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La qualitat del blat tou per a panificacio.

La industria farinera demanda blats que acompleixin uns determinats requeriments de
qualitat. Cal coneixer aquests parametres, els factors que hi influeixen i com es
preveuen en aquesta campanya.

Els principals parametres que determinen la qualitat panificable sén:

Conti . Blats millorants >13 %
ontingut en proteina Blats panificables >11-12 %
Degradacid proteolitica <15 %
index de caiguda > 250-300 segons
Humitat del gra <12-13 %
Pes especific > 75-80 kg/hl
Impureses <2%
e Deoxinivalenol (DON) < 1,25 pg/kg
Zearalenona (ZEA) < 100 pg/kg
Plom (Pb) < 0,2 mg/kg
Metalls pesants Cadmi (Cd) <0,1-0,2 mg/kg

1. El contingut en proteina.

Es un dels principals parametres que ens determina la qualitat farinera del blat. Esta molt relacionat
amb alguns parametres alveografics: la for¢a (W) i la relacié P/L.

Aquesta campanya es preveuen rendiments elevats en moltes parcel-les, fet que pot comportar un
menor contingut en proteina del gra. Normalment quan més alta és la produccié el contingut en
proteina tendeix a baixar (Figura 1).
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Figura 1. Variacié del contingut en proteina del gra en funcié del rendiment. Catalunya Contingut en prote.llna elevats.
Central. Campanya 2014-15.



2. l'index de caiguda.

Abans de la recol-leccid, en determinades condicions, el blat pot iniciar el procés de germinacid. Quan
aquesta s’inicia es poden degradar els midons del gra per I'accié d’uns enzims, les amilases. El resultat
pot ésser la perdua de l'aptitud per a panificacid, fet que es mesura amb I'index de caiguda. Aquest
procés només té lloc quan coincideixen varies condicions:

- Varietats sensibles.
- El gra ha d’haver arribat a maduresa fisiologica i ha de tenir menys del 37 % d’humitat.

-S’han d’enregistrar temperatures altes durant l'etapa de gra lletdés i pastds. Aquesta
campanya les temperatures d’abril i maig (Figura 2) han estat superiors a les normals.

- Després de maduresa fisiologica i abans de la recol-leccié s’han de donar temperatures
fresques i episodis continuats de pluges o humitats altes (Figura 3). Aquesta campanya la
precipitacié acumulada el mes de maig ha estat superior a la normal sobretot en algunes
comargques gironines.

Figura 2. Variacié de la temperatura
mitjana del mes de maig de 2016
respecte a la mitjana plurianual (°C).
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Figura 3. Precipitacié acumulada
(mm) del mes de maig de 2016
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3. Contingut en micotoxines.

Les principals micotoxines del blat, el deoxinivalenol (DON) i la zearalenona
(ZEA), estan produides per I'atac de Fusarium graminearum i Microdochium
sp. a l'espiga del blat.

Els principals factors de risc son:

- Pluges continuades durant el periode de floracié del blat, condicions que
en algunes zones s’ha donat en aquesta campanya.

- El cultiu precedent es blat de moro o sorgo, ja que hi la probabilitat que hi
hagi més inocul.

- Varietats poc resistents a fusariosis.
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