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P o r :  A l v a r o  C o c a  C Y

CALIDAD INDUSIRIAL EN TRIGO

ASPECTOS GENERALES DE CATIDAD FISICA - IIOLIENDA - PANADERIA y

GALLETERIA.

Hasta no hace mucho t lempo los progranas de invest igac ión en t r igo se

or ientaban exc lus ivamente hacia e l  mejoramiento y  Sefecc ión;  con eL

f in  de aumentar  la  producción s in tener  en cuenta la  ca l idad indus -

t r i a l , c u a n d o h o y e n d i a e s t e f a c t o r e S u n a e x i g e n c i a p o r p a r t e d e l

grenio mol inero,  panadero y f ina lmente eI  consumidor '  Por  Lo anter ior

ha s ido necesar io for ta lecer  e l  conocin iento acerca de Ia ca l idad y to

dos sus aspectos; de ahí que el- Instituto Colornbiano Agropecuarro

ICA, con La ayuda tanto Nacj -onal  como lnternacional ;  cuenta en sus

insta lac iones de Tibar tatá con un moderno Laborator j 'o  de Far inología e1

cual constltuye en una herramienta básj-ca por su ayuda y suministro o-

portuno de Ia informaclón sobre 1os avances que en eI aspecto de calidad

se van a lcanzando,  para l legar  a 1a obtención de var iedades que sa-

t j .s fasan las necesidades de nercado del  t r igo '

Lo anterior en atención aI s in número de productos que se e laboran con

Q u í m i c o  M  S . LAB.  Far ino log ía . ICA -  T iba i ta ta
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base en har ina y que por  1o genera l  son e l1os componentes de la  canas

ta faml l iar  de nuestro pueblo co lombiano.

Como es natura l  los factores rendimj-ento y  ca l idad solo pueden implan

tarsen y presta r t i l idad mediante pruebas exper imenta les de caracter

agronómico y anal í t ico;  es prec isanente en este ú l t imo campo donde e1

laborator io  t iene cono obiet ivo pr inc ipal  e1 estudio de La cal idad f í -

s ica,  mof inera,  nutr ic ional  y  de panadería de todos los mater ia les

que e l  programa de cereales ensaya en los respect lvos centros de inves

t igac ión y pruebas regionaLes de las zonas t r igueras del  país.  Para

cunp. l i r  con este propósi to  en e l  laborator io  se s igue paso a paso eI

d iagrama de proceso adiunto en e1 cual  se deta l lan todas 1as pruebas

en orden gerarquico de anáLlsis hasta que finalmente es emitido un con

cepto ace¡ca de como se va caracter izando cada l ínea procedente de]

f i tomejorado respect ivo.  En este orden de ideas se t iene que }os aná

l is is  son escencia lmente pract icos,  por  cuanto su técnica se basa

en 1a reproducción,  en pequeña escala,  de las operac iones que prac

t ican sucesivamente e l  comerc iante,  mol j .nero y  panadero a f in  de cog

segui r  eL producto f ina l  de su industr ia ;  la  har ina y e l  pan.

Con La f ina l idad de i lust rar  con a lgün deta l le  a- Ios par t ic ipantes

este curso,  a cont i -nuaciÓn se presentara una breve descr ipc ión de

da una de las pruebas que componen eL coniunto ca l idad.

SELECCION EN SEGREGANTES. Es Ia fase primaria en Ia seleccj.ón de geno

t ipos por  ca l idad industr ia l -  la  cuaf  se apl ica en 1as pr j .meras genera-

c iones de t r igo (  cRUzAS F2 .  .  .  F6) ,  estas pruebas deben ser  rapidas

en

c a
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y  enp lear  eL  min imo de semi11a,  La  va lo rac ión  es  rea f izadd con la

t rad ic lona l  p rueba "  TEST DE PELSHENKE "  pues  es  un  parámet ro  que

nos ind ica  1a  fuerza  de ]  g lu ten  por  su  hab i l idad  para  re tener  e l

D iox ido  de  Carbono (C02)  fo rmado durante  Ia  fe rmentac iÓn,  a l  com-

bj,nar tres gramos de harina integral con una suspenci.Ón de Levadura al

3% i  además,  los  resu l tados  se  ob t ienen s in  demora  que van a I  f i to

mejorador  para  que es te  seLecc ione su  na ter ia l  para  la  p róx ima s iembra .

E1 va lo r  ob ten ido  de termina e l  t ipo  de  g lu ten  ' '  DEBIL  "  para  a-

queLlos mater ia les cuyo test  sea in fer ior  a 60 minutos los cuales

¡

ser€n descartados en eI ensayo. Mientras que le tipo de gluten " IN-

TERMEDIO Y FUERTE " sobre pasará los 60 minutos de prueba y permi-

t j - rá  ser  se lecc ionado para  La  s iegu ien te  generac iÓn;  de  es ta  manera  es

pos lb le  descar ta r  cerca  de  un  37% de todo e l  mater ia l  eva luado.  Tam

bien  ex is te  o t ra  p rueba a l te rna t iva  la  cua l  se  denomina ' i  Va lo r  de

Sedimentac ión "  en fa cuaL se mide la  so lubi l izac ión del  g luten por

acc ión  de1 ác ido  lác t i co  en  presenc ia  de l  de tergente  dodec i l  Su l fa to  de

Sod i .o .

CALIDAD FISICA El término calidad cuando se aplica aI trigo' en-

vuelve c ier tas propiedades que son colnunes a l  querer  del  productor ,  de l

mol inero y  del  consumidor ,  pero en términos genera les puede determi

narse como la propiedad que t j -ene un t r igo de produci r  buena har ina '

buen pan ó buenas gal .Letas dependiendo deL uso a l  cuaf  se le  ' iest ine '

Por  eso a1 pensar  pr imar iamente en eI  productor  es ind ispensable que

se conozca 1a par te f i .s ica,  pues es ésta la  que va a proporc ionar  La

eraduación de su cosecha a t ravés de sus pr i 'nc ipales componentes coÍno
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1o son la  san idad,  la  humedad y  e l  peso hec ta l i t r i ' co  (punta ie ) '  lo

an ter io r  s ign i f i ca  que e I  g rano debe cumpl i r  con  las  espec  i  f i cac  lone s

de Las  bases  de  compra  que para  ta l  f in  son de f in j 'das  con an te lac ión

por  Ios  o rgan ismos encargados de I  mercadeo '

tab la

- HUMEDAD - Es un facLor importante desde el punto de vj-sta comer

c ia l ,  ya que un contenido excesivo hace pel igroso eL a lnacenanren-

to,  a fecta e l  peso hectoLi t r ico,  y  d i f icuLta 1a mol ienda'  Este

valor  en sL no es una medida de La cal idad pero s i  da base para f i iar

e l  prec io del  grano'  e I  acondic ionado y ademes como factor  de correc

c ión de la  mayor ia de anál1s is  para repor tar fos como mater ia  seca '

-  PESO HECTOLITRICO -  (punta je)  Permi te predeci r  la  apt i tud ITro

Linera de un t r igo,  pues se ha demostrado que a mayor  peso mayor

extracc j -ón de har ina '  además ayuda conerc ia lmente a f i iar  e l  va lor

que e1 mol inero paga por  e l  t r igo,  sobre producto l inp io '  Por  Io  ge

nera l  se expresd en k i logramos por  hecto l i t ro  ó l ibras por  BushelL '

- SANIDAD ( IMPUREZAS )

pureza con que ef  t r lgo

otros inpor tantes factores

indice de dureza,  eI  Peso

p e r n o .

Es una ned ida  que nos  ind ica  e I  g rado de

cosechado.  Ver  bases  de  compra  IDEMA

la  ca l idad.  f i . s ica  no  comerc ia l  son :  e l

1CCO semil-1as y Ia textura del endos

de

de

-  INDICE

e 1  o b j  e t o

DE

de

DUREZA -  En invest j .gac iÓn

dj- ferenciar  los t r igo duros

este  an¿ l is is  se  reaL iza  con

de 1os  bLandos,  tambi -en  es
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importante este factor  por  que permi te iuzgar  tanto eI  contenido de

prote ina como la apt i tud panadera de un t r igo.

-  PESO DE lOOo SEMILLAS (GRANOS) -  Da una lnd icac ión sobre e l

vaLor  de un t r igo,  éste var ia  entre 2? '2 y  47,2 gramos y presen

ta un margen rnás considerable que eI  peso hecto l i t r ico e l  cual  var ia

entre 7? y 85 KglHl- .  Ademas ef  factor  peso mi l  sern i l las permi te

ajustar  las densidades de s iembra cuando se t iene Ia misma area para

di . ferentes t r igos.

-  TEXTURA DEL ENDOSPERMO -  Se reaLiza con e l  f in  de conocer  ef  con

tenido de granos con endospermo ¿i t reo e l  cual  guarda re lacÍón con

la cant idad de sustancias n i t rogenadas y del  g luten contenido en e l

CALIDAD I¡IOLINERA. Se entiende por este factor la cantidad de harina

que se  ex t rae  de l  t : ' i go  la  cua l  es  des ignada comerc ia lmente  como por

centa je  de  ex t racc ión ,  es ta  depende de  un  c ie r to  nümero  de  fac to res ,

como la  na tura leza  de ]  t r igo ,  a l "  peso hec to l i - t r i co '  La  var iedad,  e I

acondicionado, la i.nstalaciÓn molinera y la técnj-ca empleada; sín em

bargo en  la  p rac t ica  comerc ia l  es  pos ibLe ob tener  de l  70  aL  75% de Ia

har ina  b lanca.  En genera l  se  cons idera  como buena ap t i tud  mol inera  a

la  p rop iedad que t ienen a lgunos  t r igos  de  produc l r  una gran  cant idad

de har ina  con subproduc tos  fac i les  de  separar .  Se cons i 'dera  buena

ext racc ión  aque lLa  que da  a l rededor  o 'e  75% de har ina ,  16% de saLva-

do y  8% de mago l la  con pérd idas  a f rededor  deL I%.  Las  operac lones

prev ías  por  los  cua les  pasa e l -  g rano para  Ia  ob tenc ión  de  una buena

-l

a
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har ina conienzan con:  l impieza inc luye separación de ot ras semi l las

e impurezas d i ferentes a1 grano de t r igo,  despues s igue un Lavado y

luego e l  ¿:condlc ionado que es la  par te más escencia l ,  prev ia a la  mo-

l ienda pues este proporc iona a las cubi .er tas externas del  grano 1a

elast ic idad suf ic iente para separar las y  ev i tar  su pulver izac idn con

el  endospermo que es la  par te que f ina lmente se t ransforma en har lna.

PRUEBAS FISICOQUII{ICAS EN HARINAS.

CONIENIDO DB PROTEINA. Es generalmente el indice mes importante para

predeci r  1a cal i .dad.  En eI  grano de t r i .go las propiedades min imas de

1a prote ina son las responsables de las caracter is t icas est ructura les

en La cal idad panadera,  Los mayores conteni .dos de prote ina permi-

ten 1a formación de cant idades suf ic Íentes de g l -uten,  para retener  du

rante t iempos pro longados e l  Diox ldo de Carbono (C02) formado duran

te la  fermentac ión,  los contenidos de prote ina para Ia pani f icac ión

mecanj .zada y con levadura var i .an del  11 a l  I3%. Este factor  var ia

anpl iarnente con l -as condic iones ecoldgicas,  genét icos y edafo lógicas.

Su vaforac ión se real iza por  e l  método de Kje ldahl  ,  puede deci rse

en t¿¡minos generales que 1a elaboracj-ón de pastas exige harinas con

un contenido de proteina superior al la%i el. pall entre 1,O y 14% y

1as gal le tas menos que 1O%, los contenidos de prote inas tanto en

grano como en har ina se dan en sustancia seca (74% de humedad).

CONTENIDO DE CENIZAS. E1 porcentaje de material- mineral de la harlna

es pequeño,  no obstante in f luye,  ext raord inar ianente en Ia ca l idad

I

f '
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y comportamiento de la  misma.

La nater ia  minera l  se encuent¡a en e1 res iduo que queda cuando se in-

c inera Ia hanina,  Las nater ias orgánicas como eI  atmidón,  Ias pro

teínas,  los azucares etc ,  se queman pero Ia mater ia  minera l  perma-

nece en forma de ceniza.  Este porcenta je esta en re lac ión d i recta

con e l  grado de ext racc ión de har ina por  Lo tanto como factor  de cal i

dad es de suma i .mportancia pues además de permi t i r  c las i f icar  las ha-

r inas por  su pureza '  y  b lancura contr ibuye a estandar izar  e1 proceso

de mol ienda por  e l  grado de a juste a que debe somete¡se e l  noLino.Su

determinación se realiza con tarnaños de rnuestra que van desde 1 a

gramos en periodos de tiempo de 1 16 horas con temperatu -

ras de 600 a 90O Grados Centísrados

CONTENIDO DE CTUTEN . En general e1 gluten se ha definido como La pro

teína insoluble de la  har ina cuando esta se mezcla con agua,  es una

sustancia correosa l igeramente e lást ica de color  amar i l l -ento y  repre

senta deL 75 a1 85% del. total de ]a proteína de1 endospermo, ade-

nás,  es e1 componente que contro la pr inc ipalmente 1as caracter is t icas

funcionales (Fuerza -  extensib i l idad y e last ic idad)  de las har inas

de t r igo,  Su contenido en la  har ina var ía entre e l  6  y  L6%, además,

es Ia proteína que por  sus propiedades d i ferencia aL t r igo de los de

más cereales especia lmente cuando se t rata de e laborar  productos leu-

dados.  Su valorac ión var ía cons i  de¡ablemente pero ef  método t radic io

nal  de lavado da en unos mj .nutos una medic ión de la  cant idad de proteí

na y una ind i .cac lón de la  ca l j -dad pern i t iendo una desic ión rápida
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sobre eL t ipo de t r igo.  En eL laborator io  con e l  procedi .  rn i .  ento auto

mát lco en e l  s is tema g lutonat ic ,  los resul tados se obt ienen en 6 6 7

minutos para g luten húmedo y 10 rn inutos para gfuten seco.

ACTMDAD ENZIIi{ATICA (alfa anilasa) - Las enzimas más importantes de1

t r igo  son l -as  que se  conocen con e I  nornbre  genér ico  de  enz lmas d las-

tásicas. Su función consj.ste en degradar el almidón a arucar princi-

pa lmente  a  na l tosa .  Aun cuando 1as  enz inas  d ias tás icas  se  loca l i zan

en cub ie r tas  ex ternas  de1 grano,  s iempre  se  encuent ran  en  cua l 'qu ie r

c lase  de  har ina  en  mayor  o  menor  p roporc ión .

Una baja act iv idad de a l fa-ami lasa resul ta  en migas secas y en baJo

volumen de pan,  por  ot ro lado,  excesiva act i .v ldad de a l fa-ami lasa

resul ta  en migas gomosas y pegaiosas y tambien en baio vo lumen de

pan '

Por  1o  an ter io r  es  necesar io  que la  ac t j . v idad de l  a l fa -ami lasa  de  las

har inas  produc idas  por  los  d i fe ren tes  cerea les  u t i l j ' zados  en  pan i f i ca

c ión  sea eva luada ru t inar iamente  como un c r i te r io  de  cont ro l  de  ca l i

dad,  La  de tern inac ión  en  nues t ro  caso se  l leva  a  cabo por  e l  método

de e l  t iempo de ca ída  (Fa l l ing  Number )  cuyo proced imien to  es  ampl ia

mente  usado en  muchos pa íses  y  por  su  senc i l lez  permi te  eva luar  mues -

tras pequeñas de grano y harÍna en un tiempo corto 1o cual se tradu-

ce  en  un  ahor ro  en  t iempo y  d inero  para  e l  mo. I inero  y  e1  panadero .

CALIDAD FISICO - QUD{ICA DE LA ITARINA (FARINOGRAFIA - REOLOGIA).

Dada la  importancla industr ia l  que representa la  har ina de t r j .go en eI

1
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arnb i to  de  la  pan i f i cac ión  ha  s ido  necesar io  conocer  con más aprox ima

c ión  lo  que son sus  prop iedades in t r insecas  prev ias  a  la  e laborac ión

de produc tos ;  cons iderando que Ia  har ina  debe exper imentar  para  ser

t rans formada en pan,  una ser ie  de  cambios  func ionaLes como:  fe rmen_

tac j .ón ,  aunento  de  vo lumen,  fo rnac ión  de  rn iga  con paredes  de lgadas,

cocc ión ,  fo rmac ión  de  cor teza  e tc ;  se  comprende que d ichos  cambios

so. Io  son pos ib les  por  Ia  ex is tenc ia  en  La  masa de  c ie r tas  cua l idades

p]ás t icas ,  como la  tenac idad,  la  ex tens ib i l idad ,  1a  fuerza ,  e I

t iempo de desarrofLo,  la  estabi l idad y ta  retención de gas etc .  por

Io tanto son propiedades que se pueden medir  y  cuant i f icar  grac ias a

Ia ayuda de inst rumentos graf icadores que nos permi ten conccer  e l  con

por tamiento de Ia har ina a la  acc ión f ís ica de1 mezclado.

Para este curso haremos mencion

far inógrafo de Braoender.

del alveógrafo de Chopín e l

ALVEOGRAFO DE CHOPfN. Es uno de .Ios áparatos más uti l izados, por su

s imp l lc idad y  por  p roporc ionar  in fo rmac ión  ú t i l  sobre  la  fuerza  de  una

har ina  y  pern i te  c l -as i f i car  1os  t r igos  por  su  ca l idad de  g lu ten .  Con

Ia  in fo rnac ión  que de l  a lveógra fo  se  ob t iene es  pos ib le  conocer  y  c la

s i f i car  las  har inas  no  so lo  por  e I  t ipo  de  fuerza  s ino  que también  se

conocen sus  prop iedades p lás t i cas  como ex tens j .b i l idad  y  e las t i c idad,

igua lmente  es tab lecer  e I  ba fance ó  equ i l ib r io  de  las  f . racc iones  nás

impor tan tes  que conformam e1 g lu ten  como 10 son la  G l iad ina  y  ta  G1u

te |n ina .  Además,  se  puede hacer  uso  d i rec to  de  la  in fo rmac ión  para

consegu i r  ned ian te  e I  uso  de  agentes  f i s icos  o  qu ímicos  de  es tas  dos

I
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no presentan  equ i l j -b r io  o  cuando se  qu ie re  ob te-

fuerza .  Las  rned idas  aLveográ f icas  se  conocen gene

Fuerza  de  masa des ignada como [ ,  en  erg ios .

Tenac idad de  Ia  masa des ignad; ,  como P

Extens ib i l idad  de  la  masa des ignada como L

Elas t ic idad de  la  masa des ignada como G

K e r a c r o n e s  Y / L  y  Y / l i .

FARINOGRAFO DE BMBENDER . Es quimáticamente este aparato pernite regis

t rar  en forma de banda ancha (Far inograrna)  fas propiedades f ís Ícas de

una masa regis t randose de esta forna 1a p last ic idad y movi l idad de 1a

misrna.  De esta forma se encontraran d i ferentes bandas ó gráf icos en

los cuales se puede in terpreta¡  eI  grado de deformacj .ón que sufre la

masa a un esfuerzo constanté en eI  t iempo es de suna ut i l i .dad esta in

formación porque eL ensayo no se l imi ta a un determinado momento s ino

que pern i te  prosegui r  hasta un l ímj . te  ext remo de deformación ó umbral

en e l  cual  ya es imposib le conocer  ot ras caracter ís t lcas f ís icas de Ia

masa.  La in terpretac ión del  Far lnograma ayuda a conocer  con prec i  -

s ión las s iguientes var iabLes ind ispensables para l levar  a cabo un buen

ensayo de pani f icac j .ón.

A. CAPACIDAD DE AESORCION DE AGUA. Por ser este un factor de nucho

valor  comerc ia l  grac ias a l  Far inograna es posib le conocer  Ia  absor  -

ción de agua en una harina cuando es ensayada ya que además de suni.nis
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t rar le  a Ia  masa la  consis tencia ópt ima da una ldea de la  condic ión

requer ida para la  e laborac ión de1 pan.  Este va lor  se consigue,  a l  i r

agregando agua hasta que la aguja marque ]a cifra de 500' que corres

ponde a Ia consis tencia normal  ó sea la  equivafente a Ia  consis tencia

^ ^ - F i a ñ + a  a n  l ¡  n ¡ á ¡ F i c P 4 ¡ f ! r s é u ¡ v t ¡ ¡

B. VELOCIDAD DE DESARROLLO. Para que la rnasa llegue a adquj-rir sus

condlc iones p lást icas en cuanto a est ructura f ís lca es necesar io que

transcurr ra c ier to t iempo desde eI  momento en que comienza Ia fermen-

tac lón,  Este factof  esta determinado en e l  far inograma po¡  eI  t iempo

que dernora la curva en a.lcanzar su punto más alto contando desde eI

comienzo de la  operac ión.  Este factor  se expresa en minutos y  var ía

con eI  t ipo de har ina.

C. ESTABILIDAD DE LA üASA. Tanbien se llama to.lerancia a fa fernen

tac ión,  Esta queda expresada en e1 far inograma por  ef  t iempo durante

el cual Ia curva después de haber al-canzado su aLtura máxirna, se man

t j .ene v ls ib lemente hor izonta] .  Se expresa en n inutos y  su valor  es va

r i a b l e ,

CALIDAD PANADERA . Bajo esta denominación se estan considerando to-

dos  los  fac to res  an ter io rmente  escr i tos  corno  ayuda escenc ia l  para  co

nocer con más profundidad cual sera la calidad final que se debe con

segu i r  en  e I  ne jo rarn ien to  o  a  n i .ve l  indus t r ia l .  Por  10  tan to  no  es  fa

c i l  su  de f in ic ión  por  Ia  cant idad de  in te reses  que es tan  en  Juego cuan

do de  e l la  se  hab la ,  de  ah i  su  impor tanc ia  de  con iugar l -a  con la  par te
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agronómica  de l  cu l t i . vo  a l  t ra ta r  de  ob tener  t r igos  mejorados  con a l to

rend imien to  -  Res is tenc ia  a  en fermedades y  ca l idad indus t r ia l '  E l

hecho que se mencione a l  f ina l  de l  proceso solo nos esta ind icando

q u e e s l a V a r i a b l e e n f a c u a l e ] - ] . a b o r a t o r i o d e f a r i n o ] - o g í a c o n s u m o

derna in f raestructura rea]  íza con un a l to  cr i ter io  de responsabi  J .  idad

e l e n s a y o d e p a n i f i c a c i ó n m e d i a n t e e l e m p l e o d e u n a f o r m u l a c i ó n b á s i -

ca t ipo pan f rancés,  1a cual  nos permi te va lorar  y  conocer  con exac

t i tud e l  comportami .ento industr ia l  de nuestros mater ia les antes de ser

entregados como trigo mej orado.

EL estüdio de 1a cal idad pani f icable nos permi te corroborar  toda 1a in

forrnación encontrada en Ia vaLoraclón de La harina pués de este ensayo

saldra La recomendación real  acerca de las var iab les que más in teresan

aI  pani f icador  como Io son:  -absorc ión de agua'  Que para nuestro ca

so deben ser  mayores a!  60%. -  T iempo de amasado de 5 a 7 minutos '  -Vo

lumen de pan super ior  a 760 cc.  '  Color  miga:  Blanco o Crema'  -  Textu

ra de la  miga-buena.

Fina lmente  se  puede conc fu í r  y  recomendar  e I  avance o  descor te  de  mate

r ia l  que no  cumple  con Ia  espec  i  f i  cac  iónes  menc ionadas a  t ravés  de l

c ruce  de  1a  in fo rmac ión  en t re  f i tomejorados  y  ca l idad indus t r ia l '

CALIDAD GALLETERA. El programa de tri 'go conciente de La necesidad

de sat is facer  eI  sector  que no dest ina sus har inas a l -a  e laborac ión

de pan b iene adeLantando estudios de t ip i f icac ión de mater ia les para

1a industr ia  gaLletera.  Como resul tado de este t rabaio en 1a actua-

l idad se t iene estandar izada la  netodoLogía para 1a selecc ión de
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t r j -gos  con des t ino  a  La  fabr icac ión  de  ga l le ta  du lce '  Los  resu l tados

han s ido  buenos y  la  aceptac ión  por  par te  de l  g remio  gaL le te ro '  t " !

bién a tal punto de tener ya líneas caracterizadas para este producto

y  cuyos  avances  se  presentan  dent ro  de l  mater ia l  p romisor lo  en  compara

c ión  con l -os  tes t igos  comerc ia les .  Es te  fac to r  es  de  suma lmpor tan

c ia  por  1a  a l te rna t iva  que se  Le  abre  a f  cu f t i vo  de  tener  o t ro  f ren te

de in te rés  para  su  comerc j .aL  i  zac  ión  y  espec ta t i va /  Para  e l  agr icu l to r

qu ien  encuent ra  en  es te  g remj -o  Ia  pos lb i l idad  de  ob tener  me ior  bene-

f i c io  por  1a  opor tuna compra  y  pago de  su  cosecha '
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