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Estimados, les presentamos la 19° edicién de "La
revista del molinero" este ejemplar esta dedicado al
Laboratorio del molino. 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 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

: fcultura)
- Molinerajs

— ‘
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Nutricién y Biotecnologia para la Salud mGRAN OTE .
ARTICULO

LA IMPORTANCIA DELCONTROL DE CALIDAD
EN HARINAS

Autor: Karina Pena, Responsable de Servicios de Laboratorio, Granotec Argentina

y

El control de calidad de las harinas es importante tanto en los molinos como en la industria. En los molinos,
porque asi pueden controlar la molienda y verificar que las harinas cumplen con las caracteristicas
necesarias o con las especificaciones de los clientes. Y en la industria de panificacién, la harina constituye
uno de los insumos principales por lo cual es clave controlar su adecuacién a las caracteristicas necesarias
para el proceso y producto a elaborar.

La harina de trigo si bien parece ser un ingrediente simple, es un producto complejo cuyas caracteristicas
dependen de varios factores, entre ellos: las zonas de cultivo, condiciones climaticas y caracteristicas de los
granos. Estd compuesta por distintos componentes: almiddn, agua, proteinas, polisacaridos no almidonosos,
lipidos y minerales. La proporcién de los mismos en las distintas harinas influye en la calidad o aptitud para
ser utilizadas en distintos productos.

Los analisis que se realizan, en mayor medida, para controlar que una harina sea apta para un uso o proceso
de panificacién determinado son:

Humedad

Cenizas

Gluten himedo, seco e index

Falling Number

Alveograma

Almidén dafiado

AR L E

Y adicionalmente:

v" Color

v Granulometria
¥ Microbioldgicos

Garantia “
Calidad y

Transferencia Innovacion Nutrientes e
8 o o Tecnologica Investigacidn Ingredientes 4
= Capacitacién y Desarrollo Productos Compromiso
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Nutricién y Biotecnologia para la Salud WGRAN OTEC

¢Qué informacion nos proporcionan los analisis de control de calidad?

Humedad

Indica la cantidad de agua que contiene la harina y es importante que esta no sea elevada para asi evitar el
desarrollo de microorganismos indeseados y de esta manera preservar la vida Gtil. Siendo el maximo
permitido por C.A.A. para harinas 000 y 0000 de 15 g/100g.

Cenizas

El contenido de cenizas indica la cantidad de minerales que contienen las harinas, dando informacién scbre
el grado de contaminacion de salvado y otras materias gue se encuentren presentes. La cantidad de cenizas
de una muestra da idea del proceso de molienda, las impurezas de la harina, y el porcentaje de extraccion.
Influye en la calidad y comportamiento de la harina.

Gluten

El gluten esta formado por las proteinas de trigo insolubles en agua, que representan alrededor del 80- 85%
del total de las proteinas, denominadas gluteninas y gliadinas. Estas proteinas le dan a la harina de trigo la
capacidad de formar una masa viscoelastica al ser amasada con agua.

El gluten es considerado como un factor bdsico de calidad de la harina de trigo.

Dentro de los andlisis mds comunes gue se realizan al gluten estan:

¥ Gluten himedo: se obtiene por el lavado de una masa formada por harina y agua.

v"  Gluten seco: es el gluten resultante del secado del gluten himedo, y la relacién entre gluten
hiumedo/gluten seco permite conocer que parte de agua de la absorcién total que posee una harina
puede atribuirse a las proteinas.

v"  Gluten Index / indice de Gluten: relacionado con la calidad del gluten.

indice de Caida o Falling Number

Se utiliza para medir la actividad alfa amildsica de la harina. Lo que se traduce también en la cantidad de
azucares disponible para los procesos fermentativos.

Ademds sirve para determinar si el trigo comenzd un proceso de germinacién previo a la molienda,
indicando una actividad elevada. Las harinas obtenidas de estos trigos dan productos de panificacion de baja
calidad con migas muy pegajosas, poco volumen y mucho color.

A mavyor actividad alfa amilasica menor serd el valor el Falling Number,

Failinng Number

Valores de FN en relacién a resultados en Panificacidn.

9 Transferencia Innovacion Nutrientes e Garantia
o ° Tecnolégica Investigacion Ingredientes Calidad y
= Capacitacion y Desarrollo Productos Compromiso

| GRANOTEC



Nutricién y Biotecnologia para la Salud MG F\’AN OTEC

Alveograma

Ensayo sobre una masa, lo que nos permite analizar las propiedades fisicas y reoldgicas de la harina,
diandonos informacién sobre el comportamiento de la masa durante distintas etapas del proceso de
elaboracién. Con esta prueba podemos obtener la siguiente informacion:

¥ P (Tenacidad): Es la resistencia que it
ofrece la masa a ser estirada.
Corresponde a la altura del alveograma. %o

Cuanto mas alta sea la curva mayor la
tenacidad de la masa. Esta propiedad la
confieren principalmente las gluteninas.

76

v L (Extensibilidad): Es la capacidad que Q
tiene la masa para dejar estirarse sin -
romperse. Cuanto mas larga sea la curva, 25
mas  extensible sera la  masa.
Corresponde a la longitud la curva.
Debida principalmente a las gliadinas.
Cuanto mayor cantidad y de mejor
calidad sea el gluten, mas grande se hara G
el globo o la burbuja.

v P/L: Es la relacién entre la tenacidad y la extensibilidad (balance entre la fuerza de la masa y la
extensibilidad). En realidad, debe existir un equilibrio entre el valor de P y G o L. La relacién éptima se
mide a través de la relacién P/L. Cada proceso productivo puede tener valores éptimos diferentes.

v W (fuerza panadera): nos da una idea del volumen del pan que se puede obtener y es el drea debajo de
la curva, por ende, cuanto mayor sea la curva alveografica mayor fuerza.

v le (indice de elasticidad): es la capacidad que tiene una masa para volver a su forma original cuando es
estirada.

Almidén dahado

Durante la molienda, una parte del almidén presente se dafia, lo que permite la entrada de agua
aumentando significativamente la absorcién. Esto también facilita la accion de las amilasas.

Es muy importante controlar la cantidad de almidén dafiado presente en una harina ya gue va a influenciar
el comportamiento de esta durante el proceso productivo. Valores elevados de almidén dafiado que se
deben en mayor medida a una presién y/o calentamiento excesivo de los rodillos, afectan las caracteristicas
de las masas de forma negativa ya que el agua se libera en el proceso de produccién. En harinas destinadas a
la panificacién se manejan valores entre 16y 23 UCD.

FARRAND = 4.31*UCD - 56.90
AUDIDIER = 1.09*UCD -5.11
AACC = 0.61*UCD - 4.76

Formulas de conversion de unidades

Garantia h
Calidad y g g
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DoughLAB | Farinograma
Nos permite analizar el comportamiento durante el amasado de una harina de trigo y determinar su
absorcion de agua. La informacion que nos aporta el equipo es la siguiente:

v" Absorcidn de agua: porcentaje de agua respecto al peso de harina que es necesario agregar para lograr
una consistencia de masa determinada. Depende del contenido de humedad, proteinas, grado de dafio
del almiddn y contenido de pentosanos.

v Tiempo de desarrollo de la masa: es el tiempo necesario para alcanzar la consistencia deseada en
relacion con la rapidez de formacion de la masa.

v Estabilidad: nos proporciona una indicacién sobre la estabilidad de la consistencia, da una indicacién de
la tolerancia de la fermentacion.

v Grado de decaimiento: es la medida del descenso de consistencia al continuar amasando. Cuanto mayor
el valor, mas débil la harina.
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7000 - ..;-H‘WH_"“‘--W i
——— — 1”- \——LW-——:;'—\-&-.“ ——————————— — | 180 90
- _H"'""‘-H I w“"‘"——u._. a5
6000 f-fl“",‘* A T | Softening | o
/ A ' B e g e N RS RSy {160 | 80
/1 | I Bt o R A | 30
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= 5000 - I ' 0 5
E I I I | = (1) -
Z I 1 I R {120 ! 60 8| %
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Time (min)
Curva de Doughlab
Reofermentograma

Permite evaluar el comportamiento de una harina durante la fermentacion, dato muy importante en los
casos de harinas destinadas a productos fermentados.

Este método también permite evaluar la capacidad fermentativa de una levadura.
Nos proporciona informacion sobre el desarrollo de la masa y el desprendimiento gaseoso indicando los
momentos optimos para trabajar la masa y la tolerancia de la misma durante la fermentacién.

1 1 Transferencia Innovacion Nutrientes e Garantia
o o Tecnoldgica Investigacion Ingredientes Calidad v 4
= Capacitacién y Desarrollo Productos Compromiso
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@ Curva de desarrollo de |la masa

0 12 1h 2h 3h
-‘T1 L

_.-TQ - -

- T1: tiempo de desarrollo maximo de la masa expresado en hora y minuto.

= Hm: altura de desarrollo maximo de la masa bajo esfuerzo, expresada en mm.

-T2y T'2: Tiempo de relativa estabilizacién en el punto maximo situado a una altura de 0,88Hm sin ser
inferior a Hm-6mm.

- DT2=T2-T'2= tolerancia de la masa

= h: Altura de desarrollo de la masa al final de la prueba (T:3 horas para una prueba completa con protocolo
CHOPIN, o T: x para una prueba interrumpida manualmente con otro protocolo).

- (Hm-h) /Hm: % de descenso del desarrollo en 3h (caso del protocolo CHOPIN) con relacién a T1

® Curva de desprendimiento gaseoso

2cm

1cm

0 1h T1 2h 3h

= H’'m: altura maxima de la curva de desprendimiento gaseoso.

- T1: tiempo necesario para obtener H'm.

- Tx: tiempo de aparicidn de la porosidad de la masa (momento en el gue la masa empieza a liberar CO2).

- Volumen total: Volumen total de desprendimiento gaseoso en ml (A1+A2 de la curva).

- Volumen CO2 perdido: volumen de gas carbdnico en ml que la masa ha liberado durante su fermentacion
(A2).

= Volumen de retencidn: volumen de gas carbdnico en ml retenido atin en la masa al fin de la prueba (A1)

1 2 Transferencia Innovacion Nutrientes e Garantia h
o o T Tecnolégica Investigacidn Ingredientes Calidad y g
Capacitacion y Desarrollo Productos Compromiso &WM
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Conclusiones

Para determinar los analisis a realizar es muy importante tener en cuenta el producto a elaborar y su
proceso productivo, identificando asi los analisis que nos pueden dar informaciéon mas relacionada con el
comportamiento de las masas en dicho proceso.

Es recomendable hacer analisis periddicos de las harinas, en particular tanto cuando se adecuan muy bien al
proceso como cuando no lo hacen. Y esto, es especialmente importante si no contamos con
especificaciones, ya que nos permite obtener informacion sobre las caracteristicas necesarias para nuestro
proceso productivo y nos da valores con los que podemos indicar rangos de aceptacion.

Asimismo, conocer las harinas que recibimos, nos permite en los casos que sea posible, adecuar el proceso a
las distintas caracteristicas. Como, por ejemplo, hacer alguna modificacién en la receta, agregarle mds o
menos agua, modificar el tiempo de amasado, entre otros.

En los Laboratorios Granotec contamos con
los equipos necesarios para realizar andlisis de
trigos, evaluar la calidad de las harinas de
trigo, caracterizar harinas, desarrollar
especificiones de acuerdo a los productos gue
elaboran. Ademas brindamos asesoria técnica
respecto a qué tipo de andlisis es conveniente
realizar.

Para mayor detalle de nuestros servicios podra
acceder a www.granotec.com.ar/servicios/

Fuentes:

CAA CAPITULO IX ALIMENTOS FARINACEOS - CEREALES, HARINAS Y DERIVADOS - Articulo 661
Chopin Technologies (2015) Manual de Usuario Alveolab

Chopin Technologies (2015) Rheo F4 Modo de empleo

- Norma Argentina IRAM 15855 — Harina de trigo Caracteristicas fisicas de las masas

Mas informacion:

Maria Celeste Borra

Comunicaciones & Marketing Digital

Granotec Argentina | +54 11 3327 444415 al 19 | +54 911 5595-0841 | sac@granotec.com.ar |
www.granotec.com.ar
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HAY CONOCIMIENTO, TECNOLOGIA y TRATAMIENTOS ESPECIALES
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4y
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

TRGQ/ Y lax GRANOZYME | GRANOVIT

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
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WE CRAFT ASSURANCE

SDmatic y Mixolab 2:
Dos tecnologias

fundamentales de analisis
para completar un laboratorio

de calidad de harinas

Ampliar la capacidad de controlar la calidad de la

harina mas alla del Alveégrafo puede mejorar la

relacion con los clientes

Durante el cultivo, la cosecha, el almacenamientoy el
procesamiento del grano pueden ocurrir muchas cosas
gue, en ultima instancia, repercuten en la calidad de la
harina. Es esencial conocer el comportamiento final

de la harina para ayudar a garantizar el éxito de los
clientes. En la actualidad, dados los altos precios de la
harina y los ingredientes, los panaderos dependen de
sus molineros para que éstos les proporcionen mezclas
optimas que les garanticen que parten de ingredientes
de la mejor calidad.

Muchos molineros realizan pruebas con el Alveégrafo
para demostrar la calidad de la harina a sus clientes

panaderos. El Alveégrafo es equipo muy conocido para
analizar la tenacidad, la extensibilidad, la elasticidad,
la fuerza panadera y otras propiedades de la masa.
Desde el punto de vista de los molineros, las pruebas
alveograficas les permite analizar y optimizar las
mezclas de trigo y harina o adaptarlas segun las
necesidades.

Sin embargo, estos ensayos constituyen sélo un
aspecto del anélisis de la calidad de la harina y la
masa. Existen otros atributos reolégicos y funcionales
medibles de la harina, que se combinan para crear una
evaluacién mas completa de la calidad.

Figura 1: la serie de pruebas del alvedgrafo de CHOPIN Technologies, incluye componentes para mezclar harina y agua
salada, cortar muestras de masa e inflar automdticamente cada pieza de masa para medir sus propiedades reoldgicas.

18
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ANALISIS DEL ALMIDON
DANADO: COMO ABORDAR
LA CAUSA DE LA MASA
PEGAJOSA

Aunque la proteina recibe toda la
atencion cuando se describe la
calidad de la harina, es importante
recordar que la misma es esta
compuesta casi un 70-80% por
almidén. Algunos molineros no
saben ademas que contiene dos
tipos de almidon: el intacto y el
dafiado.

M
]

Contenido de almidén dafado
uco

B

o

Pan de molde

Crackers

Pan de Campo
Fideos

Galletas

7 8

w0

10 1 12

Proteinas(b12%)

Figura 2: Dafio éptimo del almidén para varios productos de grano. (Relacion entre los

Toda molienda, industrial o
realizada en un laboratorio,
producira inevitablemente una cierta
cantidad de almidon dafiado. Cuando observamos el
comportamiento de un gréanulo de almidén dafiado en
comparacion con el de un granulo nativo, vemos que:

*  Su capacidad de absorcion de agua se ha
multiplicado por casi 10

* Es mucho mas susceptible a la hidrélisis por parte
de la amilasa (una enzima con capacidad para
romper las cadenas de glucosa que forman el
almidaén)

Esto significa que la cantidad de almiddn dafiado en la
harina afecta significativamente a la absorcion de agua,
lo que a su vez repercute en la pegajosidad de la masa
y también se asocia a la calidad del producto final:
volumen, color y rotura (galletas).

EISDmatic de CHOPIN Technologies.

niveles de proteina y el dafie 6ptimo del almidén)

Al escuchar la expresion "Almidéon danado”, se puede
pensar que es un término negativo: por el contrario,
simplemente requiere un equilibrio. Como se muestra
en la figura 2, el nivel 6ptimo de almidon dafado
depende del tipo de producto y del proceso de
produccion. En cualquier caso, los molineros deben
considerar el impacto del almidén dafiado en la calidad
del producto final y reconocer la importancia de medirlo.

SDmatic: Proporcionando a los molineros un mayor
control del andlisis de los daiios del almidén

El SDmatic de CHOPIN Technologies ha sido
desarrollado basandose en el reconocido método
amperométrico (Medcalf y Gilles) para medir el dafio
del almidon en la harina. Esta tecnologia ayuda a los
molineros a garantizar que las harinas que producen
cumplen las especificaciones exactas.

El SDmatic - un dispositivo de analisis totalmente
automatizado que no requiere el uso de enzimas - mide
la absorcién de iodo en una suspension de harina
diluida (1 gramo de harina por cada ensayo). A lo largo
de los 10 minutos que dura la prueba, cuanto mas iodo
es absorbido, mas almidén dafiado contiene la harina.

El SDmatic es el inico equipo reconocido por las
normas internacionales, entre ellas NF EN ISO
17715:2015, ICC 172, AACC 76-33.01y FTWG N°24.

La verificacién del contenido de almidén dafiado
garantiza que los molineros suministran a sus clientes
panaderos harina con caracteristicas adecuadas para
sus productos especificos.

KPM Analytics | SDmatic y Mixolab 2: Dos tecnologias fundamentales de analisis para completar un laboratorio de calidad de harinas 2




Figura 3: Este grafico ilustra el ciclo de medicion de seis fases del SDmatic.

Fase 0: inicio del ciclo de medicion.
1 A

@ Ingreso de la harina Fase 1: el elemento lleva la solucion a la temperatura correcta (35 °C).

et A, 3 e
fregn Fases 2 y 3: la sonda produce iodo electroquimicamente en
funcion de la masa de harina introducida.

K

Fase 4: |a meseta mide la corriente exacta (es decir, el iodo) creada
(valor maxime (Im)).

Fase 5: La harina se introduce al final de la meseta y el iodo se
fija. Como resultado, la corriente disminuye en funcion de la
agbsorcion de yodo.

Fase B: 180 segundos después de la incorporacion de la harina, la
sonda mide el valor de la corriente residual (Ir). Cuanto mayor sed la
caida, mayor sera el contenido de almidon dafado.

SIMULAR EL PROCESO DE PRODUCCION sometida a un doble amasado y temperatura

DEL CLIENTE PARA PREDECIR EL (ciclos de calentamiento/enfriamiento). Incluye

COMPORTAMIENTO DE LA HARINA una amasadora registradora que mide el par
producido por la masa entre dos brazos amasadores,

Desde la evaluacién del trigo durante |a recepcion, permitiendo el anélisis de:

pasando por el desarrollo apropiado de mezclas de
harinas hasta su adaptaciéon segtn los usos finales
mediante la dosificacién precisa de aditivos, hay

muchas conjeturas en la evaluacién de la calidad de
la harina por parte del molinero. ¢ El debilitamiento de las proteinas debido a la

mezcla y a la temperatura.

* Las caracteristicas reoldgicas de la masa
(capacidad de hidratacion, tiempo de desarrollo,
estabilidad, etc.).

Desde el punto de vista del panadero, la mejor

manera de comprobar la calidad de la harina tras su * Laactividad enzimatica.
entrega es someterla a una prueba de panificacion *  La gelatinizacion y retrogradacion del almidén,
a pequefia escala. Desgraciadamente, las pruebas que se relaciona con la vida util del producto.

rutinarias panificacion pueden resultar
largas y costosas.

v

Incluso después de estas pruebas, el ‘
panadero puede tener el resultado del '
producto final, pero carece de informacién
clara sobre c6mo o por qué se produjo

el resultado del producto. Esto conduce

a la subjetividad y la frustracion;
normalmente, el molinero es el primer
culpable si los productos estéan fuera de las
especificaciones.

El Mixolab 2 de CHOPIN Technologies es
un caracterizador universal de masas,
con varios protocolos disponibles para
simular el proceso de panificacion. Con
solo 50 g de harina, el Mixolab 2 analiza
el comportamiento reolégico de la masa

'KPM Analytics | SDmatic y Mixolab 2:




Figura 4: El protocolo “CHOPIN+" que se muestra aqui es el mas comun de Mixolab 2 y

cumple las normas internacionales SO, AACC, ICC, CEN,
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En solo 45 minutos, el protocolo CHOPIN+ mide:

1. Comportamiento de la mezcla: A temperatura constante, el
inicio de la prueba determina la capacidad de absorcion de agua
de las harinas y mide las caracteristicas de la masa durante el
amasado (estabilidad, tiempo de desarrollo, absorcion de agua).

2. Debilitamiento de la proteina: Cuando lo temperatura de la masa
aumenta, la consistencia disminuye. La intensidad de esta disminucion
depende de lo calidod de la proteina y de su resistencia a la temperatura.

3. Gelatinizacion del almidon: A partir de una temperatura
determinada, predominan los fenémenaos ligados a la gelatinizacion del
almidon, aumentande la consistencia. La intensidad de este aumento
depende de |la calidad del almidon y de la actividad de fa amilasa.

Coémo el Mixolab 2 abre una linea de comunicacion
mas fuerte con los clientes

El Mixolab 2 es una forma de ofrecer un servicio
proactivo a los clientes panaderos. Con el Mixolab 2,
los molineros pueden crear una base de datos con

las especificaciones de la harina que pueden utilizar
como “patron” para medir las futuras entregas a un
cliente especifico. Este esfuerzo elimina las conjeturas
a la hora de evaluar la calidad de |a harina y mejora la
comunicacion entre panaderos y molineros.

4. Actividad amilasica: £l valor de la consistencia al final de

la meseta de temperatura depende considerablemente de la
octividad amilasica endégena o anadida; cuanto mas significativa
sed la disminucién de la consistencia, mayor serd la actividad
amildsica.

5. Retrogradacion del almidon: A medida que el producto se
enfria, el almidon retrograda mientras su consistencia aumenta.
Este fenomeno esta relacionade con la vida Util del producto (alta
retrogradacion — corta vida Util).

Sin embargo, muchos en la molineria y en la industria
de la panificacién pueden considerar erréneamente
que el Mixolab es igual que el Farinégrafo
BRABENDER®. Es cierto que ambos instrumentos
proporcionan informacién sobre la absorcion de
agua y los comportamientos durante el amasado

de una muestra de harina. Sin embargo, el Mixolab

2 continda analizando justo donde termina el
Farinégrafo, permitiendo una vision tota de la calidad
de la harina.
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Figura 5: Aunque algunos consideran que el Mixolab 2 y el Farinograph® son dispositivos intercambiables, el protocolo mds comun
del Mixolab 2, el CHOPIN+, proporciona mucha mas informacién sobre la calidad de la harina, mas alld de la absorcién de agua y el
comportamiento de la mezcla.

Sin embargo, si un panadero sélo esta interesado en como punto de referencia para la calidad y el

las caracteristicas durante el amasado de la harina, rendimiento de la harina es excelente. Sin embargo,
también esta bien. El protocolo “Simulador” de Mixolab es sélo una pieza del rompecabezas en un proceso de
2 obtiene datos en todos los puntos equivalentes evaluacién mas completo. Incluir tecnologias como el
(valores y unidades) al Farinograph®. SDmatic y el Mixolab 2 en un protocolo de evaluacién

MEJORE SU LABORATORIO DE ANALISIS DE del trigo y la harina ayuda a cerrar el circulo de

LA CALIDAD DE LA HARINA PARA MEJORAR cualquier incégnita sobre el control de calidad.

LA RELACION CON LOS CLIENTES Estas tecnologias no sélo pueden proporcionar un
rapido retorno de la inversion, sino que ayudan a crear
confianza entre molineros y panaderos al reducir los
errores y mejorar la calidad del producto para todos.

La reputacién de un molinero depende de su capacidad
para entregar harina a sus clientes dentro de las
especificaciones de calidad. El uso del Alvedgrafo

* Para saber mas sobre el Alveolab, el SDmatic, o el Mixolab 2,
al contactese con AIT ARGENTINA.
ingredients  gervice@ait-argentina.com.ar | +54 9 11 2154 8225

Argentina
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K NEOGEN

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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Ing. Juan Alberto Martinez

Comenzé de muy joven en la empresa Bagley S.A.
becado en las areas de control de calidad y
supervision de procesos de produccion durante 2
afios, luego fue seleccionado como becado en la
empresa Unilever en control de calidad de materias
primas y productos terminados por un lapso de 2
afos. Se recibio de Técnico Quimico especializado en
alimentos, y entr6 en la empresa Johnson & Johnson
en la divisién farmacia a trabajar como supervisor de
las lineas de produccién. Luego de esa experiencia,
mientras cursaba la carrera de Ingenieria Industrial,
entr6 en el molino harinero Morixe S.A en el area de
de Control de Calidad y Desarrollo durante 12 afios,
donde se desempefié primeramente como analista y
luego como supervisor trabajando hasta el 2001, afio
en que el pais estaba en crisis socioeconémica y
habia poco trabajo, en esa época ya recibido de
Ingeniero Industrial lo llaman de la firma Granotec
Argentina y aproveché esa oportunidad laboral para
profesionalizar su carrera.

Ingresé 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 Garin Pcia. De
Buenos Aires, y le proponen que se haga cargo de la
jefatura del area de desarrollo y servicio de
laboratorio a terceros de la division harinas con
asesoramiento a clientes y dictado de seminarios
acordes a las necesidades de los clientes. Luego de
unos afos también se hace cargo del area de control
de calidad tanto de la divisibn harinas como la de
alimentos de la empresa y lleva a cabo el proceso de
certificacion de las normas ISO 9001 como lider de la
gestion logrando certificar y renovando esta
certificacion en los afios que estuvo en la empresa.

Luego de 11 afos 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 organicas en esta propuesta de multi sectores
aprendi6 todos los procesos internos de la empresa.
Junto con el sello de la Fundacién Favaloro
incursionaron en el desarrollo de pastas dietéticas.

Luego de 10 afios de trayectoria y con su experiencia
de diversos puestos en la compafiia, 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 esta liderando el proyecto de crear el primer
laboratorio independiente de Argentina especializado
en analisis 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 farinacea.

Dispondra de un laboratorio con equipos de primera
linea para dar un servicio completo a sus clientes y
contara con equipo de profesionales expertos en cada
tema para abordar las diferentes problematicas de la
industria.

A su vez contara con salas de reuniones y
capacitaciones para brindar programas disefiados de
acuerdo a las distintas tematicas de la industria tanto
nacionales como internacionales.

Todas las instalaciones de este centro estaran
disponibles para todas las empresas que quieran dar
Sus propias capacitaciones, cursos, seminarios o
presentaciones de productos.

También contard& con una sala disefiada
especialmente para ensayos experimentales para el
desarrollo de todo tipo de productos farinaceos y de
esta manera las empresas podran ahorrar costos ya
gue muchas de ellas deben hacer sus desarrollos en

planta y esto coplevs _a gastos operativos a gran
escala. ‘
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etapa de construccién. Su inauguracion esta prevista
para los primeros meses del afio 2023.

¢, Con quienes destaca haber trabajado?

Recuerdo haber trabajado de forma profesional con
la Lic. Elsa de Sa 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 decidié este cambio independiente?

He notado en todos estos afios de profesion la
necesidad de capacitacion de las diferentes
empresas, principalmente en las Pymes. Por esta
razon es que decidi independizarme para poder
transmitir el conocimiento y experiencia que he
adquirido en todos estos afios de mi trayectoria

cYa se relacioné con el area educativa?

Si, en Granotec di seminarios y cursos con temas
especificos de cada industria farinacea vy fui
convocado por el Sr. Roberto Ekker de la empresa
Nutrigol de Uruguay para dar un curso de
capacitacion a toda el area técnica de la empresa
Pagnifique.

Ahora, en esta nueva etapa, fui convocado por
Cultura Molinera para dar seminarios via zoom
teniendo muy buena aceptacibn de todos los
participantes tanto nacionales como internacionales.
Proximamente 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

Clasificacibn de Harinas para Diferentes usos
Industriales y Aditivacion de Harinas.

Ing. Juan Alberto Martinez

Este Centro tendra en total 403 m2 y ya esta en

¢Que lo entusiasma del nuevo proyecto Centro
Tecnoalimenticio Quequén?

La posibilidad de armar un buen equipo de trabajo,
gue 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, disefiar 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 hacian en
la empresa Bagley S.A.

En Granotec, desarrollé aditivos y formulaciones a
medida para dosificacion de harinas para distintos
usos: pastas secas Yy frescas, panificados, reposteria,
pan dulce, etc. y adaptacion de aditivos ante los
cambios producidos en cada cosecha de trigo para
cumplir con las especificaciones técnicas.

En la fabrica de pastas secas participé en el
desarrollo, junto con la Fundacion 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 organicos y llevamos adelante los
desarrollos de pastas organicas.
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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.
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"TRIGO,HARINAY..." A
INNOVACION, SUSTENTABI
CULTURA, LAS CLAVES Dm
ESTA NOVENA EDICION .

“En Ocrim,tenemos entendido cuanto necesitamos
trabajar y cuan importante es investigar y saber todo
sobre el material crudo para que podamos lograr
excelentes resultados.Vendemos tecnologia
alrededor del globo,también a paises emergentes.Es
nuestro objetivo y deseo de asegurarnos que
nuestros clientes internacionales sientan que son el
corazén de nuestro negocio”. Dijo Alberto Antolini
CEO de Ocrim en su anuncio de bienvenida al
principio de la novena edicién 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 corazon de cada logro. Alberto Antolini se
referia a su camaraderia con Bonifache Ferraresi con
quien han abierto nuevas oportunidades y potencial
para Ocrim,eventualmente resultando para la
compafiia 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 innovacion
tecnoldgica a nivel global. Y no sélo por su tecnologia
aplicada,si no por su concepto sobre el cual Milling
Hub esta basado.

Ocrim es un evento anual muy esperado -después de
una pausa de tres afios debido a la pandemia del
Covid-19- oficialmente empez6 el 16 de Septiembre
en las sedes del puerto del canal de la compaiiia,la
cual destaco una sala de conferencia con innovadora
tecnologia,que fueron asistidos por tres expertos de
Ocrim. Muchos discursos fueron dados en el dia
tecnoldgico por Alberto Antolini, y el director de
Ventas,Stefano Mazzini,oradores
incluidos,funcionarios institucionales,industriales
italianos a saber Federico Vecchioni,CEO of
Bonifiche Ferraresi, y Ettore Prandini,Presidente de
Coldiretti (Confederacién 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
tecnologia,que hoy en dia ve Ocrim como un punto de
referencia significativo”.

Las palabras de Ettore Prandini,subray6 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
compaifias italianas- de hecho,fijo: “Alberto Antolini -
gracias a su prevision- ha creado un altisimo nivel y
modelo de emprendimiento que es reconocido
alrededor del mundo, en términos de tecnologia,en
los pasos de procesamiento del cereal pero también
en su almacenamiento. Coldiretti siempre estara
parado al lado de Bonifiche Ferraresi y Ocrim,porque
solo trabajando juntos fue posible traer todo el
sistema de produccién italiano de vuelta a ser un
punto de referencia en el mundo,gracias a Ssu
indiscutida excelencia”.

Sergio Antolini,Presidente de Ocrim,comenzé el dia
de la tecnologia 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 investigacion es
la clave a una mas sostenible y,al mismo tiempo,a un
avance en un mundo tecnolégico y empresarial.

WALK THE ITALIAN WAY :
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“TRIGO,HARINAY..." A
INNOVACION, SUSTENTABI
CULTURA, LAS CLAVES Dm
ESTA NOVENA EDICION .

El tema principal en el dia de la tecnologia ese
viernes -presentado por el gerente de Servicio de
Obra y Director del departamento técnico Daniel
Zotti- interesado en “Proyecto de maximizacion
productiva y  eficiencia en una  planta
molinera,integrado con los dltimos aspectos en
términos de ahorro de energia. Los tres
oradores,Simone Pedrini, Paolo

Molinari and Marco Galli (respectivamente,Gerente
del departamento de Mecanica,Gerente del
departamento de Eléctrica y Automatizacion vy
Director del departamento  Tecnolégico de
Ocrim),analizaron y ampliaron el problema que son
parte de una discusién mas amplia relacionado a la
sustentabilidad,considerado por Ocrim como un
modelo de desarrollo que conduce a un bienestar del
medio ambiente,social y econémico que deberia ser
mas 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 Sadbado 17 de Septiembre por la mafiana,los
invitados volvieron al puerto del canal para participar
del segundo dia tecnolégico como parte del
Programa “Trigo,harinas y..." cuya
conferenciatitulado “Ayer,hoy y mafiana...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
economica y social si no también desde una
perspectiva psicolégica y biodiversidad. Edoardo
Fornari, Guendalina  Graffigna y  Lorenzo
Morelli,profesores de la Universita Cattolica del Sacro
Cuore,y una vez mas el experto de Ocrim,Marco
Galli,hablo para la ocasion. El dia tecnologico cerrd
con una visita al Milling Hub,que esta 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
salud6é a la audiencia y remarcé que Ocrim es un
“amigo” de la ciudad e Cremona y que establece el
estandar 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 innovacion.
Necesitan de mucha investigacion,necesitan una
compafia con lo dltimo,como Ocrim”

“Trigo,harina y...” cerré el sdbado a la tarde con el
espiritu de Belleza y Cultura. Los invitados fueron
bienvenidos al Museo del Violin en Cremona,donde
tuvieron la oportunidad de conocer la historia del
violin,desde su invento hasta el dia de hoy, y visitaron
una sala de exhibicion de violines famosa en el
mundo. Antes de completar el tour,los invitados
tuvieron la oportunidad de asistir a la audicién de un
talentoso violinista que tocé con el violin Antonio
Stradivari Vesuvio 1727,especialmente para la
ocasion.

Para Ocrim estos dos intensos dias representaron la
confirmacion de un excelente logro,que no solo
concierne la organizacién de este complejo evento
en si. 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 admiracion que
prueba que las opciones y decisiones tomadas por
Ocrim todo este tiempo,aunque arriesgado,ha dado
frutos preciosos.
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"\WHEAT, FLOUR AND...

INNOVATION SUSTAINABILITY

AND CULTURE THE KEYS

SUCCESS OF THIS NINTH EDITIO]

“ “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 (ltalian 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.”
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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.
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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 Universita
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.
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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.
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Stalls, Stefano Mazzini, Daniele Zotti, Alberto Antolini, Federico Vecchioni
Simone Pedrini, Paolo Molinari, Marco Galli Ettore Prandini, Sergio Antolini
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en Panificacion =

Ingeniero Elio Gonzalez

El grado de Tolerancia de las harinas panificables a la
fermentacion, estd directamente relacionado con el nivel de
oxidacion de las masas, este nivel de oxidacion puede
obtenerse de manera natural o mediante el uso de oxidantes
gquimicos 0 enzimaticos.

El presente trabajo resume el comportamiento de harinas,
obtenidas de trigos de proteina 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 fermentacion de cuatro (4) horas a temperatura
ambiente y diez y seis (16) horas a temperatura controlada de
doce (12) grados centigrados.

Los resultados arrojan masas sobre oxidadadas y
panificacion con Voliumenes disminuidos y debilidad a medida
que aumentamos los niveles de oxidantes. Tanto a
temperatura ambiente Como a temperatura de refrigeracion.

Materiales:

1. Levadura Instantanea Dorada.
2. AzGcar Granulada

3. Sal lodada

4. Shortenig

5. Harina de Trigo.

6. Azodicarbonamida 90 %

Equipos:

*« Amasadora lenta de gancho (40 rpm)
» Sobadora o pulidora de masas
 Picadora

» Cava de refrigeracion 123 C +- 1

* Cuarto de Fermentacion 40 2C +-2

* Horno de piso

* Tablas de fermentacion

« Pafios de fermentacion

Procedimiento:

* Amasado 20 minutos a Baja velocidad

e 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

« Elaboracién y entablado
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Comportamientode oxi

* Fermentacion cuatro horas en tablas cubiertas a
temperatura 40 Celsius en camara

« Fermentacion 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 |
Data de Panificacion de cuatro horas de Crecimiento

Tratamiento | Temperatura FolmEn % Panes
Muestras ppm ADR 3o tasas. de Pan Rspadas
cofg
1 20 7 410 10.0
2 20 7 420 10,0
3 20 28 400 10.0
4 20 7 410 20,0
5 20 27 420 10,0
g 20 26 430 20,0
7 20 27 420 10,0
g 20 77 470 10,0
10 20 27 420 10,0
11 30 7 5,10 20,00
12 30 27 5,01 20,00
13 a0 7 5,00 20,00
14 30 27 5,22 15,00
15 30 X7 5,12 15,00
16 30 25 513 15,00
17 an 25 5,18 10,00
18 30 77 5,27 20,00
19 a0 26 5,12 10,00
20 30 26 5,22 20,00
21 40 27 3,12 90,00
22 40 28 3,12 90,00
73 40 28 3,25 90,00
24 40 7 3,15 90,00
75 40 7 375 BD.00
26 a0 27 3,55 BO,00
27 40 7 3,23 BO,00
28 A0 27 3,80 70,00
29 an 77 3,60 70,00
30 40 7 3,01 70,00
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Tabla Il
indice de Correlacion para fermentaciones de Cuatro Horas

Table ll

Correlation Index for Four-Hour Fermentations

Volumen
Promedios Hiiligliial il de Pan
ADA
cc/g

20 4,17
2 30 513
3 40 5,11
iﬂdlﬂiﬂ Coeficlente de Correlacion 0.85631943

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

Tabla Il

Efecto del tratamiento de sobre oxidacion en panes de 4 Horas de fermentacion

Bromeitie Tratamiento % Panes
ppm ADA reventados
1 20 12,2
2 30 16,5
3 40 81,0
Coefiente de Correlacion 0,9

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

Tabla IV

Tabla Iv Data de Panificacion de 16 horas de Crecimiento Refrigerado

P Tratamiento | Temperatura v::‘x‘;“ % Panes
ppm ADA de masas C rasgados
ccfg
1 20 27 3,70 5,00
2 20 27 3,90 5,00
3 20 23 3,80 5,00
4 20 27 3,80 10,00
5 20 27 3,90 7,00
[ 20 26 3,90 7,00
7 20 27 3,80 10,00
9 20 27 3,75 10,00
10 20 27 4,01 8,00
11 30 27 4,35 15,00
12 30 27 4,30 15,00
13 20 27 4,20 20,00
14 30 27 4,21 15,00
15 30 27 4,18 15,00
16 30 25 4,60 20,00
17 30 25 4,25 15,00
18 30 27 4,30 15,00
19 30 26 4,50 15,00
20 30 26 4,20 15,00
21 40 27 4,00 50,00
22 40 28 4,20 65,00
23 40 28 4,20 70,00
24 40 27 3,90 70,00
25 40 27 4,20 70,00
26 40 27 4,25 75,00
27 40 27 4,60 75,00
2B 40 27 4,20 75,00
29 40 27 3,90 75,00
30 40 27 4,55 80,00
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TablaV

Efecto del tratamiento de sobre oxidacion en panes de 16 Horas de fermentacion

Volumen
Tratamiento
Promedios de Pan
ppm ADA
ccfg
1 20 3,87
2 30 4,30
3 40 4,13
Coeficienta de Correlacion Volumean 0,600

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

Foto Real

Panes Sobreoxidados y Abiertos Dosis de 40 ppm de
Azodicarbonamida

Tabla VI

Table VI Efecto del tratamiento de sobre oxidacién en panes de 16 Horas de Fermentacién

Promieding Tratamiento | % Panes
ppm ADA rasgados
1 20 744
2 30 16,00
3 40 71,50
Coeficiente de Correlacion Panes 0,92

El efecto de la sobre oxidacion se manifiesta de la misma
manera en los panes fermentados a temperaturas de
refrigeracién 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 volimenes de panificacion, la
apariencia del pan y el manejo de las masas.
Altos niveles dan una tenacidad innecesaria aunque puedan  Panificacion con 20 ppm de Azodicarbinamida
dar consistencia al manejo de la masa durante el amasijo.
Dependiendo del proceso de panificacion y de los tiempos de  Bibliografia.
crecimiento  es necesario completar con otros aditivos para  Introduction to the Chemistry of Additives and Enzymes,
dar consistencia al amasijo sin afectar las caracteristicas del ~ McGraw-Hill, 2010 Keith Ladler .Mcgraw-Hill Book company
pan. INC.

Codex Alimentarius 2020.
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