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PROLOGO

Estimada Comunidad el Team Cultura
Molinera, esperamos que esta edicion
Numero 21, donde desarrollamos
temas de aditivos de pasta. 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 21, where we develop
themes of paste additives. As always
we hope it is to your liking!

For suggestions and comments you
can write to:

info@culturamolinera.com
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Our essence lies
in the forms through which we show
ourselves. We offer just what we are.

Always.

OC21 <= PAGLIERANI

www.ocrim.com www.paglierani.com

ALIATI

www.ai-lati.com
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Industria Harinera
Magquinaria de seleccién Ensacadoras para todo Lineas completas para Maquinaria y lineas
Gptica por color de tipo de solidos y tipos cereales, semillas y completas para la
hasta 6 canales. de sacos, legumbres. industria harinera,

Somos proveedores de productividad y precision
al servicio de su éxito empresarial
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Plaza del Altozano,Albacete-Espafa

En el dia Martes 18 de Abril el equipo de Evolucién Molinera asisto a la 1ra Jornada de
Asamblea,visitando las instalaciones de MOLINOS CANO S.A. en Higueruela, Albacete.
Instalcion que tiene sus origenes en 1940 y que en el afio 2000 dio el salto a lo que entendemos como
una fabrica moderna,en constante modernizacion hasta nuestros dias, como hemos visto la instalacion
de envasado y paletizado de Technipes. Actualmente su diagrama y equipos son Buhler y tiene una
capacidad de 160 t/24 h.

JORNADA DE LA
SASAMBLEA
GENERAL ORDI

Molinera:. \. "/

ACTME






Infinity Plus: Tecnologia Full Color
tricromatica y Morfoldgica.
Reconocimiento cruzado entre Tamafio y
W(Color. Funcion “Gota” y Funcién “SC”
En esta oportunidad, nos encontramos en
una nueva Jornada de la Asamblea
A.C.T.M.E. junto a nuestros Patrocinadores
Aldoy
Federico Garcia de la empresa Selco

Derecha: Aaron de OCRIM I

Izquierda: Federico de SELCO

Abajo: La Comunidad Molinera
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| Innovacion en las pastas y su versatilidad

en la industria

Las pastas alimenticias ocupan el primer lugar en el listado de las diez comidas favoritas mas populares del mundo. Segun el
CAA, se entiende como Pastas alimenticias o Fideos a los productos no fermentados obtenidos por el empaste y amasado
mecanico de: sémolas, semolin, harinas de trigo ricos en gluten, harinas de panificacion o mezdas, con agua potable, con o sin la
adicon de otros productos alimenticios de uso permitido para esta dase de productos.

Globalmente, es uno de los productos més consumidos debido a su aceptacion en términos de versatiidad en el consumo y
bajo costo, motivo por el cual, tiene un gran alcance y una masiva difusicon.

Versatilidad del producto

Una caracteristica impartante de las pastas es la versatilidad y
variedad de formas que se puede conseguir. Aunque toda
pasta se produce basicamente con las mismas materias primas,
el producto final puede moldearse y adquirir su propia formay
consecuente utiidad culinaria.

En el Centro Tecnologico Granctec Argenting, inserto en un
mundo gue busca alimentarse cada vez mejor, se trabajé sobre
la posibilidad de darle un valor agregado a estos productos.
Esto se desanollé con harinas alternativas pudiéndose elaborar
pastas tradidonales, artesanales y saludables, tanto para pastas
frescas como secas. La linea GranoMix NutriVida es guien
cumple con todas estas caracteristicas para la produccion de
productos Premium, con el fin de tener una alimentacion
balanceada y nutritiva.

Este mix de harinas altemativas y mejoradores, es de facil
utlizacion sin alterar el proceso de elaboracion. Es un nudeo
que se puede usar entre un 20-40% segun se requiera,
aportando calidad y nutricion a las pastas. Se puede utilizar en
extrusoras, como  en laminadoras y para las diferentes
variantes de fideos.

Los componentes principales para la elaboracion de pastas
son e agua y la harina, compuesta prindpalmente por las
proteinas del gluten y almidén. También se utiliza huevo que
aporta consistencia Yy color ala pasta haciéndola mas nutritiva.

En el Laboratorio de 18D Harinas, se aplco el GranoMix
NutriVida Malta y Centeno, un nudeo resultante de una
mezda especial de harina de grano entero de trigo y de
centeno, salvado de trigo, harina de malta, masa madre y un
acondicionador de masa, entre otros. Se probaron en fideos
tipo cinta, donde se reemplazé un 30% de la harina por este
nicleo.

Cantidad (g)

Componentes

Harina de trigo 000 700

GranoMix NutriVida Malta y

Centeno

Huevo liquido

250

Colocamos todos los ingredientes juntos en la extrusora, que
primero mezclo y luego extruse, pasando por las boquillas con
laforma del fideo deseada.

A este producto se le colocé el GranoPlus Buona Pasta, que
mejora el iempo de armado de la masa y la flexibilidad de Ia
misma relajando la estructura del gluten, obteniendo una
mejoria en el producto final.

De esta forma obtuvimos los fideos con malta y centeno
quien aporta un valor agregado para la almentadon del
consumidor.

i T l-!l._
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En Granotec Argentina, brindamos diferentes altemativas
de acondicionadores destinados a mantenerla calidad y
frescura de las pastas:
> GranoZyme Pastas: mix enzimatico que disminuye el tiempo
de armado de la masa y mejora la flexibilidad, ayuda a
contrarrestar el azoado, mejora el dente y la toleranda a los
tiempos largos de coccion, evita el desprendimiento de almidan,
reduce la pegajosidad.
> GranoPlus Buona Pasta: mezda de emulsionantes y agentes
reductores que relgja la estructura del gluten, reduce el iempo
de ammado de la masa, mejora la flexibilidad.
> GranoPlus Dura Pasta: mezcla de productos enziméticos
que mejora la hidratacion de la masa, disminuye el iempo de
amasado, mejora la flexibilidad de la masa obtenida, elimina el
tono grisaceo disminuye la rotura del producto final.
> GranoVit: mix vitaminico para enriguecer las harinas segun
requerimiento del diente.
> GranoFiber SYM: producto base de almidén de trigo que
aporta un minimo de 85% de Fibra Dietaria Total, presenta
textura suave al tacto.

Para mas informacion puede acceder a
www.granotec.com.ar/soluciones-pastas/

Granotec Argentina | + 54 11 5595 0841 | sac@granotec.com.ar | www.granotec.com.ar



Nutricion y Biotecnologia para la Salud SRGRANOTEC

Amplie du bnea elaborando
PAN|F|CADOS SALUDABLES PREMlUM

Premezclas precisas y balanceadas para la industria y panaderias
Se obtienen panificados de con caracteristicas artesanales
Resuelven el desarrollo de formulas y manejo de stocks
Contribuye a reducir tiempos productivos y costos
Garantizan una calidad uniforme

Responden a las nuevas tendencias y
requerimientos de consumo saludable

Y ¥V Y ¥V Y

GranoMix Nutrivida GranoMix Nutrivida

Multicereal y Girasol Samillas Plus ;

Panes con harina de grano entero Panes con Harina de grano entero N”GHEPS

¥ salvado de trigo, centeno, avena da trigo ¥ cebada + Avena arrollada al 30%

y cebada + Avena arrollada + Masa + 7 Semillas {Sésamo, Amaranto, Chia, Zapallo,

Madre + Semillas de girasol y lino Lino, Amapala y Girasol) + Masa Madre

GranoMix Nutrivida GranoMix Nutrividn GranoMix Nutrivida
Maita y Centeno Legumbres y Granos Grano Enlero

Panes con Harina de Grano Entero, Panes con harinas de lequmbres y Panas con harina de grana
Malta y Canteno + Masa Madra + Irigo saracens + Masa Madre + entero, salvado de trigo
Samillas Girasol Samillas de girasol y zapaflo + Masa Madre

|GranoMix Mutrivida a Medida = Desarrollamos nicleos y pramezclas especiales seglin requisitos especificos
B T N N N N N NN NN AR Ny

(&) SOLICITA TU MUESTRA GRATIS Y ASESORAMIENTO TECNICO @)

Esperamos su contacto para que nuestros asesores puedan brindarle la asistencia técnica necesaria

> CON MASA MADRE

> CON GRANO ENTERO
UNA VENTAJA

> FUENTE DE PROTEINA
DIFERENCIAL EN > FUENTE DE FIBRA
EL ROTULADO > gg: ;gﬂtmnsﬁs

>
DE SUS NUEVOS > CON SEMILA
PRODUCTOS >>> - INTEGRAL
Conozea haciendo click aqui GranoMix Nutrivida Budin l
nuestros nicleos y premezcias para GranoMix Nutrivida Pan Dulce
elaborar hormeados reducidos en GranoMix Nutrivida Bizcochuglo
grasa, azucar, sodio y calorias GranoMix Nutrivida Bolleria

£n contacto permanente > @) @) (@ aranotec.com.ar £ 549 11 559 0841 ‘

Transferencia Tecnologica Innovacion Nutrientes e Ingredientes Garantia (f =
Capacitacitn Investigacidn y Desarrolle Productos Cabdad y Compromiso
GRANDOTEC



VOLUMEN Y VALOR
EN LA CAPACIDAD
INSTALADA NACIONAL

| universo de actores
dentro de la Industria

Fideera es diverso y
heterogéneo.

En un extremo encontramos
a las microempresas fideeras,
cuya capacidad productiva se
ubica por debajo de las 50
toneladas de fideos por mes;
las cuales generalmente
venden sus productos en
forma local y regional.

En el otro extremo se
encuentran los
establecimientos de alta
capacidad instalada, que en
algunos casos podrian
superar las 15.000 toneladas
de produccion mensual.

Si sumamos todo este
volumen potencial,
obtenemos la impresio-
nante cifra de 895.080
toneladas anuales, que
seria el volumen posi- ble
de alcanzar con una
industria fideera produ-
ciendo a tope. Para
sintetizarlo de otro modo,
con los “fierros” actuales
casi podriamos cubrir la
demanda de pastas secas
de Argentina, Alemania
(334.390 t/aino) y Mexico
(302.456 t/aio).

Juan Airoldes
Presidente Ejecutivo de

Uifra

UNION DE INDUSTRIALES FIDEEROS
DE LA REPUBLICA ARGENTINA

Ahora bien, no seria correcto
medir la capacidad de esta
industria solamen- te en
toneladas. Claro esté que la
industria mas competitiva se
encuen- tra mayormente
estandarizada y dichos
estandares son cada vez mas
elevados.

Los cortes y variedades que
dominan la escena, y con
diferencia, son cuatro:
mostachol, tirabuzon,
Spaguetti y tallarin. Todos
ellos fideos de prensa
(extrusados) y en gran me-
dida, de trigo pan.

Es innegable que las
variables de volumen, precio
y mercado interno siguen
dominando la escena y que
son, ademas, la columna
vertebral historica del
negocio.

No obstante, hace ya algunos
afios, han empezado a tomar
protagonismo otro tipo de
pastas que denominamos
como “de alto valor
agregado”.

Estas variedades, fruto de la
innovacion y el desarrollo, se
desmarcan del
crecientemente complejo
segmento masivo y ofrecen

s
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VOLUMEN Y VALOR
EN LA CAPACIDAD
INSTALADA NACIONAL...
productos cuya complejidad
productiva, o alta incidencia
de mano de obra, los hacen
menos atractivos para los

grandes jugadores.

La existencia de estos nichos
no es nueva. Ademas, sus
oferta crece a un ritmo mucho
menor que la del segmento
masivo. Pero lo hace de un
modo mas sostenible.

El “camino de la innovacion”
en este entorno de Pymes
con productos de creciente
valor agregado se inicia
desde lo conceptual.

No se invierte en maquinaria
desde un inicio, sino que
primero se utiliza lo que se
tiene para fabricar un
producto innovador.La
aceptacion de estos
productos permite consolidar
un volumen, y recién ahi es
cuando se adquiere nuevo
equipamiento.Cabe destacar
gue el cuadro precedente
entrega informacion, no
respecto de los kilogramos
efectivamente vendidos, sino
respecto de la capacidad
instalada para cada uno de
los distintos segmentos,
destacando el area
metropolitana como aquella
donde existen mas iniciativas
de innovacion.

Este interesante camino
emprendido por los
industriales fideeros
constituye una alternativa
promisoria para continuar
conquistando consumidores,
mercados y valor
agregado.Este interesante
camino emprendido por los
industriales fideeros
constituye una alternativa
promisoria para continuar
conquistando consumidores,
mercados y valor agregado.
Es la mejor forma de
aprovechar todo el potencial
de la produccioén
agroindustria local, y de la
pasta como plataforma
privilegiada para la
innovacion y la alimentacion
saludable.

En UIFRA, sobre los establecimientos conocidos, determinamos aproximadamente la
proporcion existente de fabricas denominadas “de alto valor agregado” respecto de la
capacidad instalada total nacional; obteniendo el siguiente resultado:

Capacidad
. insli::.alada Share Alto Share alto
Capacidad de alto Share valor valor
instalada Nacional | Provincial / :
valor : nacional
Regional
agregado
AMBA 331,080 32,520 37% 10% 4%
Buenos
Aires 319,560 17,400 36% 5% 2%
interior
Tucuman 135,600 0 15% 0% 0%
Cordoba 48,000 1,200 5% 3% 0%
Entre Rios 24,000 0 3% 0% 0%
Santa Fé 19,920 6,000 2% 30% 1%
Stgo. Est. 12,000 0 1% 0% 0%
Mendoza 4,920 0 1% 0% 0%
TOTAL 895,080 57,120 100% 6% 6%

(o}
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Anadlisis reolégico de la masa
y medicion de la calidad de la harina.
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SATAKE
/2 Sth Anniversay

Since 1896

Pulidor Horizontal de Agua Pulidor Vertical de Arroz
KB40G-L VBF10A-L

Clasificador Optico
FMSRO03-L

Equipos de calidad para solucionar sus procesos de molineria.

Para obtener mas informacion sobre nuestras maquinas, visite nuestro sitio web:

hitps://satake-usa com/




ANSELMO
: BRAIBANTI

tecnologias

perfectamente integradas
para ser tu partner
en pasta seca, pasta fresca y snacks

interpack

PROCESSING & PACKAGING r — | — [ :

4710 MAY 2023 A WS = GROUP
sowvzoes A NSELIMGO )
INTERPACK.COM complete solutions for food industry

Come to visit us:

Hall: 04 Of-0]

Stand-No.: 4A50 =1 www.anselmoitalia.com

=

ANSELMO IMPIANTI SRL - Via Fossano, 33 - Bene Vagienna (CN) - ITALY | Tel. +39 0172 654755 - Fax +39 0172 654811
LTA - Via dell'Industria, 11 - Thiene (V) - ITALY | Tel. +39 044 5370993 - Fax +39 044 5813114

FEN IMPIANTI SRL - Via Sole, 72 Tezze sul Brenta (VI) - ITALY | Tel. +39 042 4868711 - Fax +39 042 4868777

OMAR IMPIANTI SRL - Via Stelloni, 39/ - 39/0 - Sala Bolognese (BO) - ITALY | Tel. +39 051 6814821 - Fax +39 051 727354




MEJORA Y APLICACION ENZIMATICA

rimeramente vamos a hablar

sobre la importancia del uso
de las enzimas.
Las enzimas son catalizadores biol6gicos

especificos capaces de actuar bajo
condiciones moderadas de pH y temperatura,
guimicamente son proteinas. Actdan en
pequefas cantidades, acelerando la velocidad
de una determinada reaccion sin consumirse,
son muy especificas ya que pueden modificar
un dnico sustrato de una mezcla de moléculas
similares; y muy selectivas porque pueden
modificar un Unico enlace.

Sabemos que el uso de las enzimas es una
opcion muy interesante para mejorar la
calidad panadera, pero también en su uso y
adicion en las PASTAS ALIMENTICIAS
porgue son consideradas naturales, seguras y
un componente alimenticio no toxico.

Sin embargo, es importante que los
microorganismos que producen las enzimas
no sean patdgenos, ni sinteticen a la vez
toxinas o antibioticos.

Las enzimas se pueden utilizar para modificar
el almidén, las proteinas, los pentosanos y los
lipidos de la harina de trigo pan y en la sémola
de trigo duro con el objetivo de modificar su
estructura y mejorar su funcionalidad en la
panaderia y en las pastas alimenticias; ya sea
durante la elaboracion como sus
BONDADES Y BENEFICIOS en el producto
final de los cuales vamos a estar
mencionando.

APLICACION DE ENZIMAS EN LAS PASTAS
ALIMENTICIAS O FIDEOS SECOS.

El amasado de pasta alimenticia tratada
enzimaticamente con un trabajo superior,la
habilidad y maquinabilidad es proporcionada y
es preparado por un tratamiento en el amasado
de pasta con un sistema enzimatico que consiste
esencialmente de una o mas enzimas
pentosanasa que son esencialmente libres de
actividades proteoliticas y de amilasa.

La homogenizacion en el amasado de la pasta
tratada enzimaticamente da una Viscosidad
reducida en comparacion con un amasado de
pasta similar que no ha sido tratado
enzimaticamente por el proceso de

este invento, La viscosidad reducida de la masa
de pasta,

permite presiones en el cabezal de la prensa
significativamente reducidas y / o significa en
rendimientos ligeramente superiores en la
extrusion de pasta tradicional.

M7 17



Las ventajas de usar enzimas como MEJORA Y APLICACION ENZIMATICA
mejorantes en las pastas alimenticias o fideos EN EL PROCESO

DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS

secos son las siguientes:

« Fortalecimiento de la red proteica en el
proceso de homogenizacion de la masa.

« Uniformidad de extrusién de la masa en el
molde (menos recorte en prensa PL 'y
uniformidad de corte en presa de PC.

» Mejora la firmeza del producto (pasta al
dente).

» Soporta el sobre cocimiento de la pasta
por su conformacion reforzada en el
reticulo proteico.

« Mejora el aspecto visual porque ayuda a
resaltar lo brillante del pigmento

carotenoide de la pasta. ) .
. Ensayo realizado con los mejoradores de
« Reduce las variaciones de procesos

relacionados a la calidad de la harina. AIT Ingredients Argentina en la linea de
En el aspecto econémico disminuye el produccion de Pastas Sole.

reproceso. t

THEE

PRUEBA EN ESPAGUETIS CON bl
100% DE HARINA DE TRIGO PAN atetin

recio mas bajo
Apreciacion del colo P )

Haring de trigo pan

Harina detrgo blande { pngieud dela masticacion Vivacidad
sin mejorador 3

Harina de trign pan
onmejorader

Pérdida de almidon * Firmeza

HARINA DE T
TRIGO PAN

SIN I
MEJORADOR et

HARINA DE
TRIGO PAN
CON
MEJORADOR

=\ R

Armarillo muy palide

iy

Amarillo oscure Aguacristaling ! Horadn

PASTA CRUDA AGUA DE COCCION PASTA COCIDA
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Soluciones para
Micotoxinas con
Veratox®

ﬁ Nuestros kits de ensayo ELISA Veratox se encuentran
Luzaszs B 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
meétodo 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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NEOGEN.com
NEOGEN Chile: InfocL@neogen.com  NEOGEN Argentina: InfoAR@neogen.com  NEOGEN Uruguay: InfoUY@neogen.com
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Articulo escrito por:

ING. Konstantina MICHALOPOULOS

Maestria en tecnologia de los alimentos

Directora de I&D - AIT INGREDIENTS ARGENTINA

La campaia 22/23 se ha caracterizado por la sequia en 22/23% 21/22*
las etapas de siembra, pre-ante§|s'y post antesis, asi Superficie (Mha) 5,9 6.7
como también por heladas en distintos momentos de

Rinde (qq/ha) 22, 5

llenado del grano. Todo esto impactd negativamente
sobre la superficie sembrada, rinde y produccion, siendo Produccién (Mt) 8 34,
el estimado por el MAGyP de 12,9 Mt , con un saldo

i Exportacién (Mt) 12, 4
exportable para este ciclo de 4,8 Mt.

*MAGYyP. Estimaciones agricolas. Informe mensual. (01/2914 al 01/20252'
4,8 1

15,

4
En el Perfeckt Center, se analizd un total de 157 muestras de trigo (provenientes de acopios, cooperativas y

molinos harineros) representando 908.095 t del cereal. A continuacién los resultados del grano y harina, por cada
subregion triguera.
*Promedio ponderado

REGION NORTE REGION CENTRO

@ ¢ En panificacion: masas tenaces,que requieren el @ Bajo peso de mil granos, alto contenido de cenizas. Todo
agregado de soluciones %Egpreforzar las esto hace suponer bajo rendimiento molinero frente a la
bajas proteinas presentes en las harinas. campana anterior.

NORTE

Elevados Falling Number, requiere agregado de amilasa
de nueva generacion para incrementar la generacion de

cenrro gas, mejorar el color de la corteza y volumen.

SUR & En panificacion: masas extensibles, que
necesitan oxidacion para mejorar retencion de
gas.

@ Prevalece el grado comercial 2, por la caida en el
peso hectolitrico y por la presencia de granos chuzos.

¢6

Como comentarios generales, en relacion al analisis del grano, el Peso de Mil Granos y Peso Hectolitrico han tenido
una importante caida durante esta cosecha: debido al estrés hidrico, la bateria enzimatica se inhibe y la cantidad de
azucares dentro del grano se reduce, la sintesis de almidon se interrumpe, dando granos mas pequenos y livianos.
Junto con el aumento en las cenizas del grano, es de esperarse un menor rinde molinero, especialmente en las zonas

centro/sur. Por concentracion, la cantidad de proteinas se incremento.
AT
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En cuanto al analisis de la harina, prevalecen los elevados Falling Number, indicativos de nula actividad
amilsica dentro del grano, P/L extensibles con fuerza panadera elevada, glutenes humedos altos con
index bajo (muy posiblemente por la falta de agua: la sintesis de gliadinas/ gluteninas se alteran,
prevaleciendo las gliadinas y las gluteninas de bajo peso molecular, confiriendo extensibilidad a las
masas*). *Gliadin a glutenin: a balance of gliadin a glutenin. Wrigley et al (2004) . AACC (2006).

REGION NORTE REGION CENTRO

Analisis realizados

14 15 7 8

Humedad (/100 g) 11,6 | 122 | 113 | 123 ' 111 12,1 115 | 121 (119 11,4 [ 19,0 123 | 113 | 123
Cenizas (% 555) 1-,8-4; - 1_?'90_ - _1.354 - 1597 - |1,766/ - (1,821 - |1,725| - |
PRSI Peso Hectolitrico (ka/hl) 80,9 | 825 | 79,7 | 80,0 | 812 | 82,1 | 81,6 | 80,7 | 785 |.BD,6. 774 798 | 18,1 | 806 |
LU CEI peso de Mil Granos (g) 34,6 | 359 | 343 | 345 | 366 | 36,7 | 353 | 36,0 | 346 | 363 | 344 369 | 354 | 366 |
Proteinas (% b135,- 117 5,7) 13 104 | 107 | 106 | 11,0 | 107 | 96 | 10,4 | 126 | 1041 | 123 112 | 121 | 114
Anélisis Comercial - Grado N - 1 . B - 1 - 2 - - -

Cenizas (% 555) 0636 - |o0628| - |ost0| - |os46| - [os70| - [o0609| - [0563| -
Gluten Himedo (%b14) 267 | 243 | 245 | 236 | 254 259 1230 | 246 | 327 1,7 | 32 268 314 | 270 |
Gluten Index 98 | 99 | 99 | 9 | 99 99 | 98 | 98 | 95 | 99 | 95 99 | 3 | 99 |
Atidie Falling—F-wmber{s_} N 371 ' 367 ' 360 ' 348 397 . 384 | 401 | 387 | 475 | 398 | 464 343 -E_' 384
de la PAL 1,62 1,49 | 1,41 | 1,07 | 1,29 1,23 | 1,36 [ 1,24 [ 0,76 [ 1,70 [ 087 1,27 | 0,92 | 134
harina VRO 261 | 233 | 248 | 254 | 229 | 279 | 218 | 217 | 281 | 225 | 313 | 266 | 353 | 278
le (%) 57,0 | 57,1 | 556 | 555 | 550 | 56,1 | 54,4 | 555 | 601 | 557 [ 60,9 574 | 60,3 | 580 |
Absorcién % (Mixolab Simulador) | 58,3 | 56,3 | 57,6 | 56,1 | 57,0 | 57,6 | 556 | 553 | 57,8 55,3 | 574 | 56,1 | 57,1 | 56,3 |
Rendimiento en harina (%) 40| - |e49| - |ea3| - [le42| - |eeol - [eerl - [ezal| - |

ANALISIS REALIZADOS

Humedad (a/100 ) 13 120|118 | 119 | 113 | 11,8 [ 11,4 11,9 115 | 11,8 | 11,0 | 115
Cenizas (% SS5) 1728 - [t760| - [1708] - [a7ez| - [am3| - [nem| - |
PR Feso Hectd1IC o (ko/hi) 77,8 | 800 | 782|791 774 789 | 778 79,4 | 800 i"m,a 80,0 | 797
LU Peso de il Granos (9) 353 | 362 | 364|374 | 350 361 363 |37,1| 367 | 364 | 365 |36,0
Proteinas (% b135,- 11 *5.7) 12,7 | 105 ] 12 [109 | 125|102 [ 123 (106 ] 121 | 113 | 12,6 | 127 |
Analisis Comercial - Grado 2 ' - | 2 - I 2 ' - - 2 ‘ . I 1 | - 1 ‘ |
Cenizas (% 555) 0534 - |0587| - |ose2| - loseo| - |oses| - |os75
Gluten Homedo (%b14) 32,2 | 251 | 311 | 267 | 31,5 | 202 | 333 |27,0| 311 | 29,5 | 32,4 | 306
Glutenindex 92 | 9 | o 98 | 90 | 99 | 91 | 99 | o7 | 99 | o8 | 99 |
I Foling tiumber (5 439 | 384 | 427 | 378 | 442 | 415 | 437 | 393 | 451 | 368 | 443 | 431
il 0,87 | 152 | 096 1,30 | 091 1,21 | 0,89 | 1,35 0,63 | 1,37 | 0,82 | 1,31
et Wiio4J) 317 | 241 | 283 | 252 | 289 | 240 | 310 | 269 | 300 | 283 | 320 | M7
le (%) 61,0 | 564 | 57,2 | 568 59,2 | 543 [ 603 [ 551 602 | 581 | 60,1 | 58,1
Absorcién % (Mixolab Simulador) 58,0 | 561 | 57,1 | 564 | 56,5 | 560 [ 572 [56,2[ 57,7 | 57,1 | 579 [ 571
Rendimiento en harina (%) 5?,1-r aql 6?,3‘ = | 68,4 M= || 67,7 LT 67,6 - 66,5 . |




RESULTADOS PANIFICACION

Para cada subregion, en el Perfeckt Center se panificé harinas industriales representativas, usando como
referencia el diagrama de pan francés. Con la finalidad de conocer las caracteristicas de las harinas base
y Su respuesta a distintas correcciones molineras, para cada harina se realizaron 4 ensayos:

Ensayo 1 Ensayo2  Ensayo3  Ensayo4 | LOS COMENTARIOS DE NUESTROS EXPERTOS

Aditivo panadero
El objetivo del ensayo de panificacion fue evaluar la

Oxidantes performance de la harina base y su respuesta a distintos

stk tratamientosenzimaticos.

Monozyme

PLUSFC : En todos los casos, debido a los altos indices de caida, el

2;‘;;;?55‘;2“"5”6“ agregado de Monozyme PLUS FC (con tecnologia falling
control incorporada) dentro de la solucion moelinera

Monozyme permitié mejorar el color de la corteza y el volumen. En

SP930 la regi6n norte, el uso de Monozyme GR5 solucion gy

}'g::;?pasas permitié potenciar las proteinas de las harinas, mejorando

R Elin el volumen y la grefia del pan.

e En las regiones centro/sur, utilizar Monozyme GXT

Monozyme GXT : e L

glucosaoxidasa (glucosaoxidasa con accion secundaria de catalasa)

glucosaoxidasa + permitié equilibrar las masas, reforzar la red de

transglutaminasa gluten y alcanzar maximo volumen y aspecto del pan.

En relacion a la panificacion, los ensayos correspondientes a las harinas bases presentan poca coloracion
en la corteza, destacando ademas la pobre tolerancia a la fermentacién (arrastre al corte, ampollas en la
superficie, seccion ovalada) incluso en harinas con elevada proteina y fuerza panadera W.

SUBR 14 SUBR13 — SUBR15
Gluten m luten m luten m
| 0 | BOOSTR Gms | 4 1| BOOSTER GRS | 4 1 | BOOSTER GRs . | 4
=
[~
(=]
——
]
b=
{ L= ]
[F¥]
(=
229 cm? 396 cm? 243 cm? 407 cm? 211 em? 393 cm?
4,2 cmifg 19cméfg 4,3 cmifg 8,0cm?fg 4,0 cmfg 1,7 cmi /g

1] MOLINERDS, INDUSTRIALES, DISTRIBUIDDRES

IClo SOLUCIONES PARA TODAS SUS NECESIDADES

"
Latsaratorio de Prucbas de Formaciones +ie L '
andlishdeharing  panificaciin tenleata 4 = -
: medida

SOLUCIONES TECNICAS SOLUCIONES CREATIVAS
IRGREDENTES TECNOUDGIIDS METCLASY PREMEZCLAS
YCORRECTORES Pairs esecialers, pibza y rRpeibenia
VEVADIRAS
MEJORADORES II"-.::' EFrTEne, Qe OF LNod, Trgo SATaEng
Anddisis Marketing 5 et ok, pont Frandis, pan de :
Sonaial tendencias, Paritasguess, partittone, pioducios INGREDRENTES DE CEREALES.

oneelads Hared e mattatcitade




RESULTADOS PANIFICACION

El volumen especifico y el aspecto visual del pan mejoro

SUBR 1 considerablemente al incorporar Monozyme PLUS FC (amilasa
Glut - nueva generaciéon + Xilanasas) y Monozyme SP 930 (lipasas,
ul onazyrne . . . .
1 | BU‘USTER 4 fosfolipasas y glicolipasas). Sin embargo, el mayor volumen,
mejor grefiado y seccién se alcanzé al utilizar en la
correcion molinera : 4] (CGlucosaoxidasa).
\
- UL e e -
o
| 212 cm? 379 cm?
E 3,8cm/g 7,6cm?/g
= SUBR 2 SUBR7 SUBRS
P
W Monozyme Monozyme
# 1 | E;'{-ﬁf{ﬂ? | 4 1 | GXT 50 ppm 4 1 | GXT 50 ppm 4

255 cm? 436 cm? 236 cm? 415 cm? 224 cm? 418 cm?
4,6 cmfg 87cm*fg  44cmifg 83cmifg 4,2 cm¥g 8.4cmi/a
- . Mang;yme
Para las harinas de la zona centro y sur, incorporar ; r dentro 1 GXT 75 ppm 4

del tratamiento enzimatico, permite equilibrar la reologia de las masas
extensibles, reforzando la red viscoeldstica sin generar tenacidad al final del
amasado y en etapas posteriores; esto se traduce en una mejor retencién
de gases generados durante la fermentacion, incrementandose el volumen
y mejorando el corte. En el caso de harinas con bajo contenido proteico
(zona norte y subregion 1), el uso de la solucién '

permite generar nuevas uniones peptidicas, reforzando las proteinas de |3

harina y optimizando su performance panadera. 156 cm? 427 am?
4,6 cmifg 8,6 cm? /g

Monozyme
1 GXT 75 ppm 4

(&) Asesoramiento técnice: usoy aplicaciones.

) Ventade equiposy servicio de instalacion,

“ capacitacion y mantenimiento.

(7 Servicio de acceso remoto para reparaciones
@

= ydiagnastico de fallas

’ - ..
Cllt ‘ CHO/F'lN CONTACID: 349 1Y DA BZEY ¥ 2 2 cmif iy
ngrodaents % EPM brana

serviCedialt - s qenting com & 4,2 cmifg 82 cm?fg




RESULTADOS PANIFICACION

Monozyme Monozyme
1 GXT (COX} 4 1 GXT 75 ppm 4

218 cm? 426 cm? 256 cm? 427 cm? -
3,8 cmifg 8,5cm’ /g 4,6 cmifg 8,6cm?/g 8
Harina * Monozyme
Falling Control 366s
Monozyme Monozyme
1 GXT 75 ppm 4 1 GXT (GOX) q

Con Monozyme Falling Control es posible:

v Controlar cualitativamente el
agregadode la aditivacion en el
malino. Determinando el indice de
caida antes/luego de la aditivacion.

¥ Cumplir con especificaciones

253 cm? 410 cm? 276 crmi 452 cm de clientes industriales.
4,5 cmifg 8,2cmifg 4,9 an’fg 8,9 cm’ /g

Debido a la nula actividad amilasica, encontramos ademads dificultades EN inicial 497 s

para la toma de color de la corteza, incluso con el agregado de altas
cantidades de amilasa Fungal 5000 SKB (A. oryzae) . Por este motivo, 369 s 4465
incorporar la Tecnologia Falling Control a través de

permite generar mayores polisacdridos y dextrinas, los
cuales sirven como sustrato para las B-amilasas y promueven el
pardeamiento de la corteza, mejor volumen y grefiado del pan. Con
estas soluciones ademas, es posible ajustar el Falling Number de las
harinas, seguin especificaciones de clientes; asi como también corregir
los problemas tipicos de los panaderos en cosechas con Falling R _
Number: poco color, poco volumen, miga seca, que descascara. Monczyme AKSO00 60 ppm Mo

lzquierda: 160 ppm Amilasa 5000

*Correccion: A

ail

ingredients
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info@ait-argentina.com.ar @ www.linkedin.com/company/ait-ingredients-latin-america/ in



r|'l de' 2023 se celebro 'en el Sal &de Actos db A{H
: uperlor de Ingenierias. )Ygrarlas de Palencia la
- e Industria Agroalimentaria. - ~

Como abordar la Sostenibilidad en una
organizacion desde el punto de vista
normativo y de las certificaciones.

Como abordar La So:
arganizacion desde el pu

““."{f‘:%f Raquel Hierro. Responsable del
Wl Area de Sostenibilidad
ZITEC CONSULTORES.

Certificacion Residuo Cero.

José Sevilla Pérez.
Administrador Unico de

Eco al Cuadrado.

Explotacion de biopolimeros de
biomasa vegetal dentro de los limites
planetarios.

Mario M. Martinez.
Department of Food Science.
Universidad de Aarhus (Dinamarca).




Biorrefineria basada en agua subcritica y
supercritica para el upcycling de residuos
agroalimentarios.

Juan Garcia Serna y Danilo Cantero.
Grupo de Tecnologias a Presiéon
(PressTech) del Instituto de
Bioeconomia

(Universidad de Valladolid).

Ejemplos de Préacticas sostenibles en
Empresas

Gullén y su compromiso con la
Sostenibilidad. Francisco Hevia.
Director Corporativo.

Compromiso de Grupo Lactalis con la
sostenibilidad: Plan Estratégico de RSC
2023 - 2025

Henar Lopez Senovilla. Directora de
Comunicacion, Responsabilidad Social
Corporativa y

Asuntos Publicos de Lactalis Espafa.
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Emilio Moro: Comprometidos con el
desarrollo sostenible.

Mahou-San Miguel: Vamos 2030.
Hacia el mundo que sofiamos.

M2 Angeles Diez-Val.
Directora de Compras de Materias Primas
y Energias.

Estrategia de Sostenibilidad en Nestlé.

e N — —

Pedro Ruiz Rodriguez. Especialista en
Sostenibilidad,
presentado por Manuel Gomez Pallares
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MEJORA LA CALIDAD Y EL PROCESO
DEPRODUCCION DE TU PASTA.

- " - ,
‘ 4

PROCESO DE
ELABORACION
UNIFORME
BENEFICIO
Reduzcalas " ECONOMICO
variaciones en
procesos relacionadas MEJORAEL Elaboraremos un %Eégﬁ?{;lbéé
conla calidad dela ASPECTO VISUAL sskiliids orroids FUN
harina. DELAPASTA costos personalizado CIONALES
Reduzca el reproceso en funcién de sus DELAPASTA
de pasta Eljaelcolordelapasta  atoria primas.y su
que desee. equipamiento. Incrementa

firmeza del producto
Reduce la pegajosidad.
Aumenta I3 tolerancia
a la coccion.
Optimizala

estabilidad de [as
formas.

alt iNvivo'

ingredients

Amenca Latina

info@ait-argentina.com.ar [{g] www.linkedin.com/company/ait-ingredients-latin-america/



Biblioteca Molinera Virtual

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/o suscribirse:

Info@culturamolinera.com

www.culturamolinera.com/biblioteca
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Comercializamos y Proveemos
todo tipo de Accesorios y
Componentes no Consumibles
para la Industria Molinera y
Afines.

N

SERVICIOS INDUSTRIALES

NUESTRAS REDES

O) @magbfilmolineria

@ www.magbfil.com
(f) magbfilmolineria

@ ventas@magbfil.com

(+54) 911-3913-8850
(+54) 9116355-3171



Seguinos en nuestras redes y
comunicate con nosotros:

www.culturamolinera.com

+54 11 3913 8850

Cultura Molinera

Cultura Molinera

Cultura Molinera

Cultura Molinera

Info@culturamolinera.com




