
Cada español consume 4,13 kilos 
de pasta al año, según los datos 
recogidos en el último Informe de 
Consumo Alimentario en España, 

del Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentación. Una demanda en auge que ha 
obligado a la industria pastera a prestar 
más atención a la calidad de la materia 
prima con la que elabora sus productos.

Canadá, Estados Unidos y el sur de Fran-
cia gozaban hasta la fecha de la fama de 
producir el grano más óptimo para elabo-
rar pasta, ya que su amarillo dorado y la 
cantidad de proteína, clave en la calidad 
del gluten, permiten obtener una cocción 
‘al dente’, al más puro estilo italiano. 

Las necesidades son distintas según la 
referencia. Por ejemplo, “el espagueti re-
quiere de los mejores trigos, con mayor 
contenido y calidad de proteína, que deter-
mina el gluten, y de mejor color amarillo”, 
explica Javier Villafuerte, responsable de 
Calidad de la fábrica de Pastas Gallo en El 
Carpio (Córdoba). En el caso de las pastas 
especiales como son las troqueladas, las 
pajaritas o las margaritas, y de aquellas a 
las que se adicionan vegetales naturales u 
otros cereales es “fundamental disponer 
de la máxima calidad de materias primas 
para su elaboración”, recalca.

En su producción, Pastas Gallo, referente 
en el sector en España, emplea principal-
mente trigo duro nacional, en su mayoría 
de origen andaluz, y sólo en ocasiones 
procedente del sur de Francia, por proxi-
midad. Sin embargo, “en años en los que la 
cosecha nacional no da la calidad necesaria, 
la empresa se ve obligada a hacer importa-
ciones de trigos duros, fundamentalmente 
americanos y canadienses, para reforzar la 
producción y poder presentar a los consu-
midores el estándar Gallo”, explica Javier 
Villafuerte.

La compañía pastera trabaja desde hace 
años la calidad de sus productos desde 
una visión integral, “del campo a la mesa”, 
motivo por el que está presente en todo 
el proceso: desde el desarrollo de varieda-
des, pasando por la semilla, hasta el segui-
miento del cultivo con las cooperativas y 
agricultores con los que tiene acuerdos. 
De esta forma, explica el responsable de 
Calidad, pueden elaborar “productos de 
máxima garantía, con la mayor trazabilidad 
y seguridad alimentaria y, por supuesto, 
de extraordinaria calidad”. Por ello, des-
de hace más de una década trabajan con 
Agrovegetal, empresa obtentora de semilla 
certi� cada, en la búsqueda de variedades 
de alta calidad adaptadas a las condiciones 
climáticas de Andalucía que permitan obte-
ner al agricultor una elevada productividad 
y a la industria un trigo ‘a la carta’ que le 
posibilite elaborar pasta de máxima calidad.

GRUPO OPERATIVO
Fruto de la unión entre Agrovegetal y 

Pastas Gallo, y ante el interés de las coope-
rativas cerealistas andaluzas en impulsar 
la calidad del trigo duro, nació el Grupo 
Operativo ‘Producción de trigo duro de 
Alta Calidad en Andalucía’ (Tridurand), 
en el que también participan Cooperati-
vas Agro-alimentarias de Andalucía y el 
Instituto de Formación Agraria y Pesque-
ra de Andalucía (IFAPA). Un trabajo que 

se enmarca en el programa de ayudas a 
Grupos Operativos de la Asociación Eu-
ropea de Innovación (AEI), cuyo objetivo 
es incrementar la productividad y soste-
nibilidad agrícolas, a través del Programa 
de Desarrollo Rural (PDR) de Andalucía 
2014-2020, y que ha sido � nanciado por el 
Fondo Europeo Agrario de Desarrollo Rural 
(FEADER) y la Junta de Andalucía a través 
de la Consejería de Agricultura, Ganadería, 
Pesca y Desarrollo Sostenible.

En el marco del proyecto Tridurand, 
Agrovegetal ha ensayado una decena de 
variedades, propias y de la competencia, 
de la más baja hasta la más alta calidad, 
tanto en secano como en regadío en siete 

puntos geográ� cos de Andalucía occiden-
tal. “La selección de los trigos se hizo a 
partir de aspectos in� uenciados por la 
climatología, como el peso especí� co, la 
vitrosidad y el porcentaje de proteína, y 
por factores vinculados a la variedad, como 
son el color amarillo y el índice de gluten, 
fundamentales para elaborar una pasta 
de calidad”, explica el director técnico de 
Agrovegetal, Ignacio Solís. 

Las localizaciones también se eligieron en 
función de las condiciones climatológicas. 

En concreto, las parcelas de ensayo de 
secano han estado situadas en las coope-
rativas gaditanas Cerealista de Conil (Conil 
de la Frontera) y San Dionisio (Jerez de 
la Frontera), SAT Córdoba (Córdoba), la 
onubense Campo de Tejada (Escacena del 
Campo) y Coesagro, en Écija (Sevilla). Por 
otro lado, las pruebas de regadío se han 
hecho en las parcelas experimentales que 
el IFAPA gestiona en Jerez de la Frontera 
(Cádiz) y Santaella (Córdoba). 

Durante las dos campañas de ensayos, 
Tridurand ha demostrado que la apuesta 
por semilla certi� cada permite cultivar 
en Andalucía trigos duros de la más alta 
calidad, “al nivel de los que se producen 

en Canadá y Estados Unidos, por lo que no 
necesitarán ser corregidos en el momento 
de la transformación en pasta”, asegura 
Ignacio Solís. “Además se pueden producir 
de forma estable, independientemente del 
año climatológico, ya que la respuesta ha 
sido positiva tanto en campañas de sequía 
como en años con lluvias considerables”, 
añade. Los resultados, por tanto, no solo 
son positivos en cuanto a la buena calidad, 
sino también por los altos rendimientos ob-
tenidos, con medias de entre tres y cuatro 

toneladas por hectárea en condiciones de 
secano, mientras que en regadío se superan 
las nueve toneladas por hectárea. 

Así, las variedades que están al nivel 
de los mejores trigos canadienses son las 
denominadas Calero, Carpio, Don Norman, 
Don Valentín (estas cuatro obtenidas por 
Agrovegetal), Euroduro y Kiko Nick. En 
concreto, las variedades Calero y Carpio 
son las de mejor color amarillo, mientras 
que Carpio y Don Norman tienen mayor y 
mejor contenido en proteína y gluten. Por 
su parte, las que mejor equilibrio presen-
tan entre ambos índices de calidad son 
Don Valentín, Euroduro y Kiko Nick. El 
trabajo de Tridurand también concluye 
claramente que la variedad con menos 
índices de calidad es Vitrón, un dato es-
pecialmente relevante para el equipo, ya 
que hasta hace una década era la más 
sembrada en España. 

En cuanto al aprovechamiento industrial, 
el grupo operativo también contemplaba la 
posibilidad de discriminar las variedades 
en el momento de clasi� car la cosecha, así 
como los parámetros del color y el gluten, 
a pie de báscula. Para ello, los miembros 
de Pastas Gallo han realizado pruebas de 
calidad y validaciones de los equipos NIR 
(espectroscopia del infrarrojo cercano) uti-
lizados con el objetivo de poder determinar 
la variedad en pocos minutos empleando 
esta técnica analítica no destructiva. 

Sin embargo, hasta el momento, “los re-
sultados obtenidos no son del todo satis-
factorios”. “Se observan diferencias espec-
trales entre las diferentes variedades, que 
por el momento no permiten desarrollar 
ecuaciones que den buena respuesta a 
la identi� cación varietal”, explica Javier 
Villafuerte. No obstante, el equipo seguirá 
trabajando en el estudio de nuevas varia-
bles para agilizar este proceso.

CULTURA DE LA CALIDAD
A pesar de que el trigo duro es uno de los 

cultivos más signi� cativos e históricos de 
Andalucía, la falta de precio en los merca-
dos se ha traducido en un retroceso de la 
super� cie cultivada en los últimos años y 
en la pérdida del interés en buscar nuevas 
variedades por parte del agricultor. “La 
irregularidad de las partidas de cereales 
y la falta de pureza varietal provocaban 
problemas en la cantidad de proteína y 
de gluten, así como en el color amarillo, 
aspecto clave para el consumidor a la hora 
de comprar el paquete de pasta”, indica el 
responsable de calidad de Pastas Gallo.  

Esta escasa cultura de la calidad en 
España ha provocado que los transfor-
madores tengan un mayor interés por el 
grano extranjero, cuya calidad premian 
por encima de la nacional, explica el di-
rector técnico de Agrovetal. A pesar de 
ello, todavía hay cooperativas cerealistas 
interesadas en impulsar la calidad de este 
cereal utilizando semilla certi� cada de las 
mejores variedades con el � n de hablarles 
de tú a tú a sus competidores extranjeros. 
Por ello, Tridurand no solo ha permitido 
comprobar las óptimas condiciones del 
territorio andaluz para producir trigos duro 
de elevada calidad, sino que también, y así 
se pretende, puede ser un revulsivo para 
el sector cerealista nacional.

Andalucía entra en la élite mundial de los 
productores de trigo duro de alta calidad

S EL GRUPO OPERATIVO TRIDURAND CONSIGUE 
PRODUCIR TRIGOS DUROS DE ALTA CALIDAD AL NIVEL DE 
LOS MEJORES DEL MUNDO TRAS DOS AÑOS DE ENSAYOS 
EN PARCELAS DE SECANO Y REGADÍO

Espiga de trigo duro de la variedad Don Norman.

Campos de ensayo de Tridurand en Jerez de la Frontera (Cádiz).


