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Estimados, les presentamos la 18° edicion de "La
revista del molinero" esta es la segunda Edicidn

Especial enfocada en la Pasta Seca. En ella

ecnontraran notas de nuestros Auspiciantes y
articulos de parte de profesionales de primera linea
con extensa trayectoria en el area.

Les agradecemos a todos nuestros lectores a
participacion en la comunidad de Cultura Molinera.
Para mas informacion de como participar en la

revista pueden escribir a

Dear, we present the 18th edition of "The miller's
magazine" this is the second Special Edition 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
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como una Alternativa
Ing. Leonardo Jurado Morales

Todos consideramos como primera opcién, al momento de
reemplazar o al desarrollar proyectos de pequefio, mediano o
largo alcance la adquisicion de maquinas nuevas para las
plantas de recepcion, acondicionamiento, almacenamiento,
procesamiento, empacado de granos, de molinos para la
produccién de harinas o de sub productos como las pastas,
galletas o harinas especiales entre otros.

De ser necesario, deberads considerar una inversion para la
capacitacion de tu personal en caso de una nueva tecnologia.

La decisibn es obvia, y se basa por la eficiencia, ahorro
energeético, por la fiabilidad y larga vida util, la tecnologia,
hasta por el disefio innovador de las maquinas, tomando en
cuenta las marcas o que provengan de regiones donde exista
tradicion de fabricacion de estos sistemas.

Sin embargo y debido al incremento de los precios de las
materias primas como el acero, aluminio, cobre, de los
insumos y componentes, por factores internacionales como los
registrados en las economias desde hace 2 afios atras, por
los efectos y las restricciones que se establecieron, a raiz de la
pandemia del COVID-19, y viéndose en los actuales
momentos, los efectos colaterales de la guerra en Ucrania,
que ademas de alterar los mercados de manera un poco
similar a lo comentado, ha hecho que la obtencién de los
cereales como materia prima, se vea comprometida para
varios paises, lo que conlleva a aplicar politicas de recortes
presupuestarios en las Plantas de Alimentos, trayendo como
consecuencia el retraso en las decisiones de inversion, para la
renovacién de los sistemas y afectando el desarrollo de
nuevos proyectos.

También ha hecho que varias empresas hayan tomado la
decisién de comprar maquinas nuevas de menor precio, pero
con poca robustez o de menor integridad, con componentes de
baja calidad, menor vida util y en el peor de los casos de poca
eficiencia, lo que repercute en realizar constantes paradas de
procesos (caida en la productividad) y con costos adicionales
por mantenimientos no programados.

Vs /y ‘x V=

(3

Una alternativa es la adquisicibn de maquinas
reacondicionadas o renovadas, las cuales son de menor precio
por efecto de la depreciaciéon, para lo cual deberds tomar
siempre en consideracién las marcas y los modelos, grado de
restauracion, el cual debe contemplar el desarmado total de la
maquina para verificar la integridad y el perfecto
funcionamiento de las partes mecanicas moviles, de las partes
eléctricas, electrénicas y el reemplazo de todos componentes
deteriorados o que no cumplan con los parametros de calidad
por vencimiento de vida util, deformacion o desgaste. Debe
contemplar la restauraciébn de la carcasa o estructuras
metalicas principales y secundarias, manteniendo la robustez
0 los espesores y el disefio original, retirando la pintura y
realizando los tratamientos pertinentes para su repintado de
calidad con durabilidad.

Ensamblado de todas las partes, lubricacion y en algunos
casos dependiendo del modelo o versién, con la actualizacion
de controles de mando, para que cumplan con los estandares
actuales.

No todas las maquinas pueden reacondicionarse, bien sea por
el grado de deterioro o por los trabajos que desempefian en
altas temperaturas, por el grado de fatiga a las que son
sometidas o por los efectos de la intemperie a través de los
afos, bajo condiciones ambientales extremas, que produzcan
altos niveles de corrosién, que hacen que su costo sea muy
similar al precio de una nueva, lo que nos es atractivo ni para

el restaurador, ni para el comprador.
= e
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as Maquinas Reacondicionadas
omo una Alternativa ‘

La idea principal es adquirir maquinas que, aungque no sean
nuevas, tengan la garantia de que cumpliran eficientemente
con los procesos, con la renovacion de su vida util y cuyo
aspecto final sea similar a las nuevas, empleando para su
compra una inversién un poco menor.

Otra ventaja es el tiempo de entrega que por lo general es
mucho menor que el de la fabricacibn de maquinas nuevas.
Entre las maquinas que mayormente son restauradas en el
sector molinero, se encuentran las pre-limpiadoras,
despiedradoras, bancos de cilindros, molinos de martillos,
sifters o cernidoras, laminadoras, colectores de polvos, tolvas
entre otros. Existen en el mercado Europeo, empresas que
realizan estos trabajos, con la responsabilidad y con personal
especializado que cuenta con la experiencia, brindando la
confianza de rigurosidad en la revision de las piezas y
componentes, cambio de repuestos, pintado, con el correcto
ensamblado, calibracién, lubricaciébn y actualizacién del
sistema si es necesario, entregando las Maquinas con garantia
de hasta 1 afio. Un punto importante en el acuerdo compra,
debe ser el suministro de repuestos que faciliten las
operaciones de las maquinas sin contratiempos, con los
mantenimientos predictivos programados.

También existe una alternativa que puede implicar un riesgo, si
no cuentas con el personal competente para realizar una
verificacion exhaustiva; la compra de maquinas usadas para
posteriormente realizar la restauracion, bien sea por esfuerzo
propio o contratando una empresa para realizar la renovacion,
puede implicar un costo alto si al momento de realizar el
despiece y revision, se encuentran con fallas mayores o altos
grados de deterioro en las piezas, que al realizar la
restauracion especializada o reemplazos, dicho costo supere
la inversién que se estime para la adquisicién de una maquina
reacondicionada o nueva. Si tu empresa cuenta con la
experiencia para la compra de este tipo de maquinas y tienes
la capacidad de realizar dichos trabajos o través de una
empresa calificada, también es una alternativa viable en esta
época de crisis mundial.

Cualquiera que sea la alternativa que consideres, lo importante
es tener siempre en cuenta que la decision que tomes para
realizar la inversion, no afecte la eficiencia en las operaciones
ni la productividad, y que los mantenimientos no sean
recurrentes y se encuentren en los rangos aceptables,
teniendo como objetivo que el producto final cumpla con la
calidad y sea del agrado y satisfaccién del cliente; esto
garantiza el retorno de la inversién (ROI) y sostenibilidad en el
tiempo.
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/// EXxpo congreso Buenos Aires

%/ Nosotras producimos ;

El Ministro de la Mujer, Politica de Género y Diversidad Sexual de la
Provincia de Buenos Aires realizé el Primer Congreso "Nosotras /
Producimos" en la cual es para impulsar a las mujeres en diferentes
aspectos de los sectores de la productividad en la Argentina.
Se realizaron varias mesas para analizar las diferentes problematicas
gue existe todavia en los distintos sectores. La Expo incluyo rondas de
. intercambio productivo conversatorios, mesas de dialogos el /
s encuentro entre varios sectores como empresariado, funcionariado
— estatal, cooperativistas, sindicato y personas que trabajan en el marco
—_— de la economia social. El objetivo es contar con un espacio para el
=" intercambio de experiencias, potenciar y vincular a diferentes actores
: de la comunidad productiva como los trabajodores y trabajadoras las
— empresas mutuales emprendedores y también forma de asociatividad
—
-

. También el espacio propuso discutir sobre la desigualdad por razones
de género que afectan profundamente la matriz productivay el

\
mundo del trabajo. La empresa Royac auspiciante de Cultura Molinera \
participo activamente de la exosicion. \

Centro de Exposiciones Miguelete (o
Av. Rodriguez Pefa 2704,
San Martin

para impulsar, visualizar

y analizar problematicas

en términos de inclusion

e igualdad de oportunidades
para las mujeres y LGTBI+
en el ambito laboral

NOSOTRAS
PRODUCIMOS

/ i !; ; Un encuentro pensado
é
/,
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VALVULAS ROTATIVAS
ARGENTINA

1 fabricaciéon de valvulas

también equipamiento
ticia, agro-industria y
2004 con empleados de
encia en el rubro en su
timizar con el apoyo de
tes el diserio y desarrollo
productos.
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Nutricion y Biotecnologia para la Salud ﬂ GR AN OTE C
ARTICULO

SOLUCIONES ENZIMATICAS: COADYUVANTES EN LOS
PROCESOS DE PANIFICACION

Autor: Equipo de Investigacion y Desarrollo, Granotec

Los Gltimos afios, han traido multiples cambios en la forma de vivir de cada una de las personas; lo que
hecho que nuevas tendencias surjan en la industria alimentaria.

Segln los datos de Innova Market Insights, una de estas tendencias es la transparencia, entendiendo por
esto que tres de cada cinco consumidores se declaran interesados en “aprender mads sobre el origen de sus
alimentos y como se elaboran”.

Adicionalmente, este Ultimo tiempo gran parte de la poblacién estd pasando mas tiempo en sus hogares,
como resultado se tiene un publico con mas acceso a informacion y por lo tanto mas interesado en las
llamadas “etiquetas limpias”, que buscan principalmente no considerar el uso de ciertos ingredientes y/o
aditivos de origen sintético.

Es por esta razon, que ahora con adn mas foco las empresas y organizaciones estan en constante blsqueda
para satisfacer esta necesidad.

La industria farindcea, en este contexto, se plantea la bisqueda de soluciones gue reemplacen ciertos
ingredientes para poder cumplir con los estandares que se relacionan con el concepto de etiqueta limpia.

Granotec Argentina S.A

Einstein 739, Pque. Ind. OKS (1619
e RS LML YWW.granolec. com.ar Transferencia Innovacion ’ Nutrientes e Garantia ~

e i o @ @ Tecnoldgica Investigacion Ingredientes Calidad v (y

Capacitacion y Desarrolio Productos Compromiso

GRANOTEC
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Existen algunas regulaciones que estan restringiendo y en
algunos casos prohibiendo el uso de ciertas sustancias
sintéticas en la elaboracion de alimentos, debido a que
estos forman compuestos secundarios en sus reacciones, los
que en concentraciones especificas pueden ser dafiinos para
la salud. Es en este punto en donde destacan las enzimas,
como sustancias naturales que pueden ser usadas en
reemplazo de aditivos en el proceso de panificacion.

El proceso de panificacion se ha vuelto mas especifico y hoy en dia es de conocimiento la variabilidad natural
de los componentes del trigo, ya sea por el cultivo, las condiciones climaticas y el almacenamiento post
cosecha; lo cual se traduce en harinas de distintas calidades, por lo que el proceso de panificacién se puede
ver afectado en alguna de sus etapas.

La importancia de la utilizacion de enzimas en procesos de elaboracion de alimentos y la

generacion de etiquetas limpias

Las enzimas son proteinas con actividad bioldgica y que son sintetizadas por todos los organismos vivos. Con
efecto catalizador y altamente especificas, tienen la capacidad de acelerar ciertas reacciones gquimicas. Su
particular modo de accién no solo aumenta la velocidad de las reacciones, sino que también reduce los
costos de produccion, otorga mayor rentabilidad y mejora la sustentabilidad.

Las mismas actuan sobre |los diferentes componentes de la harina degradando o reforzando las estructuras
guimicas, ejerciendo su accién en diferentes etapas de los procesos, como el almidén sobre el cual ejercen
su efecto las amilasas, amiloglucosidasas, amilasas maltogénicas; sobre los polisacdridos no
almidonosos/celulosa actian las hemicelulasas, xilanasas, celulasas; sobre los lipidos intervienen las lipasas y
fosfolipasas, mientras que sobre las proteinas trabajan la glucosa oxidasa, proteasas y transglutaminasas,
como se detalla en la Figura 1.

En relacion a otros “mejoradores” utilizados en harinas, sus dosis son extremadamente bajas y su relacion
costo/beneficio es ampliamente reconocido.

*GlucosaOxidasa
* Proteasas
« Transglutaminasa

] _ » Amilasas

« Amiloglucosidasas
* Amilasas
Maltogénicas

Proteina /
Gluten

Polisacaridos
no

Almidonosos :
/ Celulosa *Hemicelulasas

*Xilanasas
*Celulasas

*lLipasa
*Fosfolipasa

)

Figura 1: Enzimas usadas frecuentemente en la industria

Granotec Argentina 5.A
Einstein 739, Pque. Ind
- ; g s " W Gl com.ar Transferencia Innovacion Nutrientes & Garantia

Tl s 4415al1e o o -~ Tecnoldgica Investigacion Ingredientes Calidad v
granotec@granciac.com.ar Capacitacién y Dasarrolio Productos Compromiso
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Si bien, el uso de cada enzima, supone una mejora sustancial en los procesos y caracteristicas sobre los
cuales son aplicados, el hecho de trabajarlas de manera conjunta, significa una sinergia, por ende, un efecto
mayor que la suma de sus efectos de manera individual.

Basado en este concepto, es que se desarrollan mixes o sistemas enzimaticos, de manera de mejorary
potenciar las caracteristicas de la harina, masa y por ende el producto terminado.

La harina es un producto natural que sufre oscilaciones en su calidad. Sin embargo, tanto los molinos, como
la industria farindcea deben obtener una calidad uniforme y constante.

Algunos de los principales beneficios del uso de las enzimas son:

Molineria

» Contribuyen a abordar las fluctuaciones de la calidad
del trigo y estandarizar la harina

= Trabajan sobre las propiedades reoldgicas de la masa
corrigiendo extensibilidad o tenacidad

= Corrigen la actividad amilasica &

* Refuerzan o debilitan el gluten

Panaderia

* Intervienen en las propiedades de retencion de
gas otorgando mayor estabilidad en la
fermentacion

* Ayudan a optimizar las propiedades de
manipulacion de masas

= (Otorgan mayor tolerancia de la masa al
proceso de panificacion

= Aportan mayor volumen en el pan

» Generan cortezas mas crujientes y de color mas
intenso

= Permiten obtener migas mas homogéneas y
suaves

= Aumentan la vida atil

* Cumplen con la tendencia etiqueta limpia

En linea con este requerimiento, Granotec, quien
viste de reconocida trayectoria en asesoriay
formulacion de mezclas de ingredientes, ofrece
variadas soluciones eficientes.

GRANOZYME, es nuestra linea de complejos enzimaticos perfectamente balanceados para optimizar
procesos productivos, mejorar aspectos estructurales y atributos sensoriales, estandarizar y perfeccionar la
calidad de la harina y los productos horneados que se elaboran a partir de esta.

Segun la problematica que presente la reologia de la harina, proceso o calidad del producto final contamos
con una solucién especifica:

Granotec Argentina S.A

Einstein 739, Pque. Ind. OKS (1619) f £
Garin, Fﬂ‘:[m— “""" r‘i‘"]"-"‘"“-" Www.granolec.com.ar Transferencia Innovacién Nutrientes e Garantia :
Tel:{03327) 44 44 152119 o o @ Tecnoldgica Investigacion Ingredientes Calidad y -
granotec@granciac.com.ar Capacitacién y Dasarrolio Productos Compromiso

GRANOTEC
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GX

GranoZyme PE2700

TRATAMIENTD ¥

GranoZyme Fuerza
GranoZyme Extensa
GranoZyme Secante
GranoZyme Flex
GranoZyme Pasta
GranoZyme Galletas
GranoZyme Cake
GranoZyme MHN
GranoZyme HLG
GranoZyme EMI
GranoZyme PROTE B
GranoZyme GO

¥ ATRIBUTO

REOLOGIA EJOS ENZIMATICOS GENERALES
ReforzadordeGiuten (W || | | | | |w| | | | viv| v
Extensibilidad de la masa | b, cof ] N FS] [ _- ) ] S | W W WV v
Tenacidad de la masa ' v
Elasticidaddelamasa | | | |v| | | & | | v
Reduccion de pegajosidad de la masa | v B EEE
Reemplazo de Emulsionantes v | v
PROCESO AMASADO
Maquinebiidad delamasa | |w\ww?| | | | (w| v viviviviviviv
Desarrollo de lamasa | v | |+ | v (VvViVvv
Resistencia l dafio mecénico | v [ o v
Suavidad de la masa = v
| ~ Estabilidad de la masa v v viviviviviv |
Tolerancia a la fermentacion | w* v v Vv

PROCESO HORNEADO
Salto de Hormo |
PRODUCTO FINAL

Violumen de pieza
Crocanciadecorteza | | | | |#| | |
Color de corteza vl | |
Estucturademiga (| | [ | | | lvlee] | | Vv
Suavidad de miga | v |wlvlv

Textura fina y alvéolos uniformes | _ ' \._r' _u"
_ Rolabiidad vl ||
Mejora el dente y pegajosidad (pasta) | | L
' Estandarizacion tamano y forma (galletas) | '
Vida Gtil sensorial | vV V|

<<
L84
<
CLLL
A ASAS

<

Eiueta Linpia | 7| v v v | | v |7 | 7|7 |7 |7 |7

<<

Para mas informacion puede acceder a www.granotec.com.ar/granozyme

En el Centro Tecnoldgico Granotec nuestro principal objetivo, es apoyar a la industria, proponiendo
multiples productos altamente especializados, que ayudan a la estandarizacion de la harina, para que la
fluctuaciones de la calidad del trigo y sus precios no afecten la cadena trigo-harina-productos terminados, a
través de herramientas altamente funcionales, que nos permiten ofrecer productos con propiedades
consistentes, ajustando sus propiedades reoldgicas y mejorando las propiedades de horneado.

Mas informacidn:
Maria Celeste Borra, Marketing Digital y Comunicaciones
Granotec Argentina | + 54 113327 44 44 15 al 191 +54 911 5595-0841 | sac@granotec.com.ar | www.granotec.com.ar

Granotec Argentina S.A.

Einstein 739, Pque. Ind. OKS (1619)

Garin, Buenos Aires, Argenina W granatec. com.ar Transferencia | Innovacién | Nutrientese | Garantia
Tel:{03327) 44 44152119 o o @ Tecnolégica Investigacion Ingredientes Calidad y
granotec@granolec.com.ar Capacitacion y Desarrolio Productos Compromiso
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GOLDFISH

DISRUPTIVE INNOVATION

;Tienes faltantes o excesos de stock?

¢Tus clientes se quejan por incumplimientos
en los tiempos y productos entregados?

Brinda a tus clientes 98% de cumplimiento tanto en los plazos
comprometidos como en la entrega de los productos solicitados.

Con OTIF100 y FILLRATE100 logras:

«  Mayores ingresos

Tus vendedores cuentan con una propuesta

h . | inica: 98% de cumplimiento en la entrega
Lo hacemos simple de los insumos claves para el proceso.

Comienza a operar en

24 hs, sin Instalaciones, « Menor capital inmovilizado

e El stock total se reduce un 30% en promedio.

Nuestras aplicaciones
web se conectan
automaticamente con J Punto final a los recurrentes conflictos entre areas

el software que usa o o 1 :
actualmente. Facilitamos la coordinacién entre sectores mediante la gerencia

visual (verde, amarillo y rojo). Estos indicadores, claros y faciles de
interpretar, agilizan la interpretacién y la asignacién de prioridades.

CONTACTANOS Red Global de Partners presente

: : en América del Sur, América del
https://goldfish.cl/contacto Norte y Europa.




QUE HARAN CRECER TUNEGOCIO

Aumenta la rentabilidad sin comprometer la calidad

info@ait-argentina.com.ar

@ www.linkedin.com/company/ait-ingredients-latin-america/

ail

ingredients

Amertca Latina
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El pasado cinco de mayo se publicé en el Boletin‘\
Oficial la Resolucién Conjunta 3/22, poniendo en

marcha de esta manera un instrumento novedoso
cuyo objetivo consiste en desacoplar el precio de los
fideos populares y de la harina de 1Kg respecto de
posibles incrementos en el precio de la materia prima.
En esta nota analizamos sus aspectos mas
destacados.

El pasado 20 de diciembre de 2021 se firmo la Carta
de Intencién para la creacién de lo que se denominé
“Fondo Anticiclico Agroalimentario”. Fue el puntapié
inicial de un largo proceso que continda al dia de la
fecha, con el objetivo de poner en marcha un
sofisticado mecanismo de compensaciones que tiene
como objetivo la estabilidad de los precios.

Lo primero que es importante sefialar, es que este
Fideicomiso tiene como Unico objetivo beneficiar al
consumidor. Ni las fabricas de fideos ni los molinos
harineros se pueden considerar “beneficiarios” en un
esquema de este tipo.

Trigo a $23.000 la tonelada:

Basicamente, se trata de la adaptacion del modelo del
fideicomiso del aceite. La clave de su funcionamiento
radica en el precio del trigo. Los fabricantes adquieren
la harina (o el trigo) a precio libre pero, no obstante,
deben establecer sus precios a salida de fabrica
considerando un valor de harina (0o de trigo)
sustancialmente menor. Concretamente, el valor base
de trigo con el cudl inici6 el fideicomiso fue de
$23.000 por tonelada para el mes de marzo, mientras
gue para ese momento el FAS superaba los $37.000.
De esta forma, las fabricas de fideos bajo este
mecanismo, deben ser capaces de tolerar el estrés
financiero que implica la compra de insumos a precio
libre, con precios de venta regulados. Ese tal vez sea
el aspecto mas negativo del sistema, ya que las
empresas deben aguardar desde un minimo de 30 y
hasta un maximo de 60 dias para poder recuperar
dicha diferencia.

20/12/2021

5/3/2022

Se firmala “Carta de Intencion” para
La creacidn de un “Fondo Anticiclico
Agroalimentario” entre el Gobierno y las
Camaras Empresarias.

Entrd en vigencia la Resolucién Conjunta 3/22
del Ministerio de Desarrollo Productivo y
Ministerio de Agricultura.

Los fabricantes comienzan vender a los
precios acordados con la SCI, mientras
sa avanzaen la redaccién del contrato.

Las partesfirman elcontratode
adhesion, iniciando la formacién
de la estructura operativa del Fideicomiso.

27/4/2022

Una herramienta oportuna

La primera reunion con presencia de todas las partes
involucradas ocurrio el dia 21 de febrero, reuniendo
en una misma mesa a gobierno, exportadores,
molineros, y fideeros. En ese momento, la diferencia
entre el valor de trigo “garantizado” de $23.000, vy el
trigo de reposicién, rondaba los $4.000. Esto significa
que, al menos al momento de su génesis, el
fideicomiso tendria un impacto mas bien moderado en
lo que hace a los precios en gondola.

No obstante, a las pocas horas de ocurrida dicha
reunion, se inicia la incursion rusa en Ucrania, con
impacto critico en la cotizacion del trigo. Desde el 22
de febrero en adelante comienza una rueda de
aumentos que en lo sucesivo llevaria el valor del
cereal a orillar los $38.000. Y esta situacion se
mantendria sin grandes cambios hacia la primera
semana de marzo, momento en el cuél se publica la
Resolucion Conjunta que inaugura en fideicomiso.
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Balance del sector fideero

Al momento de redactar este articulo, los abastecedores (molinos y fabricas de
fideos), llevamos 2 meses vendiendo nuestros productos a precios subsidiados,
pero sin recibir ningln subsidio. Y esta situacion se mantendra al menos por un
tiempo mas, hasta que los fabricantes logren empadronarse y demostrar que han
comercializado de acuerdo con las pautas establecidas.

Dado que el ingreso en el fideicomiso es voluntario, se ha generado una diferencia
entre aquellos fabricantes que accedieron al mismo, respecto de aquellos que no
han querido o que por distintos motivos no han podido hacerlo. Sin embargo,
ambos grupos manejan pros y contras.

La opinibn general es que se trata de un mecanismo bien pensado y con
posibilidades ciertas de ser exitoso. Sin bien conlleva una importante carga
administrativa, ha logrado su cometido de estabilizar el precio de los fideos en
gondola y un ingreso masivo de pastas secas al programa Precios Cuidados, que
ha pasado de ofrecer 29 alternativas, a mas de 400.

Informacion oficial UIFRA

Unidn de Industriales Fideeros de la Republica Argentina B
https://uifra.org.ar/ U I f rq

UNION DE INDUSTRIALES FIDEEROS
DE LA REPUBLICA ARGENTINA

T T




47822 Santarcangelo di Romagna (RN) ltaly - Via del Gelso, 12
T +39.0541.624.970 - mail: technipes@technipes.com

web: www.technipes.com

Ingenieria de Procesos y

Automatizaciones Industriales

CONOSUR Equipos para lineas de produccion

- Envasadoras

C +54 (0351) 649-6020
M ventas@madgroup-conosur.com
www.mdgroup-conosur.com
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Soluciones para
Micotoxinas con
Veratox®

(= Nuestros kits de ensayo ELISA Veratox se encuentran
Shizera ¥ disponibles para: aflatoxinas, DON, ocratoxinas,
zearalenonas, toxinas T-2/HT-2 y fumonisinas.

« Analice hasta 19 muestras a la vez frente a controles
de prueba.

« Obtenga resultados precisos: Nuestros ensayos
ELISA producen resultados validados contra el
método de referencia (HPLC).

« Flujo de trabajo eficiente: Requiere una técnica
sencillay amigable con el usuario, cortos tiempos de
incubacion, y una capacitacion minima para los
usuarios.

e — —
30 ngéml 0 ngim. 4 g giml
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NEOGEN.com
NEOGEN Chile: InfoCL@neogen.com  NEOGEN Argentina: InfoAR@neogen.com NEOGEN Uruguay: InfoUY@neogen.com
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CAPACITACIONES
IN COMPANY

Las realizamos a medida para cada empresa, de
forma remota o presencial. Buscamos el
profesional acorde a tu problematicay
realizamos los encuentros hasta que el cliente
queda satisfecho. Algunos temas que
abordamos: Ventilacion industrial, Molineria
general, Transporte neumatico, Sopladores, etc.

BRINDAMOS
SOLUCIONES PARA
EL RUBRO
INDUSTRIAL

.cultura)

Mol neg'@@

INFO@CULTURAMOLINERA.COM




IMPORTANCIA D
EINSERTOS E

El inserto es el verdadero corazon del molde, cuando
se considera lo que determina fina 'y

sutilmente las caracteristicas esenciales del producto
Cada forma tendrd una velocidad de desgaste
completamente diferente, que dependera

también del material de construccion.

Algunos de los defectos mas basicos que pueden
surgir desaparecen aplicando una buena

gestion interna y buen mantenimiento del molde. Un
punto crucial es la maquina para lavar

moldes, las bombas de pistones trabajan con una
presion maxima de 45 bares.

Los moldes deben siempre ser tratados con el
necesario cuidado (lavado perfecto, evitar

golpes, controlar el desgaste con medidas sobre la
pasta seca).

La pasta fresca seca tiene un cierto retiro de medida.
Los insertos se construyen teniendo en

cuenta este retraimiento para obtener la medida de
pasta seca deseada. Los retiros son
aproximadamente:

v 7% pasta corta (excepto plumas)

v 10% pasta larga

Cada molde debe tener su ficha correspondiente
donde se guardan los datos de construccion
(matricula, medidas pasta fresca, necesarios para
repetir pedido de la serie de insertos cuando

sea preciso cambiarlos.

Los moldes (los insertos) tienen un desgaste natural
que varia de formato a formato y en

funciones de varios factores adicionales.

Todo ello puede hacer que algunos duren 500 horas
de trabajo y otros 1200 h.

El desgaste provoca un aumento del diametro o
grosor del formato, lo cual afecta:

v La receta de secado

v El llenado del paquete

v Los minutos de coccion

Para saber si un molde se debe rectificar, el Unico
procedimiento valido es medir con

regularidad la pasta seca con calibre y micrometro de
punta con precisién 0.01 mm

8+10/100 de mm. Esto es, la tolerancia maxima en el
grosor del formato cuando cambia de

APASTA . %
AR A

No tomar medidas de grosor en el extremo de ningun
formato.

Para los formatos huecos, debido al hueco mismo,
tampoco es representativo tomar medida

en la boca ya que puede ser ligeramente deformada
por el corte.

Se deben romper para tomar la medida a mitad del
formato mismo y en la curva maxima en

los curvados.

Las medidas se toman sobre 20 piezas y se
promedian. La tolerancia: +10/100 en la media.

Para los muy finos o gruesos: +8/100.

Ademas, se calcula la 6(ST.DEV). o depende de los
formatos, valores medios son 0,03-0,04

para didmetros y grueso pared).

Las medidas seran segun la tipologia del formato:

v Didmetro (los redondos) o Grosor (los planos)

v' Grueso de pared (los huecos) (Si son rayados la
medida de grosor de la pared que

interesa es la bajo raya)

v Longitud de corte (en los curvados como fideos la
longitud de corte es el desarrollo

total siguiendo la curva externa. En los cortos como
elbows, coquillete, pipas, caracoles,

se toma el arco. En las plumas la longitud se toma de
punta a punta.

v Las o para la longitud de corte se fija normalmente
en un rango 3,5-5,0 segun el formato.
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Entrevista a Gera

En una hermosa entrevista que le realizamos a
Gerardo Manzano Ing. Agroindustrial y Tecnologo de
pastas alimenticias, pudimos recorrer su trayectoria y
hablar sobre su pasion; los pastificios.

Dentro de los proyectos en los que ha trabajado, y ha
estado interesado en México se encuentra La Italiana
S.A. donde trabajo 20 afios, y por una cuestion
cronolégica pudo vivir la transformacion y gran
actualizacién que se realizé desde lo manual a lo
automatizado.

-Gerardo nos cuenta sobre aguel momento...

*Utilizaban la vieja tecnologia de lo que son las lineas
Braibanti, en el 1991 comencé con ese proyecto en el
sector de galleteras y luego pasé a planta de pastas,
con el que fue mi maestro de aquel momento: Silvio
De Simone, ahi comienza mi carrera en la
industrializacién. Me enviaron a capacitarme en ltalia,
donde vivo la experiencia de conocer distintas plantas
de pastas, estuve en un centro experimental
BRAIBANTI instruyéndome en Robereto Italia, con
tecnologia de punta en el sector de secado junto a un
gran tecnologo italiano: Gerardo Dalbon. Alli se
desarrollaban las nuevas tecnologias aplicadas a
lineas de produccion para venderlas a todo el mundo.
En este lugar se podia ver el desarrollo de las
ingenierias del futuro que hoy ya existen, se pasé de
la vieja tecnologia a la nueva era en 1998 llegando a
México para esa época. Eran lineas completamente
automatizadas de 1000 kl. por hora pasaron a
3000kl., ya con un software que comandaba toda la
linea, antiguamente era con botoneras manuales.

-En que afo usted noto aquel gran cambio?

*Recuerdo, que en el aflo 2000 llego un software
integral en una linea automatizada en todas las
pastas, y alli noté el cambio radical en la realizacién
de pastas secas.

rdo azano
Pasta Sole s.a. Argentina

-¢, Cémo llega a la Argentina?

*Yo trabajé durante esos afios en México, y tuve esas
experiencias en las capacitaciones de Italia, entonces
por el afio 2011 me llaman para contratarme por el
Complejo alimenticio San salvador en Tucuman, para
una puesta en marcha de una nueva planta de fideos
secos, no solo para el funcionamiento integral de la
planta sino también para que capacité al personal de
calidad y produccion.

En México estuve en Luchetti Chile en la planta de
Guadalajara en el 2014 gestionando la gerencia de
produccion, luego se vendié las planta a Nutresa
Colombia, y en 2016 me llaman para participar en el
proyecto de abrir una planta de cero desde su
instalacion y puesta en marcha, me sorprendio la
envergadura del proyecto y acepté. Me contratan de
Cordoba Ciasa s.a. del grupo Varas de Rio segundo.
Y cuando el proyecto llegd a su fin, comencé en el
2018 en la planta de pastas secas Pasta Sole S.A. en
Buenos aires donde estoy ahora muy conforme con
las lineas, en las cuales estamos creciendo en
capacidad productiva.

- Si tuviera que nombrar a alguien que lo capacité y
se siente agradecido, ¢ quién seria?

Bueno...desde ya, Silvio de Simone fue mi mentor
laboral en secado de pastas y en los procesos
tecnoldgicos de fideos secos aquel italiano que llego
a México en 1960 me ensefio muchisimo de lo que
se, practicamente todo. En el afio 2000, también
trabajé lineas de altas temperaturas en La italiana s.a.
junto a un tecnélogo Bruno Giberti, con que él aprendi
la nueva tecnologia que se aplica aun en la
actualidad.

- ¢ En qué consistia?
Constaba en hacer en la misma linea de 50-60

metros, en donde se podia realizar el producto a la
mitad de tiempo, ejemplo: de 1500 a 3000 por hora.

- 27
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Con un simple botén de arranque empieza
secuencialmente  primero  alimentacién, luego
amasado, luego movimiento de secado, evitando
equivocaciones, y bloqueos de linea. Se redujo las
lineas de 20hs a 7hs, ejemplo en lineas de pasta
larga como los Spaghettis y en cortas como Coditos o
Tirabuzones de 8 a 4hs. El doble de produccién en
mitad de horas con el mismo espacio. El gran salto
tecnoldgico en pastas del cual estoy orgulloso haber
participado y presenciado.

Hoy se digitaliz6 todo mediante un softawe y se
puede ver y controlar con una aplicacion desde un
celular, o computadora, pero en automatizacion el
gran salto fue aproximadamente en el 2000.

Nivel 1 de automatizacién, equipos de medicion que
se autorregulan, ejemplo el % de agua automatico en
el amasado, entre otros. Ese nivel de automatizacion
lo adquirian las grandes plantas con sus nuevas
lineas de producciéon. Antiguamente habia
termostatos manuales para el control temperaturas,
ahora se auto regulan con controladores de
temperatura y humedad relativa en todo el proceso de
amasado y secado.

-¢,Cual es el formato de pasta seca mas llamativo que
han realizado?

Recuerdo que me propusieron realizar el Spaghetti
Guitarra, que es cuadrado y eso era una
particularidad a la hora del envasado, aparte del
secado que es mas complicado ya que esta pasta es
de 2mm. por lo tanto es més dificil, ya que el proceso
se hace de 8 o 9hs, hablando solo de la parte del
secado.

La otra limitante es el envasado, que se logro con la
ayuda de un técnico italiano de envasadoras Altopack
donde nos disefid los parametros para que el fideo
gue es RUGOSO (hecho con molde al bronce),
ASPERO y CUADRADO, llegué a su curso y se logro
envasar. También formulo la manera de que camine
dentro del proceso, 6sea que realiz6 modificaciones
internas para que deslice el producto de Spaghetti
cuadrado en el proceso final.

\

-Sémola y Trigo Candeal....Hablenos de las
caracteristicas...

La sémola candeal es a base de triticum durum,
hecha a base de un trigo duro, trigo cristalino porque
al procesarce la pasta queda cristalina en el secado
final, de un amarillo transparente. Las proteinas del
gluten, la glutenina y gliadina, esas dos proteinas
hacen el gluten, la resistencia y consistencia de la
pasta se logra con un gluten optimo en la sémola con
35%, entre mas proteina, mas consistencia y asi se
obtiene la carnosidad y consistencia de la pasta que
tanto se busca.

Hay dos factores principales: En las pastas con la
materia prima se realiza: Homogenizado (mediante el
proceso de amasado en la prensa para formar la red
proteica) y la gelatinizacibn (mediante el proceso
térmico de secado). Y con estas dos condiciones bien
trabajadas, obtenemos una pasta de alta calidad.

e

Gerardo Manzano
Ing. Agroindustrial y Tecnélogo
de pastas alimenticias
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Con experiencia y excelencia en varios segmentos, Sangati " INDUSTRIA
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Somos especialistas en brindar
SOLUCIONES INTEGRALES a medida.

Contacta a nuestros asesores técnicos para
realizar un DIAGNOSTICO CERTERO de tu harina
y asi brindarte la recomendacién del tratamiento
indicado para corregir y estandarizar su calidad.

CONOCE AQUI ALGUNAS DE
LAS SOLUCIONES DISPONIBLES
PARA LA NUEVA COSECHA »

SOLUCIONES ESPECIFICAS PARA CADA DESAFI0 DE LA INDUSTRIA MOLINERA
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Acondicionadores para el tratamiento de harina, Complejos enzimaticos para mejorar la

especiaimente disefiados en funcidn de las calidad y atributos sensoriales de las masas
caracteristicas de calidad de la cosecha de trigo.

Formulacian de mezclas de vitaminas
y minerales para la forfificacion de
harinas segln Programas Oficiales

%’i ﬁ +W e En contacto permanente > o o @ > granotec.com.ar “

Transferencia Tecnolégica ’ Innovacién ' Nutrientes e Ingredientes Garantia

Capacitacién Investigacién y Desarrollo Productos Calidad y Compromiso ERANOTEC
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Inocuidad Alimentaria en

Fideera

Los fideos secos son considerados, como todos los alimentos
no perecederos, de bajo riesgo sanitario debido a su baja
humedad y actividad de agua, pero pueden contaminarse si no
son manipulados y conservados de manera adecuada.
Trabajando en el aseguramiento de la inocuidad mejoramos
los procesos e infraestructuras, las competencias de los
colaboradores y fomentamos el trabajo en equipo. (IMAGEN
DE FLECHA DE MEJORA CON UN FIDEO)

En este articulo se abordardn sistemas basicos e
indispensables, como BPM y HACCP enfocados en la industria
fideera, con intencién de plasmar la realidad de los desafios
gue se presentan a diario, brindar herramientas Utiles, y
transmitir que con una adecuada gestién se puede garantizar
la inocuidad de nuestros alimentos sin necesariamente incurrir
en inversiones de equipos cOStosos.

Calidad e Inocuidad

La calidad es el cumplimiento de requisitos legales aplicables,
de clientes y los propios impuestos por la organizacién. En la
industria de alimentos la inocuidad intrinsecamente conforma
la calidad. No tenemos calidad sin inocuidad.

Podemos hablar de un fideo de “mejor” o “peor” calidad, por
ejemplo, por su aporte nutricional, su apariencia a simple vista
0 por su analisis sensorial, pero en todos los casos se debe
garantizar la inocuidad.

Para introducirnos en la inocuidad de los alimentos voy a
comenzar citando su definicion segin Norma IRAM-NM
323:2010 Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP): “concepto que implica que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparan y/o
consumen de acuerdo a su uso previsto”.

Ahora bien... ;Cémo podemos garantizar la Inocuidad en la
Industria Fideera?

Hablemos de las BPM...

Sabemos que su implementacibn es un requisito de
cumplimiento legal establecido en el Cddigo Alimentario
Argentino (C.A.A.). Las Buenas Précticas de Manufactura son
los procedimientos necesarios para obtener alimentos inocuos.
Me voy a detener en algunos puntos:

Equipo de Aseguramiento de Calidad e Inocuidad de
AGRICOLA MAGDALENA S.R.L. - FAMIGLIA ROSSI
De izquierda a derecha: Stefania Caffaratti, Lucia
Lobatto, Gabriela Bustillo y Analia Diaz.
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e Capacitacion al personal: Es fundamental que todos los
colaboradores comprendamos nuestro rol y responsabilidad
como manipuladores de alimentos dentro de la cadena
alimentaria. En nuestro cronograma anual de capacitaciones
debemos incluir contenidos como: higiene y conducta del
personal, lavado de manos, estado de salud; prevencion de
contaminacion cruzada; uso de uniforme y EPP (elementos de
proteccion personal), sanitizacion, gestion de residuos,
alérgenos, etc. Es importante evaluar la comprension y
aplicacion de dichos temas para asegurarnos que seran
llevados a cabo correctamente.

« P.O.E.S.: La higiene es una herramienta clave para asegurar
la inocuidad de los productos que se manipulan en los
establecimientos procesadores de alimentos e involucra una
infinidad de practicas esenciales, tales como, la limpieza y
desinfeccion de utensilios, equipos, instalaciones y todas las
superficies en contacto con los alimentos. Los Procesos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) deben
estar documentados, ser claros y entendidos por el personal
gue los llevar4 a cabo. Para evitar contaminaciones cruzadas
por el uso de elementos de limpieza, es una buena
herramienta identificarlos con diferentes colores de acuerdo al
sector 0 equipo, también, que cada area cuente con un sector
y sus elementos. Ademds, recordemos que todos los
productos quimicos utilizados deben tener aprobacién para
industria alimentaria.
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ROSSI

Para asegurarnos que los POES son adecuados debemos
validarlos. ¢Como? Por ejemplo, realizando hisopados de
manos y en superficies en contacto con los alimentos.

* M.1.P.: El Manejo Integrado de Plagas nos sirve para prevenir
el ingreso y permanencia de plagas en nuestras instalaciones.
Nuestros peores enemigos jjGorgojos y Carcomas!! Su
presencia ocasiona deterioro en los productos, pérdidas
econdmicas y dafio en la imagen de la empresa.

Es imprescindible el control en la recepcién de materias primas
e insumos, la hermeticidad edilicia (tejidos mosquiteros,
burletes, cortinas sanitaras de PCV, cortinas de aire, cierres de
puertas hidraulicos), evitar pérdidas de productos de los
transportes neumaticos y acumulacién de agua, tanto dentro
como fuera de planta mantener el orden y limpieza, retirar
equipos fuera de uso, gestion de residuos, y como ultima
opcidén, la aplicacion de productos quimicos. Sin todo lo
mencionado previamente, no sera eficaz la aplicacion de los
mismos y solo estaremos perdiendo tiempo y dinero. Para ello
el personal que los aplique debe estar capacitado y disponer
de los EPP. Es recomendable la contratacion de empresas
especializadas para llevar adelante el M.I.P. bajo nuestra
supervision, quienes deben realizar un diagnostico inicial y en
funcion a ello elaborar un plan MIP, colocar vectores y
monitorearlos. Con la informacién recaudada podemos
generar planes de accion y mejoras y elaborar informes
estadisticos.

» Gestion de residuos: Los residuos se deben identificar,
clasificar, sectorizar y proceder a su disposicion final con una
frecuencia de retiro acorde a su generacion para evitar
acumulamiento, mantener contenedores y sectores limpios y
ordenados.

* Gestion de quebrables y desprendibles: Es apropiado realizar
un listado o check list para control con frecuencia determinada
de los materiales quebrables y desprendibles que se
encuentren en sectores de produccion, en maquinas y
equipos, como vidrios, acrilicos u otros plasticos, gomas, etc.
Recordemos que si nuestras lineas tienen trampas magnéticas
o detectores de metales, estos solo detectaran material
ferroso.

« Almacenamiento de sustancias peligrosas: Siempre es bueno
recordar la importancia de identificar todos los productos
guimicos, mantenerlos en su envase original, almacenados en
salas exclusivas o en armarios con llave. El personal debe
estar correctamente instruido para su manipulacion. Ejemplo
de estos productos son plaguicidas, lubricantes minerales y de
grado alimenticio, productos de limpieza, otros).

A
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Trazabilidad... del campo a la mesa (IMAGEN DE TRIGO -
HARINA - FIDEO)

Es de suma importancia contar con un sistema de trazabilidad
confiable; ello nos permite conocer la historia del alimento,
desde la procedencia de nuestras materias primas (trigo,
sémolas, harinas, agua, aditivos), el proceso productivo con
todos los factores y agentes intervinientes, y el destino o
ubicacién de nuestro producto terminado.

Para eficientizar este sistema es imprescindible contar con una
buena base de datos, si es digital mucho mejor para optimizar
tiempos, supervisar el correcto fechado y realizar
periédicamente ejercicios de Trazabilidad.

Vayamos por mas... HACCP

El Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control es un sistema proactivo basado en la prevencién para
la gestion de la inocuidad alimentaria. Consiste en un analisis
excautivo de todas las etapas del proceso productivo, que nos
permite identificar, evaluar y controlar peligros ¢Cuales?
Fisicos, quimicos y biologicos.
El HACCP comprende 7 principios que se aplican en 12
etapas. A continuacion, son resumidos aplicando cada punto a
la realidad, en la implementacion de este sistema en una linea
elaboradora de fideos secos. Para la informacion tedrica y
especifica debemos acudir a la Norma IRAM 323:2010.

Etapa 1: Formacion de equipo HACCP

El equipo debe ser multidisciplinario, por ejemplo, personal de
calidad, compras, produccién, mantenimiento, logistica, y debe
tener un lider designado. Cada miembro debe contar con
determinados conocimientos y ser instruidos en el HACCP.
Son los responsables de comunicar, mantener y actualizar el
sistema.

El quipo define el alcance; por ejemplo: Elaboracion y
envasado de pastas alimenticias secas.

Etapa 2: Descripcién del producto: EI mismo debe ser lo mas
completo posible, haciendo mencion de las materias primas,
proceso, requisitos legales, envasado, vida til,
almacenamiento, y demés datos relevantes. Por ejemplo: La
pasta seca es el producto obtenido de un proceso continuo
que incluye la mezcla, amasado mecénico, extrusion y moldeo
de harina de trigo, agua potable y clrcuma, con posterior
sometimiento a desecacion. Su contenido en agua no supera
el 14 % en peso y su acidez el 0,45 g/% (expresado en acido
lactico) cumpliendo asi, las exigencias del C.A.A. La vida util
del producto es de 2 afios a partir de su fecha de elaboracion
almacenado en envase cerrado y en ambiente fresco y seco.
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DEPASTAS SECAS
Solucionesinteligentes para
hacer crecer su negocio

Enun contexto de mucha volatilidad y aumento de costos,
seincrementan los desafios que enfrentan los fabricantes
al elaborar pastas secas con materias primas diferentes de
la sémola. Aqui compartimos un analisis de la situaciony
nuevas propuestas para aumentar larentabilidad sin
afectar la calidad de sus pastas.

Las pastas son productos elaborados a base
de trigo triticum turgidum durum (trigo
candeal) y/o trigo triticum aestivum (trigo
pan), obtenidos a partir de unamasa no
fermentaday su posterior moldeado que se
estabiliza con el secado. Tienen una gran
aceptacion entre los consumidores, dado que
son productos accesibles, versatiles y desde
el punto de vista nutricional una fuente
importante de hidratos de carbono,
moderada de proteinas, vitaminasy
minerales. En Argentina el consumo per
capital de 8.5 kg /ano ubicandose entre los
diez primeros consumidores de pastasen el
mundo con el 7° lugar (1).

En nuestro pais el 727 de la industria fideera
esta repartida en tres grandes empresas, con
una gran capacidad instalada. Los principales

formatos elaborados son los tradicionales en
sus variantes largos incluyen espaguetis,
tallarin, fetuchinni, foratti, y los cortos como
tirabuzon, monos, mostachal, rigatti, entre
otros, sequidos de laminados y por ultimo las
especialidades como Lasagna (1).

Aunque se piensa que la elaboracion de pastas
esun proceso facil, porque su produccion solo
requiere aguay semolay/o harina, este
criterio esta muy lejos de la realidad, ya que el
proceso y la tecnologia utilizadainterfieren en
gran medida en la calidad del producto final y
por ende se deben tomar en cuenta varios
factores. La elaboracion de pastas secas se da
en las siguientes etapas; prensa (dosificacion
de ingredientes, mezclado/amasado y
prensado), secado (encartado, presecado

y secado), enfriado y empaquetado.

(1) Union de Industriales Fideeros de la Republica Argentina (UIFRA), Estadisticas sectoriales (2020).




En la etapa de prensa, la dosificacion de los
solidos y liquidos debe mantenerse constante,
cuidando que la temperatura del agua este
alrededor de 35°C, mejora la absorciony
consistencia de lamasa. La premezcla permite
distribuir de forma uniforme el aguaen la
superficie de las particulas. Esimportante la
influencia que ejerce la granulometria
(superficie/masa) en la homogeneidad de la
mezcla; los granulos mas pequenos

absorben el agua en menor tiempo que

los de mayor diametro.

Elamasado si se realiza al vacio evita la oclusion
de burbujas de aire que generan manchas
blancas en el fideo, mejora la absorcion de agua
y 1a formacion del gluten, también disminuye la
temperatura de la sémola/harina por el efecto
de evaporacion de agua, lo que evita el estreés
termico, mejora el color amarillo brillante
gracias al bloqueo de la enzima polifenol oxidasa
y disminuye la tendencia de laindeseada
reaccion de Maillard por la inactivacion parcial
delas oy B amilasas.

La extrusion produce lacompleta
homogeneizacion por efecto de la presion
ejercida por el tornillo sin fin, en la trafila se
debe cuidar la temperatura para evitar la
coagulacion de la proteina. La trafila tiene
caracteristicas para cada formato, para pasta
larga el cabezal y molde es rectanqular y para los
cortos suele ser circular. Elmolde o inserto
puede ser de teflon que genera una superficie
lisay brillante al fideo o de bronce que dara
por el contrario una superficie rugosa. El
secado es la fase mas delicada e importante en
el proceso productivo. Consiste en reducir la

humedad de 30% a 12,5% por medio de
corrientes de aire caliente sobre la pasta
humeda sin modificar la estructura de la pasta.
Serealiza en diferentes etapas; el encartado
proporciona consistencia al formato y evita
que pierda su forma o se peguen entre si,
eliminando en un tiempo breve 4% de humedad.
Luego el presecado que aprovecha el estado de
la pasta para eliminar una gran cantidad de
aqua aproximadamente 35%, sin producir
fracturas. El secado debe realizarse
minimizando las tensiones en la superficie dela
pasta por efecto de la contraccion, por lo que
se deben controlar las variables de
temperatura, humedad relativay velocidad del
aire para garantizar la adecuada porosidady
evitando al maximo los gradientes de humedad
dentro de la pasta que causan grietas, opacany
disminuyen su resistencia. Para la fabricacion
de pastas secas, lamateria prima por
excelencia es el trigo candeal, graciasala alta
cantidad y calidad de sus proteinas
formadoras de gluten con caracteristica
elastica, que permite retener el almidon,
contenido de pigmentos carotenoides y por la
naturaleza de su endosperma requieren menor
hidratacion para formar una masa lo cual
facilita la liberacion del agua en el proceso de
secado. Con semola se producen fideos secos,
flexibles, duros, libre de agrietamiento, con
buena toleranciay estabilidad durante el
almacenamiento; con una apariencia vitrea de
color amarillo dmbar brillante y con gran
estabilidad durante la coccion, con textura
firme, no pegajosa, con agradable sabor,
aromay con una buena contribucion
nutricional.



Sinembargo, por diversas razones como la secadas en linea de alta temperatura (HT)
baja disponibilidad, el alto precio, la con amasado parcialmente al vacio.
accesibilidad al consumidor y la competitividad

del trigo candeal, la industria fideera se ve Ademas, se evaluan los atributos de la pasta
obligada a utilizar harina y/o semolina de trigo cocida, el tiempo de coccion determinado

pan para elaborar pastas con 100% trigo pany/o  enrelacion al espesor de las muestras
mezclas con trigo candeal lo que habitualmente (1,26 - 130 mm), identificadas sin aditivoy
genera una deficiencia enla calidad del Smart Pasta, esta ultima es aditivada con
producto final. 600ppm de Smart Pasta Soft Wheat

1.Analisisde laharinade trigo

En AlT Ingredients conocemos los desafios que
enfrentan los fabricantes al elaborar pastas indice |y | eten | Gluten
secas con materias primas diferentes de la Homedad |~ de 1 yanado | homedo | Index | ¢S

caida
semola, es por ello que hemos desarrollado

Smart Pasta: una gama de mejoradores ' H
adaptados a sus materias primasy :

tecnologia de secado.

iPorquéesunabuenaideaagregar
Smart Pasta?

Porque ofrecemos soluciones a medida
paramejorar la calidad y el proceso de
fabricacion de la pasta, adaptadas a las
expectativas del consumidor;

* Mejor firmezadel producto.

« Control de la pegajosidad.

o Mejor tolerancia a la sobrecoccion.
« Reducir laliberacion de almidon. Stiisiditive
o Estabilidad de las formas,

e Reduce las variaciones de procesos
relacionados a la calidad de la harina.
 Aumento de larentabilidad por la receta.

A continuacion se muestran los resultados
analiticos y reologicos de dos muestras de
harina de trigo pan enriquecida sequn ley 25630.  Smart Pasta: no se aprecian manchas ni fisuras en
Se evalualaapariencia de las pastas secas la superficie.

(tirabuzon) ambas elaboradas con 100% harina,




3.Muestras de pastas cocidas tirabuzon
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Sinaditivo: pasta apelmazada, alta pegajosidad y
poca estabilidad a la sobrecoccion

Smart Pasta: mayor volumeny estabilidad de la
forma luego de la sobrecoccion

4.Aguade coccion*

1.Sinaditive:aguade  2.Smart Pasta: menor

residuo de almidon en
el aguade coccion.

coccion turbia,
blanquecina, alta
liberacion de almidan.

5.Tasade almidon liberado

1.Sinaditivo: alta tasade almidon 7.97%
2. Smart Pasta: baja tasa de almidon 3.81%

6. Evaluacion sensorial

Se utilizan los siquientes descriptores;

* Aroma; evaluacion subjetiva del aroma de
la pasta. (1= No me gusta / 4= Me qusta
mucho).

» Vivacidad; descrita como la habilidad de la
pasta cocida de moverse en el plato. (1-
Amorfa / 4= Vivaz con movimiento).

* Firmeza; es la fuerza necesaria para cortar
la pasta cocida entre los dedos y los dientes.
(1= Suave / 4= Firme).

Pegajosidad; descrita como la sensacion de
almidon liberado al tactoy enla boca. (1=
Sensacion granulosa y pegajosa / 4= No
peqajoso / aceitoso).

» Mordida; tiempo necesario para masticar
completamente la pastay la persistencia de
la textura enlaboca. (1= mordida larga / 4
Mordida corta).

*No se detecta el uso de colorantes naturales/ artificiales en el producto final.




Mordida

Pegajosidad

Se evalug la apariencia de ambas muestras, las
mismas no presentaron grietas, con superficie
lisa de color amarillo, en el conteo de puntos
ambas muestras presentaron un gran numero
de puntos marrones como es de esperarse por
el alto contenido de cenizas en la materia
prima. En la prueba de coccidn se determing la
absorcion de agua; la muestra con Smart
Pasta fue de 186,87 % manifestando buena
voluminosidad y rendimiento, frente ala
muestra sin aditivo. En cuanto a la apariencia
del agua de coccion; se evidenciaron grandes
diferencias la muestrasin aditivo fue turbia
de color blanco y con residuos, en cambio con
Smart pasta el aqua fue transparente con
pocos residuos, la tasa de almidon liberado
fue de 797y 3817 respectivamente.

Al comparar los parametros evaluados en las
pastas sinmejorador y con Smart Pasta, se

info@ait-argentina.com.ar

@ www.linkedin.com/company/ait-ingredients-latin-america/

Harina pan sin
mejorador

Harina pan con
Smart Pasta

Vivacidad

Firmeza

logro determinar que nuestro mejorador
refuerzalas proteinas presentes en la harina
de trigo formando, generando un fuertey
elastico reticulo proteico mejorando las
caracteristicas texturales del producto final,
que se reflejala estabilidad de la pastaala
sobrecoccion, controlando la pegajosidad en la
superficie y la liberacion de almidon al agua de
coccion, ayuda a mantener la forma, movilidad
y volumen del fideo, con una buena mordida.

En AIT estamos comprometidos en brindar
soluciones que ayuden a crecer su negocio,
contamos con expertos que pueden brindarle
un asesoramiento técnico para optimizar su
proceso, identificamos las tendencias del
mercado, realizamos analisis de su productoy
desarrollamos formulaciones a medida para
ayudarlo a diferenciarse de sus competidores ®

ail

ingredients
Ameérica Latina
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Subject of OcrimNews: MORE SUCCESS STORIES FOR OCRIM’S END-OF-LINE
OcrimNews Title: GREAT SATISFACTION AT OCRIM OVER OCRIM-FBC'S ACHIEVEMENTS

Just a year ago in another article, we described the success of Ocrim-FBC, one of the company's
flagship departments. The success has continued, and has acted as a stimulus to make increasingly
innovative choices, to meet the demands and needs of all our customers, whether new or long-
standing.

The topic of Harinero Sula in Honduras has made a comeback, as the construction of the second
palletising line has now been successfully completed. This required us to design very precise tailor-made
solutions, to meet the complex nature of the customer's requirements.

The second line features two robots working side by side to receive 50 and 100-pound bulk bags from a
single (pre-existing) overhead conveyor. The various bags are then channelled to the dedicated line,
according to the weight read by a checkweigher. The simultaneous palletising and use of the single
winder offer great savings in both costs and space, and also great advantages in relation to maintenance.
The considerable flexibility in the production process allows the lines to work at full capacity, as the
customer requested.

From Honduras, let’s come back to Europe, and more specifically to Les Moulins Advens in Strasbourg.
For them, we designed and built a very inventive and versatile palletising line for the production of 10
and 25 kg bags of flour. Thanks to an on-going, positive dialogue with the customer, we were able to
develop customised solutions that were highly innovative in terms of engineering, technology and
aesthetic design.

The line consists of a robot that takes the bags containing fine powder (flour) and places them inside a
machine with a palletising compactor trolley, which presses them and arranges them on the pallet. The
robot-stacker combination was specially designed and built to increase the rate of production and the
overall quality of the full pallet. In addition, a special metal detector was stationed on the input line to
check for the presence of any metal parts inside the bag, plus a checkweigher to ascertain whether the
bag complied with the weight limits set by the customer, with the automatic rejection of any non-
compliant bags.

Watch the video of Harinero Sula S.A. and Les Moulins Advens’ palletising lines
(video)

We are proud to relay these two success stories of projects completed to the full satisfaction of the
customers: one long-standing (Harinero Sula) and one new (Les Moulins Advens) customer. These are
just "two examples"”, because the Ocrim-FBC department has carried out and is currently engaged in
many different projects, with designs that are tailor-made to customer needs.

All of this success and the increase in demand for Ocrim-FBC end-of-line systems have prompted the
company's Marketing/Communication department to create a special brochure for this type of system.

Ocrim-FBC is seen as the important final link in an industrial supply chain that was already well
integrated, with every process carried out in-house, ensuring that Ocrim's quality products are fully
traceable, checked and certified.

Visit our website https://ocrim.com/prodotti.html to consult the special brochure for the Ocrim-FBC
department,
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Asunto OcrimNews: MAS EXITOS PARA EL FIN DE LINEA DE OCRIM
Titulo OcrimNews: GRAN SATISFACCION EN OCRIM GRACIAS A LOS LOGROS DE OCRIM-FBC

En otro articulo de hace solo un afio, contamos el éxito de Ocrim-FBC, uno de los departamentos
estrella de la empresa. El éxito continta y sirve de estimulo y motivacién para tomar decisiones cada
vez mas innovadoras con el fin de satisfacer las demandas y necesidades de todos los clientes, tanto
los nuevos como los de siempre.

Volvemos a hablar de Harinero Sula (Honduras), ya gue se completd con éxito la realizacion de la
segunda linea de paletizacién, para la que se aportaron soluciones a medida muy precisas, dada la
complejidad de los requisitos del cliente.

La segunda linea cuenta con dos robots situados uno al lado del otro que reciben de una Unica cinta
aérea (preexistente) bolsas a granel de 50 y 100 libras. A continuacion, las bolsas se introducen en la
linea especifica en funcién del peso determinado por una seleccionadora ponderal. La paletizacion
simultanea y la bobinadora Unica suponen un importante ahorro de costes y espacio, asi como grandes
ventajas de mantenimiento. La maxima flexibilidad de produccién permite que la linea trabaje al 100 %
segun las necesidades del cliente.

De Honduras volvemos a Europa y precisamente a Estrasburgo, para hablar de una linea de paletizacion
muy interesante y versatil para la produccién de bolsas de harina de 10 y 25 kg, disefiada y fabricada
para Les Moulins Advens. Se adoptaron soluciones innovadoras a medida, tanto en términos de
ingenieria y disefio tecnoldgico como de estética, gracias a los constantes y positivos intercambios con
el cliente.

La linea cuenta con un robot que toma las bolsas del contenido fino en polvo (harina) y las coloca en el
interior de una maquina con un carro compactador paletizador que las presiona y las iguala en el palé.
El robot, combinado con el estratificador, estd disefiado y fabricado para aumentar la tasa de produccién
y la calidad final del palé lleno. Ademas, para completar, se realizd una linea para controlar las bolsas
tanto con un detector de metales, para comprobar si hay particulas metalicas en su interior, como con
un sistema de control de peso para comprobar que la bolsa entre en el rango de peso establecido, con
el descarte automatico de la bolsa no confarme.

Con mucho orgullo nombramos dos ejemplos de proyectos finalizados con éxito y con plena satisfaccién
de los clientes, uno historico (Harinero Sula) y uno nuevo (Les Moulins Advens). Hablamos de «dos
ejemplos», ya que el departamento de Ocrim-FBC ha realizado y realiza actualmente numerosos
proyectos, que implican diferentes estudios segun las necesidades del cliente.

Este éxito y el aumento de la demanda de los equipos de fin de linea Ocrim-FBC llevaron al departamento
de Marketing/Comunicacion de la empresa a elaborar un folleto para este tipo de instalaciones.

Ocrim-FBC se considera el eslabon final fundamental de la cadena de suministro industrial Ocrim, que
ya esta bien consolidada, gracias a la internalizacion de todos los procesos, que garantiza un producto
OcriMade excelente, trazado, controlado vy certificado.

Visite nuestro sitio web https://ocrim.com/prodotti.html para consultar el folleto del departamento Ocrim-
FBC.
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