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Estimados, les presentamos la 19° edición de "La
revista del molinero" este ejemplar esta dedicado al
Laboratorio del molino. 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 19th edition of "The miller's
magazine" this issue is dedicated to the Mill
laboratory. 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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Entrevista al 
Ing.  Juan Alberto Martinez

Comenzó de muy joven en la empresa Bagley S.A.
becado en las áreas de control de calidad y
supervisión de procesos de producción durante 2
años, luego fue seleccionado como becado en la
empresa Unilever en control de calidad de materias
primas y productos terminados por un lapso de 2
años. Se recibió de Técnico Químico especializado en
alimentos, y entró en la empresa Johnson & Johnson
en la división farmacia a trabajar como supervisor de
las líneas de producción. Luego de esa experiencia,
mientras cursaba la carrera de Ingeniería Industrial,
entró  en el molino harinero Morixe S.A en el área de
de Control de Calidad y Desarrollo durante 12 años,
donde se desempeñó primeramente como analista y
luego como supervisor trabajando hasta el 2001, año
en que el país estaba en crisis socioeconómica y
había poco trabajo, en esa época ya recibido de
Ingeniero Industrial lo llaman de la firma Granotec
Argentina y aprovechó esa oportunidad laboral para
profesionalizar su carrera. 

Ingresó en un comienzo en la planta de Chacharita
(CABA) y al tiempo la empresa se traslada a la nueva
planta en el parque industrial OKS, en Garín Pcia. De
Buenos Aires, y le proponen que se haga cargo de la
jefatura del área de desarrollo y servicio de
laboratorio a terceros de la división harinas con
asesoramiento a clientes y dictado de seminarios
acordes a las necesidades de los clientes. Luego de
unos años también se hace cargo del área de control
de calidad tanto de la división harinas como la de
alimentos de la empresa y lleva a cabo el proceso de
certificación de las normas ISO 9001 como líder de la
gestión logrando certificar y renovando esta
certificación en los años que estuvo en la empresa.

Luego de 11 años de trabajo en Granotec Argentina
conoce la planta de Fideera del Salado S.A, en la
localidad bonaerense de Lobos, ingresando como
gerente de planta y compras, desarrollo de proyectos,
RRHH, seguridad e higiene y certificaciones para
pastas orgánicas en esta propuesta de multi sectores
aprendió todos los procesos internos de la empresa.
Junto con el sello de la Fundación Favaloro
incursionaron en el desarrollo de pastas dietéticas. 

Luego de 10 años de trayectoria y con su experiencia
de diversos puestos en la compañía, y debido a que
sus contactos de la industria le solicitaban
asesoramientos deicidio comenzar su carrera como
asesor independiente junto a dos empresas y a
Cultura Molinera. 

Hoy está liderando el proyecto de crear el primer
laboratorio independiente de Argentina especializado
en análisis de cereales y harinas situado en la
localidad de Quequen / Necochea / Pcia. de Buenos
Aires. El objetivo de este Centro Tecnoalimenticio
(CTQ / Centro Tecnoalimenticio Quequén) es que sea
el punto de encuentro para productores de cereales,
acopiadores, molinos harineros, fabricantes de
aditivos y equipos de control de calidad y toda la
industrial farinácea. 
Dispondrá de un laboratorio con equipos de primera
línea para dar un servicio completo a sus clientes y
contará con equipo de profesionales expertos en cada
tema para abordar las diferentes problemáticas de la
industria. 
A su vez contará con salas de reuniones y
capacitaciones para brindar programas diseñados de
acuerdo a las distintas temáticas de la industria tanto
nacionales como internacionales. 
Todas las instalaciones de este centro estarán
disponibles para todas las empresas que quieran dar
sus propias capacitaciones, cursos, seminarios o
presentaciones de productos. 
También contará con una sala diseñada
especialmente para ensayos experimentales para el
desarrollo de todo tipo de productos farináceos y de
esta manera las empresas podrán ahorrar costos ya
que muchas de ellas deben hacer sus desarrollos en
planta y esto conlleva a gastos operativos a gran
escala.
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Este Centro tendrá en total 403 m2 y ya está en
etapa de construcción. Su inauguración está prevista
para los primeros meses del año 2023.    
¿Con quienes destaca haber trabajado?
Recuerdo haber trabajado de forma profesional con
la Lic. Elsa de Sá Souza, en laboratorio de Morixe, en
Granotec con la Lic. Valeria Arqueros y el asesor
experto en productos panificados Luis llanos y en la
empresa Fideera del Salado S.A. con el Ing. Federico
Petraglia.

¿Por qué decidió este cambio independiente?
He notado en todos estos años de profesión la
necesidad de capacitación de las diferentes
empresas, principalmente en las Pymes. Por esta
razón es que decidí independizarme para poder
transmitir el conocimiento y experiencia que he
adquirido en todos estos años de mi trayectoria

¿Ya se relacionó con el área educativa?
Si, en Granotec di seminarios y cursos con temas
específicos de cada industria farinácea y fui
convocado por el Sr. Roberto Ekker de la empresa
Nutrigol de Uruguay para dar un curso de
capacitación a toda el área técnica de la empresa
Pagnifique.
Ahora, en esta nueva etapa, fui convocado por
Cultura Molinera para dar seminarios vía zoom
teniendo muy buena aceptación de todos los
participantes tanto nacionales como internacionales. 
Próximamente participaré de la jornada presencial de
perfeccionamiento molinero / procesos de un
laboratorio de un molino de trigo a desarrollarse en la
Universidad Mayor de Chile – Campus Huechuraba –
Santiago de Chile, donde expondré sobre
Clasificación de Harinas para Diferentes usos
Industriales y Aditivación de Harinas. 

 ¿Que lo entusiasma del nuevo proyecto Centro
Tecnoalimenticio Quequén?
La posibilidad de armar un buen equipo de trabajo,
que este centro sea un punto de encuentro neutral
para todos los participantes de la cadena industrial de
los cereales y de esta manera poder llegar a ser un
punto de referencia a la hora de controlar cereales y
harinas, diseñar especificaciones técnicas, desarrollar
nuevos productos, brindar capacitaciones y que las
empresas (tanto sean fabricantes de productos,
aditivos, equipos de control de calidad, organismos
oficiales y consultoras) puedan disponer de nuestras
instalaciones con la confidencialidad que amerita este
tipo de alianzas estratégicas.

¿Qué desarrollo de producto destaca en su
experiencia?
Participe en diferentes desarrollos que se hacían en
la empresa Bagley S.A.
En Granotec, desarrollé aditivos y formulaciones a
medida para dosificación de harinas para distintos
usos: pastas secas y frescas, panificados, repostería,
pan dulce, etc. y adaptación de aditivos ante los
cambios producidos en cada cosecha de trigo para
cumplir con las especificaciones técnicas.  
En la fábrica de pastas secas participé en el
desarrollo, junto con la Fundación Favaloro, de
Pastas Dietéticas, también en el desarrollo de pastas
funcionales (con diferentes tipos de cereales como
por ejemplo con Quinua). 
Coordiné las acciones necesarias en la planta para
certificar el establecimiento como fabricante de
productos orgánicos y llevamos adelante los
desarrollos de pastas orgánicas.

Entrevista al 
Ing.  Juan Alberto Martinez
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“En Ocrim,tenemos entendido cuánto necesitamos
trabajar y cuán importante es investigar y saber todo
sobre el material crudo para que podamos lograr
excelentes resultados.Vendemos tecnología
alrededor del globo,también a países emergentes.Es
nuestro objetivo y deseo de asegurarnos que
nuestros clientes internacionales sientan que son el
corazón de nuestro negocio”. Dijo Alberto Antolini
CEO de Ocrim en su anuncio de bienvenida al
principio de la novena edición de “Grano,farina e…”
(“Trigo,harina y…”) ante  una abarrotada audiencia
de amigos y clientes alrededor del mundo.

Durante el discurso inicial,dijo que el TRABAJO -en
el verdadero sentido de la palabra- es sobre todo ser
plenamente consciente del conocimiento de lo que
yace en el corazón de cada logro. Alberto Antolini se
refería a su camaradería con Bonifache Ferraresi con
quien han abierto nuevas oportunidades y potencial
para Ocrim,eventualmente resultando para la
compañía estar involucrado en un proyecto como el
de Milling Hub. Este complejo molinero,localizado
cerca del puerto del canal de Cremona,es
considerado como un principal ejemplo de innovación
tecnológica a nivel global. Y no sólo por su tecnología
aplicada,si no por su concepto sobre el cual Milling
Hub está basado.

Ocrim es un evento anual muy esperado -después de
una pausa de tres años debido a la pandemia del
Covid-19- oficialmente empezó el 16 de Septiembre
en las sedes del puerto del canal de la compañía,la
cual destacó una sala de conferencia con innovadora
tecnología,que fueron asistidos por tres expertos de
Ocrim.  Muchos discursos fueron dados en el dia
tecnológico por Alberto Antolini, y el director de
Ventas,Stefano Mazzini,oradores
incluídos,funcionarios institucionales,industriales
italianos a saber Federico Vecchioni,CEO of
Bonifiche Ferraresi, y Ettore Prandini,Presidente de
Coldiretti (Confederación Italiana de Agricultores
Independientes).

 Federico Vecchioni recuerda a la gran audiencia que
“hay tres jugadores claves en la escena industrial
Italiana,visto como excelencia en todo el mundo:
Agricultura,agricultores y el mundo de la industria y
tecnología,que hoy en día ve Ocrim como un punto de
referencia significativo”.

Las palabras de Ettore Prandini,subrayó el papel de
Ocrim y Bonifiche Ferraresi,ambos en la realidad
industrial nacional e internacional,gracias a su
Empresa Importante,que se traduce a la cadena de
suministros- que los ha unido y comparten con otras
compañías italianas- de hecho,fijó: “Alberto Antolini -
gracias a su previsión- ha creado un altísimo nivel y
modelo de emprendimiento que es reconocido
alrededor del mundo, en términos de tecnología,en
los pasos de procesamiento del cereal pero también
en su almacenamiento. Coldiretti siempre estará
parado al lado de Bonifiche Ferraresi y Ocrim,porque
solo trabajando juntos fue posible traer todo el
sistema de producción italiano de vuelta a ser un
punto de referencia en el mundo,gracias a su
indiscutida excelencia”.

Sergio Antolini,Presidente de Ocrim,comenzó el día
de la tecnología y lo hizo describiendo el mundo de
Ocrim,colocando capital humano y el potencial del
personal que constituyen el centro del debate. Para el
Presidente de Ocrim,una constante investigación es
la clave a una más sostenible y,al mismo tiempo,a un
avance en un mundo tecnológico y empresarial.

"TRIGO,HARINA Y…"
INNOVACIÓN, SUSTENTABILIDAD Y
CULTURA, LAS CLAVES DEL ÉXITO DE
ESTA NOVENA EDICIÓN
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El tema principal en el dia de la tecnología ese
viernes -presentado por el gerente de Servicio de
Obra y Director del departamento técnico Daniel
Zotti- interesado en “Proyecto de maximización
productiva y eficiencia en una planta
molinera,integrado con los últimos aspectos en
términos de ahorro de energía. Los tres
oradores,Simone Pedrini, Paolo
Molinari and Marco Galli (respectivamente,Gerente
del departamento de Mecánica,Gerente del
departamento de Eléctrica y Automatización y
Director del departamento Tecnológico de
Ocrim),analizaron y ampliaron el problema que son
parte de una discusión más amplia relacionado a la
sustentabilidad,considerado por Ocrim como un
modelo de desarrollo que conduce a un bienestar del
medio ambiente,social y económico que debería ser
más invertido.

Hablando de sustentabilidad,el viernes a la
tarde,todos los clientes y amigos de Ocrim fueron
invitados a su Casa de Campo,un edificio tradicional
en el area de Cremona que fue recientemente
renovado y una poco convencional “ country-style”
cena de gala fue celebrada.

El Sábado 17 de Septiembre por la mañana,los
invitados volvieron al puerto del canal para participar
del segundo dia tecnológico como parte del
Programa “Trigo,harinas y…” cuya
conferencia,titulado “Ayer,hoy y mañana…cambios
en nuestras dietas” fue moderado por Anna
Buffa,animadora de Alimentos quien es muy
conocida por los seguidores de Ocrim. El tema
principal tratado fue los alimentos y los muy
diferentes aspectos,no solo desde una perspectiva
económica y social si no también desde una
perspectiva psicológica y biodiversidad. Edoardo
Fornari, Guendalina Graffigna y Lorenzo
Morelli,profesores de la Università Cattolica del Sacro
Cuore,y una vez más el experto de Ocrim,Marco
Galli,habló para la ocasión. El día tecnológico cerró
con una visita al Milling Hub,que está a unos cientos
de metros del canal del puerto de los edificios de
Ocrim.

 Sin embargo,antes de que comience la
conferencia,Gianluca Galimberti, Alcalde de Cremona
saludó a la audiencia y remarcó que Ocrim es un
“amigo” de la ciudad e Cremona y que establece el
estándar para otras empresas y asociaciones locales:
“Necesitan algunas claves para desarrollar un
territorio,para que una cadena de productos agro-
alimenticios sea sustentable,para preparar buenos
alimentos: mucho conocimiento y mucha innovación.
Necesitan de mucha investigación,necesitan una
compañía con lo último,como Ocrim”

“Trigo,harina y…” cerró el sábado a la tarde con el
espíritu de Belleza y Cultura. Los invitados fueron
bienvenidos al Museo del Violín en Cremona,donde
tuvieron la oportunidad de conocer la historia del
violín,desde su invento hasta el día de hoy, y visitaron
una sala de exhibición de violines famosa en el 
 mundo. Antes de completar el tour,los invitados
tuvieron la oportunidad de asistir a la audición de un
talentoso violinista que tocó con el violín Antonio
Stradivari Vesuvio 1727,especialmente para la
ocasión.

Para Ocrim estos dos intensos días representaron la
confirmación de un excelente logro,que no solo
concierne la organización de este complejo  evento
en sí. El triunfo de la asistencia,el fuerte interés de
todos los contenidos de la conferencia,la amabilidad
en los momentos de socializar y la gratitud de los
participantes,son el efecto de una admiración que
prueba que las opciones y decisiones tomadas por
Ocrim todo este tiempo,aunque arriesgado,ha dado
frutos preciosos.

"TRIGO,HARINA Y…"
INNOVACIÓN, SUSTENTABILIDAD Y
CULTURA, LAS CLAVES DEL ÉXITO DE
ESTA NOVENA EDICIÓN
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“ “At Ocrim, we have understood how we need to
work and how important it is to research and know
everything about the raw material so that we can
achieve excellent results. We sell technology all
across the globe, also to emerging countries. It is our
aim and wish to make sure that our international
clients always feel as if they are at the heart of our
business,” said Alberto Antolini, CEO of Ocrim, during
his welcoming address at the start of the ninth edition
of “Grano, farina e…” [Wheat, flour and...] before a
packed audience of friends and clients from across
the world. 

During this initial speech, he said that Work – in the
true sense of the word – is all about being fully aware
of and knowing about what lies at the heart of any
achievement. Alberto Antolini was referring to the
partnership with Bonifiche Ferraresi, which has
opened up new possibilities and potential for Ocrim,
eventually resulting in the company being involved in
a project such as the Milling Hub. This milling
complex, located near the canal harbour of Cremona,
is regarded as a prime example of technological
innovation at a global level. And not only because of
the technology applied, but also because of the
concept upon which the Milling Hub is based.
Ocrim’s much-awaited annual event – following a
three-year hiatus due to the Covid-19 pandemic –
officially began on Friday 16 September at the
company’s canal harbour headquarters, which
featured a conference room with cutting-edge
technology. Many speeches were given ahead of the
technical day, which was attended by three of Ocrim’s
experts. After the welcome addresses and speech by
Alberto Antolini and the sales director, Stefano
Mazzini, speakers included institutional officials and
Italian industrialists, namely Federico Vecchioni, CEO
of Bonifiche Ferraresi and Ettore Prandini, president
of Coldiretti (Italian National Confederation of
Independent Farmers).
 Federico Vecchioni reminds the large audience that
“there are three key players on the Italian industrial
scene, viewed as excellence throughout the world:
Agriculture, farmers and the world of industry and
technology, which today sees Ocrim as a significant
reference point.”

 Ettore Prandini’s words underlined the role of Ocrim
and Bonifiche Ferraresi, both in the national and
international industrial reality, thanks to their
Significant Enterprise - which translates into the
supply chain - which has brought them together and
which they share with other Italian companies. In fact,
he stated: “Alberto Antolini - thanks to his innate
foresight - has created an extremely high level and
model of entrepreneurship which is recognised all
over the world, in terms of technology, in the cereal
processing steps, but also in its storage. Coldiretti will
always stand alongside Bonifiche Ferraresi and
Ocrim, because only by working together was it
possible to bring the entire Italian production system
back to being the true reference point in the world,
thanks to its undisputed excellence.”

Sergio Antolini, President of Ocrim, then kicked off the
technical day and did so by describing the world of
Ocrim, placing human capital and the potential of the
workforce that constitutes it at the centre of the
discussion. For Ocrim’s president, constant research
is the key to a more sustainable and, at the same
time, technologically advanced world and business.

 “WHEAT, FLOUR AND...” 
 INNOVATION, SUSTAINABILITY
AND CULTURE THE KEYS TO THE
SUCCESS OF THIS NINTH EDITION
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 The main theme of the technical day on Friday –
introduced by the construction site service manager
and director of the technical departments, Daniele
Zotti - concerned the “project for maximising
productivity and efficiency on a milling plant,
integrated with the latest aspects in terms of energy
saving”. The three expert speakers, Simone Pedrini,
Paolo Molinari and Marco Galli (respectively, Ocrim’s
mechanical department manager, Ocrim’s electrical
and automation department manager, Ocrim’s
technological department director) analysed and
expanded upon issues that are part of a broader
discussion related to sustainability, considered by
Ocrim as a development model leading to an
environmental, social and economic well-being which
should be increasingly invested in. 

Speaking of sustainability, on Friday evening, all
Ocrim’s clients and friends were invited to its
farmhouse, a traditional building in the Cremona area
that was recently refurbished, and an unconventional
country-style gala dinner was held. 

On Saturday 17 September, in the morning, the
guests went back to the canal harbour to participate in
the second technical day as part of the “Wheat, flour
and…” programme, whose conference, titled
“Yesterday, today ... and tomorrow - Changes in our
diet” was moderated by Anna Buffa, food entertainer
who is well known to all Ocrim followers. The main
topic covered was food and its many different aspects,
not only from an economic and social perspective but
also from a psychological perspective, and
biodiversity. Edoardo Fornari, Guendalina Graffigna
and Lorenzo Morelli, professors at the Università
Cattolica del Sacro Cuore, and once more the Ocrim
expert, Marco Galli, spoke for the occasion. The
technical day was rounded off with a visit to the Milling
Hub, which is just a few hundred metres from Ocrim’s
canal harbour headquarters.

 However, before the conference began, Gianluca
Galimberti, Mayor of Cremona, greeted the audience
and pointed out that Ocrim is a “friend” of the city of
Cremona and that it sets the standard for other local
companies and associations: “you need a few key
things for a territory to develop, for an agri-food
product chain to be sustainable, to make good food:
lots of knowledge and lots of innovation. You need a
lot of Research. You need state-of-the-art companies,
like Ocrim”.
 “Wheat, flour and...” concluded on Saturday evening
in the spirit of beauty and culture. Guests were
welcomed at Cremona’s Violin Museum, where they
had the opportunity to learn all about the history of the
violin, from its invention to the present day, and to visit
an exhibition showcasing world-famous violins. After
completing the guided tour, guests had the chance to
attend the audition of a talented violinist who played
the Antonio Stradivari Vesuvio 1727 violin especially
for the occasion. 

For Ocrim, these two intense days represented the
confirmation of an excellent accomplishment, which
not only concerns the organisation of this complex
event itself. The triumph of attendance, the strong
interest of all in the contents of the conferences, the
friendliness in the moments of conviviality and the
gratitude of the participants are the effects of an
admiration that proves the choices and decisions
made by Ocrim for all this time, albeit risky, have
borne precious fruits. 

 “WHEAT, FLOUR AND...” 
 INNOVATION, SUSTAINABILITY
AND CULTURE THE KEYS TO THE
SUCCESS OF THIS NINTH EDITION
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Alberto Antolini - Ocrim s̀ CEO

Alberto Antolini, Federico Vecchioni
Ettore Prandini, Sergio Antolini

 Graffigna, Boccaletti, Fornari, Morelli 

Gianluca Galimberti and Sergio Antolini_respectively
Mayor of Cremona and President of Ocrim

Stefano Mazzini - Sales Director at Ocrim

Stalls, Stefano Mazzini, Daniele Zotti,
Simone Pedrini, Paolo Molinari, Marco Galli

"TRIGO,HARINA Y…"
INNOVACIÓN, SUSTENTABILIDAD Y
CULTURA, LAS CLAVES DEL ÉXITO
DE ESTA NOVENA EDICIÓN
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Audition with a Stradivari violin

Audition with a Stradivari violin

Dinner at museo del violino

Visit inside the Milling hubVisit inside the Milling hub

Ocrim s̀  Farmhouse

Sergio Antolini President of OcrimAlberto Antolini and Ettore Prandini 

 “WHEAT, FLOUR AND...” 
 INNOVATION, SUSTAINABILITY AND
CULTURE THE KEYS TO THE
SUCCESS OF THIS NINTH EDITION
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Comportamiento de oxidantes
en Panificación
Ingeniero Elio Gonzalez

El grado de Tolerancia de las harinas panificables a la
fermentación, está directamente relacionado con el nivel de
oxidación de las masas, este nivel de oxidación puede
obtenerse de manera natural o mediante el uso de oxidantes
químicos   o enzimáticos.
El presente trabajo resume el comportamiento de   harinas,
obtenidas de trigos de proteína intermedia (HRW) cosecha
2020 2022, recibidos en   el Molino La Lucha C.A;   sometidas
a   niveles de oxidantes   progresivos de veinte (20) treinta (30)
y cuarenta (40) ppm de azodicarbinamida y evaluadas con
procesos de fermentación   de cuatro (4) horas   a temperatura
ambiente y diez y seis (16) horas a temperatura controlada de    
doce (12) grados centígrados.
Los resultados arrojan masas sobre oxidadadas   y
panificación con Volúmenes disminuidos y debilidad a medida
que aumentamos los niveles de oxidantes. Tanto a
temperatura ambiente Como a temperatura de refrigeración.

Materiales:
1. Levadura Instantánea Dorada.
2. Azúcar Granulada 
3. Sal Iodada
4. Shortenig
5. Harina de Trigo.
6. Azodicarbonamida 90 % 

Equipos:
• Amasadora   lenta de gancho  ( 40 rpm)
• Sobadora o pulidora de masas 
• Picadora 
• Cava de refrigeración 12 ª C +- 1
• Cuarto de Fermentación 40 ªC +-2
• Horno de piso 
• Tablas de fermentación
• Paños de fermentación

Procedimiento:  

• Amasado 20 minutos a Baja velocidad 
• Pulido  5 passes aperture 5 mm
• Reposo 20 Minutos a Temperatura 20 grados Celsius.
• Picado masa 3 kg entre 36 piezas peso del pan 80 gramos.
• Reposo  10 minutos  masa cubierta
• Elaboración y entablado  

• Fermentación     cuatro   horas en tablas cubiertas a
temperatura  40 Celsius  en cámara
• Fermentación 16 horas  en tablas  a  12 grados   Celsius.
• Horneo al  piso de horno   15 minutos   en horno vaporizado

Caracteristicas de La Harina :

Proteina  : 11 % Base 12 - W: 300 - P/L: 1.25 

Resultados:
Tabla I
Data de Panificación de cuatro horas de Crecimiento  

39



El coeficiente de Correlacion de 0,85 indica una relación lineal
del volumen con la dosificación de Azodicarbinamida para
fermentaciones a temperatura de masas controlada de 27 y a
temperaturas de fermentación de 40 grados Celsius con cuatro
horas de fermentación.

El coeficiente de Correlacion de 0,85 indica una relación lineal
del volumen con la dosificación de Azodicarbinamida para
fermentaciones a temperatura de masas controlada de 27 y a
temperaturas de fermentación de 40 grados Celsius con cuatro
horas de fermentación.

Comportamiento de oxidantes
en Panificación
Comportamiento de oxidantes
en Panificación
Ingeniero Elio Gonzalez
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Inocuidad Alimentaria en la
Industria Fideera
Ingeniero Elio Gonzalez

En la medida que aumentamos la dosificación de Oxidantes
químicos tipo Azodicarbinamida los panes presentan
gomosidades altas y tendencia a bajos volúmenes de pan, se
expresa en un coeficiente de Correlacion de 0,6. 

El efecto de la sobre oxidación se manifiesta de la misma
manera en los panes fermentados   a temperaturas de
refrigeración generando panes tenaces, deformes y de poco
volumen, tal como se manifiesta con un coeficiente de
Correlacion de 0, 92.

Conclusiones Basicas:
Un aumento en el tratamiento de Azodicarbinamida por encima
de 30 ppm    afecta los volúmenes de panificación, la
apariencia del pan y el manejo de las masas.
Altos niveles dan una tenacidad innecesaria aunque puedan
dar consistencia al manejo de la masa durante el amasijo.
Dependiendo del proceso de panificación y de los tiempos de
crecimiento   es necesario completar con otros aditivos para
dar consistencia al amasijo sin afectar las características del
pan.

Foto Real
Panes Sobreoxidados y Abiertos Dosis de 40 ppm de
Azodicarbonamida

Panificación con 20  ppm de Azodicarbinamida 
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