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En nuestro pais existia un vacio juridico en materia
de clasificacién comercial de los trigos, lo que con-
llevaba una desventaja competitiva respecto a otros
paises de nuestro entorno. Para solucionarlo, en el
afio 2010 el Gobierno espaiiol aprobd un Real Decreto
(1615/2010, de 7 de diciembre), por el que se trata de
normalizar y homogeneizar la oferta de trigos, con
la finalidad de impulsar la competitividad del sector
primario. El propio Real Decreto define el objetivo de
esta norma de calidad, como: “la comercializacidn
normalizada de la oferta espaiiola de trigo”. Aunque
esta clasificacion se refiere tanto a trigos blandos
como a trigos duros, en el presente articulo se ex-
ponen los principales parametros por el que se ca-
tegorizan los trigos blandos, ya que la superficie de
trigo duro en Navarra a dia de hoy es muy pequeiia.
Tal y como se muestra en el grafico inferior, el trigo
duro supone menos del 4% de la superficie total de
trigo en Navarra. Para el desarrollo del Real Decreto,
se contd con la colaboracion de diferentes sectores,
desde los industriales hasta las cooperativas pro-
ductoras, pasando por organismos técnicos. La
norma ha sufrido alguna modificacién a posteriori
para dar respuesta a diversas cuestiones técnicas,
a la vista de la experiencia adquirida desde la puesta
en marcha de la citada norma.
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CATEGORIZACION DE LAS VARIEDADES
DE TRIGO

Los valores de los parametros que llevan a categorizar un
trigo segun su calidad, dependen de diferentes aspectos,
entre los que se encuentra con una importancia elevada
la genética, aspecto que va a hacer que un determinado
trigo sea mas proclive a expresar unos pardmetros u
otros. No hay duda de que la expresion de esos parame-
tros también estén influenciados por aspectos edaficos
y climaticos, asi como por las diferentes labores cultura-
les realizadas. Por lo tanto una clasificacion de trigos en
la que tan solo se encaje cada variedad en una determi-
nada categoria sélo por ser una u otra, serfa erréneo.

La clasificacién aqui referida estd determinada por los
valores obtenidos en una serie de analiticas, para cada
lote de producto. Asi, un lote de un trigo podra encajar
en un grupo u otro dependiendo de los pardmetros que
nos determinen los andlisis, independientemente de la
variedad de que se trate. Con todo, no hay que dejar de
lado el que unas variedades genéticamente tenderén a
expresar unos parametros y otras variedades otros, asf
que la variedad realmente si que tendra cierta influencia.

La implantacién del Real Decreto pretende ser transito-
ria, por lo que en un primer momento vy, ante la dificul-
tad inicial para parametrizar todos los valores que
determinan la calidad de un trigo, se dispone de un pe-
riodo en el que si que se impone una clasificacion pro-
visional por variedades comerciales en Espana y en
donde se ubica a cada una de ellas, en cada uno de los
grupos, rigiéndose por los valores obtenidos en los en-
sayos de inscripcién en el catdlogo comun. Dicha pro-
visionalidad finalizé el 1 de julio de 2011, por lo que en
la actualidad esté vigente la normalizaciéon por los pa-
rdmetros de cada lote.

PARAMETROS UTILIZADOS

Los parametros por lo que se rige la presente normali-
zacién son los que se describen a continuacién:

Fuerza panadera (W): es una propiedad alveogra-
fica, de medida industrial de la calidad de un trigo.
Nos da una valoracion del volumen que puede lle-
gar a obtenerse con una masa de harina de trigo.
En un alveograma, esta representado este valor por
el 4rea enmarcada dentro de la linea alveogréfica.
Hay una relacion entre el contenido de proteina del
grano vy la fuerza panadera (a proteina més alta,
mayor W).

Tenacidad (P): es una medida de la resistencia a
la extension. En un alveograma, este valor se re-
presenta, por la altura maxima que alcanza la
curva.

Extensibilidad (L): es una medida de la extension
maxima que puede adquirir la masa, sin romperse.
La maxima longitud de la curva (maximo valor en
eje x), es la representacién alveografica de este pa-
rametro.

Media de las
ordenadas méximas

L Media _'
Absisa en el punto

Alveograma representativo de los parémetros alveograficos

Contenido en proteinas: el contenido en proteina
de un trigo se mide por la cantidad de nitrégeno
que posee el grano (corregido por un factor). Puede
estar influenciado por diferentes factores, por un
lado los genéticos (variedad), y por otro lado los
ambientales: las condiciones climatolédgicas (muy
importantes las de final de ciclo), la fertilizacion ni-
trogenada, etc. Tiene gran importancia la propor-
cion en las que se encuentran los diferentes tipos
o fracciones protéicas, en lo que el factor genético
(variedad) tiene una importancia predominante.

Peso hectolitrico (peso especifico) (PE): es un pa-
rdmetro que nos mide una relaciéon de densidad,
entre el peso y el volumen de una determinada
muestra de trigo. En concreto determina el peso
en kilogramos de un volumen de 100 litros de
grano.



En definitiva la clasificacion final queda en una catego-

La siguiente grafica muestra el posicionamiento de dife-
rentes lotes (cada punto seria un lote) de una misma va-
riedad (a la izquierda, variedad de trigo blando Berdun),
en donde vemos que se categorizan en los grupos 3y 4.
La gréfica derecha muestra diferentes lotes de otra va-

rizacion por grupos, con lo que se hace referencia al
destino industrial mas apropiado para ese grano, y una
categorizacién por grados con lo que se hace referen-
cia a las condiciones de ese grano (esto Ultimo se re-
fiere a parametros que pueden tener incidencia en el
rendimiento industrial del grano). En las siguientes ta-
blas se muestra la clasificacion de los trigos.

Pongamos un ejemplo concreto: un lote de trigo blando
de la variedad "A" cuyas caracteristicas analizadas son:

Proteina (%) = 10,8 Humedad (%) = 12,7

Peso especifico (PE) = 76,8 Fuerza panadera (W) = 76

Extensibilidad (P/L) =0.17 Indice de caida = 310

Degradacion proteolitica (%) =4 Impurezas (%) = 3,7
Con estos pardmetros, ese grano de trigo se clasificaria
como: TB GRUPO 4 grado llI

Tal y como se expresa en las tablas inferiores, cada
grupo viene determinado por unos valores. Esto tam-
bién lo podemos expresar graficamente, cinéndonos al
encaje de cada grupo en funcion de los valores de W
(fuerza panadera) y P/L (extensibilidad).

Si representamos graficamente el posicionamiento de di-
ferentes lotes de una misma variedad, vemos como tien-
den a posicionarse en uno o unos determinados grupos.

Categorizacion por grupos

Grupo Proteina (%) W P/L
1 >=13 >=300 <=1.8
2 >=12 200<=W<300 <=15
3 >=11 100<=W<200 <=1
4 >10 <100 <=0.6
5 El resto

Categorizacion por grados

Grado Humedad (%) Peso especifico (kg/hl)
I <=12 >=80
11 <=12.5 >=78
111 <=13 >=75

v >13 <75

riedad (trigo blando Nogal), que se posicionan en los gru-
pos 2y 3y alguna muestra en el grupo 5.
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Posicion en grupos de las variedades berdun y nogal
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El posicionamiento de un trigo en un grupo u otro, no
quiere decir que sea ni mejor ni peor, sino que se trata
de grano con diferentes caracteristicas, que podra ir
destinado a mercados diferentes e indudablemente
con valoraciones diferentes. Como ejemplo, en el mes
de marzo la cotizacion en una lonja espafola de un trigo
del grupo 2 tiene un valor un 8% superior a la de un
trigo del grupo 5.

En definitiva, la clasificacion de trigos especificada en
el Real Decreto 1615/2010, de 7 de diciembre, pre-
tende normalizar el mercado de trigos en Espafa, y a
dia de hoy estéa teniendo una implantacién lenta. Algu-
nas transacciones se estan realizando en base a dicha
clasificacion, pero una minoria. Son pocas las lonjas
que estan aplicando dicha categorizacion, pero si que
es verdad que poco a poco se va utilizando en mayor
medida.

Degradacién proteolitica

>=250 <15
>=250 <15
>=250 <15

Indice de caida (segundos) Impurezas (%)

>=300 <2
>=280 <4
>=250 <6
>=250 >6
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