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Estimados, les presentamos la 17° edición de "La
revista del molinero" esta será enfocada en Pastas

Secas. En ella ecnontrarán notas de nuestros
Auspiciantes y artículos de parte de profesionales de

primera línea con extensa trayectoria en el área.
Les agradecemos a todos nuestros lectores a

participación en la comunidad de Cultura Molinera.
Para más información de como participar en la

revista pueden escribir a
marketing@culturamolinera.com

Dear, we present the 17th edition of "The miller's
magazine" this will be focused on Dry Pasta. In it you
will find notes from our Sponsors and articles from
top professionals with extensive experience in the

area.
We thank all our readers for participating in the

Cultura Molinera community.
For more information on how to participate in the

magazine, you can write to
marketing@culturamolinera.com
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"Estimada Audiencia, Mediante la presente publicación la Dirección y
los integrantes de esta Revista ofrecemos nuestras más sinceras y
cordiales disculpas, por nuestro actuar, a Molino Chacabuco S.A. y

sus integrantes. Aprovechamos la ocasión para reconocer el
profesionalismo, la excelencia, honorabilidad, e intachabilidad con la
que Molino Chacabuco S.A. y su personal, se desempeñan a diario;

siendo todos ellos merecedores del gran prestigio del que gozan. Por
tal razón, lamentamos profundamente nuestro actuar como Revista
especializada y extendemos nuevamente las pertinentes disculpas a
todos los afectados por la publicación realizada en la Edición N°15;

habiendo adoptado las medidas correctivas del caso. Cultura
Molinera"

- "Estimada Audiencia, Mediante la presente publicación la Dirección
y los integrantes de esta Revista ofrecemos nuestras más sinceras y

cordiales disculpas, por nuestro actuar, a la totalidad de los
miembros del Instituto Argentino de Siderurgia (IAS) y en particular al

Ingeniero Carlos Ansió. Siendo que el IAS y su personal técnico
cuentan con una trayectoria de más de 50 años de intachable
profesionalismo, honorabilidad y confidencialidad en su labor,

lamentamos profundamente nuestro actuar como Revista
especializada y extendemos nuevamente las pertinentes disculpas a

todos los afectados. Cultura Molinera"
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NUEVAS TENDENCIAS EN LA
FABRICACIÓN DE PASTAS SECAS
Ing. Juan Martinez

Mundialmente se está desarrollando la tendencia que pasa
pasa por dar valor agregado y calidad a través de la
naturalidad y origen de los ingredientes utilizados para la
fabricación de pastas secas.
El problema de salud pública más importante actualmente en
el mundo y principalmente en América Latina, son las
enfermedades no transmisibles vinculadas a la dieta, como por
ejemplo las cardiovasculares.
Enfrentar este problema requiere un cambio en los entornos
alimentarios de tal modo que se aumente la oferta de
alimentos saludables y se promueva su consumo.
Existen compuestos bioactivos de reconocido valor nutricional
y preventivo como los fitoesteroles, que pueden contribuir a
reducir la absorción de colesterol y por lo tanto disminuyen un
importante factor de riesgo cardiovascular.
En los últimos años, estamos dando más relevancia a la
alimentación saludable y esto se ve reflejado en los nuevos
desarrollos para la fabricación de pastas.
Se busca que al ingerir este alimento también tenga alguna
funcionalidad en nuestro organismo.
En Argentina, por ejemplo, donde los problemas nutricionales
afectan a una proporción considerable de sus habitantes, el
mejoramiento nutricional de alimentos altamente consumidos
(como la pasta) puede representar una alternativa que tienda a
mejorar la calidad nutricional y funcional de la dieta.
Propiedades de las Pastas Secas
Las pastas secas pertenecen al grupo de los carbohidratos
complejos, los cuales proveen vitaminas, minerales y fibra.
Significa que nuestro cuerpo puede extraer rápidamente la
energía presente en la pasta.
Se diferencian de los carbohidratos simples, como los
azúcares, que aportan energía pero no nutrientes.
Nuevas Tendencias
La tendencia de hacer nuevos desarrollos en pastas se da
porque:
• Tiene alta aceptabilidad: hábitos alimenticios de muchas
poblaciones, de fácil y versátil preparación y almacenamiento y
es económica.
• Es un buen vehículo para incorporar ingredientes funcionales
• El consumo de pastas en Argentina en de aproximadamente
8,5 kg /persona/ año.

PASTAS ORGÁNICAS
Estas pastas se fabrican con 100% materias primas de origen
Orgánico.
Pueden tener en su formulación sólo un 5% de materia prima
no Orgánica.
Debe estar toda la cadena de producción certificada por
organismos certificadores oficiales, tales como ARGENCERT,
OIA, etc.
La principal característica de los productos orgánicos es que
los ingredientes utilizados para su elaboración no han tenido
contacto con químicos o procesos de ionización, ni son
artificiales.
Por este motivo los alimentos orgánicos son más saludables,
ya que en su mayoría ayudan a fortalecer el sistema
inmunológico y puede reducir las posibilidades de desarrollar
enfermedades.
Este tipo de pastas pueden ser elaboradas con:
Harinas de trigo pan y sémola de trigo candeal
Los molinos fabrican: harinas Blancas de trigo pan (la mayoría
son harinas 000, pero en la actualidad hay molinos certificados
que producen 0000 también) y sémola orgánica de trigo
candeal. También fabrican harinas integrales orgánicas las
cuales a las propiedades que posee esta harina se le suman
las de un producto orgánico.
Tipos de pastas a fabricar:
Nidos con harinas blancas, sémolas e integrales
Pasta corta integral, con harinas blancas o sémola
Pasta corta tricolor (se hace con harinas blancas y verduras
deshidratadas)
Tallarines con harina integral, harinas blancas o sémola
PASTAS INTEGRALES
La pasta integral posee un índice glucémico menor que la
pasta blanca, por ello se convierten en un excelente aliado
para controlar la Diabetes y otorga los siguientes beneficios:
Mejora la digestión: La fibra que contiene la cáscara del trigo
pone a trabajar a nuestros intestinos, previniendo así el
estreñimiento. Además, este nutriente también ayuda porque
barre el colesterol y los triglicéridos de su camino, lo que
resulta benéfico para prevenir las enfermedades
cardiovasculares.
Ayuda a la salud del colon: actúa como prebiótico y puede
ayudar a reducir la ocurrencia de cáncer de colon.
Ingesta diaria recomendada es de 25g/día según la
Organización Mundial de la Salud (OMS)
Pueden ser elaboradas tanto con harina integral de trigo pan
como con sémola integral de trigo candeal.
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Las formas de fabricación se adaptan a cualquier formato,
tanto sea en laminados como en prensa. Lo que hay que tener
en cuenta es que estas harinas tiene una mayor absorción de
agua.
PASTAS con LINO y CHÍA
El lino y la chía son fuentes importantes de aporte de Omega-
3, por lo tanto ayuda a mejorar la salud del corazón.
Pueden reducir riesgo de enfermedades cardiovasculares
(previene arritmias, reduce la presión arterial y puede mejorar
el perfil lipídico).
Además ayuda a disminuir el colesterol de lipoproteínas de
baja densidad y los niveles altos de lipoproteína de baja
densidad (LDL) que en ocasiones pueden acumularse dentro
de las paredes de los vasos sanguíneos y estrechar los
pasajes. Algunas veces se puede formar un coágulo que
queda atascado en el espacio estrechado y causar un ataque
cardíaco o un accidente cerebrovascular. Esta es la razón por
la que el colesterol LDL se conoce a menudo como colesterol
"malo".
Ayuda a aumentar Colesterol de lipoproteínas de alta
densidad. El colesterol HDL a menudo se llama colesterol
"bueno". El HDL recoge el exceso de colesterol en la sangre y
lo lleva de vuelta al hígado, donde se descompone y se
elimina del cuerpo.
También puede mejorar la salud mental ya que ayuda al
funcionamiento de las neuronas y las transmisiones químicas.
Importancia en el embarazo y lactancia: Reducen la
hipertensión asociada al embarazo. Constituyen los
fosfolípidos de las membranas celulares, esencial para el
desarrollo neurológico del feto.
PASTAS con GRANOS ANDINOS
El grano andino más usado es la Quinua.
Tiene más proteína que cualquier cereal entre 12-16 gramos
por cada 100. Además, estas proteínas vegetales se
consideran de alto valor biológico, ya que contienen todos los
aminoácidos esenciales para el ser humano en las
proporciones adecuadas.
Contiene carbohidratos complejos, que son más saciantes y
mantienen los niveles de energía durante más tiempo que los
simples.
Contiene vitaminas del tipo B, C, E, así como tiamina,
rivoflavina y niacina.
PASTAS con FITOESTEROLES
Su utilidad en la dieta habitual hoy está centrada en la
capacidad de competir con el colesterol por su absorción y ser
así de ayuda ante casos de lípidos altos en sangre, reduciendo
además del colesterol otros lípidos de nuestro organismo y así
disminuye el riesgo cardiovascular.
Asimismo, científicos de Canadá han observado un efecto
antitumoral en los fitoesteroles, inhibiendo experimentalmente
el desarrollo de cáncer de colon.

Diferentes resultados coinciden con los de una revisión de
diferentes estudios publicada en el año 2000 que señala que el
consumo de esteroles vegetales podría ser de utilidad para el
control y la prevención del cáncer, sobre todo para los tipos
más frecuentes ante dietas occidentales como son el cáncer
de mama, cáncer de colon y próstata.
Por sus efectos reductores de lípidos en sangre, los
fitoesteroles podrían ser de ayuda no sólo para prevenir
enfermedades cardiovasculares sino también para reducir el
riesgo de sufrir aterosclerosis.
La ingesta diaria aproximada: 0.15 – 0.4 g/día de fitoesteroles.
Pastas con Fitoesteroles – Fuentes
Las semillas de oleaginosas y de cereales son las mayores
fuentes naturales de fitoesteroles. En este sentido, semillas de
oleaginosas como canola tienen 399 mg/100g, soja 353
mg/100g, girasol 225 mg/100g y maní 127 mg/100g.
En semillas de cereales, señalan valores para centeno, trigo,
cebada y avena de 110 mg, 76 mg, 83 mg y 52 mg/100g,
respectivamente.
Otro trabajo en centeno, cebada y maíz han demostrado que
los valores más altos se encuentran en centeno con 76
mg/100g, y los más bajos en maíz con 44 mg/100g.
En arroz se han encontrado valores cercanos a 80 mg/100g, y
en sorgo se señalan valores de 48 mg/100g.
PASTAS con VITAMINAS
La dosificación de vitaminas en las pastas puede darse por
varios factores, ya que son nutrientes esenciales para nuestro
organismo.
Al ingerirlos de forma equilibrada y en dosis adecuadas puede
ser trascendental para promover los correctos funcionamientos
fisiológicos (hidrosolubles y liposolubles).
Adicionarlos, no aportan calorías y son esenciales para el
correcto funcionamiento del metabolismo.
Las vitaminas del Grupo B afectan la digestión, el sistema
nervioso, el pensamiento y otras funciones del cuerpo.
El calcio y la vitamina D actúan en conjunto para promover la
fortaleza de los huesos y beneficia nuestra salud ósea.
En el embarazo y lactancia el ácido fólico, el hierro y el calcio
protegen de la anemia, fortifican los huesos de la madre y dan
un óptimo desarrollo del bebé.
Pastas con Vitaminas – Elaboración
Por estas razones es que dependiendo el mercado objetivo de
las pastas serán sus formulaciones. Pueden ser pastas
fortificadas para deportistas, niños, adultos, etc.
Adicionar vitaminas en las formulaciones de las pastas no
cambia el proceso de elaboración, siempre y cuando no
tengan granulometrías gruesas o tengan alguna vitamina que
tenga alguna reacción adversa, dando diferentes colores o
manchas a las pastas.

NUEVAS TENDENCIAS EN LA
FABRICACIÓN DE PASTAS SECAS
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PASTAS DIETETICAS
Su alto valor energético lo hace un alimento idóneo para
personas que realizan una alta actividad física. Además, los
hidratos son de absorción lenta por lo que la energía se libera
poco a poco.
Estas pastas también son llamadas con “alto contenido de
gluten”.
El beneficio es que se reemplaza parte de los almidones
presentes en la harina por gluten vital de trigo pan.
El reemplazo de parte del almidón contenido en las harinas
blancas por gluten vital de trigo, es reducir el índice glucémico,
es decir que retrasa la absorción de los almidones y con esto la
reducción de la transformación en azucares.
A su vez al retrasar el índice glucémico, da sensación de
saciedad por más tiempo.
Es utilizada tanto para dietas para bajar de peso como para
deportistas.
Estas pastas son elaboradas por cualquier método de
producción y en cualquier formato.
Lo más importante que hay que tener en cuenta al momento de
formular las pastas y fabricarlas es que estamos agregando
gluten, y dependiendo de la calidad del mismo puede cambiar
las condiciones de elaboración.
Por lo general se tornan grumos más firmes y muchas veces
aumenta la cantidad de absorción de agua.
Desarrollo de Pastas Funcionales
Para la fabricación de todos estos tipos de pastas (y aún más
variedades que se encuentran en etapa de desarrollo) lo
recomendable es hacer pruebas de desarrollo en el laboratorio
antes de hacer la formulación final para verificar su
performance, tanto en los formatos que se quiera producir como
la realización de los análisis que avalen que la pasta cumple
con su rol funcional.

NUEVAS TENDENCIAS EN LA
FABRICACIÓN DE PASTAS SECAS
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COLOR Y USO DE
BLANQUEADORES EN HARINAS
COLOR Y USO DE BLANQUEADORES
EN HARINAS
Lic. Gabriela Benavidez

Si tomamos como disparador los hábitos culturales al
momento de definir, cual es el color más valorado por
el consumidor, para una harina en Latinoamérica,
podemos decir que ...cuanto más blanca, ¡mejor...!
Precisamente, esa es una de las causas de la gran
demanda de harinas blancas en la región. En el caso
de harina panadera, si bien la harina 000 es la más
utilizada, encontramos en zonas, con un poder
adquisitivo por encima de la media, un alto consumo
de harinas 0000 para la elaboración de pan francés.
Hasta aquí esta demanda se sustenta solo en usos y
costumbres, la realidad indica que, si consideramos la
fuerza o la respuesta en la panificación, las harinas
000 serían las más indicadas por su mayor cantidad
de gluten, o mejor fuerza panadera.
Desde el punto de vista nutricional, como las
proteínas y minerales se encuentran en mayor
concentración hacia la cascara del grano de trigo y no
en el centro almidonoso del grano, podemos asegurar
que, cuanto más oscura es la harina, más nutrientes
nos aporta.
El color de una harina está definido por varios
aspectos, los propios del trigo y los de la molienda.
Las distintas variedades de trigo, junto con las
condiciones que se dan en el desarrollo del cultivo,

definen la concentración de pigmentos carotenoides
que dan ese color amarillo/crema natural de una
harina. También alguna enfermedad fúngica que pudo
haber afectado a la planta en el campo, como carbón o
punta sombreada por carbón, dan un color grisáceo

En el proceso de molienda, un aspecto sumamente
importante es la eficiencia de la limpieza previa a la
molienda, cuanto más efectiva resulte, más limpio se
verá el fondo de la harina al momento de hacer el
pekar. En este aspecto la incorporación de
maquinarias con tecnología de precisión que separan
los granos fuera de un patrón de color determinado, ha
resultado muy provechoso.
Partiendo de un trigo correctamente limpio, durante la
molienda, la extracción de harina blancas estará
definido por el diagrama de cada molino. El tipo de
diagrama se define de acuerdo a los lineamientos de
cada compañía y en qué sector quiere posicionarse
como proveedor en el mercado. En este caso no será
un impacto sobre el color de fondo de la harina sino
sobre la cantidad y tamaño de picaduras visibles.
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Uso de blanqueadores:
Tal como se mencionaba anteriormente, la tendencia al
consumo de harinas blancas ha generado la necesidad
de usar auxiliares tecnológicos para el blanqueamiento
de las harinas. Existen dos formas de blanquear las
harinas o masas, una es en seco, aplicando
blanqueadores directamente sobre la harina y otra en el
amasijo.
El blanqueador más utilizado en molinería es el
Peróxido de Benzoilo, su acción es directa sobre los
pigmentos carotenoides, oxidándolos y disminuyendo el
color amarillo crema para virar al blanco grisáceo. Este
blanqueador se debe utilizar solo sobre la harina en
seco y para actuar necesita de 24 a 48 hs. en contacto
directo con la harina. No se indica el agregado sobre un
amasijo.  
La oxidación de los carotenoides tiene ventajas y
desventajas, puede ser útil para una harina destinada a
panificación, donde se requiere masas muy blancas
como el pan de miga, pero en el caso de harina para
tapas de empanadas, hay que evaluar el recuento de
picaduras, porque puede resultar contraproducente, si la
harina no está bien limpia de fondo y de picaduras, la
eliminación del color amarillo/crema de base resaltaría
más las picaduras existentes, sobre un fondo
blanco/grisáceo. 
Para uso en amasijos directo, se utilizan la oxidación por
vía enzimática, la cual necesita del contacto con el agua
y tiempo para actuar, en este caso puede usarse la
harina de soja enzimáticamente activa, con actividad
estandarizada o algún aditivo que contenga alguna
enzima específica para tal fin.

Ahora bien, una vez descriptos los factores que
influyen en la definición del color de la harina,
veremos cómo lo medimos. 
Hay dos formas de medir color en harinas, una es
cualitativa, mediante evaluación sensorial a través
de un análisis de Pekar, muy utilizada no solo para
medir el producto final sino también para controlar
los pasajes intermedios que se generan durante el
proceso.

Y otra forma es cuantitativa, mediante dos técnicas,
la más tradicional es el análisis de cenizas, la cual
es una medida indirecta de la cantidad de cascara
que quedo sin separar durante el proceso de
molienda. La determinación de cenizas se utiliza
también para control de producto terminado y
medición en proceso de la eficiencia de la molienda. 
La otra medición cuantitativa es mediante el
colorímetro Minolta, en este caso estos datos son
requeridos principalmente en las harinas destinadas
a exportación, en nuestro país, los valores
colorimétricos se usan excepcionalmente, en alguna
industria especifica.
El colorímetro Minolta, cuantifica los atributos de
color en 3 ejes:
 L: luminosidad, a*: coordenadas rojo/verde y b*:
coordenadas amarillo/azul.
Empíricamente el eje que tendría más correlación
con el valor de cenizas sería el L.

COLOR Y ESO DE BLANQUEADORES
EN HARINAS
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CONTROL DE PROCEDIMIENTO
Y AUTOMATIZACIÓN

Las diferentes fases mostradas en este diagrama describen la
operación y los procesos que ocurren en una línea de
fabricación de pastas automática. A propósito, quisiera
mencionar que la operación de término es usada para las
actividades mecánicas, hidromecánicas y eléctricas
complicadas en las fases de producción, mientras que el
proceso de término se refiere a la sustancia química, los
cambios bioquímicos y físicos que ocurren en la materia prima
utilizada.
Allí, el diagrama resume todas las operaciones fundamentales,
ya que una lista completa de los procesos sería demasiado
larga y compleja, por lo que sólo mencionaré aquí un poco de
la sustancia química más importante y sus procesos físicos
como: la absorción por las partículas de harina de trigo y las
reacciones químicas provocadas antes, durante y después de
la fabricación de masa; la formación de gluten, una sustancia
proteica que atrapa los gránulos de almidón de harina de trigo
impidiéndoles dispersarse en el agua, permitiendo a las pastas
conservar una textura firme cuando es cocinada; otros
procesos complejos como la inactivación de varias enzimas, la
gelatinización parcial de almidones, la desnaturalización de
proteínas, etc.

Estos procesos bioquímicos están fuertemente
interrelacionados y están bajo la influencia de los parámetros
operacionales de las cadenas de producción, sobre todo por
los valores de termohigrómetros de pre-secadores y
secadores. Por lo tanto, para resumir, podemos decir que las
variables principales a ser controladas son: humedad,
temperatura y el tiempo empleado en fabricación de la masa;
la presión y la temperatura de protuberancia; la humedad y
temperatura del producto sacado (expulsado) y dibujado; la
temperatura y humedad en las cadenas de producción durante
la resequedad y las fases de sequedad.

Andrés Navarro Miranda
Tecnólogo en Pastas Secas (Rivoli S.A.)

Control de procedimiento de pastas
La evolución tecnológica de la producción de pastas examina
la evolución de dirección y técnicas de control programables
en el tratamiento de pastas. Esto no significa que la evolución
tecnológica de las pastas consista sólo en aquellos aspectos.
Es obvio, de hecho, que una cosa es el proceso de
producción, y el otro, es el control de procedimiento de
producción. Así, la innovación tecnológica de una o varias
fases del tratamiento de pastas seguramente conducirá a una
evolución tecnológica de todo el proceso. Asimismo, es
verídico pensar que la posibilidad de usar la dirección
avanzada y las técnicas de control pueden promover la
evolución del proceso tecnológico. Es por ello que el sector de
las pastas observa con preocupación la velocidad alcanzada
por el proceso de producción que impone el control constante
y los sistemas de dirección.
Hoy en día, la producción de pastas secadas es la única
referencia utilizada como modelo en el uso de la técnica de
control. Por ello, existe la necesidad, no sólo técnica sino
sobre todo funcional, de integrar la fase de tratamiento de
velocidad en otras fases de la actividad de fábrica de pastas
.

Lógica electrónica para la dirección tecnológica de la
producción de pastas secadas

Para entender mejor las características de la producción
industrial de pastas secadas se debiese analizar el esquema
expuesto a posteriori. Asimismo, debe tenerse en cuenta,
también, que las pastas lejos de ser un producto único son, de
hecho, una multitud de tipos y formas, cada una con sus
propias características específicas y necesidades
tecnológicas.

34



CONTROL DE PROCEDIMIENTO Y
AUTOMATIZACIÓN

Por otro lado, HT moderno y tecnologías VHT ofrecen ciclos
de producción completos mucho más corto que aquellos
proveídos por tecnologías tradicionales mundialmente
utilizadas. Por ejemplo, 8 horas (HT) y 5 horas (VHT) es
bastante más eficiente para hacer espagueti comparado con
las 26 a 32 horas que requirieron líneas de sequedad de
temperatura bajas. Gracias a HT y tecnologías VHT, también
se obtienen pastas de mejor calidad (color y textura) y, lo que
no debe ser pasado por alto, permite la destrucción masiva de
microbios, que proliferan sin dificultad en los ciclos de
sequedad largos de líneas tradicionales. Recientemente, se ha
vuelto común utilizar la masa rápida que hace la técnica (2-3
minutos, e incluso menos) la cual, además, ha aumentado la
velocidad del proceso.

No debiese ser olvidado que el control técnico y tecnológico de
todas las variables antes dichas es una actividad rutinaria para
el personal responsable de la producción en una fábrica de
pastas. Este tipo de control puede ser realizado por sistemas
automáticos que, en parte o completamente, sustituyen a la
mano de obra. Los niveles de sustitución dependen del nivel
de los sistemas automáticos y pueden extenderse desde un
control completamente acudido a través de un ajuste de
parámetros empleando un interfaz funcional (la demostración,
el vídeo, el teclado), hasta un sistema electrónico lógico de
supervisión (el personal o el microordenador), que
directamente, o por otras lógicas subordinadas electrónicas,
realizan el control tecnológico y técnico de una o varias
cadenas de producción en la fábrica de pastas.
 

En la figura anterior se expone el sistema en el cual está
basado el control programable lógico de procesos. En la
práctica es aplicado a toda la unidad de control de la cadena
de producción. La organización del control y de cerrar lazos de
ajuste es estructurada en niveles de control cada vez más más
altos en donde hay siempre un supervisor. Por lo tanto, en
todas partes de la unidad del supervisor, que por lo general es
un ordenador personal o un microordenador, es posible
manejar y controlar la línea de tratamiento del proceso. 

 
Estructura de sistema de control 

Las pastas procesadas normalmente son realizadas por una
multiplicidad de mandos sobre cada fase del proceso, cada
vez más coordinadas y manejadas por mandos
jerárquicamente más altos. Desde el punto de vista técnico, el
control es realizado según dos sistemas fundamentales:
sistema de lazo abierto y sistema de cerrar lazo. El sistema de
lazo abierto requiere el ajuste inicial de los parámetros
considerados correctos para el funcionamiento normal.
Asimismo, el sistema de lazo abierto no es capaz de evaluar
las variables imprevistas que pueden ocurrir en el proceso y no
modifican automáticamente los parámetros en juego. El
sistema de cerrar lazo mide constantemente la salida de
proceso y los valores obtenidos serán comparados con los
valores predeterminados para el funcionamiento normal del
proceso. Si existen diferencias, el sistema de cerrar-lazo
automáticamente da al proceso el ajuste necesario de devolver
valores de salida normales.
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