestra

de trigo usando el probador Carter Dockage Tester. Este tipo de
materia, debido a que se puede extraer facilmente, no debe surtir
un efecto en la calidad de la molienda pero puede producir otros
efectos econémicos para los compradores. Los factores del grado se
determinan tinicamente después de extraer el material de desecho.

Contenido de humedad: porcentaje del peso proveniente de la
humedad en una muestra que constituye un indicador importante
de la rentabilidad de la molienda. Los molineros de harina agregan
agua para ajustar la humedad a un nivel estandarizado antes de

la molienda. Un nivel reducido de humedad permite agregar mas
agua, lo que incrementa el peso del grano a moler sin practicamente
aumentar el costo. El contenido de humedad también es un
indicador de la capacidad de almacenamiento del grano, ya que los
niveles reducidos de humedad en el trigo y la harina promueven

un almacenamiento més estable. Dado que es posible agregar
facilmente humedad en una muestra o reducirla por medios fisicos,
los resultados de otros anélisis a menudo se convierten, por métodos
matematicos, en una determinacion estandarizada de humedad,
como por ejemplo, del 14%, 12% o materia seca, de manera que sea
posible comparar con validez los resultados.
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Contenido de proteina: porcentaje del peso proveniente de
proteinas en una muestra. La proteina puede medirse rapiday
facilmente por lo que es un factor importante para determinar el
valor del trigo ya que esta relacionada con muchas propiedades de
procesamiento, como la absorcién del agua y la dureza del gluten. Es
preferible un valor bajo de proteina para productos como bocadillos
o pasteles (bizcochos, tortas). Es preferible un valor alto de proteina
para productos como el pan de molde, los panecillos blandos y los
productos congelados leudados con levadura.

Contenido de ceniza: porcentaje del peso proveniente de minerales
en el trigo o la harina. En el trigo, la ceniza se encuentra concentrada
principalmente en el salvado y es una indicacién del rendimiento
que puede esperarse de la harina durante la molienda. En la

harina, el contenido de ceniza indica el rendimiento de la molienda
revelando indirectamente la cantidad de contaminacién de salvado
en la harina. La ceniza en la harina puede producir un color mas
oscuro en los productos terminados. Los productos que requieren
harina particularmente blanca exigen un contenido bajo de ceniza,
mientras que el contenido de ceniza de la harina integral de trigo es
mayor.

Peso de 1000 granos: peso en gramos de mil granos de trigo que
puede indicar el tamario del grano y el rendimiento esperado de la
molienda.

Tamario del grano: medida del porcentaje del peso de granos
grandes, medianos y pequefios en una muestra. Los granos mas
grandes o granos con un tamano mas uniforme pueden ayudar a
mejorar el rendimiento de la molienda.

Sistema de Caracterizacion de un Solo Grano (SKCS): mide 300
granos individuales en una muestra para determinar el tamano
(didmetro), el peso, la dureza (que se basa en la fuerza necesaria
para triturarlo) y la humedad. Los resultados detallados de

esta caracterizacion (no indicados en este folleto) contienen la
distribucién de estos factores los cuales pueden ser un indicador

de la uniformidad de la muestra y pueden ayudar a los molineros
con experiencia en el sistema a optimizar los rendimientos de
molienda de la harina. Las caracteristicas de los granos estdn
relacionadas con las propiedades de la molienda como el templado,
las configuraciones de la separacién entre rodillos y el contenido del
dano al almidén de la harina.

FARINOGRAFO



SIGNIFICADO DE LAS PRUEBAS

Sedimentacidén: valor que se usa para medir el sedimento que

se produce cuando se agrega 4cido lactico a una muestra de trigo
molido cernido y que puede usarse como indicador de la calidad del
gluten y, por consiguiente, de calidad de horneado de la harina de
trigo.

Indice de caida: indica indirectamente la actividad del alfa-amilasa,
que se produce debido a dafos de germinado. Los valores altos en el
indice de caida indican un nivel bajo de actividad del alfa-amilasa.
La actividad del alfa-amilasa debe ser adecuada para la harina de
ciertos productos, como para el pan leudado con levadura. Sin
embargo, no es posible eliminar cantidades excesivas del alfa-
amilasa en el trigo y es dificil de mezclar para reducir el contenido
del alfa-amilasa, lo que produce una harina con masa pegajosa que
puede causar problemas durante su procesamiento y productos con
color deficiente y textura débil. El indice de caida generalmente se
correlaciona estrechamente con el amilégrafo.

Extraccion: porcentaje del peso de la harina que se obtiene

de una muestra de trigo. En un molino comercial de harina el
indice de extraccion es de vital importancia para la rentabilidad

de la molienda. En el laboratorio, se utiliza el Molino Buhler de
Laboratorio en la molienda principalmente para obtener harina
para otras pruebas. El indice de extraccién del Molino Buhler de
Laboratorio siempre es considerablemente menor que el indice
que se obtiene de un molino comercial, pero puede ser ttil para
comparar entre distintos afios de cultivos.

Color: sistema numérico para medir la claridad (L*) de una muestra
en una escala del 0 al 100 y su
“cromaticidad” o tono en dos
escalas en las cuales cada una
opera de -60 a +60 para el rojo
verdoso (a*) y el amarillo azulado
(b). Un valor de L* elevado indica
un color brillante y un valor de b*
alto indica més amarillo. El color
de la harina se ve afectado por el
color y el tamario de la particula
del endospermo del trigo, asi como
por el contenido de ceniza de la
harina, y a menudo afecta el color
del producto terminado. El color
de la semolina del trigo durum se
ve afectado en gran medida por el
tamario de la particula.

Gluten hiimedo: medida de la
cantidad de gluten en muestras

de trigo o harina segtin las
determinaciones del sistema
Glutomatic. El gluten se forma
cuando se agrega agua a la proteina
en el trigo y es responsable de las
caracteristicas de elasticidad y
extensibles de la masa de harina.

Indice de gluten: también se determina con el sistema Glutomatic y
este sirve como medida de la dureza del gluten independientemente
de la cantidad de gluten presente. El indice del gluten se usa
comercialmente para seleccionar muestras de durum con
caracteristicas de gluten fuerte. Para el trigo del pan, varios factores,

ademads de la calidad del gluten, influyen en los resultados aunque
un indice muy bajo de gluten puede ser una indicacién de dafio a la
proteina a causa de insectos o enfermedades.

Amilégrafo: instrumento que mide las propiedades de elaboracién
de pasta del almidén de harina que son importantes para algunos
productos finales, como las ldaminas de fideos asiéticos. El amilégrafo
también mide la actividad enzimadtica (del alfa-amilasa) que se
produce debido al dafio de germinado. Los resultados del amil6grafo
generalmente se correlacionan estrechamente con los resultados del
Indice de caida.

Daiio al almidén: porcentaje del peso de almidén danado en una
muestra de harina que representa el dano fisico que han sufrido los
granulos de almid6n durante la molienda. La harina de trigo (dura)
de pan generalmente tiene un nivel mas alto de dafo de almidén
que la harina de trigo blando. El almid6n muy dafiado absorbe
facilmente mas agua, lo cual afecta la capacidad para mezclar la
masa y las demds propiedades de procesamiento. Debido a que el
dano al almidén depende de cémo se moli6 la muestra, el dano

de almidoén es importante para interpretar los otros resultados
notificados.

Farinografo: instrumento que genera una curva que indica la fuerza
empleada en funcién del tiempo a medida que la harina y el agua

se mezclan para formar una masa. Los resultados describen las
propiedades de mezclado de la masa y son los siguientes:

¢ Tiempo maximo: intervalo de tiempo desde la primera
adicion de agua hasta la obtencién
de consistencia méxima
inmediatamente antes de la primera
indicacién de blandura. Los tiempos
maximos prolongados indican la
presencia de propiedades fuertes
de gluten y masa, mientras que los
tiempos maximos cortos pueden
indicar propiedades débiles de
gluten.

o Estabilidad: intervalo entre el
punto donde la parte superior de la
curva se interseca por primera vez
con la linea de 500 UB (denominada
el “tiempo de llegada”) y el tiempo
en donde la parte superior de la
curva abandona la linea de 500 UB
(“tiempo de partida”). Los tiempos
prolongados de estabilidad indican
propiedades fuertes del gluten y de
la masa que son utiles en productos
como el pan leudado con levadura,
mientras que los tiempos cortos de
estabilidad indican propiedades
débiles de gluten que son ttiles en
muchos productos de reposteria.

¢ Absorcion: cantidad de agua (expresada en porcentaje del
peso de harina de trigo con un 14 por ciento de humedad)
necesaria para centralizar el pico de la curva en la linea de 500
UB. Los niveles elevados de absorcién de agua ofrecen ventajas
econdmicas para producir mas piezas de masa que la harina con
un nivel menor de absorcién de agua.



SIGNIFICADO DE LAS PRUEBAS

« Clasificacién: método para calificar las curvas del farinégrafo
(“farinografias”) en una escala del 1 al 8, donde los valores mayores
indican propiedades fuertes de gluten y de mezcla de masa para el
trigo hard red spring.

Alvedgrafo: instrumento que genera una curva para indicar la
presion de aire que es necesario emplear para inflar una pieza de
masa como una burbuja hasta el punto de ruptura y también indica
la dureza del gluten y la capacidad extensible de la masa. Los valores
que se notifican son:

« P (“sobrepresion” o resistencia): pardmetro que se mide in
milimetros en el punto méximo de la curva para reflejar la presién
maxima mientras se sopla la burbuja de masa e indica la resistencia
a la extension de la masa.

« L (longitud): parametro de la longitud de la curva que se mide
en milimetros y refleja el tamano de la burbuja y la capacidad
extensible de la masa.

o W (el 4rea debajo de la curva): pardmetro que refleja la cantidad
de energia necesaria para inflar la masa hasta el punto de rupturay
que indica la fuerza de la masa.

El uso del alveégrafo es adecuado para medir las caracteristicas de
la masa elaborada con trigo de gluten mas débil y con hidratacién

y tiempo de mezclado adaptables, de los trigos méas duros, incluido
el durum. Los requisitos difieren segin el uso deseado de la harina.
Por ejemplo, se prefieren el valor de P reducido (que indica gluten
débil) y el valor largo de L (capacidad alta de extensién) para
pasteles (tortas, bizcochos) y productos de reposteria; se prefieren
la proporcién de P/L cerca de 1y los valores elevados de W (gluten
fuerte) para los panes de molde; y valores reducidos de P y largos de
L se prefieren para el durum de la pasta de semolina.

Extensografo: instrumento que genera una curva de fuerza con
relacién al tiempo para una pieza de masa que se estira hasta que se
parte. Los resultados incluyen lo siguiente:

e Laresistencia: medida del pico maximo de la curva en unidades
de Brabender (U.B.) que refleja la fuerza méxima aplicada y la
resistencia a la extensién de la masa.

e La capacidad extensible: medida en centimetros de la longitud
total de la curva desde la linea inicial que refleja la longitud de la
masa estirada.

o El area: medida del area debajo de la curva que se indica en
centimetros cuadrados.

Estos factores ayudan a describir las caracteristicas de dureza del
gluten y la capacidad extensible de la masa para una amplia variedad
de productos finales. El extenségrafo también puede evaluar los
efectos del tiempo de fermentacién y los aditivos alimentarios en el
rendimiento de la masa.

Mixdgrafo: instrumento semejante al farinégrafo, pero mas rapido,
que usa una cantidad mas pequeiia de muestra de harina. Genera
una grafica que registra la fuerza necesaria para mezclar harina o
semolina y agua hasta formar una masa. La gréfica se clasifica en una
escala del 1 al 8, donde los valores mads altos indican caracteristicas
maés fuertes de gluten para fracciones molidas de trigo durum.

Capacidad de retencién de solventes (SRC): peso del solvente
retenido por la harina después de la centrifugacién que se expresa
como un porcentaje del peso de la harina con una determinacién de
humedad del 14 por ciento. Los distintos solventes que se emplean
relacionan la funcionalidad de la harina a componentes especificos
de la harinay, por lo tanto, pueden ser ttiles para pronosticar el
rendimiento comercial de horneado, especialmente para las harinas
de trigo blando.

Absorcion para el horneado: cantidad de agua necesaria para
un rendimiento 6ptimo en el proceso de mezclado de la masa.
Se expresa como un porcentaje del peso de la harina con una
determinacién de humedad del 14 por ciento.

Grano y textura de la miga: medida que se determina en una escala
del 1 al 10 por comparacién visual con un modelo estandarizado que
emplea una fuente de luz constante. Se prefieren valores mas altos.

Volumen de pan de molde: volumen del pan de molde de prueba
después de hornearlo. Valores mas altos de volumen del pan de
molde indican mejores rendimientos de horneado para este tipo de
pan.

Manchas: se cuentan visualmente en una muestra de semolina

y se indican como un nimero en diez pulgadas cuadradas. Estas
manchas, que pueden restarle valor al aspecto y al deseo de
consumir la pasta, son pequenas particulas de salvado u otra
materia que se escapan durante los procesos de limpieza del trigo
y purificacién de la semolina y por ello se depende del proceso de
molienday de las caracteristicas del trigo durum.

Las pruebas para las galletas “Sugar Snap’) los pasteles (bizcochos,
tortas) esponjosos, el pan chino al vapor tipo meridional, los
espaguetis y los fideos de trigo hard white (blanco duro) y de panes
al vapor usan métodos estandarizados para preparar productos
finales especificos y evaluar la idoneidad de la muestra para ese
producto u otros productos semejantes. Los detalles de muchas estas
pruebas se encuentran en los Métodos de andlisis.

ALVEOGRAFO Fotos Cortesia del Wheat Mrketing Center



RESUMEN \ HARD RED WINTER

ANALISIS DE LA COSECHA DE LA ZONA CENTRAL
OESTE Y DEL NOROESTE DE LA COSTA DEL
PACIFICO

Clima y cosecha: La cosecha de 2011 del trigo hard red winter
(HRW) revela diversos contrastes. Las Grandes Llanuras del Sur,
especialmente en Texas, el suroeste de Oklahoma y el suroeste

de Kansas, se vieron sumamente afectadas por la sequia, con una
precipitacion total de menos del 5% de lo normal en 4reas extensas.
La mayoria de la humedad se produjo durante el periodo de
siembra del otofio, lo que permitié que la cosecha se comenzara a
desarrollar, aunque la tensién por humedad fue un problema que
prevaleci6 durante el resto de la temporada de crecimiento en el

sur. Esta situacion contrasta fuertemente con el trigo sembrado en
la zona central de Kansas al norte de la zona del noroeste de la costa
del Pacifico (PNW) donde las condiciones que predominaron al
principio de la temporada variaron de buenas en Colorado y Kansas,
a mejores que la media en Montana. Para finales de mayo, las dreas
al norte de Colorado y al norte de Kansas recibieron una cantidad
beneficiosa de humedad, mientras que las areas de las Llanuras del
Norte y de la zona del noroeste de la costa del Pacifico recibieron
humedad excesiva. A mediados de julio, el exceso de humedad en las
areas del norte dio lugar a temperaturas calidas y vientos fuertes que
afectaron adversamente la cosecha.

Métodos de andlisis: La obtencién y el anélisis de las muestras lo
realizé el Hard Winter Wheat Quality Lab (Laboratorio de Calidad
del Trigo Hard Winter) del Servicio de Investigacién Agricola del
USDA, el American Institute of Baking y Plains Grains, Inc. Se
recogi6 un total de 473 muestras de ascensores para granos, cuando
por lo menos un 30% de la cosecha local habia terminado en Texas,
Oklahoma, Colorado, Kansas, Nebraska, Dakota del Sur, Dakota del
Norte, Wyoming, Montana, Washington y Oregén. El area donde se
obtuvieron las muestras representa aproximadamente un 80% de la
produccién del trigo HRW. En cada muestra individual y compuesta
se determinaron el grado oficial y los factores no relacionados con

el grado. Se analizaron la molienda y funcionalidad de la masa, y se
realizaron pruebas de horneado en 101 muestras compuestas que se
basaron en 46 areas de produccién y en tres intervalos de proteina:
<11.5%, 11.5% - 12.5% y >12.5%. Los resultados se agregaron para
representar la zona tributaria del Golfo (aproximadamente el 70% de
la produccién), la zona tributaria del noroeste de la costa del Pacifico
(30%) y la media general. Los métodos analiticos se describen en la
seccién titulada “Métodos de analisis” de este folleto.

Datos del trigo y de sus grados: El 72% de las muestras individuales
obtuvieron un grado de EE. UU. Num. 1y el grado del 97% fue de EE.
UU. NGm. 2 o mayor. La media del material de desecho es de 0.5%. El
valor de granos danados, reducidos y partidos, asf como de defectos
totales, fue igual o inferior a la media de cinco afos, mientras que

el valor de cuerpos extrafios fue ligeramente superior a la media

de cinco anos. Las caracteristicas de los granos, como el peso
hectolitrico, el peso de mil granos y el didmetro de los granos (todos
con valores superiores a la media de cinco anos), son muy buenas

si se tiene en cuenta las condiciones adversas de crecimiento a
causa de la tensién por humedad (tanto alta como baja) y la tensién
térmica a finales de la temporada en la zona del noroeste de la costa
del Pacffico.

Las condiciones de crecimiento favorecieron la acumulacién de
proteina. El contenido general de proteina del 12.3% es superior

ala media de cinco anos y considerablemente superior al valor

de 2010 de 11.8%. El cuarenta por ciento del cultivo supera 12.5%

de proteina. Si bien los valores mas elevados de proteinas se
encontraron en el sur donde la precipitacién fue limitada, los niveles
de proteina de las dreas del norte superaron los del 2010 aun con la
precipitacion excesiva que predomind. El contenido de humedad

de 10.8% es considerablemente inferior a la media de cinco afnos

de 11.2%, y el indice de caida de 403 segundos indica una cosecha
robusta.

Datos de la harina y del horneado: El rendimiento de la harina
obtenida por medio del Molino Buhler de Laboratorio de 70.4%,
aunque inferior a la media general de 2010 de 70.9%, es ligeramente
superior a la media de cinco afos de 70.3%. La media del contenido
proteinico de la harina de 10.5% fue inferior a la media de cinco aios
pero superior a la de 2010. El tiempo maximo del farinégrafo de 5.0
minutos es ligeramente inferior a la media de cinco afios pero muy
superior a la media de 2010. La estabilidad del farindgrafo de 14.7
minutos supera considerablemente al valor de la media de cinco
anos, por mas de 3 minutos. La absorcidn del farindgrafo también
supera la media de cinco anosy la media de 2010. La media del valor
W es ligeramente superior a la media de cinco afos. La media del
volumen del pan de molde de 804 cc es semejante a la de la cosecha
de 2010 pero es menor que la media de cinco afios de 831 cc.

Resumen: La cosecha del trigo HRW del 2011 se puede caracterizar
como robusta, con bajo material de desecho, granos con muy buenas
caracteristicas y un contenido proteinico muy alto. El cultivo reveld
propiedades de molienda buenas con una extraccién de harina

igual a la media de cinco afos y ligeramente superior a la media del
contenido proteinico de la harina. Las propiedades de la masa son
buena estabilidad, una media de tiempo méximo igual a la media de
cinco afos y una media del valor W que se compara con la media de
cinco anos.

EVALUACION DE LA COSECHA DE CALIFORNIA

Las regiones de California donde se cultiva trigo son definidas por
el clima, el valor de otros cultivos y las diferencias distintivas en

la seleccién de variedades. El terreno sembrado con trigo HRW
aumentd nuevamente este afio debido a precios sélidos para

este cultivo. La temporada de crecimiento fue fria y himeda con
rendimientos altos y proteina variable, pero la calidad general

fue superior a la del afio pasado. La presion de las enfermedades
estuvo presente en variedades susceptibles. La cosecha se llevé a
cabo en junio y julio. Debido a la alta demanda de que es objeto el
trigo de cosecha reciente en el mercado interno, se recomienda a
los compradores para exportacién que manifiesten su interés en
comprar trigo de California a principios de la primavera.

Métodos de analisis: El FGIS proporciond la informacién del grado.
El laboratorio de California Wheat Comisién (Comisién de Trigo
de California) realiz6 el andlisis de molienda y de la calidad del
producto final.




HRW ‘ DATOS DE LA COSECHA MEDIO OESTE

EVALUACION DE ARGAMENTOS . Promedio Compuesto
DE EXPORTACION Hard Red Winter Por proteina, 2011 2010 | Promedio

Baja Media Alta Total Total | de5 afios

Los datos de los cargamentos de exportacién Datos de grado del trigo:
representan 499 muestras de sublotes

NG . L. Peso especifico (Ib/bu) 60.5 61.3 60.3 60.8 61.0 60.4
individuales proporcionados por el Servicio
Federal de Inspeccién de Granos del USDA (ke/hi) 795 806 793 800 802 795
para los anos de comercializacién de 2011 y Granos dafiados (%) 0:2 0:2 0:2 0:2 03 03
2010. De las 121 muestras recogidas en 2011 Materia extrafia (%) 01 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1
en julio y agosto, 96 de ellas provinieron de Chupados y quebrados (%) 1.2 1.1 1.1 1.1 1.1 1.2
los puertos del Golfo y 25 del noroeste de la Total de defectos (%) 15 15 15 15 16 16
costa del Pacifico. De las 378 muestras de los Grado 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW
cultivos del 2010, 304 provienen de los puertos D - - ]
del Golfo y 74 de los puertos del noroeste
del Pacifico. Los datos de los grados son los LG () 05 05 05 05 0.6 0.6
grados oficiales de los sublotes individuales. Humedad (%) 10.8 10.9 10.9 10.8 11.2 11.2
CII Laboratory Services, de Kansas City, Proteina (%) humedad 12%/0% 11.0/12.5 11.9/13.5 13.1/14.9 12.3/14.0 11.8/13.4 12.3/14.0
MO, realiz6 los andlisis de la molienda y del Ceniza (%) humedad 14%/0% 1.49/1.72 1.52/1.77 1.61/1.88 1.54/1.79 1.55/1.80 1.55/1.80
horneado. Peso de 1000 granos (g) 321 31.0 29.4 30.3 29.4 29.6
Tamafio de grano (%) gr/med/peq 65/34/1 62/37/1 52/46/2 57/41/2 62/37/1 58/40/1
Dureza de un grano 60.0 66.9 67.8 66.8 69.7 69.3
Peso de un grano (mg) 32.1 31.0 29.4 30.3 29.4 29.4
Diametro de un grano (mm) 2.64 2.64 2.57 2.60 2.61 2.38
Sedimentacion (cc) 48.4 56.4 60.6 56.9 54.0 49.5
Falling Number (seg) 393 397 415 403 406 413

DON (ppm) <0.5 <0.5 <0.5 <0.5

Extraccion en lab de molienda (%) 70.5 70.7 70.1 70.4 70.9 70.3
Color: L* 92.8 92.5 923 92.5 92.6 92.0
a* -2.9 -2.5 -2.4 -2.6 -1.8 -1.9
b* 104 10.3 104 10.4 104 10.0
Proteina (%) humedad 14%/0% 9.4/10.9 10.6/12.3 11.7/13.7 11.0/12.8 10.1/11.7 10.9/12.6
Ceniza (%) humedad 14%/0% 0.42/0.49 0.43/0.50 0.44/0.51 0.43/0.50 0.42/0.49 0.50/0.57
Gluten humedo (%) 22.6 28.2 31.2 28.3 27.2 29.5
Indice de Gluten 97.7 96.4 94.1 95.4 97.7 94.8
Falling Number (seg) 416 355 431 400 N/A 413
Visc. amilografica 65 g (BU) 640 669 671 665 695 912
Almidén dafado 5.7 5.8 5.5 5.7 5.8 6.3

Propiedades de la masa:
Farindgrafo:

Tiempo maximo (min) 3.4 4.9 5.8 5.0 4.3 5.3
Estabilidad (min.) 12.2 14.2 16.2 14.7 12.0 11.0
Absorcién (%) 55.4 57.1 57.8 57.1 56.3 57.9
Alvedgrafo: P (mm) 69 77 75 75 75 76
L (mm) 90 94 97 93 85 98
P/L Ratio 0.78 0.86 0.80 0.83 0.90 0.77
W (10™ joules) 215 253 257 246 232 246
Extensografo: Resistencia (BU) 356/564 367/607 363/581 365/587 343/561 329/491
(45/135 min) Extension (cm) 14.3/12.8 14.4/13.6 14.9/13.7 14.6/13.4 14.7/13.7 14.9/14.2
Area (cm?) 90/116  94/137  97/136  95/131  91/131  89/121
Fibra de la miga 4.2 5.3 5.1 5.0 5.8 5.9
Textura de la miga 5.7 6.1 6.6 6.3 6.7 6.8
Volumen del pan (cc) 724 802 839 804 813 831

% de area de produccion 27 30 43 100 100
Baja, menos de 11,5%; Media, 11,5 - 12,5%; Alta, 12,5% o mayor
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DATOS DE LA COSECHA MEDIO OESTE ‘ HRW

Promedio Exportable desde el Golfo

Promedio Exportable desde el PNW

Por proteina, 2011 2010 Promedio Por proteina, 2011 2010 Promedio
Media Alta Total Total de 5 afios Media Alta Total Total de 5 afios
59.9 61.4 60.6 60.7 61.0 60.2 61.7 61.2 59.5 61.0 61.1 61.4
78.9 80.7 79.7 79.8 80.2 79.2 81.1 80.5 78.3 80.2 80.3 80.7
0.2 0.2 0.2 0.2 0.3 0.3 0.1 0.2 0.4 0.2 0.4 0.2
0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.1 0.1 0.3 0.2 0.2 0.1 0.1
1.2 0.9 1.0 1.0 1.1 1.2 1.4 1.5 1.4 1.4 1.1 1.2
1.4 1.2 1.4 1.3 1.6 1.6 1.6 2.1 1.9 1.9 1.6 1.4
2 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 2 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW
-]
0.7 0.4 0.4 0.4 0.6 0.6 0.5 0.5 0.5 0.5 0.6 0.6
10.8 11.0 10.7 10.8 11.1 11.2 10.9 10.6 11.4 10.9 11.3 10.9
11.1/12.6  12.0/13.6 13.2/15.0 12.5/14.2 11.9/13.5 12.4/14.1 | 10.8/12.3 11.8/13.4 12.9/14.7 11.7/13.3 11.4/129 12.0/13.6
1.51/1.75 1.51/1.76 1.56/1.81 1.54/1.79 1.57/1.82 1.57/1.82 | 1.43/1.66 1.53/1.78 1.75/2.03 1.54/1.79 1.48/1.72 1.48/1.72
32.6 31.5 28.8 30.2 29.2 29.5 30.9 29.7 30.7 30.4 30.1 30.2
69/30/1 64/35/1  50/48/2  57/41/2  60/38/2  58/39/2 | 56/42/2  57/41/2  57/41/2  57/41/2  63/36/1  58/41/1
56.4 66.7 70.7 67.0 70.8 69.2 68.5 67.2 60.9 66.3 65.9 68.7
32.6 31.5 28.8 30.2 29.2 29.4 30.9 29.7 30.7 30.4 30.1 29.9
2.66 2.66 2.55 2.60 2.61 2.39 2.59 2.58 2.61 2.59 2.60 2.37
46.8 56.1 62.0 57.6 52.1 49.0 52.0 57.0 57.4 55.1 56.1 49.7
391 390 406 399 404 424 397 415 435 412 382 414
<0.5 <05 <05 <05 <05 <05 <05 <05
e
70.3 70.4 69.7 70.0 70.5 70.3 711 71.4 70.9 711 71.9 70.6
92.7 92.4 92.3 92.4 92.5 92.0 92.9 92.8 92.4 92.8 92.8 92.3
-2.8 2.4 23 -2.5 -1.8 -1.9 -2.9 -2.8 -2.6 -2.8 -1.9 -1.9
10.2 10.1 10.4 10.3 10.6 10.0 10.9 10.9 10.3 10.7 10.2 9.8
9.4/10.9  10.6/12.4 11.8/13.8 11.3/13.1 10.2/11.8 10.9/12.7 | 9.4/10.9 10.5/12.2 11.6/13.5 10.3/12.0 9.9/11.5 10.7/12.5
0.43/0.50  0.44/0.51 0.45/0.53 0.44/0.51 0.42/0.49 0.50/0.58 | 0.40/0.47 0.41/0.48 0.41/0.48 0.41/0.48 0.40/0.47 0.47/0.55
22.3 28.5 31.8 29.2 27.5 29.7 23.1 27.6 29.9 26.4 26.1 28.7
98.4 96.1 93.2 95.0 97.4 94.6 96.2 97.3 96.2 96.6 98.6 95.9
420 416 439 429 404 424 405 412 414 410 382 414
647 671 687 675 726 921 623 664 636 642 586 882
5.4 5.8 5.5 5.6 5.7 6.3 6.3 5.8 5.4 5.9 5.9 6.1

3.5 5.0 6.3 5.4 4.7 5.4 3.2 4.7 4.8 4.1 3.0 5.1
12.3 14.5 16.9 15.4 12.0 10.9 12.0 13.7 14.4 13.2 11.8 11.2
55.1 57.4 58.3 57.5 56.4 57.8 56.1 56.5 56.7 56.4 56.0 57.8
67 79 78 76 75 74 73 72 67 71 75 80
92 91 92 92 84 100 86 102 108 97 90 94
0.73 0.91 0.87 0.86 0.91 0.75 0.88 0.73 0.63 0.76 0.86 0.85
209 249 255 245 229 242 227 260 261 248 244 252
339/533 365/606 363/567 359/572 337/554 361/494 396/636 373/610 363/612 380/621 362/585 408/541
14.4/13.1  14.1/13.4 14.8/13.7 14.5/13.5 14.7/13.7 15.7/15.1 | 14.0/12.1 15.2/14.0 15.0/13.7 14.7/13.2 14.8/13.5 16.1/14.8
87/116 88/133 95/132 92/129 90/130 94/120 96/116 106/146 102/145 101/134 97/133 107/126
- ]
4.0 5.4 5.4 5.2 6.0 6.1 4.6 5.0 4.5 4.7 5.2 5.6
5.5 6.0 6.6 6.2 6.8 6.9 6.2 6.4 6.5 6.3 6.6 6.8
713 809 853 816 817 831 751 786 804 777 801 825

18 28 54 100 100 39 38 23 100 100

Baja, menos de 11,5%; Media, 11,5 - 12,5%; Alta, 12,5% o mayor
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HRW | CALIFORNIA Y DATOS DE LA EXPORTACION

Datos de la Cosecha California Datos de la Carga de Exportacion
Hard Red Winter Promedio media proteina  Promedio alta proteina Golfo PNW
2011 2010 2011 2010 2011 2010 2011 2010

Datos de grado del trigo:
Peso especifico (Ib/bu) 62.3 63.7 62.3 63.5 61.1 61.2 61.8 62.0

(kg/hl) 81.9 83.7 81.9 83.4 80.4 80.4 81.3 81.5
Granos dafiados (%) 0.1 0.0 0.1 0.3 1.4 1.0 0.3 0.2
Materia extrafia (%) 0.1 0.3 0.1 0.2 0.2 0.2 0.1 0.1
Chupados y quebrados (%) 0.4 0.4 0.7 0.5 1.4 1.5 13 1.3
Total de defectos (%) 0.6 0.7 0.9 0.9 3.0 2.7 1.6 1.6
Grado 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW 1 HRW
Datos del trigo no relacionados con grados:
Dockage (%) 0.7 1.0 0.9 0.9 0.6 0.7 0.4 0.3
Humedad (%) 8.9 8.6 8.9 8.4 11.4 11.2 11.1 11.1
Proteina (%) humedad 12%/0% 11.8/13.4 11.7/13.3 13.2/15.0 13.5/15.3 12.1/13.7 11.8/13.4 11.8/13.4 11.6/13.2
Ceniza (%) humedad 14%/0% 1.43/1.67 1.39/1.61 1.50/1.74 1.45/1.69 1.57/1.83 1.52/1.77 1.49/1.73 1.41/1.63
Peso de 1000 granos (g) 44.1 47.5 44.7 46.7 27.8 28.1 29.7 29.4
Tamafio de grano (%) gr/med/peq 92/8/0 95/5/0 90/10/0 93/7/0 62/36/2 66/32/2 65/34/2 67/32/1
Dureza de un grano 72.8 70.5

Peso de un grano (mg) 60.5 67.2 59.0 64.7 30.1 31.1

Diametro de un grano (mm) 2.72 2.70 2.55 2.52
Sedimentacidn (cc) 28.7 27.0 31.3 33.8
Falling Number (seg) 401 422 389 376
DON (ppm) 0.1 0.1
Extraccion en lab de molienda (%) 73.5 71.8 73.7 72.7 71.7 69.8 73.2 71.0
Color: L* 92.1 92.4 91.8 92.6

a* -3.0 -2.9 -3.0 -2.9

b* 8.3 8.3 8.5 8.4
Proteina (%) humedad 14%/0% 10.5/12.3 11.0/12.8 11.9/13.8 12.2/14.2 10.7/12.5 10.3/12.0 10.8/12.6 10.4/12.1
Ceniza (%) humedad 14%/0% 0.45/0.52 0.41/0.47 0.46/0.54 0.41/0.48 0.54/0.63 0.52/0.61 0.51/0.60 0.50/0.58
Gluten humedo (%) 27.3 29.2 30.9 34.2 27.8 26.7 28.6 27.0
Indice de Gluten 97.7 97.8 98.2 98.2
Falling Number (seg) 407 409 397 417 445.3 449 430 417
Visc. amilografica 65 g (BU) 684 711 652 625

Almiddn dafiado

Propiedades de la masa:

Farindgrafo:

Tiempo maximo (min) 6.3 6.8 7.5 9.4 6.0 5.8 6.3 6.2
Estabilidad (min.) 14.3 14.3 15.4 15.4 9.7 9.8 9.5 10.4
Absorcidn (%) 63.5 63.7 64.2 64.8 59.5 59.6 59.0 60.3
Alvedgrafo: P (mm) 91 102 91 105
L (mm) 78 69 82 73
P/L Ratio 1.17 1.48 1.11 1.44
W (10 joules) 234 243 257 266

Extensografo: Resistencia (BU)
(45/135 min) Extensién (cm)
Area (cm?)

Evaluacion del horneado:

Fibra de la miga 7 8 6.3 6.2 6.6 6.3
Textura de la miga 8 8 6.7 6.4 6.4 6.7
Volimen del pan (cc) 891 874 926 959 891.6 811 891 806
Cuenta de la muestra: 96 304 25 74
Baja: Menos de 11,5%; Media: 11,5% - 12,5%; Alta: 12,5% o mayor
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HARD RED WINTER | PROPIEDADES FISICAS DE LA MASA
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*Representando el Promedio Compuesto de 2011
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PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE GRADOS ‘ HRW

Produccion de Hard Red Winter
para los principales estados productores (millones de toneladas métricas)

2011 2010 2009 2008 2007
California 0.8 0.7 0.6 0.8 0.5
Colorado 2.1 2.8 2.5 1.4 2.3
Idaho 0.4 0.4 0.4 0.5 0.5
Kansas 7.4 9.6 9.9 9.4 7.5
Montana 2.4 25 2.4 25 2.2
Nebraska 1.8 1.7 2.1 2.0 2.3
Oklahoma 1.9 33 2.1 4.4 2.6
Oregon 0.1 0.1 0.0 0.0 0.1
South Dakota 1.8 1.7 1.7 2.8 2.5
Texas 13 3.4 1.6 2.6 3.7
Washington 0.5 0.5 0.5 0.4 0.7
Wyoming 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Total 12 estados 20.6 26.8 23.9 27.0 24.8
Produccién Total de HRW 21.2 27.7 25.0 28.2 26.0

Basado en las estimaciones de cosecha del Departamento de Agricultura de los EE.UU. del 30 de Septiembre de 2011.

EXPORTABLE DESDE EL GOLFO EXPORTABLE DESDE EL PNW
2 HRW (<11.5% 2 HRW (>12.5% Protein)
1 HRW (>12.5% i 5%-12.5% 10%
Protein) 45% Protein) 1o%| 2 HRW (11.5%-12.5% 2 HRx,ﬁilni 10;: ° ! Other 11%
/_Protein) 3% |
2 HRW (<11.5% Protein)
C2HRW (>12.5%
Protein) 6% 10%
\Other 5%
1 HRW (<11.5%
Protein) 6%
1 HRW (>12.5% Protein) 1 HRW (<11.5% Protein)
1 HRW | 7% | 27%
(11.5%-12.5% 1HRW (11.5%-12.5%
Protein) 25% Protein) 25%
DATOS SOBRE EL
TRIGO HARD RED WINTER GLOBAL
. . . 2 HRW (<11.5%
El trigo hard red winter de EE. UU. contiene Proteiny | 2 HRW (11.5%12.5%
|

/Protein) 8%

un nivel intermedio a alto de proteina, niveles

2 HRW (>12.5%

. . [
intermedios de endospermo duro, salvado N
Other 3%
rojo, niveles intermedios de gluten y gluten
tenue. Se usa en los panes de molde, fideos
asiaticos, panecillos duros, panes planos y | LHRW (<11.5%
1HRW (11.5%-12.5% Protein) 19%

Protein) 22%

harinas de uso multiple.
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HARD RED SPRING ‘ RESUMEN

EVALUACION DE LA COSECHA

Climay cosecha: El periodo de siembra del trigo HRS comenz6

a finales de abril, aproximadamente tres semanas mas tarde de

lo habitual, debido a las condiciones de nieve derretida y al clima
frio y himedo que predominé a finales de la primavera. El exceso
de humedad hasta junio en las zonas del oeste y centrales de la
region de cuatro estados dio lugar a zonas extensas de terreno que
se quedaron sin sembrar. Las condiciones frias y himedas también
retrasaron el perfodo de siembra en Washington y Oregén (noroeste
de la costa del Pacifico).

La humedad a principio de la temporada permitid el crecimiento
adecuado de las plantas aunque limit6 el desarrollo de raices

y promovié presiones de enfermedades. El calor extremo en

la segunda mitad de la temporada afecté adversamente los
rendimientos y el desarrollo de los granos y acelerd la madurez de los
cultivos. Las condiciones de crecimiento de la zona de la costa del
noroeste del Pacifico fueron casi ideales, con condiciones oportunas
de humedad y temperaturas frescas a lo largo de la temporada.

La cosecha comenz6 a principios de agosto, casi diez dias mas tarde
de lo habitual, en la regién de cuatro estados debido a los retrasos en
el perfodo de siembra. Las condiciones favorables a finales de agosto
permitieron que el progreso se acelerara y fuera casi igual al normal,
y afinales de septiembre, mas del 90% habia terminado sin retrasos
por lluvia. La cosecha de la zona del noroeste del Pacifico se retrasé
inicialmente pero también termind a finales de septiembre.

Muestras y métodos: La recoleccién y el andlisis de las muestras
fueron realizados por el HRS Wheat Quality Lab (Laboratorio de
Calidad del Trigo Hard Red Spring) del Departamento de Ciencias
Vegetales de la Universidad Estatal de Dakota del Norte, en Fargo,
Dakota del Norte. Se recogi6 un total de 757 muestras de los campos,
de los contenedores de cultivos en las fincas o de ascensores para
granos en Minesota (120), Montana (140), Dakota del Norte (389),
Dakota del Sur (86), Washington y Oregén (22). Las muestras
representan aproximadamente el 90% del cultivo de trigo HRS
cosechado en los seis estados. Las muestras se separaron conforme a
la region de exportacion (este, aproximadamente 55% de produccién
y oeste 45%) y se clasificaron segtn el intervalo de proteina:
inferiores a 13.5%, 13.5%-14.5% y superiores a 14.5%. Los métodos se
describen en la seccién “Métodos de andlisis”.

Datos del trigo y de sus grados: El cultivo del trigo HRS de 2011
es un tercio menor que el de 2010, pero la media del trigo Dark
Northern Spring (trigo oscuro norte de primavera, DNS) fue de
grado Num. 1, con un recuento de grano vitreo mejor y contenido
proteinico de 14.8% que es marcadamente superior. Las zonas de
terreno sembrado sumamente menores en la region de los cuatro
estados y una reduccion del 20% en el rendimiento produjeron un
cultivo menor. Las condiciones fueron més favorables para el trigo
HRS de la zona del noroeste del Pacifico con una ganancia mayor
de un ano a otro y rendimientos sobresalientes.

media. Las temperaturas calidas durante el perfodo de formacién de
granos llenos y una mayor incidencia a enfermedades produjeron
pesos hectolitricos menores y mayores niveles de granos reducidos
y partidos en algunas éreas. La media del peso hectolitrico es de
60.4 libras por bushel (79.4 kg/hL), en comparacion con 61.6 libras
por bushel (81.0 kg/hL) en 2010. Aproximadamente, el 80% de las
muestras del este y el 85% de las muestras del oeste pesaron las 58
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El grado de casi tres cuartas partes del cultivo fue Num. 1. Este valor '
fue menor al del 90% del afio pasado pero todavia fue superior a la

libras por bushel (76.4 kg/hL) exigidas para un grado Num. 1. De
igual modo, la media del peso de mil granos es de solo 28.6 gramos
en comparacion con la de 32.4 en 2010, con una diferencia marcada
entre el oeste (31.8 g) y el este (26.0 g).

El valor de los defectos totales de 1.9% fue mayor que el de 2010y de
la media de cinco afos. Los granos reducidos y partidos representan
el 1.7% de casi todos los defectos; el valor de granos danados de 0.2%
es solo ligeramente superior a la media de cinco afos. Hay porciones
de mayor dafno y mayores valores de DON, pero estos factores se
pueden tramitar en las especificaciones de los contratos. La media
del valor de DON es de 0.8 ppm, la cual es mayor que la de menos

de 0.5 ppm del ano pasado. La media del valor de DON es de 0.6
ppm en el oeste y 1 ppm en el este, y generalmente disminuye del
este al oeste. La media baja de humedad de 11.9% y los indices de
caida sélidos reflejan las condiciones favorables que predominaron
durante la cosecha.

El nivel de proteina es considerablemente superior en 2011, un
cambio positivo en comparacién a los tltimos dos afios. La media de
la proteina es de 14.8%, la cual es superior a la de 13.7% en 2010y la
media de cinco afnos de 14.2%. La proteina de casi toda la mitad de
la cosecha es de mas de 15%, en comparacién con solo 19% del ano
pasado. El nivel de proteina esta bien distribuido entre el este y el
oeste, aunque en algunas areas del oeste fue menor del habitual.

Datos de la harina y del horneado: Los datos de molienda, basados
en el Molino Buhler de Laboratorio, reflejan un tamafo de grano
menor y un mayor contenido de ceniza en el grano para la cosecha
de 2011. La media de las extracciones es 68.5%, la cual es menor a la
del 70.0% en 2010, aunque es semejante a la media de cinco anos. El
contenido de ceniza de la harina es de 0.55% la cual es ligeramente
mayor que la de 2010 y de la media de cinco afios. El valor del gluten
himedo es de 36.7% el cual es mayor al de 33.8% del aiio pasado.

La dureza de la masa es mejor, indicada por el tiempo maximo y de
estabilidad del farinégrafo, aunque es mas débil que la del trigo HRS
tradicional. La media general de estabilidad es de 12.0 minutos, la
cual es mayor que la de 9.9 minutos en 2010 pero inferior a la media
de cinco anos de 16.1 minutos. A diferencia de los tltimos afos,

el tiempo de estabilidad es mayor en el este (12.5 min) que en el

SEIS ESTADOS ENCUESTADOS

Minnesota « Montana ¢ North Dakota « Oregon
South Dakota « Washington

NORTH DAKOTA
MONTANA



RESUMEN | HARD RED SPRING

oeste (11.5 min), pero ambas regiones revelan propiedades de masa alvedgrafo es 324, la cual es menor que la de 395 en 2010. La

ligeramente mas dura que en el 2010. Los tiempos de estabilidad reduccion fue mas marcada de un ano a otro en la region del oeste.
mejoran con un contenido proteinico mayor en el oeste, pero La media de la proporcién P/L del cultivo es 0.66, en comparacién
permanecen constantes con respecto a los intervalos de proteina con la de 0.97 del afo pasado. Las proporciones son mejores en los
en el este. La media de absorcién del farinégrafo es de 65.0% para la segmentos menores de proteina.

cosecha; igual a la del afio pasado pero inferior a la media de cinco La calidad del horneado del cultivo de 2011 es muy buena. La media
anos. La absorcién es mayor en el este. del volumen del pan de molde es de 975 centimetros ctbicos, la cual
La calidad de la masa, segin las medidas del extenségrafo y del es mayor que la de 947 del ano pasadoy semejante a la media de
alvedgrafo, es més débil aunque con una mayor capacidad de cinco anos. Los volimenes aumentan en ambas regiones asi como
extension en comparacion con la del ano pasado yla media de los niveles proteinicos.

cinco anos. La media del cultivo es de 18.2 centimetros en la Resumen: Las caracteristicas mas fuertes de la cosecha del trigo
prueba de 135 minutos, la cual es mayor que la de 15.5 cm del HRS de 2011 son un contenido proteinico marcadamente mayor,
afo pasado y ligeramente superior a la media de cinco anos. Los grados superiores a la media y calidades mejores de horneado. Los
valores de resistencia son menores, con una media de 475 U.B., cambios adversos que los compradores podrian notar son un grano

en comparacion con 676 U.B. en 2010. La media del valor W del

PESO ESPECIFICO | Libras/Bushel PESO POR HECTOLITRO | Kilogramos/Hectolitros

0 ® Promedio Occidental - 60.9 Ib/bu  m Promedio Oriental - 60.0 Ib/bu m Promedio Occidental - 80.1 kg/hl ™ Promedio Oriental - 78.9 kg/hl
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HARD RED SPRING ‘ DATOS DE LA COSECHA

de tamano mas reducido y un peso menor de mil
granos. Puede ser necesario hacer ajustes en los
tiempos de templado y en la molienda. Los niveles
elevados de DON hacen que las especificaciones

de los contratos relativas a DON sean importantes. Datos de grado del trigo:
El tamano menor de la cosecha puede modificar la Peso especifico (lb/bu) 61.9 61.1 59.7 60.4 61.6 61.1
dinamica del flujo del grano, pero los compradores (kg/hl) 81.5 80.4 78.5 79.4 81.0 80.4
deben sentirse complacidos con la mayor dureza de  |Granos dafados (%) 0.1 0.2 03 0.2 0.1 0.1
la masa y valores més altos de volumen del pan que | \jteria extrafia (%) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
los‘de 2010. Como sierp’pre, existen diferenciz'ls en }a Chupados y quebrados (%) a4l 16 20 17 a4l 13
calidad por toda la regién. Por ello, la comunicacion | ocectos (%) 12 18 23 19 12 14
entre los compradores y vendedores es importante }
asf como establecer especificaciones eficientes en Granos vitreos (%) 753 81.0 82.3 809 66.3 734
los contratos para garantizar que los compradores Grado 10NS 10NS 10NS 10NS LNS NS
reciban la calidad de trigo que necesitan.
, Dockage (%) 0.6 0.6 0.7 0.6 0.7 0.6
EVALUACION DE CARGAMENTOS DE Humedad (%) 11.5 11.8 121 11.9 12.4 12.1
EXPORTACION Proteina (%) humedad 12%/0% 12.7/14.4 14.0/15.9 15.6/17.7 14.8/16.8 13.7/15.6 14.1/16.1
Los datos de los cargamentos de exportacién Ceniza (%) humedad 14%/0% 1.54/1.79 1.66/1.93 1.79/2.08 1.72/2.00 1.57/1.83 1.57/1.82
representan 416 muestras de sublotes individuales 50 CR AL Femes (2) 20 2E%0 2 205 324 316
proporcionadas por el Servicio Federal de Tamafio de grano (%) gr/med/peq 41/55/3  32/62/5 23/70/7 28/66/6 51/47/2 47/48/5
Inspeccién de Granos del USDA para los afios de Dureza de un grano 87.2 86.2 86.0 86.2 75.0 77.6
cosecha de 2010 (recogidas de octubre de 2010 Peso de un grano (mg) 319 314 301 307 34.2 33.6
ajunio de 2011) y en el 2009. De 164 muestras Didmetro de un grano (mm) 2.31 2.32 2.26 2.28 2.83 2.61
de la cosecha de 2010, 91 fueron del puerto del Sedimentacion (cc) 52.7 58.1 63.4 60.4 58.5 57.9
noroeste de la costa del Pacifico, 38 de los Lagos y Falling Number (seg) 365 364 370 368 387 401
35 del Golfo. Los datos de los grados son los grados DON (ppm) <05 0.8 1.0 0.8 <05

oficiales de los sublotes individuales. Los analisis
de molienda y horneado fueron realizados por la

Datos de la harina:

Universidad Estatal de Dakota del Norte. Extraccion en lab de molienda (%) 69.2 69.4 67.9 68.5 70.0 68.8
Color: L* 91.0 90.4 90.7 90.7 90.6 90.7
a* -1.0 -0.9 -0.9 -0.9 -1.0 -1.2
b* 8.8 9.1 8.9 8.9 9.5 9.6
Proteina (%) humedad 14%/0% 11.5/13.5 12.8/14.9 14.3/16.6 13.5/15.7 12.6/14.7 13.1/15.3
Ceniza (%) humedad 14%/0% 0.51/0.59 0.53/0.62 0.58/0.67 0.55/0.64 0.53/0.62 0.50/0.58
Gluten himedo (%) 30.1 343 39.4 36.7 33.8 355
Indice de Gliten 95.8 90.5 82.4 86.4 97.2 92.2
Falling Number (seg) 399 392 385 389 393 401
Visc. Amilografica 65g (BU) 698 626 520 573 579 675
100g (BU) 2548 2134 1760 1976 2499 2581
Almidon dafiado 8.5 8.2 8.0 8.2 8.3 7.6

Propiedades de la masa:

Farindgrafo:

Tiempo méaximo (min) 6.2 7.6 8.2 7.7 5.7 8.4
Estabilidad (min) 10.1 11.6 12.7 12.0 9.9 16.1
Absorcidn (%) 63.5 64.5 65.5 65.0 65.0 66.1
Clasificacion 4.5 5.0 5.4 5.2 4.8 6.1
Alvedgrafo: P(mm) 92 84 80 83 104 110
L (mm) 105 128 130 125 108 111
P/L Ratio 0.88 0.66 0.62 0.66 0.97 0.99
W (10-4 joules) 327 346 316 324 395 423
Extensodgrafo: Resistencia (BU) 431/541 410/527 348/438 376/475 458/676 452/570
(45/135 min) Extension (cm) 16.2/15.6 18.0/17.8 18.2/19.0 17.8/18.2 16.2/15.5 18.5/17.6
Area (cm2) 92/114 97/121 87/110 90/113 96/133  109/129

Absorcion (%) 62.0 63.2 64.4 63.7 63.5 64.6
Fibra y textura de la miga 8.5 8.5 8.7 8.6 8.4 8.4
Volimen del pan (cc) 892 952 1006 975 947 974

% de area de produccion: 17 22 61 100
Baja, menos de 13,5%; Media, 13,5 - 14,5%; Alta, 14.5% o mayor
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61.9 61.5 60.3 60.9 61.3 60.3 62.0 60.8 59.2 60.0 61.9 61.7
81.4 80.9 79.3 80.1 80.6 79.4 815 80.0 77.9 78.9 81.4 81.2
0.0 0.0 0.3 0.2 0.0 0.0 0.2 0.3 0.3 0.3 0.1 0.2
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
1.2 1.9 2.0 1.8 1.4 1.7 1.0 13 2.0 1.7 0.9 0.9
1.2 1.9 2.3 2.0 1.4 1.8 13 1.6 2.3 2.0 1.0 1.1
86.0 92.0 80.0 83.7 73.7 85.9 64.0 73.0 84.0 78.6 61.2 63.9
1DNS 1DNS 1DNS 1DNS 1NS 1DNS 1NS 1NS 1DNS 1DNS 1NS 1NS
- ]
0.5 0.5 0.8 0.7 0.5 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.9 0.6
10.4 10.7 11.4 111 12.8 115 12.7 12.6 12.6 12.6 12.2 12.6

12.6/14.3 14.0/15.9 15.8/18.0 14.8/16.8 13.8/15.7 14.7/16.7 12.9/14.7 14.0/15.9 15.5/17.6 14.8/16.8 13.7/15.6 13.8/15.7
1.46/1.70 1.56/1.81 1.73/2.01 1.64/1.91 1.50/1.74 1.54/1.79 1.62/1.88 1.74/2.02 1.83/2.13 1.78/2.07 1.62/1.88 1.59/1.84

30.5 28.5 254 27.1 324 30.1 31.0 28.7 23.9 26.0 324 32.7
36/61/3 29/65/6 23/70/7 27/67/6 47/50/3 35/57/8 47/49/4 35/60/5 23/70/7 29/65/6 54/44/2 57/40/3
84.8 85.8 82.4 83.6 75.0 77.4 89.9 86.5 88.7 88.4 75.0 77.8
333 311 30.9 314 325 32.0 30.4 31.7 29.5 30.1 35.4 34.8
2.35 2.28 2.28 2.29 2.73 2.51 2.27 2.36 2.24 2.27 2.90 2.68
48.8 61.2 67.3 62.3 57.3 61.1 56.9 55.9 60.5 58.9 59.3 55.4
362 361 370 366 366 398 368 367 370 369 401 402

0.0 0.2 1.0 0.6 <0.5 0.7 1.2 1.1 1.0 <0.5
- - ]
68.0 68.1 66.1 66.9 69.0 68.3 70.6 70.4 69.2 69.7 70.7 69.3
91.0 90.7 91.0 90.9 90.7 90.7 91.0 90.2 90.5 90.5 90.5 90.7
=l -1.0 -1.0 -1.0 =il2) =il2) -0.9 -0.8 -0.9 -0.9 -0.9 -1.2
8.9 9.0 8.9 8.9 9.7 9.6 8.6 9.1 8.9 8.9 9.2 9.6

11.4/13.3 12.7/14.8 14.3/16.6 13.4/15.6 12.6/14.7 13.7/15.9 11.7/13.6 12.8/14.9 14.3/16.6 13.6/15.8 12.6/14.7 12.7/14.8
0.47/0.54 0.47/0.54 0.52/0.60 0.50/0.58 0.49/0.57 0.49/0.57 0.55/0.64 0.57/0.66 0.62/0.72 0.60/0.70 0.56/0.65 0.51/0.59

30.1 34.1 40.0 36.8 34.0 37.0 30.1 34.4 39.0 36.6 33.6 343
94.4 88.5 80.1 84.8 96.2 913 97.4 91.9 84.0 87.8 97.9 93.0
411 417 391 401 390 398 386 373 380 379 395 402
799 734 590 662 584 739 587 547 467 503 575 626
2742 2594 1935 2236 2430 2798 2334 1798 1629 1770 2547 2417
8.2 7.6 7.5 7.6 7.9 7.3 8.9 8.7 8.5 8.6 8.5 7.8

6.0 7.0 8.5 7.7 6.5 10.1 6.5 8.0 8.0 7.8 5.2 7.0
7.5 11.0 13.0 115 10.6 18.7 13.0 12.0 12,5 12,5 9.5 14.0
63.1 63.8 65.1 64.4 64.6 66.5 63.9 64.9 65.9 65.4 65.2 65.9
4.0 5.0 6.0 5.4 5.0 6.3 5.0 5.0 5.0 5.0 4.6 5.9
89 83 76 80 105 112 95 85 83 85 104 108
109 134 139 132 111 114 100 123 123 120 106 109
0.82 0.62 0.55 0.61 0.95 0.98 0.95 0.69 0.67 0.71 0.98 0.99
321 349 310 320 409 449 333 343 320 327 386 402

403/486 411/545 345/436 370/469 499/762 481/614 463/602 409/515 351/440 380/480 430/615 430/536
15.6/15.8 18.2/16.8 19.1/19.5 18.2/18.1 15.9/15.1 18.4/17.1 16.8/15.5 17.9/18.5 17.6/18.8 17.5/18.2 16.4/15.7 18.6/18.4

84/111 100/121 91/113 92/114 102/145 116/144 101/117 96/122 84/107 89/112 92/125 103/118
61.6 63.0 64.5 63.6 63.1 65.0 62.4 63.4 64.4 63.9 63.7 64.4
8.5 8.5 9.0 8.8 8.3 8.4 8.5 8.5 8.5 8.5 8.4 8.4
860 928 998 955 940 991 928 970 1013 990 952 961.6
20 21 59 100 14 23 63 100 100

Baja, menos de 13,5%; Media, 13,5 - 14,5%; Alta, 14.5% o mayor 19



20 Baja, menos de 13,5%; Media, 13,5 - 14,5%; Alta, 14.5% o mayor

Peso especifico (Ib/bu)
(kg/hl)

Granos dafiados (%)

Materia extrafia (%)

Chupados y quebrados (%)

Total de defectos (%)

Granos vitreos (%)

Grado

Dockage (%)
Humedad (%)
Proteina (%) humedad 12%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Peso de 1000 granos (g)
Tamafio de grano (%) gr/med/peq
Dureza de un grano
Peso de un grano (mg)
Didmetro de un grano (mm)
Sedimentacion (cc)
Falling Number (seg)
DON (ppm)

Extraccion en lab de molienda (%)
Color: L*
a*
b*
Proteina (%) humedad 14%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Gluten humedo (%)
Indice de Gluten
Falling Number (seg)
Visc. Amilografica 65g (BU)
100g (BU)
Almidon dafiado
Propiedades de la masa:
Farindgrafo:
Tiempo maximo (min)
Estabilidad (min)
Absorcion (%)
Clasificacion
Alvedgrafo: P(mm)
L (mm)
P/L Ratio
W (10 joules)
Extensografo: Resistencia (BU)
(45/135 min) Extensién (cm)
Area (cm?)
Evaluacion del horneado:
Absorcion (%)

Fibray textura de la miga

Volimen del pan (cc)
Cuenta de la muestra:

Datos del trigo no relacionados con el grado:

10.8
64.6

105
111
0.94
397

63.3
8.4
925
91

10.8
67.7

120
101
1.19
397

66.6

905
180

10.3
64.3

109
104
1.05
400

63.3

899
38

10.6
68.0

138
75
1.84
377

66.5

851
21

10.6
63.8

105
100
1.05
368

62.5

881
35

Datos de grado del trigo:

61.5 62.5 62.3 62.8 61.8 62.0
80.8 82.1 81.9 82.5 81.2 81.6
0.3 0.3 1.3 1.2 1.0 1.1
0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.1
1.1 0.9 0.9 0.7 0.8 0.7
1.6 1.3 2.4 1.9 1.9 2.0
67.6 73.9 45.4 50.7 51.6 54.4
1 NS 1 NS 1 NS 1 NS 1 NS 1 NS
0.3 0.3 0.6 0.5 0.7 0.6
11.9 11.8 12.0 13.0 12.8 13.1
13.6/15.5 13.5/15.3 13.0/14.8 12.7/14.4 13.0/14.8 13.1/14.9
1.53/1.77 1.48/1.73 1.51/1.76 1.48/1.72 1.55/1.80 1.53/1.78
32.3 34.7 32.0 33.4 32.3 349
50/47/3 58/40/2 55/43/2 58/40/2 53/45/3 63/35/2
79.5 75.8 82.3 73.0 81.7 72.4
319 32.5 319 32.0 319 32.1
2.71 2.51 2.76 2.49 2.75 2.49
381 399 387 391 409 394
0.0 0.2 0.0 0.1 0.2 0.2
69.6 71.2 70.5 72.9 70.3 72.1
90.8 90.1 90.7 89.8 90.7 89.9
-1.0 -0.9 -1.0 -0.8 -1.0 -0.9
8.8 8.8 8.9 8.9 8.8 8.9
12.5/14.6 12.7/14.7 11.9/13.9 11.9/13.8 11.9/13.8 12.3/14.3
0.53/0.62 0.54/0.63 0.53/0.61 0.57/0.67 0.56/0.65 0.57/0.67
33.5 35.0 31.8 31.0 31.8 33.4
91.2 91.8 93.6 95.9 92.2 92.3
415 435 408 411 428 419
530 581 558 461 625 503

66.4

889
51




PRODUCCION Y DISTRIBUCION
DE GRADOS

| HARD RED SPRING

Produccion de Hard Red Spring
para los principales estados productores (millones de toneladas métricas)

Idaho 0.6 0.7 0.6 0.5 0.4
Minnesota 1.9 2.3 2.2 2.7 2.1
Montana 2.1 2.8 1.9 1.6 1.5
Dakota del Norte 4.7 7.8 7.9 6.7 6.4
Dakota del Sur 1.0 1.6 1.8 1.9 1.4
Oregon 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Washington 0.5 0.4 0.4 0.3 0.3
Total de siete estados 11.0 15.8 14.9 13.8 12.2
Produccion total de HRS 11.0 15.8 14.9 13.9 12.2

Basado en las estimaciones de cosecha del Departamento de Agricultura de los EE.UU. del 30 de Septiembre de 2011.
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DATOS SOBRE EL TRIGO
HARD RED SPRING

El contenido mas alto de proteina,
endospermo duro, salvado rojo, gluten
fuerte y un nivel alto de absorcion de
agua. Se usa para panes de molde,
panes horneados en chimeneas
(hornos de adobe o de lefia), panecillos,
croissants (cuernitos de mantequilla),

bagels, pan de hamburguesa, masa de

pizza y para agregar a mezclas.




HARD RED SPRING | PROPIEDADES FISICAS DE LA MASA
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RESUMEN | HARD WHITE

EVALUACION DE LA COSECHA

El trigo hard white (HW) se cultivé principalmente en los estados

de Idaho, California, Kansas, Colorado, Nebraska y Washington

este ano. Otros estados, como Montana, Dakota del Norte, Dakota
del Sury Oreg6n, también lo produjeron en cantidades limitadas.

De acuerdo con el célculo de produccién del U.S. Wheat Associates
(USW), la produccién del trigo HW de 2011 fue de 701,800 toneladas
métricas (TM), la cual fue inferior a la del afio pasado de 748,800 TM.

Métodos de analisis: Se recogieron muestras de trigo HW de tres
regiones: el noroeste de la costa del Pacifico, California y las Llanuras
del Sur. Las muestras del noroeste de la costa del Pacifico fueron
recogidas por el Servicio Nacional de Estadisticas Agricolas del
USDA. Las muestras de las Llanuras del Sur las recogi6 la empresa
Plains Grains, Inc., y las muestras de California las recogi6 el
California Wheat Commission (Comisién del Trigo de California).
Estas muestras representaron condiciones diversas de crecimiento
en todo el pais. El Servicio Federal de Inspeccién de Granos (FGIS)
llevé a cabo la determinacion de los grados de trigo. El Wheat
Marketing Center (WMC) de Portland, Oregdn, realizé todas las
demas pruebas.

Las muestras de trigo HW se combinaron en seis muestras
compuestas de acuerdo con las tres regiones y cuatro niveles de
proteina (inferior al 11.5%, del 11.5% al 12.5%, del 12.6 al 13.5% y
superior al 13.5%). Los andlisis de trigo y harina se realizaron de
acuerdo con los Métodos Internacionales Aprobados de la AACC
(11.a edicién). Las pruebas de fideos chinos crudos y himedos, y las
evaluaciones del pan al vapor, se realizaron de conformidad con los
protocolos establecidos para los fideos asiticos y las maquinas para
la preparacion de pan al vapor asf como los molinos de harina en el
WMC durante el Programa de Colaboracién para Productos Asiaticos
de USW.

Datos del trigo y de sus grados: Todas las muestras revelaron
grados Num. 1 EE. UU. con pesos hectolitricos de 60.5 a 64.8 libras/
ub (79.6 a 85.1 kg/hL). El contenido de humedad del trigo fluctué
de 8.1 a 12.3%. Como lo revelan los datos histéricos, las muestras
compuestas de la regién del noroeste de la costa del Pacificoy
California revelaron valores méas bajos de humedad del trigo que los
de las Llanuras del Sur. Las muestras compuestas de baja proteina
de laregién del noroeste de la costa del Pacifico y de alta proteina
de California revelaron los pesos més elevados de mil granos y los
didmetros mayores del grano. Los valores de los indices de caida
fueron mayores de 300 segundos excepto en la muestra compuesta
de alta proteina de California cuyo valor fue de 285 segundos.

Datos de la harina, la masa y del horneado: Los valores de las
extracciones de harina de grado de patente realizadas por medio
del Molino Buhler de Laboratorio fluctuaron entre 71.9 a 74.6%,
con valores de blancura (L*) de 91.6 a 92.7 y un contenido de ceniza
de la harina de 0.47 a 0.53% (14% mb). Estos datos indican que el
rendimiento de la molienda del trigo HW de este aiio es bueno.

El contenido del gluten hiimedo de la harina fluctué entre 22.0% y
33.8% segun el contenido proteinico de la harina. Las viscosidades
maéximas del amildgrafo estuvieron entre 391y 1178 UB, lo que
indica propiedades variadas de almidén para pastas. Los valores
de dano al almidén fluctuaron entre 4.0 y 6.4%. Los valores de
Capacidad de retencién de solventes fueron de 128% o mayores, lo
que indica que la dureza del gluten es adecuada para hornear pan.

La absorcién del farinégrafo fluctud entre el 55.3 y 63.5%, y los
tiempos de estabilidad fueron de 5.5 a 35.3 minutos. Las muestras
compuestas, excepto las de baja proteina de las Llanuras del

Sur, revelaron tiempos de estabilidad de 12 minutos o mayores y
exhibieron las caracteristicas tipicas de masa intermedia a dura del
trigo HW. El trigo HW generalmente muestra un nivel semejante de
absorcién de agua en el farinégrafo al del trigo HRW, pero el tiempo
de estabilidad es mucho més prolongado, lo que indica una mayor
tolerancia al mezclado excesivo. Los intervalos de los valores del
alvedgrafo fueron: 69-97 mm para los valores de P; 84-264 mm para
los valores de L'y 235-455 erg/g para los valores de W. Los datos

del extenségrafo durante el reposo de 135 minutos revelaron una
resistencia méaxima con valores entre 629y 1419 UB, y la capacidad
de extension fluctué entre 8.7-18.5 cm.

Todas las muestras revelaron un rendimiento de horneado muy
bueno relativo al contenido proteinico. El nivel de absorcion del
horneado fluctué entre el 60.5 y 68.7%, el volumen de pan de molde
fue de 873 a 1104 cc y los puntajes de la miga del grano y de textura
fueron de 6.5 a 8.0 puntos.

Evaluacidn de los fideos: Se evaluaron harinas de trigo HW y una
harina de control tanto para fideos chinos crudos (blancos con sal)
como para fideos chinos htimedos (amarillos alcalinos). El color del
fideo chino crudo fue aceptable para las muestras compuestas con
proteina baja e intermedia, pero fue mas palido para las muestras
compuestas con proteina alta y muy alta. Las muestras compuestas
de la costa del noroeste del Pacifico con proteina baja e intermedia
revelaron un fideo hervido con texturas més blandas que las otras
muestras de fideos cuyos niveles de dureza fueron aceptables. Las
muestras compuestas de las Llanuras del Sur revelaron una textura
de fideo mucho més dura que el de las otras muestras compuestas.

El color del fideo hiimedo chino hervido parcialmente fue aceptable
para las tres muestras compuestas de la costa del noroeste del
Pacifico y la muestra compuesta de baja proteina de las Llanuras

del Sur. El puntaje de estabilidad del color fue menor para las otras
dos muestras compuestas. Al igual que la textura de los fideos
chinos crudos hervidos, la textura del fideo chino hiimedo cocido
fue aceptable para todas las muestras compuestas, excepto para

las que tienen un nivel bajo e intermedio de proteina provenientes
del noroeste de la costa del Pacifico. El nivel de dureza de ambas
muestras fue mucho menor.

Evaluacion del pan al vapor: Las harinas de trigo HW se evaluaron
en la elaboracion de pan asiatico al vapor en comparacién con una
harina de control. Los resultados mostraron que la mayoria de las
muestras fueron aceptables para los panes al vapor excepto en las
muestras compuestas de baja proteina provenientes del noroeste de
la costa del Pacifico cuyo puntaje fue menor.

Resumen: La produccién de trigo HW de EE. UU. de este afio,
calculada en 701,800 toneladas métricas, fue inferior a la del afio
pasado. Los analisis de calidad indicaron que las muestras de

este afio revelaron una calidad de rendimiento muy buena en la
molienda, en las propiedades reolégicas de masay en los productos
finales, entre ellos panes de molde y los panes al vapor. Para

efectos de la aplicacién de fideos asiaticos, se recomienda usar

una extraccion de harina patente de un 60 a 65% para reducir el
contenido de ceniza y mejorar el color del fideo, y al mismo tiempo
conservando una textura aceptable de fideo.
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DATOS DE LA COSECHA

Hard White

Datos de grado del trigo:
Peso especifico(lb/bu)
(kg/hl)
Granos dafiados (%)
Materia extrafia(%)
Chupados y quebrados (%)
Total de defectos (%)
Grado

Dockage (%)
Humedad (%)
Proteina (%) humedad 12%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Peso de 1000 granos (g)
Tamafio de grano (%) gr/med/peq
Dureza de un grano
Peso de un grano (mg)
Diametro de un grano (mm)
Sedimentacion (cc)
Falling Number (seg)
Datos de la harina:
Extraccion en lab de molienda (%)
Color: L*
a*
b*
Proteina (%) humedad 14%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Gluten himedo (%)
Indice de Gliten
Visc. amilografica 65 g (BU)
Falling Number (seg)
Almidén dafiado
Capacidad de retencion de solventes
Agua / 50% azlcar
5% Lactic Acid/5% Na,CO;
Propiedades de la masa:
Farindgrafo:
Tiempo maximo (min)
Estabilidad (min.)
Absorcion (%)
Alvedgrafo: P (mm)
L (mm)
P/L Ratio
W (10-4 joules)
Extenségrafo: Resistencia (BU)
(45/135 min)Extension (cm)
Area (cm2)
Evaluacion del horneado:
Absorcion (%)

Fibra y textura de la miga

Volimen del pan (cc)

Datos del trigo no relacionados con grados:

HARD WHITE

Pacifico Nor-Oeste California Planicies del Sur
Media Muy Alta Alta :ETE] Media
64.4 62.8 61.0 64.8 62.3 60.5
84.6 82.6 80.2 85.1 81.9 79.6
0.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.1
0.4 0.4 11 0.1 1.0 0.9
0.5 0.4 1.1 0.1 1.1 1.0
1 HW 1HW 1HW 1HW 1HW 1HW
[Datos del trgo no relacionados congrados: |
0.4 0.6 0.5 0.1 1.0 1.2
9.9 9.5 8.1 9.2 10.9 12.3
10.6/12.0  11.9/13.5  13.6/15.5 | 13.4/15.2 9.9/11.3 12.4/14.1
1.48/1.72 1.55/1.80 1.50/1.74 1.47/1.71 1.69/1.97 1.63/1.90
41.7 34.2 30.6 41.4 32.2 30.7
93/7/0 84/16/0 76/23/1 97/3/0 69/30/1 55/44/1
71.1 66.1 72.8 53.1 69.6 74.5
45.1 39.1 34.0 45.8 28.3 27.9
3.02 2.90 2.73 3.10 2.70 2.64
36.4 56.6 70.4 63.6 29.7 39.2
302 317 369 285 337 356
patosdefaarina: |
73.1 72.4 73.1 71.9 73.9 74.6
92.0 92.7 91.8 92.0 92.1 91.6
-2.2 -2.3 -2.3 -1.7 -24 -2.1
8.0 7.6 8.7 5.7 7.6 7.7
10.3/12.0 11.1/12.9 13.1/15.2 12.2/14.2 8.7/10.1 10.8/12.6
0.49/0.57 0.49/0.57 0.47/0.55 0.51/0.59 0.53/0.62 0.51/0.59
24.3 28.0 33.8 32.6 22.0 28.8
99.1 99.4 99.1 93.3 99.3 91.1
340 364 400 349 417 375
610 1178 946 391 454 468
6.4 4.2 4.0 4.6 4.4 5.2
66/99 66/112 69/125 72/111 60/89 59/90
147/90 162/94 184/91 162/99 128/78 146/75

5.9 11.0 10.1 6.4 2.0 6.7
12.1 22.7 35.3 17.8 5.5 15.1
57.9 58.2 59.8 63.5 55.3 59.0
94 69 81 97 76 90
155 264 174 153 84 138
0.61 0.26 0.47 0.63 0.90 0.65
385 444 455 439 235 384
543/700  642/1419  723/1094 | 406/629 313/649  490/908
20.8/15.0  16.9/8.7 20.0/9.7 | 24.3/18.5 | 18.6/16.9  18.9/12.2
142/131 124/130 166/122 122/146 80/137 112/133
Evaluaciondelhorneado:
63.4 63.8 65.2 68.7 60.5 64.3
6.8 7.0 7.3 6.5 8.0 7.3
876 1025 1104 921 873 929

Baja, menos de 11,5%; Media, 11,5 to 12,5%; Alta, 12,6 to 13,5%; Muy Alta, 13,5% o mayor
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HARD WHITE

Hard White

DATOS DE LA COSECHA

Pacifico Nor- Oeste

Baja

Media

}Calidad de la manufactura de fideos chinos crudos:

Volumen especifico (ml/g)

Puntaje total

2.2
65.3

2.6
69.6

Muy Alta

3.2
68.0

California

Alta

2.8
69.5

Planicies del Sur

Baja

Color a la hora 0/24: L* 84.2/72.6 82.9/70.6 81.6/69.4 80.2/66.3 83.9/74.4 81.7/70.5
a* 0.2/0.9 0.1/1.0 0.3/1.5 1.0/1.6 0.0/0.6 0.8/1.8
b* 18.6/22.4  19.8/24.5  21.1/25.8 17.2/18.5 15.2/22.0 15.1/22.4
Cambio en L*(0-24hrs) 11.6 12.3 12.2 13.9 9.5 11.2
Rendimiento de coccién (5 min, %) 112 106 107 104 111 107
Nivel estabilidad en el color sensorial 6.7 6.2 6.0 5.5 7.8 6.3
Textura instrumental:
Firmeza (g) 943 964 1095 1081 1201 1309
Elasticidad (%) 95.1 96 95.4 95.3 94.1 95.3
Cohesividad 0.68 0.69 0.68 0.69 0.66 0.66
Gomosidad (g) 607 641 708 714 749 828

}Calidad en la manufactura de fideos chinos humedos:

Color crudo de 0/24 hrs: L* 82.6/71.0 79.8/68.1 79.5/66.8 75.0/64.1 81.6/73.2 78.5/69.0
a* -1.5/-0.3 -1.8/-0.7 -1.4/-0.6 -1.0/0.2 -1.2/-0.6 -0.7/0.3
b* 17.5/20.8 21.6/23.0 21.9/24.4 19.4/20.6 19.8/26.2 20.3/25.3
Cambio en L* (0-24 hrs) 11.7 11.7 12.7 10.9 8.4 9.5
Color coccidn parcial de 0/24 hrs: L* 76.3/76.8 77.0/76.8 75.9/75.9 74.3/74.5 77.1/77.3 74.8/74.5
a* -2.6/-2.8 -2.8/-3.0 -2.2/-2.6 -1.3/-1.8 -2.7/-2.9 -1.5/-1.8
b* 29.4/28.4 29.9/28.4 30.2/29.0 24.4/23.4 30.0/28.8 28.5/27.4
Rendimiento de coccion (1.5 min, %) 62 59 62 62 62 56
Nivel de estabilidad en el color crudo 6.8 6.0 5.5 5.0 8.0 6.0
Nivel estabilidad color coccidn pacial 7.0 6.8 6.7 5.8 6.5 6.0
Textura instrumental:
Firmeza(g) 554 673 758 671 831 898
Elasticidad (%) 96.3 96.1 97 96.3 95.2 96
Cohesividad 0.66 0.68 0.66 0.68 0.64 0.65
Gomosidad (g) 351 437 487 439 503 558

}Evaluacién del pan a vapor:

2.3
72.0

Media

2.8
67.5

Baja, menos de 11,5%; Media, 11,5 to 12,5%; Alta, 12,6 to 13,5%; Muy Alta, 13,5% o mayor

DATOS SOBRE EL TRIGO HARD WHITE

Contenido proteinico intermedio a alto, endospermo duro, salvado blanco. Se usa en fideos
asiaticos, aplicaciones de harina integra o harina de alta extraccion, panes de molde y

panes planos.
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RESUMEN ‘ DURUM

DURUM DEL NORTE

Climay cosecha: El periodo de siembra comenzé més tarde de

lo normal, a mediados de mayo, y se mantuvo retrasado debido a
las condiciones extremadamente himedas que predominaron y a
las inundaciones. La siembra de trigo no termind hasta la tercera
semana de junio y una porcién extensa de terreno se quedo sin
sembrar. Las condiciones de crecimiento fueron favorables a
principios de la temporada de crecimiento, aunque las condiciones
himedas produjeron un cierto grado de presiéon de enfermedades.
En la segunda mitad de la temporada de crecimiento predominaron
temperaturas célidas y condiciones secas las cuales afectaron
adversamente la formacién de granos llenos y el potencial de
rendimiento.

La cosecha comenz6 a finales de agosto, bastante més retrasada de
lo habitual, aunque las condiciones calidas y secas en septiembre
permitieron que la cosecha se llevara a cabo durante el periodo
acostumbrado. El clima adecuado que predominé durante la
cosecha permitié que casi toda la cosecha se terminara a principios
de octubre.

Métodos de analisis: Se recogi6 un total de 193 muestras de las
areas principales de cultivo de trigo durum de Dakota del Norte
(141) y de Montana (52). Las oficinas estatales del Servicio Nacional
de Estadisticas Agricolas recogieron muestras directamente de los
productores en ascensores locales, del campo o de contenedores de
cultivos.

Estas muestras representan el grano en el punto de origen antes

de los procesos de acondicionamiento o mezcla del mercado,

y representan el cultivo cosechado completo, no solo el cultivo
comercializado en la temporada de la cosecha. El andlisis lo realizd
el Durum Quality Lab (Laboratorio de Calidad del Trigo Durum)
de la Universidad Estatal de Dakota del Norte en Fargo, Dakota del
Norte.

Datos del trigo y de sus grados: La humedad excesiva y las
inundaciones que prevalecieron durante gran parte de la regién de
produccién de trigo durum impidieron que se sembrara un millén
de acres y produjeron rendimientos mucho menores a los niveles
sobresalientes obtenidos en los dltimos dos afios. Debido a que el
terreno sembrado fue considerablemente menor y produjo menores
rendimientos, la cosecha del trigo durum del norte en el 2011 es
aproximadamente dos tercios menor que la de 2010.

En general, el grado de la cosecha del trigo HAD (trigo durum
dmbar) es Num. 2 con una media de peso hectolitrico de 59.9 libras
por bushel (78.0 kg/hL), justamente por debajo del minimo de

60 libras por bushel (78.2 kg/hL) para un grado Nam. 1. El grado

DATOS SOBRE EL TRIGO DURUM

El trigo durum es el mas duro de todos los
trigos, contiene niveles altos de proteina,
endospermo amarillo y salvado blanco. Se usa
para preparar pasta, cuscus y algunos panes

mediterraneos.

de casi tres cuartas partes de la cosecha de trigo HAD es Ntm. 2

o mayor, y el grado de un 44% de trigo HAD es Num. 1. Los pesos
hectolitricos son ligeramente inferiores a los de la media del afio
pasado y a la de cinco aios. La media del peso de mil granos de 36.6
gramos es menor que la del aiio pasado, pero muy semejante a la
media de cinco anos de 36.9 g. El contenido proteinico es mayor
que el del aiio pasado con una media de 13.6%, y aproximadamente
tres cuartas partes de la cosecha se encuentra por encima del valor
tipico minimo de 13% que exige la industria. Los defectos totales
son ligeramente mayores este afio debido a una cantidad mayor de
granos reducidos y partidos, y los valores de DON son mas altos en
lugares con mayores presiones de enfermedades. Estos factores se
pueden tramitar con especificaciones en los contratos. La media del
indice de caida de 372 segundos es mayor, lo que indica una cosecha
robusta.

Los recuentos de grano vitreo son mayores este aiio con una media
de 88% de grano vitreo, mayor a la de 82% del ano pasado. La gran
mayoria de la cosecha (94%) se encuentra por encima del valor
minimo de 75% para el trigo HAD y el nivel de mas de la mitad de la
cosecha es de un 90%.

Semolina y datos de procesamiento: El rendimiento de molienda,
basado en el Molino Buhler de Laboratorio, indica los niveles

de extraccion total y de semolina, que son inferiores a los del

ano pasado, pero cerca a la media de cinco afios. La media de

la extraccion total es 70.4% y la extraccién de semolina es 64.5%

en comparacién con la media de cinco anos de 70.7% y 64.4%,
respectivamente. La media de ceniza de la semolina de 0.66% es
menor que la del afio pasado y que la media de cinco afos.

Las propiedades de mezclado de la semolina son semejantes

alos del afio pasado, y la media del indice de gluten de 55.5 es
ligeramente superior a la del afio pasado y 3 puntos més alta que la
media de cinco afos. Los recuentos mayores de granos vitreos y la
cosecha robusta produjeron recuentos menores de manchas y un
mejor color de la pasta en comparacién al afio pasado. La firmeza
del producto cocido es mayor, probablemente debido a un contenido
proteinico ligeramente mas alto y a la falta de dafio de germinado.

Resumen: La calidad de la cosecha de 2011 es buena, con algunas
mejoras en la calidad de la pasta en comparacién con el aiio pasado.
Los clientes disfrutaran de grados mejores, una cosecha robusta

y una mejor calidad del grano y de color de la pasta. Aunque la
distribucién de los parametros de calidad es més estrecha que la

del cultivo de 2010, se exhorta atin a establecer especificaciones
eficientes en los contratos para garantizar que los compradores
reciban la calidad del trigo durum que necesitan, especialmente
debido a la produccién mas reducida de lo normal de este afio, lo
cual limita su suministro.

TRIGO DESERT DURUM®

Desert Durum®’, una marca registrada del Arizona Grain Research
and Promotion Council (Consejo de Investigacién y Promocién

de los Granos de Arizona) y de la California Wheat Commission
(Comisién del Trigo de California), corresponde tinicamente al trigo
durum producido en los estados de Arizona y California.

Desert Durum’ por lo general se entrega con “preservacion

de la identidad” a los mercados internos de EE. UU. y a los de
exportacion. El sistema de preservacion de la identidad permite que
los compradores adquieran granos de variedades con pardmetros

27



DURUM | RESUMEN

El total de terreno de trigo Desert Durum® cosechado en
Arizonay el sur de California en el 2011 fue semejante al
de 2010. Los rendimientos de granos fueron normales.
El nuevo cultivo revel6 otra vez un tamario de grano
constantemente grande y niveles bajos de humedad. Estas I NORTHERN
caracteristicas contribuyen a indices altos de extraccion.

intrinsecos de calidad que cumplen especificamente
con sus necesidades. Los requisitos de la produccién
anual pueden contratarse de antemano con cultivadores EESELL
con experiencia que siembran semilla certificada. Los '
encargados de la manipulacién almacenan el grano segin
la identidad de la variedad para envios durante toda la
temporada conforme al calendario de compra preferido
del comprador.

En general, las caracteristicas de calidad del grano

cumplieron las expectativas. En resumen, el cultivo de

Desert Durum® de 2011 proporcionaré las caracteristicas CUATRO ESTADOS ENCUESTADOS
valiosas de calidad de la molienda, la semolina y la pasta

que va esperan los clientes. Arizona e California e Montana  North Dakota
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EVALUACION DE CARGAMENTOS

DE EXPORTACION

Los cargamentos de exportacion de trigo durum representan 34 muestras
de sub lotes individuales proporcionadas por el FGIS del USDA para el
ano de cosecha 2010 (recolectadas de octubre del 2010 a junio del 2011) y
54 muestras en el 2009. Los datos de grados son los grados oficiales de los

sub lotes individuales. El andlisis del procesamiento se llevé a cabo en la
Universidad Estatal de Dakota del Norte.

DURUM DEL NORTE PROMEDIO REGIONAL
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COSECHA Y DATOS DE LA EXPORTACION ‘ DURUM

Datos de la Cosecha Datos de la Carga de Exportacion
Nortefio Desert Durum® Nortefio Desert Durum®
Du rum Promedio Promedio

2010 de 5 afios 2011 2010 de 5 afios

2010 2009 2010 2009

Datos de grado del trigo:

Peso especifico (Ib/bu) 59.9 60.0 60.3 62.9 62.2 62.6 60.3 62.1 62.8 62.5
(kg/hl) 78.0 78.1 78.5 81.8 81.0 81.5 78.5 80.8 81.8 81.4
Granos dafiados (%) 0.4 13 0.5 0.3 0.2 0.3 3.9 1.1 0.4 0.7
Materia extrafia(%) 0.0 0.0 0.0 0.1 0.1 0.1 0.2 0.1 0.1 0.2
Chupados y quebrados (%) 1.4 0.8 1.2 0.5 0.4 0.4 1.3 1.0 0.7 0.7
Total de defectos (%) 1.8 2.0 1.7 0.8 0.7 0.7 5.4 23 1.3 1.6
Clases contrastantes (%) 0.0 0.7 0.3 0.0 0.0 0.0 1.1 1.0 0.2 0.3
Granos vitreos (%) 88.0 82.0 86.6 97.2 97.5 95.8 64.9 81.3 94.7 94.6
Grado 2 HAD 1 HAD 1 HAD 1 HAD 1 HAD 1 HAD 3 AD 1 HAD 1 HAD 1 HAD
Datos del trigo no relacionados con grados:
Dockage (%) 1.4 0.9 15 0.4 0.3 0.2 0.6 0.5 0.5 0.6
Humedad (%) 11.6 11.5 11.6 6.3 7.1 6.7 12.1 11.5 7.0 7.4
Proteina (%) humedad 12%/0% 13.6/15.5 13.4/15.3 14.4/16.3 13.6/15.5 13.0/14.8 13.4/15.3| 13.3/15.1 13.3/15.1 | 12.9/14.7 13.1/14.9
Ceniza (%) humedad 14%/0% 1.71/1.99 1.56/1.83 1.54/1.79 1.78/2.06 1.68/1.95 1.70/1.98| 1.54/1.79  1.49/1.73 | 1.57/1.82 1.57/1.83
Peso de 1000 granos (g) 36.6 40.3 36.9 50.6 48.9 51.4 39.1 41.6 47.0 48.2
Tamafio de grano (%) gr/med/peq 36/57/7 43/54/3 37/56/7 90/10/0  93/7/0 93/7/0 48/48/4 52/45/3 75/23/2 75/23/2
Falling Number (seg) 372 335 361 273 385 1050 876
Sedimentacidn (cc) 43 43 50
DON (ppm) 1.0 0.3 0.2 0.5 0.0 0.0 0.0
Datos de la semolina:
Extraccion en lab de molienda (%) 70.4 73.4 70.7 73.8 78.0 75.8 72.2 73.0 69.9 67.0
Extraccion de semolina (%) 64.5 66.3 64.4 62.8 65.9 63.4 65.0 66.0 63.8 61.7
Ceniza (%) humedad 14%/0% 0.66/0.77 0.67/0.78 0.68/0.79 0.86/1.00 0.84/0.97 0.85/1.00| 0.70/0.82  0.62/0.72 | 0.70/0.81 0.66/0.77
Pecas (no/10 pulg cuadr) 31 41 27 5 17 7 35 29 28 25
Proteina (%) humedad 14%/0% 12.4/14.4 12.4/14.4 13.3/15.5 12.6/14.6 12.0/14.0 12.3/14.3| 12.2/14.1 12.0/13.9 | 11.7/13.6 11.6/13.5
Gluten hiumedo (%) 35.6 353 37.7 315 34.8 333
Indice de Gluten 55.5 55.2 52.0 53.9 58.9 89.0 88.5
Clasificacién mixografica 5.4 5.4 5.5 6.1 5.5 7.5 7.7
Alveografo: P (mm) 42.4 42.0 49.9 81.1 83.4 82.9
L (mm) 99.1 102.0 86.0 64.1 62.8 58.8
P/L Ratio 0.44 0.52 0.58 1.31 1.37 1.41
W (10-4 joules) 109 113 78 181 170 181
Color: L* 85.2 85.6 84.9 88.1 84.8 85.3 85.4 85.5
a* -2.9 -2.6 -2.8 2.0 -2.7 -2.8 -25 -2.6
b* 29.2 28.8 27.4 25.9 26.1 26.0 26.4 26.9 255 255
Datos de procesamiento del tallarin:
Puntaje de color 9.3 8.3 8.9 8.7 8.9 8.7 8.2 9.1 8.9 9.3
Peso cocinado (g) 32.1 31.4 31.6 29.7 29.9 30.1 31.8 323 314 33.0
Pérdida en la coccidn (%) 6.4 6.4 5.8 7.2 7.6 7.4 6.4 6.0 6.1 5.9
Firmeza de la coccidn (g cm) 5.3 4.5 5.3 7.7 7.6 7.5 4.6 4.7 5.1 4.7
Cuenta de la muestra: 23 41 11 13
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DURUM ‘ RESUMEN

PESO ESPECIFICO | Libras/Bushel PESO POR HECTOLITRO | Kilogramos/Hectolitros
60 ™ Promedio 2011 - 59.9 Ib/bu ® Promedio 2010 - 60.0 Ib/bu m Promedio 2011 - 78.0 kg/hl ™ Promedio 2010 - 78.1 kg/hl
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Produccion de Durum
para los principales estados productores (millones de toneladas métricas)

2011 2010 2009 2008 2007
Arizona 0.2 0.2 0.3 0.4 0.2
California 0.3 0.3 0.5 0.4 0.2
Montana 0.3 0.5 0.5 0.3 0.3
North Dakota 0.5 1.9 1.7 1.1 1.2
Total producciéon de durum 14 3.0 3.0 2.3 2.0

Basado en las estimaciones de cosecha del Departamento de Agricultura de los EE.UU. del 30 de Septiembre de 2011.
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RESUMEN ‘ SOFT WHITE DEL PACIFICO NOROESTE

EVALUACION DE LA COSECHA

Clima y cosecha: Latierra de la zona del noroeste de la costa del
Pacifico recibi6 suficiente humedad durante la temporada de la
siembra y casi todas las dreas de produccidén de trigo recibieron
precipitacion pluvial adecuada durante el invierno y a principios
de la primavera. Generalmente predominaron temperaturas frescas
desde principios hasta mediados de la temporada de crecimiento.
Durante la cosecha de trigo, predominaron condiciones secas
con algunas 4dreas con lluvia. Estas condiciones climatolégicas
contribuyeron a una cosecha con un rendimiento superior o igual
alamedia en la mayoria de las zonas agricolas de tierras secas de
Idaho, Oregén y Washington.

Métodos de evaluacion y analisis: Las pruebas de calidad del
trigo y el andlisis de los datos los llevé a cabo el Wheat Marketing
Center (WMC) de Portland, Oregén. Las pruebas de laboratorio se
realizaron conforme ala 11.2 edicién de los Métodos Aprobados
por la American Association of Cereal Chemists (Asociacién
Estadounidense de Quimicos Cerealistas) o los Métodos
Convencionales del Wheat Marketing Center. Se recolectaron
muestras provenientes de los productores bajo la direccién del
Servicio Nacional de Estadisticas Agricolas del USDA, las cuales
representan un muestreo estadistico de la cosecha. El Servicio
Federal de Inspeccién de Granos (FGIS) del USDA realiz6 las
determinaciones de grado y analiz6 la proteina en las muestras de
trigo. Las comisiones de trigo de Idaho, Oreg6n y Washington, U.S.
Wheat Associates, Inc. y el USDA apoyaron este programa.

Datos del trigo y de sus grados: La media del peso hectolitrico de
la cosecha de trigo soft white (trigo blando blanco, SW) fue 60.9 1b/
ub (80.1 kg/hL), que es superior a la media del ano pasado de 59.6
Ib/ub (78.5 kg/hL), mientras que el peso hectolitrico del trigo white
club (WC) de 59.9 Ib/ub (78.8 kg/hL) fue casi igual al del ano pasado
de 60.0 Ib/ub (78.9 kg/hL). Los demés factores de grado de los trigos
SWy WC fueron semejantes a los del afio pasado y a la media de
cinco anos. El material de desecho del trigo SW permaneci6 igual
enun 0.7% y para el trigo WC se redujo a un 1.0% del 1.1% del afio
pasado. La media del contenido de humedad del trigo SW aumentd
a9.7% de un 9.4% del afo pasado, mientras que la humedad del
trigo WC disminuy6 a 9.2% de un 9.4% del afio pasado.

El contenido proteinico del trigo SW (12% mb) de 9.2% fue inferior
al del afio pasado y a la media de cinco afios, y el contenido
proteinico del trigo WC (8.7% mb) fue mucho menor al de 10.3%
del afio pasado y a la media de cinco afos de 10.5%. El contenido
de ceniza del trigo fue inferior al del afio pasado y a la media de
cinco anos para estos trigos. El peso de mil granos y los didmetros
de los granos de trigos SW y WC fueron ligeramente superiores a los
del afio pasado y los de la media de cinco anos. Los valores de los
indices de caida (14% mb) fueron 306 segundos para el trigo SWy
284 segundos para el trigo WC los cuales fueron menores que los del
ano pasado y que los de la media de cinco anos.

Datos de la harina, la masa y del horneado: Las extracciones

de harina de la cosecha de 2011 utilizando el Molino Buhler de
Laboratorio para el trigo SW de 75.4% para el trigo SWy de 77.1%
para el trigo WC son superiores a las del afio pasado y a la media de
cinco afios. El contenido proteinico de la harina (14% mb) fue de
un 8.4% y de 8.0% para el trigo SWy el trigo WC, respectivamente.
El contenido de ceniza de la harina (14% mb) de los trigos SWy WC
fue el mismo que el del afio pasado, aunque mayor al de la media
de cinco anos. Los valores de los indices de caida fueron de 333
segundos para el trigo SWy 312 segundos para el trigo WC. Los
valores de viscosidad méxima del amilégrafo fueron 424 UB para el

WASHINGTON

TRES ESTADOS ENCUESTADOS
Idaho ¢ Oregon « Washington

trigo SWy 458 UB para el trigo WC, los cuales fueron menores que
los del afio pasado y a la media de cinco afios. Los valores del daio al
almiddn para el trigo SW'y trigo WC fueron ligeramente superiores a
los del afio pasado aunque inferiores a la media de cinco afos.

Los tiempos maximo y de estabilidad del farinégrafo revelaron que el
trigo SWy el trigo WC contienen propiedades de gluten més débiles
con un poco mas de absorcién de agua en comparacién con los
valores del ano pasado, aunque inferiores a la media de cinco anos.
El trigo SW revel6 un valor de L semejante al del aiio pasado aunque
mas corto que el de la media de cinco anos. Los valores de L del trigo
WC fueron menores que los del afio pasado y de la media de cinco
anos. Los valores de capacidad de extension del extenségrafo para

el trigo SWy trigo WC fueron inferiores a los del ano pasado y a la
media de cinco afos.

El volumen del pastel esponjoso para el trigo SW de 1226 cc fue
ligeramente mayor con un puntaje mas alto que el del ano pasado
yla media de cinco afios. El volumen para el trigo WC de 1247 cc
también fue ligeramente mayor que el del afio pasado y de la media
de cinco anos. Los didmetros de las galletas del trigo SWy WC fueron
inferiores a los del afo pasado aunque mayores que la media de
cinco anos. El factor de esparcido de galletas para el trigo SW y trigo
WC fue menor que el del afio pasado, aunque superior a la media de
cinco afos.

Pan chino al vapor tipo meridional: Cada harina se hizo en pan al
vapor tipo meridional y se comparé con una harina de control. El
volumen especifico del trigo SWy del trigo WC fue menor al del afio
pasado y a la media de cinco afios. El puntaje total para el trigo SW
fue semejante al de la media del afio pasado y a la media de cinco
anos, pero mayor al de la media del afio pasado y a la media de cinco
anos para el trigo WC.

EVALUACION DE CARGAMENTOS
DE EXPORTACION

Los datos de los cargamentos de exportacion del trigo SW del
noroeste de la costa del Pacifico presentan los resultados de

los analisis de muestras de sublotes individuales, incluidas

66 provenientes de la cosecha de 2009 y 48 provenientes de la
cosecha de 2010 (de agosto de 2010 a mayo de 2011). Las muestras
representativas fueron seleccionadas de las muestras oficiales del
FGIS. Los datos relacionados a los grados representan los grados
oficiales vigentes de los sublotes individuales. Los analisis de la
molienday del procesamiento los llevé a cabo el WMC.
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PNW SOFT WHITE ‘ RESUMEN

Produccion de Trigo Soft White del Pacifico Nor-Oeste

en los principales estados de

produccion (millones de toneladas métricas

Washington 3.1 0.4 2.8 0.3 2.3 0.2 2.4 0.1 2.2 0.3
Oregon 1.8 0.0 1.5 0.0 1.2 0.0 1.3 0.0 1.1 0.0
Idaho 1.8 0.1 1.6 0.1 1.3 0.0 1.4 0.0 1.2 0.1
Total Tres Estados 6.7 0.5 5.9 0.4 4.9 0.2 5.1 0.2 4.5 0.4
Total Tres Estados Trigo Soft White 7.2 6.3 5.1 5.3 4.8
Produccién Total de Trigo Soft White 7.9 6.9 5.7 6.1 5.3

Basado en las estimaciones de cosecha del Departamento de Agricultura de los EE.UU. del 30 de Septiembre de 2011.
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PROPIEDADES FISICAS DE LA MASA | PNW SOFT WHITE
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PNW SOFT WHITE | DATOS DE LA COSECHA
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Soft White

Datos de grado del trigo:
Peso especifico (Ib/bu)
(kg/hl)
Granos dafiados (%)
Materia extrafia (%)
Chupados y quebrados (%)
Total de defectos (%)
Grado

Dockage (%)
Humedad (%)
Proteina (%) humedad 12%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Peso de 1000 granos (g)
Tamafio de grano (%) gr/med/peq
Dureza de un grano
Peso de un grano (mg)
Diametro de un grano (mm)
Sedimentacidn (cc)
Falling Number (seg)
Datos de la harina:
Extraccién en lab de molienda (%)
Color: L*
a*
b*
Proteina (%) humedad 14%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Glaten humedo (%)
Indice de Gluten
Falling Number (seg)
Visc. amilografica 65 g (BU)
Almiddn dafiado
Capacidad de retencién de solventes
Agua / 50% azucar
5% Lactic Acid/5% Na,CO4
Propiedades de la masa:
Farindgrafo: Tiempo mdaximo (min)
Estabilidad (min)
Absorcion (%)
Alvedgrafo: P(mm)
L (mm)
P/L Ratio
W (10-4 joules)
Extensdgrafo: Resistencia (BU)
(45 min) Extensién (cm)
Area (cm2)

Torta esponjosa: Volimen (cc)

Puntaje

Diametro de galleta (cm)

Factor de Extension (largo y ancho)
Absorcién de horneado del pan de caja (%)*
Grano y textura de la miga (1-10)*

Volumen del pan (cc)*

Datos del trigo no relacionados con el grado:

Evaluacién pan al vapor-tipo chino del Sur

Volumen especifico (ml/g)
Puntaje total

% de area de produccion:

Baja: Menos de 9.0%; Media: 9.0% - 10,5%; Alta: mayor 10,5%

Los panes fueron elaborados sélo con SW de alta proteina

2011 . =
Promedio de 5 afios
Soft White por proteina Club
Media Alta Total Promedio SW (ol[1].}
60.7 61.3 60.6 60.9 59.9 59.6 60.0 59.7 59.8
79.8 80.6 79.7 80.1 78.8 78.5 78.9 78.6 78.7
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0
0.0 0.0 0.0 0.0 0.2 0.1 0.1 0.1 0.1
0.5 0.6 0.7 0.6 0.9 0.8 1.0 0.9 1.3
0.6 0.7 0.8 0.7 1.1 0.9 1.1 1.0 1.5
1Ssw 1sw 1sw 1sw 1WC 2 SW 1WC 2 SW 1WC
0.5 0.7 1.0 0.7 1.0 0.7 11 0.7 0.9
9.7 9.6 9.5 9.7 9.2 9.4 9.4 9.3 9.0
8.0/9.1 9.7/11.0 11.4/13.0 9.2/10.5 8.7/9.9 | 9.7/11.0 10.3/11.7 10.4/11.8 10.5/11.9
1.31/1.52 1.37/1.59 1.43/1.66 1.35/1.57 1.23/1.43|1.38/1.60 1.29/1.50 | 1.39/1.61  1.30/1.51
36.9 35.3 34.6 36.0 33.0 34.4 32.7 34.0 31.0
90/9/1 85/14/1 80/19/1 87/12/1 81/18/1 | 81/18/1 78/21/1 79/20/1 73/26/1
33.2 37.9 39.5 35.9 34.7 35.8 36.0 34.1 34.9
39.9 38.2 37.6 38.9 35.2 373 34.7 37.2 34.2
2.85 2.77 2.74 2.80 2.66 2.75 2.63 2.68 2.54
11.1 13.1 17.2 129 10.1 16.0 10.7 17.3 15.7
301 308 315 306 284 337 338 330 325
75.7 75.2 74.7 75.4 77.1 71.0 71.7 70.3 71.7
92.4 91.5 91.6 91.9 92.3 91.8 91.9 92.2 92.1
-2.6 -2.5 2.4 -2.5 -2.6 -2.6 2.4 -2.4 -2.2
8.0 7.8 7.4 7.8 7.8 8.7 8.0 8.0 7.6
7.4/8.6 8.7/10.1 10.4/12.1 8.4/9.8 8.0/9.3 8.5/9.9 8.7/10.1 8.8/10.3 9.0/10.5
0.51/0.59 0.50/0.58 0.54/0.63 0.51/0.59 0.48/0.56( 0.51/0.59 0.48/0.56 0.44/0.51 0.44/0.52
15.4 22.1 27.2 19.8 10.4 21.7 18.7 23.1 18.9
89.0 67.3 61.7 76.6 70.3 73.3 47.4 63.6 24.1
326 334 349 333 312 371 349 330 325
427 407 453 424 458 508 554 528 547
4.6 3.9 4.0 4.2 3.5 3.7 3.3 4.5 4.1
53/98 57/90 56/93 57/91 54/84 47/91 43/84 53/107 48/98
98/86  106/84  109/83  103/85  86/78 92/70 73/61 102/80 82/74
1.2 1.5 15 15 1.4 1.5 2.0 1.6 1.5
1.4 2.8 3.1 2.6 1.5 3.7 2.1 4.1 2.1
52.5 534 54.9 53.0 51.2 52.5 50.7 53.6 52.6
40 38 34 41 24 42 24 42 33
75 116 148 109 71 110 112 116 83
0.53 0.33 0.23 0.38 0.34 0.38 0.21 0.37 0.39
76 88 91 92 38 106 53 111 55
161 152 129 171 108 206 89 217 102
14.4 16.4 213 15.2 14.2 16.1 18.6 16.6 16.4
36 39 42 40 22 49 26 53 25
1266 1205 1157 1226 1247 1214 1229 1189 1221
58 54 42 54 53 51 48 50 51
8.7 89 8.6 8.8 9.0 8.9 9.5 8.3 8.6
9.9 104 9.5 10.0 119 10.9 134 8.8 10.5
59.9
4.0
646




DATOS DE LA CARGA DE EXPORTACION ‘ PNW SOFT WHITE

Soft White

Datos de grado del trigo:
Peso especifico (Ib/bu)

Almidén dafiado

Capacidad de retencion de solventes
Agua / 50% azlcar
5% lacitico acido / 5% Na,CO4

Extensdgrafo: Resistencia (BU)
(45 min) Extension (cm)
Area (cm2)

Torta esponjosa: Volimen (cc)

Puntaje
Diametro de galleta (cm)

1235
50
8.8

61.5

(ke/hl) 805 80.8 Us#2 22%
Granos dafiados (%) 0.2 0.1
Materia extrafia (%) 0.1 0.1
Chupados y quebrados (%) 1.0 0.8
Total de defectos (%) 1.2 1.0
Grado 1SwW 1sw
Datos del trigo no relacionados con el g .

Dockage (%) 0.4 0.3
Humedad (%) 9.2 9.1
Proteina (%) humedad 12%/0% 9.9/11.2 10.2/11.5
Ceniza (%) humedad 14%/0% 1.35/1.57 1.30/1.51
Peso de 1000 granos (g) 37.1 36.2
Tamafio de grano (%) gr/med/peq 81/18/1 81/18/1
Dureza de un grano 39.5 44.8

Peso de un grano (mg) 36.3 33.8

Diametro de un grano (mm) 271 2.43
Sedimentacion (cc) 15.0 16.4
Falling Number (seg) 358 351
Datos de la harina:

Extraccion en lab de molienda (%) 69.2 70.7
Color: L* 92.3 92.2

a* -2.4 2.4

b* 8.1 8.2
Proteina (%) humedad 14%/0% 8.0/9.4 8.6/10.0
Ceniza (%) humedad 14%/0% 0.44/0.51 0.39/0.45
Glaten himedo (%) 21.5 21.2
Indice de Gluten 75.9 82.6
Falling Number (seg) 368 382
Visc. amilogréfica 65 g (BU) 474 488

Propiedades de la masa:

Farindgrafo: Tiempo maximo (min) 1.5 1.5
Estabilidad (min) 33 39
Absorcion (%) 52.5 52.3

Alvedgrafo: P(mm) 41 42
L (mm) 123 126
P/L Ratio 0.34 0.34
W (10-4 joules) 109 119

Datos del horneado:

1186
48
8.5

US #3 3%

DISTRIBUCION POR GRADO DEL SW

Other 2%

DATOS SOBRE EL TRIGO SOFT WHITE

Trigo bajo en proteina y humedad. Endospermo

blando, salvado blanco y gluten débil. Se usa en

la reposteria, los pasteles (tortas o bizcochos), los

Factor de Extension (largo y ancho)

bollos (biscuits), las galletas saladas, los panes

planos y los productos para bocadillos.

Evaluacién pan al vapor-tip
Volumen especifico (ml/g)

Puntaje total
Cuenta de la muestra:

35



SOFT RED WINTER ‘ RESUMEN

EVALUACION DE LA COSECHA

Climay cosecha: El trigo soft red winter (SRW) se cosecha en un
drea extensa en el este de Estados Unidos. Debido a las condiciones
favorables en el otono del 4rea sembrada, la cosecha de 2011/12
aumenté considerablemente en comparacion con la cosecha
reducida de 2010/11. Para mediados de mayo, las condiciones se
calificaron como buenas a excelentes, con humedad de adecuada
a excesiva. Algunas partes de Arkansas y Misuri, sin embargo, se
calificaron como deficientes o muy deficientes debido a que las
dispersas y raras inundaciones que ocurrieron en la primavera
redujeron la calidad y el potencial de rendimiento. Las condiciones
secas en Maryland, Virginia, Carolina del Norte y Kentucky
permitieron que la cosecha se llevara a cabo con mayor rapidez
que lo habitual, mientras que el exceso de humedad que persistié
en junio en otros estados causo retrasos. Finalmente, en la tltima
semana de junio, predominaron condiciones secas y la cosecha se
llevé a cabo muy rapidamente y termind un poco antes de la media
de la cosecha de los tltimos cinco afos.

Métodos de andlisis: La recolecciéon y el andlisis de las muestras
los llevé a cabo CII Laboratory Services, de Kansas City, Misuri. En
2011, se recogieron 377 muestras en dos oportunidades distintas
de los ascensores, reflejando las condiciones durante la cosecha
temprana y la tardia en 18 areas informantes. Se determinaron el
peso hectolitrico, el contenido proteinico, el peso de mil granos, el
contenido de ceniza del trigo y el indice de caida de cada una de las
muestras, mientras que las pruebas restantes se efectuaron con 36
muestras compuestas. Los resultados se ponderaron conforme a la
media de produccién de cinco afios para las 18 areas informantes
y se combinaron en valores de “Media compuesta’; “Costa este”

y “Puertos del Golfo” Los estados tributarios del Golfo son
Arkansas, Illinois, Indiana, Kentucky, Misuri y Ohio, y representan

aproximadamente el 82% de la produccién de los estados evaluados.

Los estados tributarios de la costa este abarcan Maryland, Carolina
del Norte y Virginia, y representan el 18% restante. Los estados
evaluados representan el 60% al 70% de la produccion total de trigo
SRW. La seccién de “Métodos de andlisis” identifica los métodos de
prueba empleados.

DATOS SOBRE EL TRIGO
SOFT RED WINTER

Bajo contenido de proteina, endospermo
blando, salvado rojo y gluten débil. Se
usa en la reposteria, los pasteles (tortas
o bizcochos), las galletas dulces, las
galletas saladas, los pretzels y los

panes planos. También se puede usar
para las mezclas de masa.

NUEVE DE DIECISEIS
ESTADOS ENCUESTADOS

Arkansas e Illinois ¢ Indiana « Kentucky
Maryland ¢ Missouri e North Carolina
Ohio e Virginia
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Datos del trigo y de sus grados: A pesar de las condiciones secas a
finales de la temporada en los estados de la costa este y del exceso
de humedad en muchas otras areas, el trigo y los datos de grados
mejoraron en gran medida en comparacién con el 2010 y son
semejantes a la media de cinco afos. En general, la media del peso
hectolitrico de 58.8 libras/ub (77.4 kg/hL) es de 0.9 libras/ub (0.8 kg/
hL) y es mayor que la del 2010 y semejante a la media de cinco afos.
La media del peso hectolitrico para los estados de la costa este es
mayor que para los estados del Golfo. El daiio de las &reas del Golfo
y de la costa este fue menor que el de la media de cinco afios, La
media de defectos totales para el Golfo es solo 1.2% en comparacién
conlade 2.7% del afio pasado y de la media de cinco afios de 1.9%. El
contenido proteinico de 10.2% (determinacién de humedad del 12%)
es semejante al del afio pasado y a la media de cinco afos. A pesar
de algunos valores de DON elevados en partes de Ohio e Indiana,

la media compuesta del valor de DON de 1.1 ppm es igual ala de la
media de cinco afos, y el valor de DON del Golfo de 1.2 ppm es solo
la mitad del valor informado en 2010. El indice de caida compuesto
de 328 es igual al de la media de cinco anos, aunque el valor de la
costa este es un poco mayor y el valor del Golfo un poco menor del
de la media de cinco afos.

Datos de la harina y del horneado: La extraccién de la harina
obtenida por medio del Molino Buhler de Laboratorio es mucho
mayor que la de 2010 y de 2.5 puntos porcentuales superior a

la media de cinco afios. Los tiempos méaximos y de estabilidad
del farinégrafo asi como los valores W del alvedgrafo son todos
practicamente iguales a los del afio pasado y a la media de cinco
anos, lo que indica calidades buenas de procesamiento. La media
compuesta del volumen de pan de molde es mayor que la del afio
pasado y de la media de cinco anos.

Resumen: Gran parte del drea del trigo SRW recibié una cantidad
excesiva de humedad y algunos campos fueron abandonados debido
a las inundaciones. Sin embargo, la calidad general es semejante a la
media de cinco anos y muchos factores son muy superiores a los de
la cosecha de 2010. El peso hectolitrico, el contenido proteinico, yla
calidad de la molienday del farinégrafo son semejantes a la media
de cinco afos, y el valor de DON es menos preocupante que el del
ano pasado. Los compradores deberan elaborar especificaciones
cuidadosamente para garantizar que reciban la calidad que
necesitan a fin de cumplir con sus necesidades para los productos
de trigo suave tradicionales o de las mezclas que emplean trigo mas




RESUMEN | SOFT RED WINTER

PESO ESPECIFICO | tibras/Bushel

™ Promedio Atlantico - 59.6 Ib/bu ® Promedio Golfo - 58.7 Ib/bu
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PESO DE 1000 GRANOS | Gramos
™ Promedio Atlantico-33.4 g ® Promedio Golfo-31.6 g
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EVALUACION DE CARGAMENTOS DE
EXPORTACION

Los datos de los cargamentos de exportacidn representan muestras
de 136 sublotes individuales para los ainos de cultivo de 2011y 2010
de los puertos del Golfo de México y la costa este. Las muestras

se seleccionaron de las muestras oficiales tomadas por el Servicio
Federal de Inspeccién de Granos. Los datos de grados son los grados
oficiales de los sublotes individuales. Los anélisis de la molienda y
del horneado fueron llevados a cabo por CII Laboratory Services.

PORCENTAJE DE LAS PRUEBAS PORCENTAJE DE LAS PRUEBAS
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PESO POR HECTOLITRO | Kilogramos/Hectolitros

™ Promedio Atlantico - 78.4 kg/hl ® Promedio Golfo - 77.2 kg/hl
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PROTEINA (12%) | porcentaje

™ Promedio Atlantico - 10.3% ™ Promedio Golfo - 10.2%
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FALLING NUMBER | segundos
™ Promedio Atlantico - 346 seg ® Promedio Golfo - 324 seg
52
47
34 =9
3 6 * I I >
g - L (| . . | 0
250-274 275-399 300-324 325-349 350-374 375-399
DISTRIBUCION DE GRADOS*
3 SRW 25%
1SRW 33%
2 SRW 42%

*Basado en 36 muestras compuestas.
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SOFT RED WINTER ‘ DATOS DE LA COSECHA
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Soft Red Winter

Datos de grado del trigo:
Peso especifico (Ib/bu)
(kg/hl)
Granos dafiados (%)
Materia extrafia (%)
Chupados y quebrados (%)
Total de defectos (%)
Grado
Datos del trigo no relacionados con gra:
Dockage (%)
Humedad (%)
Proteina (%) humedad 12%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Peso de 1000 granos (g)
Tamafio de grano (%) gr/med/peq
Dureza de un grano
Peso de un grano (mg)
Diametro de un grano (mm)
Sedimentacidn (cc)
Falling Number (seg)
DON (ppm)
Datos de la harina:
Extraccion en lab de molienda (%)
Color: L*
a*
b*
Proteina (%) humedad 14%/0%
Ceniza (%) humedad 14%/0%
Gluten humedo (%)
Indice de Gliten
Falling Number (seg)
Visc. amilografica 65 g (BU)
Almidén dafiado
Capacidad de retencion de solventes
Agua / 50% azucar
5% lacitico acido / 5% Na,CO;
Propiedades de la masa:
Farindgrafo:
Tiempo maximo (min)
Estabilidad (min)
Absorcién (%)
Alvedgrafo: P (mm)
L (mm)
P/L Ratio
W (10-4 joules)
Evaluacion del horneado:
Fibra de la miga
Textura de la miga

Volumen del pan (cc)

Promedio Compuesto
Promedio

2011 de 5 afios

2010

58.8 57.9 58.9
77.4 76.2 77.5
0.7 1.7 1.2
0.1 0.4 0.1
0.4 0.6 0.6
13 2.6 1.9

2 SRW 3 SRW 2 SRW

dos:

0.6 0.9 0.9
12.9 12.9 12.9

10.2/11.6 10.3/11.7 10.1/11.4

1.53/1.78 1.55/1.80 1.53/1.78
31.9 31.8 33.0

82/17/01 80/19/01 82/17/01

Coeficiente de extension de galleta

% del area muestreada:

Costa Oriental
Promedio

2011 de 5 afios

2010

59.6 59.7 59.7
78.4 78.5 78.5
1.1 1.5 13
0.1 0.1 0.1
0.4 0.6 0.5
1.6 2.2 1.9
2 SRW 2 SRW 2 SRW
0.8 1.2 0.9
12.7 12.8 12.9

10.3/11.7 11.0/12.5 10.3/11.7

1.46/1.70 1.53/1.78 1.47/1.71
33.4 32.1 343

83/16/01 77/22/01 84/15/01

28.9 20.6 19.2 28.2 24.7 19.8 29.0 19.6 19.2
323 30.6 31.8 33.2 30.9 333 32.2 30.5 315
2.64 2.25 2.27 2.64 2.23 2.32 2.64 2.25 2.25
11.9 11.9 12.9 13.1 16.2 14.9 11.6 11.0 12.5
328 333 329 346 334 322 324 333 331
1.1 2.0 1.1 0.5 0.4 0.6 1.2 24 1.2
patosdelabarina:
71.4 70.0 68.9 71.2 68.2 68.5 71.4 70.3 69.1
93.4 93.1 93.4 93.5 93.0 93.4 93.4 93.1 93.4
-3.1 -3.2 -3.1 -3.2 -3.1 -3.0 -3.1 -3.2 -3.1
8.1 8.1 8.2 8.4 8.1 8.1 8.1 8.1 8.3
8.6/10.0 8.6/10.0 8.4/9.8 | 8.6/9.9 9.3/10.8 8.6/10.0 | 8.7/10.1 8.5/9.9  8.4/9.7
0.44/0.51 0.43/0.50 0.43/0.50| 0.43/0.49 0.43/0.50 0.43/0.50| 0.44/0.52 0.44/0.51 0.44/0.51
23.6 233 22.2 235 253 215 23.7 22.8 22.5
79.6 85.1 77.7 79.5 89.0 83.6 79.7 84.2 76.4
339 333 329 346 334 322 337 333 331
614 717 607 687 673 527 598 727 626
43 4.4 4.3 43 4.7 4.4 4.3 4.3 43
54/103  56/107  55/109 | 54/105 56/109  56/112 | 54/100 55/104  54/106
113/78 116/81 111/80 | 113/80  119/81 114/81 110/78 113/80  109/79

Puertos del Golfo
Promedio

2011 de 5 afios

2010

58.7 57.5 58.7
77.2 75.7 77.3
0.6 1.7 1.2
0.1 0.5 0.1
0.5 0.6 0.6
1.2 2.7 1.9
2 SRW 3 SRW 2 SRW
0.6 0.8 0.9
12.9 13.0 12.9

10.2/11.6 10.1/11.5 10.0/11.4

1.54/1.79 1.56/1.81 1.55/1.80
31.6 31.7 32.7

82/17/01 81/18/01 82/17/01

1.9 1.6 1.6 2.2 2.0 1.8 1.8 1.6 1.6
3.0 2.9 2.9 2.7 33 3.0 3.0 2.9 2.9
52.7 51.8 52.0 53.5 52.3 52.4 52.6 51.7 51.9
36 35 39 37 38 44 36 34 38
92 88 88 95 106 88 92 83 89
0.39 0.40 0.44 0.38 0.36 0.51 0.39 0.41 0.43
85 83 91 83 103 103 86 79 88
Evaluacion del horneado: |
5.2 5.2 5.3 5.2 5.9 5.6 5.2 5.1 5.2
5.1 53 5.4 5.2 5.9 5.6 5.1 5.1 53
740 733 721 734 744 718 741 730 723
9.4 9.8 9.0 9.3 8.9 8.5 9.4 9.9 9.1
100% 18% 82%

East Coast - Maryland, Virginia and North Carolina; Gulf Ports - Arkansas, Illinois, Indiana, Kentucky, Missouri and Ohio



DATOS DE LA CARGA DE EXPORTACION ‘ SOFT RED WINTER

Produccion de Soft Red Winter

para los principales estados productores (millones de toneladas métricas)
2011 2010 2009 2008 2007

Soft Red Winter

Datos de grado del trigo:

— Alabama 0.4 0.2 0.3 0.4 0.1

Peso especifico (Ib/bu) 60.0 58.4

(ke/h) 78.9 6.9 Arkanéas 0.8 0.2 0.5 15 0.8
Granos dafiados (%) 25 25 Georgia 0.3 0.1 0.3 0.6 0.3
Materia extrafia (%) 01 01 Illinois 13 0.4 1.2 1.9 1.4
Chupados y quebrados (%) 0.8 0.9 Indiana 0.7 0.4 0.8 11 0.6
Total de defectos (%) 3.4 35 Kentucky 0.8 0.4 0.6 0.9 0.3
Grado 2 SRW 2 SRW Louisiana 0.4 0.1 0.3 0.6 0.3
Dockage (%) 1.0 0.9 Michigan 0.9 0.6 0.7 0.8 0.6
Humedad (%) 12.3 12.4 Mississippi 0.6 0.1 0.2 0.8 0.5
Proteina (%) humedad 12%/0% 10.5/12.0  10.2/11.5 Missouri 0.9 0.3 0.9 1.5 1.0
Ceniza (%) humedad 14%/0% 1.52/1.77  1.54/1.79 N.Carolina 1.1 0.4 0.8 1.2 0.5
Peso de 1000 granos (g) 30.1 29.5 Ohio 1.3 1.2 1.9 2.0 13
Tamafio de grano (%) gr/med/peq 82/16/1 81/18/1 South Carolina 0.3 0.1 0.2 0.3 0.1
Dureza de un grano 29.5 Tennessee 0.6 0.3 0.5 0.9 0.3

Peso de un grano (mg) 313 Virginia 0.5 0.2 0.3 0.5 0.4

DIEMETE G2 U FEE (i) 237 Total de 16 estados 11.2 5.5 9.7 15.3 8.6
Sedimentacin {cc) 14.6 110 Produccién total de SRW | 125 | 65 | 11.0 | 167 | 9.6
Falling Number (seg) 341 350 - - -
DON (ppm) 0.0 16 Basado en las estimaciones de cosecha del Departamento de Agricultura de
los EE.UU. del 30 de Septiembre de 2011.
Extraccion en lab de molienda (%) 72.3 71.8
Color: L* 92.9 93.1

= 30 7 FARINOGRAMAS

b* 8.1 79 PUERTOS DEL GOLFO COSTA ORIENTAL
Proteina (%) humedad 14%/0% 8.9/10.3 8.5/9.9
Ceniza (%) humedad 14%/0% 0.45/0.53  0.44/0.51
Gluten humedo (%) 23.5 21.8
Indice de Gluten 85.0 89.2
Falling Number (seg) 363 386
Visc. amilografica 65 g (BU) 604 726
Almiddn dafiado
Capacidad de retencion de solventes ALVEOGRAMAS

Agua / 50% azlcar

5% lctico acido / 5% NayCOs PUERTOS DEL GOLFO COSTA ORIENTAL

Propiedades de la masa:

Farinégrafo:

Tiempo maximo (min) 1.7 1.4
Estabilidad (min) 3.5 3.0
Absorcién (%) 52.9 52.0 [ k‘, [ \"“\——-____
Alvedgrafo: P (mm) 41 41 9 - 100 ©? s '1.,.,
L (mm) 81
P/L Ratio 0.51
W (10 joules) 94
Evaluacion del horneado:
Fibra de la miga 5.4
Textura de la miga 5.8
Volumen del pan (cc) 733 712
Coeficiente de extension de galleta 7.6 9.4
Cuenta de la muestra: 45
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METODOS DE ANALISIS

Las muestras de la cosecha y muestras de la carga para cada clase se
evaluaron usando los mismos métodos que se describen mas adelante.
Todas las pruebas de harina, semolina y productos finales utilizaron
harina o semolina producida segtin se documenta a continuacién en
los métodos rotulados como “Extraccion’.

DATOS SOBRE EL TRIGO Y LOS GRADOS

Grado: Normas oficiales para granos de EE. UU.

Material de desecho: Procedimiento oficial de la USDA usando el
probador Carter Dockage Tester.

Humedad: HRS, durum : probador de humedad Motomco Moisture
Meter y AACC 44-15A (Método de Secado por Aire); SRW: AACC 44-
15A; HRW: Método de NIR; SW, HW: Normas oficiales de EE. UU. para
métodos de granos usando la computadora de analisis Dickey-John
Grain Analysis Computer 2100.

Peso hectolitrico: AACC 55-10; el peso hectolitrico se convierte por
medios matemaéticos en peso en hectolitros: para el durum: kg/hL =
libras/ub x 1.292 + 0.630, para otros trigos: kg/hL = libras/ub x 1.292 +
1.419.

Proteina: HRW: AACC 39-11 (Método de NIR). SW, HW: método oficial
del USDA por medio del instrumento Foss Infratec Analyzer. Todas las
demas clases: AACC 46-30 (Método Dumas de Andlisis de Combustién
de Nitrégeno).

Caracterizacion de un solo grano (SKCS): Método Perten usando el
Perten SKCS 4100.

Sedimentacién: HRS, HRW (zona central oeste) SRW, SW, HW: AACC
56-61A; durum: AACC 56-70.

Peso de 1000 granos: HRS, durum, SRW: se basa en una muestra de 10
gramos de trigo limpio contado en un contador electrénico. SW, HW:
se basa en el peso de tres muestras de 100 granos expresados con una
determinacién de humedad del 14%. HRW: se calcula a partir de los
datos de la Caracterizacién de un solo grano tomando el promedio del
peso de los granos y multiplicandolo por 1000.

Cenizas: AACC 08-01 expresado con una determinacién de humedad
del 14%.

Indice de caida: AACC 56-81B. El valor medio es la media sencilla de
los resultados de las muestras.

Granos vitreos: HRS y durum solamente: porcentaje del peso de
granos vitreos cuidadosamente seleccionados a partir de una muestra
de 50 gramos de trigo limpio.

Distribucion del tamaiio de los granos: Cereal Foods World (Cereal
Science Today) 5:(3), 71 (1960). El trigo se cierne con una criba RoTab
usando una bandeja para cribado Tyler Num. 7 (2.82 mm) y una
bandeja para cribado Tyler Num. 9 (2.00 mm). Los granos que no
pasen por la bandeja de cribado Num. 7 se clasifican como “Grandes”.
Los granos que pasen por la bandeja de cribado Ntim. 7 pero no por
la NGm. 9 son “Medianos”. Los granos que pasen por la bandeja de
cribado Nuim. 9 son “Pequernios”.

DATOS DE LA HARINA

Extraccion de la molienda en el laboratorio: Las muestras se
limpiaron y templaron conforme a AACC 26-10A. Todas las muestras
de cada clase, excepto HRW de California, se molieron utilizando
configuraciones estandarizadas en un Molino Buhler de Laboratorio,
segun se describe en los siguientes procedimientos: SW: AACC 26-
31y HW: AACC 26-21A ambos con harina de salvado espolvoreada
empleando el Buhler MLU-303 y contenedores de alimentacién
cernidores de harina usando un cernidor de 119 micrones; HRW (zona
central oeste), SRW y HRS: AACC 26-21A. HRW de California se molié
en un molino Brabender® Quadrumat Senior usando el procedimiento
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Brabender®. Todos los indices de extraccién se calcularon en contraste
con los productos totales con la determinacién de humedad en las
condiciones en las que se encontraba en ese momento.

Cenizas: AACC 08-01, informado con una determinacién de humedad
del 14%.

Color: Método Minolta usando el determinador Minolta Chroma Meter
CR-110 para los trigos HRW y SRW, CR-310 para HRS o CR-410 para
SWyHW con el Accesorio de Materiales Granulares CR-A50. Sistema
de color CIE 1976 L*a*b*: L* indica blanco-negro, a*: rojo verdoso y b*:
amarillo azulado.

Proteina: HRW: AACC 39-11 (Método de NIR). Todas las demas clases:
AACC 46-30 (Método Dumas de Andlisis de Combustién de Nitr6geno).
Gluten himedo e Indice de gluten: HRS, SRW, HW, HRW (zona
central oeste): AACC 38-12A; SW: AACC 38-12A (aguareducida de 4.8 a
4.2 mL); HRW (CA): Método Glutomatic (ICC 137).

Indice de caida: AACC 56-81B. El valor medio es la media sencilla de
los resultados de las muestras.

Farinoégrafo: AACC 54-21 con un tazén de 50 gramos. La absorcion,
excepto para HRW (California), se informa con una determinacién

de humedad del 14%. La absorci6n del trigo HRW (California) se
informa en las condiciones en las que se encontraba en ese momento.
La clasificacién (HRS solamente) incorpora el tiempo maximo, la
tolerancia al mezclado y la curva general de caracteristicas para asignar
una clasificacién basada en una escala del 1 al 8. Los niimeros mayores
indican harinas con proteina mas fuerte. (Consulte la referencia del
farinégrafo en www.uswheat.org/fg)

Alveégrafo: Durum: AACC 54-30A modificado. Otras clases: AACC
54-30A.

Amilégrafo: HRS (100 g): AACC 22-10. HRW, HRS (65 g), SRW, SW,
HW: AACC 22-10 modificado para usar 65 g de harina (determinacién
de humedad del 14%) y 450 mL de agua destilada con regletas (HRS) o
clavijas (otras clases).

Extensografo: AACC 54-10, modificado 45 min y 135 min de reposo
para los trigos HRS, HRW, HW; reposo de 45 min para SW.

Daiio al almidén: HRW (SDmatic, semejante a AACC 76-33.),

HRS, SRW: AACC 76-30A. SW, HW: absorcién de yodo mediante el
instrumento Chopin SDMatic.

Capacidad de retencién de solventes (SRC): AACC 56-11.

DATOS DE LA SEMOLINA

Extraccion de la molienda en el laboratorio: Las muestras de la
zona central del oeste se molieron usando un Molino Buhler de
Laboratorio modificado con configuraciones idénticas y equipado
con purificadores Miag de laboratorio, segin lo describen Vasiljevic

y Banasik 1980: Quality Testing Methods for Durum Wheat and its
Products, pp. 64-72, Dept. of Cereal Chemistry and Technology, NDSU,
Fargo, ND. Se modificé la separacién entre rodillos (en mm): B1-
0.762; B2-0.305; B3-0.254; R1-0.102; B4-0.076; B5-0.038. Los indices
de extraccion se calcularon en contraste con los productos totales
con la determinacién de humedad en las condiciones en las que se
encontraba en ese momento. El procedimiento se deriva de AACC 26-
41 segun las investigaciones que revelan una mejor correlacién entre
la calidad de la molienda de laboratorio y la molienda comercial de la
semolina. Las muestras de la zona suroeste del Pacifico se molieron en
un molino Modified Chopin CD2.

Cenizas: AACC 08-01 con una determinacién de humedad del 14.0%.
Color: Método Minolta usando un determinador Minolta Chroma
Meter CR-310.

Proteina: AACC 46-30 (Método Dumas de Andlisis de Combustién de
Nitrégeno).



METODOS DE ANALISIS

Gluten htiimedo e Indice de gluten: AACC 38-12 Procedimiento
Glutomatic.

Manchas: La muestra se presiona bajo un platillo de vidrio de 3 x

4 pulgadas y se cuentan las manchas en el platillo dentro de una
superficie marcada de una pulgada cuadrada. La media de tres
determinaciones se expresa como manchas por cada 10 pulgadas
cuadradas.

Mixdgrafo: Diez gramos de semolina se mezclan en un tazén de 10
gramos de un mixégrafo con 5.8 mL de agua destilada para formar

una masa de consistencia maxima. Se asigna una clasificaciéon general
empirica que incorpora la altura méxima y las caracteristicas generales
de la curva basandose en una comparacién con ocho mixografias de
consulta. Cuanto mayor sea el nimero de clasificacién, més fuerte serd
el tipo de curva.

DATOS DEL HORNEADQO, Y DE FIDEOS, PAN AL VAPORY

ESPAGUETIS

Trigo HRW: AACC 10-10B (Método “Pup Loaf”). Se usé una batidora
con dientes de 100-g y una velocidad del cabezal de 100-125 rpm para
mezclar 100 g de harina de 14% mb con éptima absorcién de agua y
otros ingredientes (6% de azicar, 3% de manteca, 1.5% de sal, 1.0%

de levadura seca instantanea, 50 ppm de 4cido ascérbico y 0.25%
harina de cebada malteada) para un desarrollo 6ptimo. La masa se
ferment6 durante 60 minutos con dos golpes, después se amoldd y se
colocé en moldes. Posteriormente, se dej6 leudar durante 60 minutos
antes de hornearla a 425 F por 18 minutos. Se mide entonces el
volumen del molde de pan inmediatamente después de hornearlo por
desplazamiento de semilla de colza. El grano y la textura de la miga se
evaluaron usando una escala de 0 a 6 puntos, que para efectos de este
folleto se ha convertido por métodos matematicos a una escala de 1 al
10. Trigo HRW de California solamente: AACC 10-10B que produce
dos moldes de pan por lote usando levadura htimeda comprimida,

harina de malta, 45 ppm de 4cido ascérbico y 120 min de fermentacién.

Se mide el volumen del molde de pan inmediatamente después de
hornearlo. El puntaje del grano y de la textura para todo el producto se
realiza mediante una escala del 1 al 10, donde los nimeros mayores
indican atributos de calidad preferidos.

Trigo SRW: AACC 10-10B (Método “Pup Loaf”) que produce dos
moldes de pan por lote usando levadura seca y dcido ascérbico.
Después de mezclar la masa, se divide en dos porciones iguales, se
fermenta por 160 min, se amolda y se coloca en moldes de pan tipo
“pup” antes de leudar y de hornear. Se mide el volumen del molde de
pan inmediatamente después de hornearlo por desplazamiento de
semilla de colza. Proporcién de esparcido de galletas : AACC 10-50D.
Trigo HRS: AACC 10-09 (fermentacién larga), modificado: amilasa
fingica (15 unidades SKB/100 g harina) para reemplazar el polvo
deshidratado de malta; levadura seca instantanea (1%); 10 ppm de
bromato, cuando se necesiten oxidantes adicionales; 2% de manteca
anadida. Las masas se golpean y moldean por medios mecanicos y

se hornean en moldes tipo Shogren. El puntaje se basa en una escala
del 1 al 10, donde los nimeros mayores indican atributos de calidad
preferidos.

Trigo SW: Didmetro de galleta: AACC 10-52. Volumen* de bizcocho
esponjoso y puntaje: método convencional japonés descrito por Nagao
en Cereal Chemistry 53:977-988, 1976. SW de alta proteina: AACC 10-
10B con fermentacién de 180 min para pan.*

Trigo durum: La pasta se elabora usando el procedimiento de
laboratorio descrito por Walsh, Ebeling y Dick, Cereal Foods World: 16:
(11) 385 (1971). Se agrega agua (32.0% segtn el peso de la semolina)
ala semolina y se mezcla por 3.5 min en un tazén para mezclar de

Hobart. La mezcla de semolina y agua se estira por presién usando

un extrusor de laboratorio DeMaco para pasta. El espagueti se seca
usando un ciclo de secado modificado de alta temperatura Buhler,
segun lo describen Debbouz, Pitz, Moore y D’Appolonia, Cereal
Chemistry: 72 (1):128-131. El puntaje del color se determina mediante
el procedimiento descrito por Walsh, Macaroni Journal 52: (4) 20
(1970), usando un determinador Minolta Color Difference Meter
(Modelo: CR 310). Se prefieren valores més altos (escala del 1 al 12). El
peso del producto cocido, la pérdida durante la coccién y la firmeza se
determinan por AACC 16-50.

Horneado de trigo HW: AACC 10-10B con 180 min de fermentacién.*
Fideos de trigo HW: se prepararon dos tipos de fideos chinos de cada
una de las harinas de HW: fideos crudos chinos y fideos hiimedos
chinos. La férmula para los fideos crudos chinos fue: harina, 100%;
sal, 1.2% y agua destilada, 28%. La férmula para los fideos himedos
chinos fue: harina, 100%; sal, 2%; K2CO3, 0.45%; Na2CO3, 0.45%

y agua destilada, 32%. Se midié el color de una ldmina de fideos
apilando tres laminas de masa y tomando dos lecturas de cada lado
de las dos laminas de masa (un total de ocho lecturas) usando el
determinador Minolta CR-310 Chroma Meter; se informd la media
del valor. Para los fideos hiimedos chinos, el color de la ldmina de
fideos se midi6 en ldminas crudas y hervidas parcialmente (durante
1.5 min). El rendimiento de la coccién es el porcentaje del incremento
en peso tras cocinar los fideos crudos chinos durante 1.5 min para

los fideos himedos chinos, enjuagandolos con agua de 260 a 270

Cy escurriéndolos. El “Sensory Noodle Color Stability Score” es un
puntaje total de color de fideos que se realiza a las 2 horas y 24 horas
en base a una muestra de control (con un puntaje asignado de 7) y

se informa conforme a una escala del 1 al 10. Los puntajes mayores
indican un color mas estable. La textura de los fideos se determina en
cinco filamentos de fideos cocidos (2.5 x 1.2 mm para fideos crudos,
W (anchura) x T (grosor); 1.7 x 1.6 mm para fideos htimedos, W x T)
usando el Analizador de Textura Stable Micro Systems TA.XT2. La
firmeza indica el efecto que se obtiene al morder el fideo; la elasticidad
indica el grado de recuperacién después de la primera mordida; la
cohesion es una medida del grado en que se deshace la estructura del
fideo durante la primera mordida y la textura masticable es el producto
de la firmeza, cohesion y elasticidad (firmeza x cohesidén x elasticidad)
y, por lo tanto, es un solo pardmetro que incorpora tres pardmetros

de textura. Por lo general se prefieren valores mas altos de estos
parametros de textura para los fideos del tipo chino.

Pan chino al vapor: Se prepararon dos tipos de panes al vapor: pan
chino tipo meridional de cada una de las harinas de Trigo blanco
blando y de Trigo “club’} y panes asiéticos al vapor de cada una de

las harinas de Trigo blanco duro. La férmula para el pan chino tipo
meridional fue: harina 100%, azticar 15%, manteca 4%, polvo de
hornear 1.2%, levadura instantdnea 0.8%, leche descremada en polvo
3% y agua 39 a 43%. La férmula para el tipo asiatico fue: harina 100%,
levadura instantanea 1.5%, aztcar 12%, manteca 2% y agua 42.5 a
45%. La levadura se disolvié en agua antes de usarla. Todos los panes
al vapor se prepararon usando métodos de masa rapidos que no
requieren fermentacién a granel (protocolo WMC). El puntaje total
del producto incorpora el volumen*, las caracteristicas externas, las
caracteristicas internas, la calidad al consumirlo y el sabor. Cada
propiedad se calific6 y se comparé con una muestra de control. El
puntaje de la harina de control fue de 70.

* Medida del Volumen del Producto Final para el pastel esponjoso, el pan al
vapor y el pan elaborados con el trigo SW, y el pan de trigo HW y el pan al vapor:
luz de laser usando un Instrumento Tex Vol (BVM-L370).
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UNITED STATES ‘ GRADOS Y REQUERIMIENTOS POR GRADOS

Tabla de Grados de Trigo y Requerimientos por Grados

Grados U.S. No.
3

Factores de determinacion de grados

Limites minimos:

Peso especifico (libras/bu)

Trigo Hard Red Spring o trigo White Club 58.0 57.0 55.0 53.0 50.0
Todas las otras clases y subclases 60.0 58.0 56.0 54.0 51.0
Peso especifico (kg/hl)
Trigo Hard Red Spring o trigo White Club 76.4 75.1 72.5 69.9 66.0
Trigo Durum 78.2 75.6 73.0 70.4 66.5
Todas las otras clases y subclases 78.9 76.4 73.8 71.2 67.3
Limites porcentuales maximos:
Defectos:
Granos dafados:
- Calor (parte del total) 0.2 0.2 0.5 1.0 3.0
- Total 2.0 4.0 7.0 10.0 15.0
Materia extrafa 0.4 0.7 1.3 3.0 5.0
Granos chupados y quebrados 3.0 5.0 8.0 12.0 20.0
Total 1/ 3.0 5.0 8.0 12.0 20.0
Trigo de otras clases 2/
Clases contrastantes 1.0 2.0 3.0 10.0 10.0
Total 3/ 3.0 5.0 10.0 10.0 10.0
Piedras 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Limites maximos de cuenta:

Otro material (Muestra de 1000 gramos)

Suciedad de animales 1 1 1 1 1
Semillas de ricino 1 1 1 1 1
Semillas de crotaloria 2 2 2 2 2
Vidrio 0 0 0 0 0
Piedras 3 3 3 3 3
Sustancias extrafias desconocidas 3 3 3 3 3
Total 4/ 4 4 4 4 4
Granos daiiados por insectos
en 100 gramos 31 31 31 31 31
Grado U.S. de la muestra:
Trigo:
(a) Que no cumple los requisitos de los grados U.S. No. 1, 2, 3,4 5; 0
(b) De olor extrafio a rancio, agrio o comercialmente objetable (excepto olor a sucio o a ajo); o
(c) Se esta recalentando o claramente de baja calidad.
1/ Incluye (el total de) granos dafiados, materias extrafias y granos chupados y quebrados.
2/ El trigo no clasificado de cualquier grado no puede contener mas de 10,0% de trigo de otras clases.
3/ Incluye clases contrastantes.
4/ Incluye cualquier combinacién de suciedad de animales, semillas de ricino, semillas de crotaloria,
vidrios, piedras o sustancias extrafias desconocidas.
Equivalentes de trigo: Equivalentes métricos:
1 bushel = 60 libras (27.2 kg) 1 libra = 04536 kg
36,74 bushels = 1 tonelada métrica 1 tonelada métrica (TM) = 2204,6 libras
37,33 bushels = 1 tonelada larga 1 tonelada corta (2000 libras) = 0,9072 TM 6 907,2 kg
33,33 bushels = 1 tonelada corta 1 tonelada larga (2240 libras) = 1,0160 TM 6 1016,0 kg
3,67 bushels = 1 quintal 1 tonelada métrica = 10 quintales
toneladas/ha. = 0,06725 x bu/acre 1 hectarea = 2,47 acres

kg/hl de durum = libras/bu x 1,292 + 0,630 1 acre = 0,40 hectarea
kg/hl de otro trigo = libras/bu x 1,292 + 1,41¢ 1 hundredweight = 100 libras 6 45,36 kg










