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PROLOGO

Estimada Comunidad el Team Cultura
Molinera, esperamos que esta edicion
Numero 22, donde desarrollamos temas
de Panificacion. Como siempre
esperamos sea de su total agrado!

Para sugerencias y comentarios pueden
escribirnos a:

info@culturamolinera.com

Dear Community of Team Cultura
Molinera, we hope that this edition
Number 22, where we develop themes of
bakery. |

As always we hope it is to y.oux_' liking!,

For suggestlons and comments you can
write to:

info@culturamolinera.com
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El 11 de mayo pasado, Paraguay fue testigo
de un emocionante evento en el ambito de
la seguridad alimentaria, seguridad animal y
gendmica: el relanzamiento de marca de
Neogen.

La ceremonia de relanzamiento fue un
evento lleno de emocidn y expectativa que
reunié a representantes de la industria
alimentaria.

El lema "jHola Paraguay!" adoptado por
Neogen en su relanzamiento de marca fue
mas que un simple saludo. Representaba un
compromiso sélido de la empresa con el
pais y su industria, demostrando su
dedicacion para brindar soluciones
tecnoldgicas de

vanguardia en seguridad alimentaria,
animal y gendmica.

Durante la ceremonia, los representantes de
Neogen presentaron las dltimas
innovaciones en soluciones para la
inocuidad alimentaria, seguridad animal y
gendmica.
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En la divisidon de inocuidad alimentaria, Neogen
destacé su amplio catalogo de

soluciones de deteccion de patdgenos, analisis
de micotoxinas y microbiologia, que

ayudan a garantizar la inocuidad de los
alimentos para los consumidores alrededor del
mundo.

En el campo de la seguridad animal, Neogen
presentd sus soluciones de instrumental
veterinario y bioseguridad, asi como la
tecnologia genémica que brinda a los
productores y criadores la informacion
necesaria para la toma de decisiones en la
seleccién y manejo de los animales para
obtener productos de mayor calidad y
eficiencia.

En conclusidn, el impactante relanzamiento de
marca de Neogen en Paraguay marca el
comienzo de una nueva era para la seguridad
alimentaria en el pais, convirtiendo a la
compafiia en un innovador lider en seguridad
alimentaria.
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Sangati Berga, reconocida por sus
proyectos de tltima generacién en la

modalidad 'turnkey’, se ha unido a una
de las mayores empresas en el sector de

alimentacion de Brasil para optimizar
su proceso de produccion.

Con el objetivo de mejorar sus procesos

de fabricacién, el Grupo adquirié una
avanzada linea de recepcion y mezcla
de harinas e ingredientes para
panaderia

industrial, suministrada por Sangati
Berga.

Esta linea de produccidn cuenta con
procesos totalmente automatizadosy
equipos de alta tecnologia. La

recepcion de harinas e ingredientes a
granely en big bags, almacenamiento en
silos, sistemas de dosificacion para
ingredientes macro, medianos y micro,
mezcla de sélidos y liquidos, asi como
transferencia y pesaje de la mezcla a las
amasadoras, todo esto garantizando la
maxima calidad, seguridad alimentariay
trazabilidad del proceso.

El sistema de mezcla esta equipado con
una mezcladora, dosificadores
gravimétricos y un software dedicado, lo
que garantiza la maxima precision en la
dosificacién de los ingredientes y
condiciones de proceso controladas.

SANGATI

BERGA

Entre los principales equipos utilizados,
se destacan:

Mezclador Stormix:

El mezclador de lotes Stormix es capaz de
procesar ingredientes sélidos y de flujo
libre hasta en 20 ciclos por hora. Con un
disefio higiénico y seguro para la
produccién de alimentos, el mezclador
ofrece facilidad de mantenimiento y
limpieza. Su rapida velocidad de
mezclado y descarga, combinada con una
calidad de mezcla consistente (CV 2-5%),
lo convierte en una eleccion productiva
para la industria. Ademas, tiene baja
necesidad

de mantenimiento y capacidad para
agregar liquidos de hasta el 5%.
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Microdosificadores BMI:

Los microdosificadores Ml o BMI de
Sangati Berga se fabrican segln los mas
altos estandares de higiene y seguridad
alimentaria. Estos microdosificadores se

suministran en tres tamafios (25, 50 y 100)

que abarcan una amplia gama de
aplicaciones en diversas industrias
alimentarias. El microdosificador BMI se
utiliza para dosificar de manera
consistente ingredientes micro como
vitaminas, aditivos de panaderia,

aromatizantesy colorantes.
Controla la adicion de estos

ingredientes con alta precision y flujo
continuo del producto. Con diferentes
modelos disponibles para la
dosificacion de ingredientes fluidos o
no fluidos, los microdosificadores
ofrecen una medicion precisa de peso a
través de una bascula de dosificacion
diferencial. Ademas, son faciles de
desmontar las partes en contacto con el
producto, tienen una alta capacidad de
sanitizacion y un sistema de control
facil de usar con una bascula de pesaje
electronica.

Cernedor SPM-P:

]
B
T~

A

El Cernedor SPM-P consta de un grupo
de 6, 8, 10 0 12 tamices fabricados con
polimeros adecuados para trabajar con
alimentos. Estos tamices han sido
disefiados para facilitar la descarga del
producto y evitar la acumulacion,
garantizando una higiene maximay una
capacidad productiva 6ptima. Con un
disefio optimizado y una forma que
facilita la limpieza, el Cernedor SPM-P
proporciona ahorro de espacio, alta
seguridad alimentaria y resistencia al
desgaste. Ademas, su construccién no
utiliza madera, materiales de sellado o
desechables.

SANGATI

BERGA



Sistema de dosificacion de
liquidos:

El sistema de dosificacion de liquidos
estd compuesto por una bomba de
presurizacion y transferencia de
ingredientes, junto con una valvula
dosificadora proporcional.

Este sistema permite la adicién
precisa de los ingredientes liquidos
segun el rango de capacidad
seleccionado, con alta

precision, flujo continuo y rociado
sobre los ingredientes sélidos. La
valvula dosificadora proporciona
una medicidn precisa del peso y el
sistema se integra facilmente al
proceso. Su amplio rango de
aplicacién y facil variacion de
proporcion lo convierten en una
opcidn versatil.

Utilizando la moderna linea de mezcla de
harinas e ingredientes de Sangati Berga,
con equipos de ultima generacién como el
mezclador Stormix, los microdosificadores
BMI, el Cernedor SPM-P y el sistema de
dosificacion de liquidos, que mejoran la
calidad y eficiencia de la produccién, las
industrias pueden fortalecer sus
compromisos de ofrecer a los clientes una
experiencia gastrondmica excepcional,
junto con la busqueda constante de
innovacion y mejora, pilares de un éxito
que solo puede ser construido a partir de
los cimientos de los procesos.

Apoyar a las industrias para superar las
expectativas de los clientes y hacer del
mundo un lugar mejor, ese es un
compromiso Sangati Berga.

12
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® Cuindo y como Laempresa que se creé en 1995,

binicié Selco? inicialmente dedicada mayormente al
desarrollo, asesoramiento, proyectos e
instalaciones de equipos de seleccion
optica, la evoluciéon de la compaiiia nos
llevé a introducir soluciones en el sector de
la harina, sémola, semilla certificada,
reciclado de plastico, frutos secos, café,
legumbres, sal etc. Posteriormente y desde
hace varios afios hemos estado
introduciendo en el sector de la harina,
soluciones de ensacado y paletizado de
TECHNIPES.
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{Cual es el objetivo y la ventaja de
incorporar maquinas de IST para la
separacion por vision artificial en
molinos?

Desde nuestro punto de vista y experiencia,
en lo que respecta a la funcién de la
separadora optica en su diagrama de limpia
y a pesar de que son bastante similares en
maquinaria, tenemos que diferenciar entre
molinos de sémola y molinos de harina
panificable.

En molinos de harina, el trabajo de la
separadora optica es fundamental y muy
importante por el tema de la separacion de
granos afectados por hongos,
principalmente del género fusarium, que
nos contamina la harina con aflatoxinas

(El deoxinivalenol, también conocido como
DON o vomitoxina, es uno de alrededor de
los 150 compuestos conocidos como
tricotecenos, metabolitos que son
producidos principalmente por hongos del
género Fusarium, con mayor frecuencia
Fusarium graminearum y Fusarium
culmorum).

Ademas de separar granos afectados por
estos hongos, también es importante el
trabajo en nuestro diagrama de limpia para
quitar otras semillas,granos dafiados por
humedad, cornezuelos, granos dafiados por
insectos, etc, que nos pueden manchar la
harina,

producir olores y sabores extrafnos en la
harina o modificar la calidad reolégica de la
harina por encimas que portan granos con
insectaciones o germinados.Otro motivo
para montar la separadora 6ptica es el de
separar granos de otros

productos alérgenos o que puedan proceder
de cultivos modificados genéticamente.

DIRECTOR DE
2 SELCO

La semilla estrella mas importante que
teniamos hasta ahora en los molinos de
harina era la soja, aunque ahora esta de
moda la mostaza, que todos estais
padeciendo (brassica).

En el caso de los molinos harineros,
donde no es muy comun tener montado
el

sistema de pelado del trigo por friccién,
recomendamos montar la separadora
optica antes del rociado, como ultima
etapa/maquina del proceso de limpia.
En molinos de sémola, también tiene
una funcién en la limpia de seguridad
alimentaria para separar estos granos
que puedan estar afectados por hongos,
como ya explicamos en el apartado de
molinos de harina, al igual que semillas
que son alérgenos o de cultivos
modificados genéticamente.

En el caso de la fabricacién de sémolas
para la produccién de pastas es muy
importante el proceso de la limpieza
para evitar los puntos negros no
deseados, en el producto final. Estos
puntos son dificiles de quitar si nos
entran en el molino por su densidad
similar a la sémola.

Lo mas complicado de quitar en el
proceso de limpieza de la sémola serian
granos negros podridos por estar
expuestos a humedad en el
almacenamiento (finales/rincones de
naves o silos con una mala
conservacion).

También los hongos parasitos que nos
pueden marchar la sémola como el
cornezuelo y otras muchas semillas de
plantas silvestres que nos producen
puntos negros en la sémola.

15



En el caso de los molinos de sémola, es
muy comun, desde hace unos afios, el
tener montado el sistema de pelado del
trigo por friccién; en este caso, para poder
bajar el impacto del rechazo que afecta a
nuestro rendimiento, recomendamos
montar la separadora 6ptica después de
pelado. De esta manera, granos que
puedan tener una afectacion leve por
hongos (maculado en

el germen, por ejemplo), durante el
proceso de pelado se quitara este defecto
llegando el grano a la separadora 6ptica,
sin esta punta negra y no rechazando el
grano. Seria ya la ultima maquina antes de
TL1. Esto es muy interesante en molinos
que trabajen con trigos importados de
zonas mas humedas que son mas
propensos a tener pequenas
contaminaciones de hongos, como por
ejemplo los trigos franceses. Si se trabaja
con trigos duros nacionales (Aragon,
Toledo, Albacete o Andalucia) esto cambia
por no provenir de zonas afectadas por
estos problemas de maculados.

Que significa TECHNIPES para el
sector harinero?

Technipes es una empresa familiar de
SANTARCANGELO (ITALIA), con mas de
2000 referencias en el sector de la harina
en todo el mundo.

Suministra al afio mas de 170 equipos de
ensacado y paletizado.

Gracias a su tecnologia, robustez,
fiabilidad y trato con el cliente, ha
conseguido ser lider en el sector.

La tecnologia, se diferencia en 3
aspectos muy concretos : PESO NETO,
LLENADO DEL SACO POR SIN FIN,
VIBRACION DE SACO MIENTRAS SE
LLENA. Con este sistema conseguimos
un peso exacto, con una tolerancia 0,1%
o de 25gr en 25kg. Evitamos perdida de
producto y la generaciéon de polvo, con
el llenado por sinfin. Con la vibracién
de saco, mientras se llena, conseguimos
un saco compacto, perfecto para
paletizar.

{Como han mejorado vuestros
clientes, el proceso de produccion
con la incorporacion de vuestros
equipos?

La incorporaciéon de TECHNIPES en el
sector harinero espanol, ha supuesto
una mejora considerable. Se podria
resumir en estos aspectos: Fiabilidad y
robustez.Hemos conseguido una
produccién continuada, sin paradas ni
mantenimientos innecesarios. Podemos
asegurar un peso en el saco con una
tolerancia minima.

Con la incorporacion de IST, hemos
conseguido un trigo de mucha calidad,
que va a repercutir muy
favorablemente en las harinas .”

:1:SELCO

SELECCION GPTICA POR COLOR
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Soluciones para
Micotoxinas con
Veratox®

() Nuestros kits de ensayo ELISA Veratox se encuentran
=50 | 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.
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Como reducir el tiempo y
los costos de las pruebas de
horneado

Los consumidores esperan que sus productos
horneados sean los mismos cada vez que los compran.
Sin embargo, los panaderos deben hacer muchas cosas
bien para conseguirlo.

El panadero debe controlar su proceso para obtener un
producto final homogéneo. La harina del molinero debe
ser conforme al proceso de panificacion. Entonces, para
que la harina sea conforme, el molinero debe tener su
proceso bajo control. Por supuesto, para que el proceso
de molienda esté bajo control, la calidad del trigo

entrante debe cumplir las especificaciones. * Métodos (diagramas 'd'e molienda, recetas,
procesos de produccion)

«  Operarios (molineros operativos, el panadero, el
responsable del control de calidad)

*  Muchos factores comienzan con el trigo y

terminan con el producto final, afectando a la *  Metricas (calidad de la harina y, sobre todo,
chna T satisfaccion de los usuarios)

*  Materias primas (trigo, harina, otros ingredientes Donde mas pueden ayudar las tecnologias de

y aditivos) analisis es en las materias primas y las métricas. Al
dar prioridad al analisis de las materias primas, los
panaderos y molineros pueden tener un mayor control
sobre las métricas de satisfaccion del consumidor.

* Maquinas (rodillos, tamizadoras, mezcladoras,
hornos)

- -




¢CUAL ES EL OBJETIVO DE ANALIZAR EL
TRIGO O LA HARINA?

Cada dia, cuando se compra trigo o harina, es necesario
asegurarse de que la mercancia que se recibe cumple
las especificaciones. Utilizar trigo o harina que no
cumplan las especificaciones puede tener un solido
impacto tecnolégico y financiero para el molinero y el
panadero.

Como resultado, el panadero y el molinero deben hacer
una inversion adicional para corregir su mala inversion
inicial. Podria ser necesario contratar los conocimientos
de un ingeniero técnico o de un maestro panadero,

o adjustar la receta con diferentes ingredientes.
Supongamos que la harina fuera de especificacion se
utiliza en la produccion. En ese caso, pueden producirse
otros impactos financieros, como la pérdida de
producto, la reduccion de la eficiencia para acomodar
los ajustes de produccion/proceso y la pérdida de
confianza del consumidor.

Hoy en dia, la mayoria de los molineros y panaderos
utilizan pruebas rutinarias de panificacion para
ayudar a proyectar como se adaptard una entrega de
harina para producir su producto final. Las pruebas

de panificacion son un proceso controlado de
produccién de pan a pequefia escala que se realiza

en un laboratorio o planta piloto de molinos harineros,
proveedores de ingredientes y panaderias. Una prueba
de panificacion permite a los molineros y panaderos

KPM Analytics | €6mo reducir el tiempo y los costos de las pruebas de horneado

e
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ver y sentir el comportamiento de la masa durante
el proceso y ofrecer la mejor perspectiva posible del
producto final.

Las pruebas de horneado son un excelente método de
control de calidad para cualquier operacion cuando se
utilizan con eficacia.

LOS LIMITES DE LAS PRUEBAS DE
HORNEADO

Aunque los molineros y panaderos pueden contar con
unas cuantas pruebas de horneado normalizadas,
éstas no representan el proceso, el equipo y la receta
del producto especificos del panadero. Ademas, las
pruebas de horneado pueden llevar varias horas y
utilizar muchos ingredientes crudos, y si se necesitan
demasiadas pruebas, resultan costosas para los
resultados de la empresa. Por estas razones, las
operaciones de los molinos y las panaderias que
dependen Unicamente de |las pruebas de panificacion
para evaluar la calidad de la harina no pueden realizar
ajustes rapidos para adaptarse a las variaciones en la
calidad de la harina.

Dado que las pruebas de panificacion son
evaluaciones sensoriales, la interpretacion de los
resultados es muy subjetiva e imprecisa de un
operador a otro. Y al final, al molinero o panadero solo
le quedan los resultados de las pruebas, sin saber por
qué o como la calidad de |a harina, los ingredientes o
el proceso han podido influir en los resultados.
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Figura 1

Como se muestra aqui, en un estudio de 150 variedades diferentes

e harina, no hubo una correjacion significativa entre el contenido de

proteinasy el preducto final, un resultado contrario a lo que la mayoria de los molineros y panaderos pueden pensar,

Vol: 2353; Prot: 13,1

Vol: 1825; Prot: 13,2

Un mismo contenide en proteinas

puede dar lugar a volimenes de
pan muy diferentes.

¢OUE ES UNA HARINA DE BUENA CALIDAD?

Aungue existen diferencias y preferencias regionales,
la mayoria de los panaderos dan prioridad a una
seleccion de parametros de calidad de la harina

que solicitan a sus molineros con cada entrega de
harina. Los parametros habituales son el contenido en
proteinas, el contenido en cenizas, el indice de caida
(indice de Hagberg) y el gluten, por citar algunos.

Sin embargo, |a harina es un ingrediente complejo
con muchas variables de calidad medibles; ;pusde el
panadero identificar realmente todo lo que necesita
saber sobre la calidad de su harina priorizando sélo
4-5 parametros?

Por ejemplo, la mayoria de los panaderos consideran
que el contenido de proteina es un parametro esencial
para la calidad de |a harina, entendiendo que cuanto
mayor sea la proteina, mayor sera el volumen del pan.
Sin embargo, como muestra la Figura 1, un estudio de
150 muestras diferentes de harina procedentes de 14
paises distintos, no habia una correlacion significativa
(R2=0,16) entre el contenido proteinico de la harina y el
volumen final del producto. En algunos casos, harinas
con casi el mismo contenido proteico (mostrado en
los dos cortes de la izquierda de laimagen) pueden
producir un producto con volimenes diferentes. Por

SA&D Volume = 1690 + 31,86 Prot Flour (db)

Vol: 2133; Prot: 17,2

Vol: 2130; Prot: 9,4

otro lado, se pueden conseguir volimenes con harinas
con un contenido proteicc muy diferente.

En consecuencia, reducir la evaluacién de la calidad
de la harina a unos pocos parémetros cuantitativos
puede proporcionar resultados engafiosos durante la
produccion.

DCJNDE_ PUEDEN AYUDAR LAS TECNOLOGIAS
DE ANALISIS CUALITATIVO DE HARINAS

Hay buenas noticias para panaderos y molineros:

Hoy en dia existe una tecnologia de caracterizacion
cualitativa de harinas y masas que ayuda a obtener
répidamente informacion vital sobre la produccion. Ese
instrumento es Mixolab 2 de KPM Analytics.

Como ya se ha dicho, la harina es un ingrediente
complejo. Junto con la proteina, la harina incluye
gluten, fibras, enzimas, almidén y muchos ofros.
Todos estos componentes tienen un fuerte impacto
en la funcionalidad de la harina. Mixolab 2 incluye un
protocolo (CHOPIN+) que continda las pruebas més
alla de las propiedades de mezcla y el analisis de
proteinas.

Mixolab 2 mide la torsién de una masa que pasa entre
dos cuchillas en funcién del tiempo y su reactividad
alas limitaciones de temperatura. La capacidad de




Mixolab 2

El caracterizador universal de masas

» Versatil para probar cereales,
harinas y masas

» Clasificacion sencilla

» Simulacion de diversos parametros
del proceso de horneado

calentar la masa proporciona informaciéon sobre el
debilitamiento de las proteinas (volumen), la estructura
de la masay la actividad de la amilasa (relacionada
con el color del producto). A continuacién, tras el
calentamiento, el instrumento también proporciona
informacion sobre la vida Gtil del producto midiendo la
retrogradacion del almidon.

DESARROLLO DE PERFILES DE PRODUCTO
FIABLES PARA AGILIZAR LOS ENSAYOS DE
PANIFICACION CON MIXOLAB 2

Una de las ventajas de Mixolab 2 es la capacidad de
desarrollar perfiles de calidad de |a harina basados
en datos recogidos a lo largo del tiempo. Con mas
pruebas de harinas, un usuario de Mixolab puede
crear una base de datos de perfiles de calidad de
harina con un rango de tolerancias aceptables, que
puede utilizar para evaluar rapidamente nuevas
entregas de harina en una fraccion del tiempo de una
prueba de horneado.

Cuando panaderos y molineros utilizan Mixolab 2
conjuntamente, los molineros pueden ajustar mejor
sus especificaciones de calidad al proceso de
produccion del panadero.

El diagrama de la Figura 2 (en pagina 5) muestra un
ejemplo de perfil generado por Mixolab 2. Cada punto
del hexagono representa cada fase del protocolo
Mixolab CHOPIN+, empezando por la absorcion de

KPM Analytics | €6mo reducir el tiempo y los costos de las pruebas de horneado

agua y siguiendo en el sentido de las agujas del reloj,
terminando con la retrogradacion del almidan.

Tras pasar unas 20 muestras de harina ideal por el
Mixolah 2, el usuario genero un “perfil” de calidad
de la harina que podia utilizarse para calibrar

una gama aceptable de atributos de analisis en
las seis fases del proceso, representadas por la
“zona verde" del diagrama. El Mixolab 2 emite los
datos comparandolos con el perfil establecido por
el usuario, como indica la linea amarilla de cada
diagrama. Si los datos se mantienen dentro de la
“zona verde” aceptable, el usuario puede verificar
rapidamente que la harina suministrada es suficiente
para una prueba de panificacion.

Si los puntos de datos estan fuera de la zona verde en
algun momento del andlisis, el usuario no tiene que
perder el tiempo con una prueba de horneado y realiza
las correcciones de forma eficaz.

Con este concepto, molineros y panaderos pueden
desarrollar especificaciones de calidad que se adapten
a procesos especificos, especificaciones del producto
final y otras necesidades propias de cada panaderia.

Se pueden utilizar protocolos similares para predecir
caracteristicas especificas de los productos finales,
como nuevas formulas de productos (sin gluten,
variedades con menos sal o aztcar, etc.), los efectos
de los aditivos y mejorantes en una receta, etc.
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Figura 2
Coémo el Profiler de Mixolab 2 ayuda a panaderos y molineros a tomar decisiones mas rapidas scbre la calidad de la harina basandose en

como se adaptard para preducir el producto final ideal.

Aplicacion de Mixolab 2 como herramienta de control de calidad

Empiece por establecer su perfil de harina ideal registrando varias muestras de harina ideal (~20)

Absorcion

Debilitamiento
de las proteinas
(Bluten+)

La Zona Verde representa el perfil idea
de los parametros de la harina para este producto.

A medida que se entregue la harina, realice pruebas para comparar la calidad de la harina con su perfil ideal

Entrega de harina 1 Entrega de harina 2 Entrega de harina 3




CONOZCA LA HISTORIACOMPLETADE LA
CALIDAD DE LA HARINA

Las especificaciones actuales de la harina siguen
basandose principalmente en los parametros del
grano, no en el resultado final del producto. Centrarse
en parametros cuantitativos como proteinas, cenizas,
humedad y otros deja fuera mucha informacion
sobre como se adaptara la harina para producir el
producto ideal del panadero. Aunque las pruebas de
panificacion comparten el resultado del proceso de
produccion, tienen limitaciones y siguen exigiendo que
el molinero o el panadero sean subjetivos a la hora de
interpretar los resultados.

La tecnologia de caracterizacion de masas, como
Mixolab 2, no pretende sustituir a las pruebas de
panificacion, sino racionalizar el tiempo y el esfuerzo
y reducir los gastos de las pruebas de panificacidn.
Los datos de estos instrumentos permiten al
molinero y al panadero desviar su atencién de las
especificaciones de los parametros y comprender
mejor como la harina producira el resultado. Esta
informacion, a su vez, permite a los molineros y
panaderos tomar mejores decisiones basadas en
datos y adoptar medidas correctivas rapidas para
ofrecer los mejores productos de forma constante a
sus fieles consumidores.

ait
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KPM Analytics
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Para saber mds sobre el Alveolab, el SDmatic, o el Mixolab 2,
contactese con AIT ARGENTINA.
service(@ait-argentina.com.ar | +54 911 2154 8225
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ingredients
América Latina

PERFECKT TRADICION CROCANTE

Mejorador completo para panes crocantes.

VENTAJAS:

Refuerzala red de gluten, mejora la estabilidad a la
I;% fermentacian y la retencion de gas: todo esto permite
L=

nivelar las variaciones en la calidad de harina y/o proceso,
estandarizando la calidad def panificado. < > MAS TOLERANCIA

En el producto final se consigue muy buen
volumen y desarralio de buena grefia.

La corteza es doraday crujiente,

miga mas suave y blanca.

by
N il MAS SABOR, MAS ARDMA .'\
Con agregado de masa madre: potencia el '

aroma natural a pan, como jrecien horneado!

Se adapta a todo tipo de procesos,
con fermentacion cortaolarga. yepsimL
e S

posis: ~ 250-750¢g ’ i, | 50kgde harina

‘de PERFECKT TRADICION CROCANTE (0,5 -1,5%base harina)

Las dosls pueden ajustarse seqgin las caracteristicas de la harina, del proceso y del producto final deseado.

M 0 DO D E U SO: Incorporar al comienzo del amasado junto con la harina y el resto de los polves.

ASESORARTE Y BRINDARTE SOLUCIONES
PARA OPTIMIZAR TUS PRODUCTOS ES NUESTRA MISION.

AIT Argentina S.A. Oficinas Comerciales: Calonia 309, Pist P < A5 g Contacto:info gentina.com.ar www.ait-ingredients.com/es/
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CHACABUCO

La Harina Integral de Trigo y de Legumbres Chacabuco® gané el
Premio Internacional a la Transicién Alimentaria

Carrefour premié a los alimentos mds sostenibles y saludables en 9 paises.

El centenario Molino Chacabuco de Argentina fue galardonado con el Premio
Internacional a la Transicion Alimentaria por su harina integral de trigo y de legumbres,
otorgado por el Grupo Carrefour. La ceremonia, que tuvo lugar en Paris, Francia contd
con la presencia de Alexandre Bompard, Presidente y Consejero Delegado del Grupo
Carrefour; y un jurado de 10 expertos internacionales* en RSE que premiaron a los
alimentos ganadores de cada pais por los siguientes temas clave: salud y nutricion,
packaging, comunicacion responsable y transparencia.

“Desde Grupo Molino Chacabuco queremos agradecer al Grupo Carrefour por este
premio recibido y la iniciativa que han tomado en destacar los alimentos sostenibles y
saludables para sus clientes. Estamos orgullosos de haber ganado esta distincién que

confirma la alta calidad y compromiso con el que elaboramos nuestros alimentos desde
hace mas de 100 afios”, expresa Tomas Crespo Tassara, Gerente General de Grupo
Molino Chacabuco. “El contexto actual hace cada vez mas notable la necesidad de una
industria de alimentos equilibrados nutricionalmente y que sean seguros para la salud”,
afirma Crespo Tassara.

En la competencia participaron 9 paises del Grupo Carrefour: Francia, Bélgica, Espafia,
Italia, Polonia, Rumania, Brasil, Argentina y Taiwan. A través de este premio, Carrefour
quiere destacar la actuacion de las marcas nacionales para hacer sus productos mas
sostenibles y saludables para sus clientes.

*El jurado: Florian Breton y Sophie Cucheval, de MiiMOSA; Alexia Chassagne, Miembro
del Club de Consumidores Comprometidos (Francia); Gregorio Varela, Presidente de la
Fundacidn para la Nutricién (Espafia); Loredana Lanus, Directora de Comunicaciony RSE
de Graffiti PR (Rumania); Nathalie Bekx, Fundadora de Lab Trendhuis (Bélgica); Martina
Rogato, Cofundadora de la Red de Mujeres Jovenes y experta en RSE (Italia); Marzena
Strzelczak, Presidenta del Foro de Empresas Responsables (Polonia); Lisandro Inakake
de Souza-Coordinador de proyectos en Imaflora (Brasil); Niven Huang - Jefe del
Departamento de Sostenibilidad de KPMG (Taiwan); Narda Lepes, activista culinaria y
chef de Narda Comedor (Argentina).
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La Harina integral de trigo y de
legumbres Chacabuco® de la linea Cocina
Saludable es una mezcla de harina integral
de trigo y harinas de diferentes legumbres.
A los beneficios nutricionales de la harina
integral de trigo se suman los beneficios de
las legumbres que son fuente de proteina,
aminoacidos esenciales y fibra de calidad.
Aporta un 35% mas de proteina vegetal que
la harina 000 comun, con alto contenido de
fibra (cubre el 23% del VDR) y aporta 25 %
menos de carbohidratos. Es bajo en grasas
totales, no contiene sodio y es un alimento
100% vegetal.

En cuanto a la nutricidn, este producto se
formuld para disminuir la cantidad de
hidratos de carbono simples (tiene 25 %
menos de carbohidratos que la harina 000
comun), con alto contenido de fibra
alimentaria (cubriendo el 23 % de la dosis
diaria recomendada) y siendo fuente de
proteina (+35% respecto de la harina 000
comun). Las legumbres son una fuente de
proteinas y aminoacidos esenciales, y
aportan una cantidad significativa de
micronutrientes y fibra alimentaria de
calidad.

Cabe destacar que los envases de toda la
linea Chacabuco Cocina Saludable son
100% reciclables (reciclado mecanico. Si el
producto es separado, luego puede ser
molido y lavado para posteriormente
peletizar. El pellet obtenido sirve parala
fabricacion de otros productos). Todos los
ingredientes son nacionales y provienen de
procesos sencillos, fundamentalmente se
trata de cereales molidos sin
modificaciones quimicas.

COCINA -\‘--I UDABLE

?  CHACABUCO
Chacapuco

B gy

HARINA INTEGRAL
DE TRIGO

Pars Lot (o8 usod

ix, e
P
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Toda la linea de Chacabuco Cocina Saludable
esta pensada para que las harinas se puedan
utilizar en cualquier tipo de recetas, tanto
dulces como saladas, con la misma calidad
de ingredientes que utilizan los profesionales
de la gastronomia y pasteleria del pais. Por
su texturay la proporcidn de distintas
harinas y semillas trituradas y molidas se
adaptan muy bien en la elaboracién de
pastas caseras, panes, pizzas, budines, tortas
y panqueques, otorgando un sabor
caracteristico y agradable en todas las
preparaciones.

ACERCA DEL GRUPO MOLINO CHACABUCO
Grupo Molino Chacabuco es una compafiia dedicada a elaborar y comercializar alimentos de calidad para personas y mascotas, que cuenta con mas de
100 afios de presencia en la Argentina. Surge como molino harineroy a lo largo del tiempo fue incorporando unidades de negocio tales como alimento
para mascotas -con las marcas RAZA, Mapu, Pampa y
Gaucho-y alimento para las personas, -como las harinas marca Chacabuco, Limay y Catriel-. A su vez, el Grupo Molino Chacabuco cuenta con una
tercera unidad de negocio, la divisién agropecuaria dedicada a ganaderia y agricultura.
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ANSELNMQsrouP)

complete solutions for food industry

GRAN EXITO DEL GRUPO
ANSELMO

203
ol Foin

El Grupo Anselmo, lider en el sector de las instalaciones industriales para la
industria alimentaria, esta encantado de compartir los notables resultados

obtenidos durante su participacién en la famosa feria Interpack, celebrada en
Diisseldorf del 4 al 10 de Mayo de 2023.
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Este prestigioso evento internacional ha
representado una oportunidad sin
precedentes para que el Grupo Anselmo se
retna con clientes de todo el mundo, inicie
negociaciones comerciales y establezca
nuevas relaciones comerciales.

La presencia del Grupo Anselmo en
Interpack ha confirmado el compromiso
de la empresa de ofrecer soluciones
completas y personalizadas a sus clientes,
garantizando siempre la maxima eficiencia
y flexibilidad asegurando un servicio
postventa de alta calidad, garantizando
asistencia, asistencia y resolucién
oportuna de cualquier necesidad. La unidn
de las competenciasy de las sinergias
entre las empresas del Grupo Anselmo ha
permitido el desarrollo de soluciones
innovadoras y cada vez mas a medida,
capaces de responder a cualquier
exigencia de los clientes en todo el mundo.

En 2017, emprendid
un camino de crecimiento que ha llevado a
la incorporacion de otras tres empresas:

LTAy Omar Impianti, dando
asi vida al actual Grupo Anselmo.

La gama de productos ofrecida por el
Grupo Anselmo, realizada integramente en
Italia, se ha ampliado considerablemente,
respondiendo plenamente a todas las
necesidades de la industria alimentaria a
nivel mundial, con mas de 45 afios de
experiencia en la produccién de plantas
industriales para pasta seca, tanto larga
como corta.
Es importante destacar que en 2004,
Anselmo Impianti reforzo su oferta a través
de la adquisicion de la rama de empresa
fortaleciendo ain mas su
posicidn de liderazgo en el sector.
FEN Impianti, lider mundial en la
produccion de instalaciones para la
produccion industrial de snacks, cereales
para el desayuno, harinas funcionales y
pastas aglutinantes, ofrece soluciones
personalizadas y flexibles gracias a sus
treinta afos de experiencia en el sector.

La empresa cuenta con un avanzado

centro de I+D, que a lo largo de los afios ha
sido objeto de varias modernizaciones.
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Actualmente, el centro esta equipado con
instalaciones piloto para el desarrollo de
nuevos productos, lo que permite
excelentes colaboraciones con los clientes
tanto para la formacion del personal como
para la caracterizacion de los productos
requeridos. Ademas, la adicion de dos
nuevas extrusoras esta enriqueciendo aun
mas el centro, lo que permite ampliar la
gama de productos que se pueden
desarrollary fortalecer las colaboraciones
con importantes empresas del sector.

esta especializada en la produccién de
maquinaria para la produccién de
instalaciones automaticas 'y
semiautomaticas de formatos especiales,
como nidos, lasaiias y canelones, que se

integran y completan perfectamente la
gama de formatos ofrecidos por Anselmo
Impianti.

OMAR Impianti, con mas de 70 afios de
experiencia, se posiciona como lider entre
los principales productores italianos en el
sector del disefio y construccidn de
plantas para la produccion de pastas
rellenas y amasadas. A lo largo de los afios,
OMAR Impianti ha suministrado y continda
prestando sus servicios a la mayoria de las
famosas y prestigiosas fabricas de pasta a
nivel mundial. Una de las caracteristicas
distintivas de OMAR Impianti es la
personalizacion de todas sus maquinas e
instalaciones, para satisfacer cada
exigencia especifica del mercado.
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ETIQUETA LIMPIA'Y CONSERVANTES
NATURALES EN PANIFICADOS .

En la busqueda constante por llevar una
vida més saludable, los consumidores han
empezado a prestar atenciéon cada vez mas
detallada a los alimentos que consumen.
Se han vuelto mas conscientes de la
importancia de una dieta equilibrada y de la
calidad de los ingredientes que componen
los productos que llegan a sus mesas. En
este contexto, surge la creciente tendencia
de leer minuciosamente las etiquetas de
los alimentos antes de comprarlos, con el
fin de tomar decisiones informadas y hacer
elecciones mas saludables.

La leyenda ‘etiqueta limpia" se ha
convertido en una herramienta fundamental
para aquellos consumidores que buscan
alimentos mas saludables y naturales, ya
que expresa la idea de un alimento libre de
productos  quimicos, elaborados  con
ingredientes 100% naturales, y libres de
GMO (Organismos Modificados
Genéticamente). Entre’ los aspectos mas
destacados de los productos de “etiqueta
limpia” se encuentran la claridad en la
comunicacion y la sencillez de los
ingredientes utilizados, sin largas listas de
nombres totalmente desconocidos para el
consumidor (como pasa muchas veces con
los alimentos super - procesados).

GERANOTEC

En el Centro Tecnolégico Granotec
venimos estudiando esta tendencia y las
soluciones que van surgiendo como-
respuesta a nivel global, para aplicarlas en
el mercado argentino y asi, satisfacer la
demanda de consumidores cada vez mas
exigentes en nuestro pais que buscan
transparencia 'y naturalidad en susg,_
.

alimentos.",
Es importante destacar que hoy en dfa no
existe una estricta regulacion de estﬁ f
término en Argentina para su aplicacié .
en los diferentes empaques, y que como. '
pais venimos muy atrasados en la
implementaciéon de esta tendencia en
relacion a otras regiones del mundo.
Pero es un hecho que la demanda existe
y que un gran numero de personas
uscan este tipo de leyendas y anhelan
tar pronto con una oferta de
productos mas amplia en las géndolas de.
0s supermercados y  dietéticas

desarrollando  soluciones
nivel industrial y brindando amplias
variedades de productos que atienden
las necesidades sus consumidores.
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En este sentido es que vemos una gran oportunidad para los industriales argentinos
elaboradores de alimentos, que tiene la posibilidad de agregar valor a su portfolio diversificando su
oferta de productos para satisfacer la demanda de un mercado en expansion.

En Granotec Argentina tomamos la iniciativa y nos involucramos con esta tendencia global,
asumiendo el compromiso de trabajar en diferentes aplicaciones para llevar soluciones de
“etiqueta limpia” a la mesa de los argentinos. Actualmente, nos encontramos trabajando con
conservantes naturales como el Granofresh Natura HF (reemplazo de propionato a base de
harina fermentada) y Granofresh Natura EB (reemplazo de sorbato de potasio), mejoradores de
harina clean label como el Granoplus Molde CL (mejorador para pan de molde clean label) y el

Granoplus Integral Natura (mejorador para harinas integrales) eliminando quimicos como el
azodicarbonamnida y emulsionantes, y nucleos enzimaticos que reemplazan distintos aditivos
quimicos.

/7 GRANOPLUS MOLDE CL Sl

Es un acondicionador de masa a base de, enzimas y acido ascorbico
(vitamina c).

Ventajas
= Soluciones faciles de usar para compensar y estandarizar la calidad de
harinas, minimizando problemas de elaboracion.
No posee ADA, ni emulsionantes quimicos.
Buen desarrollo de la estructura del gluten.
« Mejora la retencién de gas, dando un buen volumen de las piezas.
Se obtienen migas mas suaves y homogéneas.

Dosis de Uso
100 g/ 50 Kg harina

GRANOTEC
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Pruebas de Laboratorio | Granoplus Molde CL
Peso y Volumen

Producto Final Blanco .':.nr?gir;gﬁ; Gamplgf Holde
Peso horneado (g) 444 450 452

Peso especifico (g/cc) 0.29 0.26 0.27
Volumen 1536 1700 1690
Volumen especifico (cc/g) 3.46 3.77 3.73
indice de Volumen Especifico 100 109 108

Mejor desarrollo en el Podemos observar las pruebas que hemos

horno y volumen de 4 rea!lzado en pan de moldg. Uno bIanpg sin
las piezas mejorador, otro con un mejorador tradicional
que contiene Adamix, Ascorbico,

Emulsionantes y Enzimas.

El Ultimo contiene Granoplus molde CL y se
ve como los resultados son muy similares
al que tiene acondicionador tradicional.
Esta similitud la podemos observar no
Fan:CON Pan CON solamente en el pan sino en los resultados
Risrdox GranoPlus de la tabla comparativa, quedando en
Tradicional Maolde CL . .
evidencia que se puede elaborar un pan de
muy buenas caracteristicas con el
mejorador propuesto.

Pan SIN
Aditivo

GRANOTEC
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/’ GRANOPLUS INTEGRAL NATURA LLCELEIELLELL)S

Acondicionador de masa natural sin aditivos quimicos, para panificados elaborados con harina integral o de
grano entero.

Ventajas
= Soluciones faciles de usar para compensar y estandarizar la calidad de harinas integrales y/o de grano
entero, minimizando problemas de elaboracion.
* No posee ADA, ni emulsionantes quimicos.
- Mejor desarrollo en el horno y volumen de las piezas, aumentado el rendimiento.
« Se obtienen migas mas suaves y homogéneas.

Dosis de Uso
500 g/ 50 Kg harina

Pruebas de Laboratorio | Granoplus Integral Natura
Peso y Volumen

Producto Final Blanco gr‘;igiﬁ:zgl Ganoﬂ:ill::egral
Peso horneado (g) 550 547 546

Peso especifico (g/cc) 0.47 0.34 0.34
Volumen 1179 1613 1650
Volumen especifico (cc/g) 2.14 2.95 3.02
indice de Volumen Especifico 100 138 141




&KGRANOTEC

Mejor desarrollo en
el horno y volumen
de las piezas

_

En esta prueba elaboramos 3 tipo de panes de molde con harina integral, uno sin aditivos, otro con
mejorador tradicional y el ultimo con el mejorador presentado.

En este caso observamos que se obtiene mayor indice de volumen especifico con el mejorador
propuesto que en el pan sin aditivos y el pan elaborado con mejorador tradicional.

Por ultimo, presentamos los conservantes de etiqueta limpia. Granofresh Natura HF que es harina
fermentada y el Granofresh Natura EB, extracto de Baya de Serbal.

GRANOFRESH NATURA HF RTUELAEN

Es un agente antimicrobiano a base de harina fermentada.

A través del proceso de fermentacion de la harina, se obtienen diferentes acidos organicos entre los
cuales se encuentra el &cido propiénico que funciona como agente conservante natural, evitando la
aparicion de hongos.

Ventajas
* Inhibe la formacién de hongos, reemplazando el propionato de calcio
* Extiende la vida util de los panificados.
« Apta para productos fermentados.
- No altera las caracteristicas organolépticas del producto final
« Solucion etiqueta Limpia.

Dosis de Uso
300 - 500 g/ 50 Kg harina

Modo de Uso

¢ Adicionar a la receta en la etapa de mezclado, junto con la harina
= En general no hay modificacion en la férmula o en el proceso,
sin embargo la disminucion de pH puede reflejarse en tiempos de
fermentacion mas prolongados.




&KGRANOTEC

Pruebas de Laboratorio | GranoFresh Natura HF

Aparicion de

Producto
Hongos

Utilizando 5009g/509g

1.Sin Conservantes Dia5 Granofresh Natura
HF se puede
extender la vida util
2. GranoFresh Natura HF (2509 /50kg) Dia 8 55% comapardo
con el propionato
3. GranoFresh Natura HF (5009/50 kg) Dia 14 de calcio
4. Propionato de Calcio (1509 /50kg) Dia 9

1 2 3 4

Blanco GranoFresh GranoFresh Propionato 1 P 3 4.
Natura HF Natura HF  de Caleio Blanco  GranoFresh GranoFresh Propionato de
(250q) {500g) Matura HF  Matura HF Calcio

{250q9) (500g)

Se hicieron 4 panes distintos. El primero es un blanco sin conservantes, el segundo es un pan con
Granofresh Natura con una dosis de 250 g/ 50 kg de harina; el tercero tiene una dosis de 500 g/50 kg de
harina y el cuarto con propionato de calcio (conservante quimico) en una dosis de 150 g/50 kg de harina.

En la primera foto observamos los panes al primer dia de su elaboracién naturalmente no contiene
desarrollo fungico. Se dejaron estos panes en un estante por 14 dias y se observé cémo fue la aparicion de
hongos a lo largo de este periodo de tiempo.

Vemos que en el pan que no contiene conservantes al dia 5 se hace visible el primer hongo. Los panes
elaborados con Granofresh Natura HF en una dosis de 250 g/50 kg de harina y propionato de calcio tienen
aparicion de hongos en los dias 8 y 9, casi al mismo momento. Por su parte el pan elaborado con
Granofresh Natura HF en una dosis de 500 g/50kg de harina tiene aparicién de hongos en el dia 14. En
conclusion podemos ver que la harina fermentada funciona para prolongar la vida util de los panificados,
dependiendo la dosis de uso sera mayor o menor.

Para este ensayo especifico vemos que utilizando una dosis de 500 g/50kg de harina la vida util del
panificado aumente un 55% comparado con el propionato de calcio.

SRANOTEC
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™ GRANOFRESH NATURA EBJEIEZUE

' Es un agente antimicrobiano a base de Extracto de Baya de Serbal. Este producto

naturalmente contiene &cido sorbico que actia como anti microbiano,
extendiendo la vida util. Se utiliza principalmente para batidos y productos con
azucar.

Ventajas
* Reemplazo de Sorbato de Potasio, Inhibiendo la formacién de hongos
* Extiende la vida util de los productos
= Aplicacion en cualquier matriz alimenticia
= No aporta sabor ni olor al producto final.
Solucién etiqueta Limpia. (extracto)

Dosis de Uso
0.3 - 0.6% del total de la receta

Ante cualquier consulta y/o inconveniente, quedamos a disposicion

Telefono: +54 9 11 2228 8258
Email: sac@granotec.com.ar
Instagram: granotec.argentina
Linkedin: Granotec
Web: www.granotec.com.ar
Direccién: Einstein 739 | Parque Industrial OKS | Garin, Buenos Aires (1619)

©2023 Granotec Argentina S.A. Todos los derechos reservados.
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Amplie aw bnea elaborando

PANIFICADOS SALUDABLES PREMIUM
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Premezclas precisas y balanceadas para la industria y panaderias
Se obtienen panificados da con caracteristicas artesanales
> Resuelven el desarrollo de formulas y manejo de stocks
= Contibuye a reducir tiempos productivos y costos
> Garantizan una calidad uniforme

> Responden a las nuevas tendencias y
requenmientos da consumeo saludable
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GiranoMix Nutrividn GranoMix Nutrivida
Sulticersal y Girano! Samalan Plus

Panos con haring de grano onieno: Panes con Harna do prano pntaen
y sahvaida do trign, canteno, mana o4 g y oobada + Avpna amitsda
y cobada « Avena mmotiaca + Mass + 7 Somilas (Sésame, Amammn, Chia, Zapato,

| Micisos |
ol 30% |

Madre « Somillas de grasol y §no Line, Amapeia y Girassl) « Masa Madee

GranoMix Nuirfvida GranoMix Mutrwu.rn GronoMix Nutrividn
Malts y Camlavm Lagumbnes iy Grand Gmno Enen

Panos con Harine de Grano Enten, Fkﬁmhmwmﬂhﬂ! Pacass con hatina de gmeno
Makin y Contenc + Masa Madra + g BarTaCene + M Madio antar, Enhvido d irig
Spmiles Girnsol Semiling chir gerascd y Fapaliy = M badm

GronoMix Mulrivida o Medids = Desamelxmos niscieos v pramazcias eapeciiles sagin reguisiton sapecificood
AT A O O T S O A A A R I

Esparamos su conlacto para que nuestos asesores puedan brindarle la asisiencis tdenica necesaria

INCLUYA > CON MASA MADRE
UNA“EHTMA > CON GRAND ENTEROD
DIFERENCIAL EN il inlig
BE S5 NUEVOS s
PRODUCTOS >>> SwiEaL

Conozen haciendo ofick pgii GranoMix Mutrividn
rUas oS MUCIeos ¥ promercias par GranofMix Mulrivid
elaborar hormeados reducidos en Granahix Nutrivida
Grnsn, AXUCHn, Somo i calonias >>> Granahix Mutrivida &

£ncontactn parmanente > () ) @ (B oranatec com.ar ® +51911 55050841 Ih

Transferencis Tocnoldghcs | Inrewacitn Mutnanios o ingredantos Garantia o .
Capacnag=n ettt y Desarreio Prochestion Caam] v Compromsg < "
e
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Proveemos todo tipo de componentes
para la Industria Molinera y afines.
Trabajamos en Proyectos, Ampliaciones
en Transporte Neumatico y Efluentes.

IVIAGDFTM
SERVICIOS INDUSTRIALES
@magfilmolineria ventas@magbfil.com

@ +54 9113913 8850 @ www.magbfil.com
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Biblioteca Molinera Virtual

M [ &

Somos la primer Comunidad Molinera
con Biblioteca Molinera Digital, la misma
cuenta con mas de 300 ejemplares
entre Libros, Manuales, Desarrollos,
Tesis y cursos
"100% Molineros "

Para informarte y suscribirse:

info@culturamolinera.com

www.culturamolinera.com/biblioteca
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Seguinos en nuestras redes y comunicate
+  connosotros: |

jw.culturamolinera.com
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