GRANOTEC

TRATAMIENTO DE HARINAS DE TRIGOS
ARGENTINOS COSECHA 2025/2026
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Avance de la cosecha:
La cosecha comenzé
en el norte del paisy

7 avanza con fuerza en la 05
/ zona nucleo, con un Estimaciones de
4 avance de alrededor

rendimiento:

del 40% en algunas
regiones hacia finales

Estimaciones de
rendimiento: Las
estimaciones esperan
rindes promedio pais
de 45 qqg/ha.

de noviembre.
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Condiciones
climaticas:
rendimientos Las buenas

unitarios récord en . coné:h%loneégjzes
rovincias como umedad en ,a
pBuenos Airesy p U NTOS C LAVE diferencia de los afos
Cérdoba, anteriores de sequia,
superande maarcas DE LA COSECHA fueron un factor clave

anteriores. DE TRIGO EN produccion.
o1 ARGENTINA 07

Récord de
produccion:
Se proyecta una
cosecha récord

Zonas destacadas:
v Se observan

Impacto en el
mercado:
La alta oferta generada
por la cosecha récord

impactara en el
mercado

internacional. %‘ !

histérica que
superaria los 25
millones de
toneladas

+ PROTEINA + EXTENSIBILIDAD
v v

GRANOZYME GRANOZYME
FUERZA RELAX



GRANOTEC

En tiempos de recepcién de cosecha e importaciones, mas que nunca, cobra vital importancia el tema de la
variabilidad de los componentes del trigo, ya sea por: las distintas procedencias de éste, el tipo de cultivo, las
condiciones climaticas y el almacenamiento post cosecha; impactando en las harinas y traduciéndose en oscilaciones
en su calidad.

Granotec es especialista en la asesoria y formulacion de complejos enzimaticos para diferentes origenes de trigo.
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3 componentes principales
VW Pericarpio (salvado)  12-14% ® Galleteras
v Germen 2a3%
v Endospermo 81-83% DETERMINACION
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Pruebas de Analisis
Panaderia Reolégicos

GRANOZYME Balance perfecto en complejos enzimaticos
GRANW&E Mejoradores y acondicionadores de masa

Para mejorar el Especial para panes de
Granomix } volumen del pan, Granomix Larga Fermentacion,

. PP OPTIMA la absorcién de OPTIMA mejorando resistencia
Slsten'!as enzimaticos aguay la calidad 5000 LF de la masay salto de
y funcionales de la miga horno

ANALISIS REOLOGICOS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Por medio de los ensayos reoldgicos GRANOTEC evalla la calidad y caracteristicas de la harina, y conforme a sus
resultados asociados a Fuerza, Viscosidad, Elasticidad, Plasticidad recomienda la solucion enzimatica mas adecuada ,
destinada a los requerimientos especificos de cada producto.

La importancia de la recomendaciéon adecuada de una mezcla enzimatica garantiza un resultado éptimo en procesos
de elaboracion de alimentos.
3 ANALIS)g o0
gw GRANOTEC organiza ano a ano CIPEA con el objetivo principal de ayudar a los laboratorios a demostrar
CIpEA la calidad y competencia en los ensayos involucrados, permitiendo evaluar la capacidad analitica de
%@j §8 un método, tanto por comparacion frente a otros laboratorios similares, como por la evoluciéon temporal de
Q & su participacion.
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