EDICION NRO. 23- 2023

.;‘ ’ Juan Alberto Martinez

3 ustentabilidad en un Laboratorio

Perfeccionamiento
Molinero 2023 nélisis de Harinas y Cereales

e

sais

==

L
‘Molino Chacabuco Universidad Mayor
La transicion alimentaria y de Chile

nutricional: un reto

en el siglo XX Cultivando un Futuro

Responsable



INDICE

2- Prélogo
por Lucinda Castro Jofré, Ceo de
Cultura Molinera.

8- “Sustentabilidad en la Indu
Alimentaria:
Hacia un Futuro Mas Verds

13- 2da Jornada de
Perfeccionamiento Molinero en
un Laboratorio Quequén 2023.

19- Sustentabilidad en un
Laboratorio de Andlisis de
Harinas y Cereales por Juan
Alberto Martinez.

23- La transicién alimentaria y
nutricional: un reto en el siglo XXI,
por Molinos Chacabuco.

26- Universidad Mayor de Chile
Cultivando un Futuro
Responsable.

31- ¢Cémo hacer negocios de
manera sustentable? por Hernan
Garcia, Director Comercial de AIT
Ingredients Argentina.




PROLOGO

Estimada Comunidad el Team Cultura
Molinera, esperamos que esta edicion
Numero 23, donde desarrollamos temas
de SUSTENTABILIDAD. Como siempre
esperamos sea de su total agrado!

Lucinda Castro jofré CEO

Para sugerencifs y comentarios pueden
escribirnos 3

info@culturafgolin®ra.com

h
“Where we develop themes of
SUSTAINABILITY. "
As always we: hope it is to y ur I|k|ngl

- Lucinda Castro Jofré CEO

For suggestions and comments you can
— Write to:
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En un mundo donde la conciencia
ambiental y la responsabilidad social
son cada vez mas cruciales, la
industria alimentaria se encuentra en
el centro de la conversacién. La forma
en que producimos, distribuimos y
consumimos alimentos tiene un
impacto directo en nuestro planeta.
En este articulo, exploraremos la
importancia de la sustentabilidad en
la industria alimentaria y como cada
uno de nosotros puede contribuir a
un futuro mas verde.

Impacto Ambiental:

La produccién de alimentos a gran
escala ha tenido un impacto
significativo en el medio ambiente.
Desde el uso excesivo de recursos
naturales hasta la generacion de
residuos, la huella ecolégica de esta
industria es innegable. El desperdicio
de alimentos, en particular, es un
problema que requiere atencién
urgente, ya que contribuye a la
degradacion ambiental.

Beneficios de la Sustentabilidad:
Adoptar practicas sustentables en la
industria alimentaria no solo beneficia
al planeta, sino también a las propias
empresas. La reduccién de costos, la
mejora de laimagen de la marcay la
satisfaccion del cliente son solo algunos
de los beneficios que pueden surgir al
priorizar la sustentabilidad.

Ejemplos Exitosos:

Alo largo de los afios, hemos visto
ejemplos inspiradores de empresas
que han abrazado la sustentabilidad
en su modelo de negocio. Desde la
adopcion de energias renovables hasta
la implementacion de practicas de
gestién de residuos mas eficientes,
estas empresas demuestran que es
posible prosperar mientras se cuida el
planeta.



Desafios y Obstaculos:

No obstante, no todo es sencillo en
el camino hacia la sustentabilidad.
Las empresas a menudo se
enfrentan a desafios como los
costos iniciales de la
implementacion de cambios y la
necesidad de modificar las
cadenas de suministro. Sin
embargo, estos desafios no deben
disuadirnos de nuestro objetivo.

Concientizaciéon y Cambio:
La concientizacién es la clave para
impulsar un cambio significativo.

Todos nosotros, como Conclusiones:

consumidores, tenemos el poder de | 5 systentabilidad en la industria

influir en la industria alimentaria alimentaria es un desafio y una

mediante nuestras elecciones de oportunidad. Cada paso que damos hacia
compra. practicas mas sustentables nos acerca a
Al apoyar a empresas que priorizan  yp futuro en el que podamos disfrutar de
la sustentabilidad y al tomar alimentos deliciosos sin sacrificar nuestro
decisiones alimenticias mas planeta. Al trabajar juntos, consumidores,
conscientes, podemos ser parte de la  empresas y gobiernos, podemos crear un
solucion. """ sistema alimentario mas equitativo y

respetuoso con el medio ambiente.

Este articulo busca inspirar la reflexion y
la accion. La eleccién esta en nuestras

/ manos: ;queremos un futuro mas verde y
sostenible para nuestra industria
alimentaria y, por ende, para nuestro
mundo? @

Team CULTURA MOLINERA
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AECNUALIMENTICIO

QUEQUEN

2DA JORNADA DE
PERFECCIONAMIENTO MOLINERO EN UN
LABORATORIO QUEQUEN 2023

La 2da Jornada de Perfeccionamiento El almuerzo brindé una oportunidad

Molinero del viernes 15 de
Septiembre fue un evento
enriquecedor y exitoso, realizado en
el CTQ Centro Tecnoalimenticio
Quequén junto a nuestro asesor, el
Ingeniero Juan Alberto Martinez.

Durante el dia, los participantes
disfrutaron de charlas técnicas
informativas y oportunas, seguidas
de momentos de networking
durante los coffee breaks,
patrocinado por Ventilar SA.
Ademas, el evento conté con el
apoyo y el espacio proporcionado
por NUTRING_SA, lo que contribuyo
al ambiente y la calidad del evento.

para la interaccion entre los

asistentes, mientras que otra charla

del asesor Miguel Pariente
proporciond valiosa perspectiva y
conocimientos.

La entrega de diplomas reconocié los
logros de los participantes en su

jornada de perfeccionamiento.

Finalmente, el brindis de despedida
marcé un cierre emotivo para un dia
lleno de aprendizaje y camaraderia.
En resumen, esta jornada fue un
evento integral que brindo
conocimiento y oportunidades de
conexion para todos los
involucrados.



https://www.linkedin.com/in/ACoAAER29C4BmSVzc-DB-DKc4BK7HJ9jK89NasE
https://www.linkedin.com/in/ACoAAER29C4BmSVzc-DB-DKc4BK7HJ9jK89NasE
https://www.linkedin.com/in/ACoAAAascX4B2qnrPynn86oVslR8p9GIrndtcDI
https://www.linkedin.com/company/nutring-s.a/
https://www.linkedin.com/company/nutring-s.a/
https://www.linkedin.com/company/nutring-s.a/

Queridos participantes:

En este hermoso dia de
trabajo en equipo, queremos
expresar nuestro mas sincero
agradecimiento.

Cada uno de ustedes ha
contribuido con su energiay
habilidades, haciendo que
esta jornada sea memorable.

A nuestros asesores, su
dedicacion y esfuerzo en la
jornada molinera han sido
fundamentales para el éxito
de este evento.

Foto 1: Preparando todo para el
gran dia

Foto 2: Charla de nuestro Asesor
Ingeniero Juan Martinez

Foto 3: Espacio NUTRING S.A.




Su pasidén y compromiso con
la tradicion molinera son
inspiradores. Esperamos que
esta jornada haya sido
enriquecedora tanto en
términos de experiencia como
de aprendizaje.

Gracias por ser parte de esta
jornada molinera. Esperamos
contar con su apoyo en
futuros eventos y seguir
trabajando juntos en pro de
nuestra herencia molinera.

Foto 4: Coffee Break patrocinado
por VENTILAR S.A.

Foto 5: Demostracion en vivo de un
Molino Experimental

Foto 6: No podian faltar la
camaraderia y los momentos
amenos entre los participantes




Con gratitud,Team Cultura
Molinera...Uniendo en la
Industria de la Separacién +

Agradecemos a:

Juan Alberto Martinez

CTQ Centro Tecnoalimenticio
Quequén

Grupo Hilagro S. A.

Molino Linderos S.A.

Buck Semillas

Molinos Bajo Hondo
NUTRING SA

Gerardo Manzano Ramirez
Miguel Pariente

Equals VENTILAR S.A.

Foto 7: PRACTICAS EN EL
LABORATORIO: Seguin Norma IRAM,
Determinacién de las propiedades
reoldgicas mediante el uso del
Alvedgrafo

Foto 8: PRESENTACION DE MIGUEL
PARIENTE: Técnico Molinero

Foto 9: Brindis Despedida y entrega
de Certificados
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SUSTENTABILIDAD EN UN
. LABORATORIO

“Hemos inaugurado en Argentina el
primer laboratorio independiente
para la industria agroalimenticia.

El Centro Tecnoalimenticio Quequén
(CTQ), esta situado en la localidad
bonaerense de Quequén sobre la
ruta provincial 88 que une las
ciudades de Mar del platay
Necochea.

Es un centro de encuentro para
productores de cereales,
acopiadores, molinos harineros,
fabricantes de aditivos,
representantes y fabricantes de
equipos para control de calidad,
organismos oficiales y toda la
industria farinacea.”

Disponemos de un laboratorio con
equipamiento de primera linea 'y
ademas contamos con dos salas, una
para molienda experimental de
trigos y otra para ensayos
experimentales de productos
farinaceos. Todo esto se suma para
dar un servicio tercerizado completo
a nuestros clientes junto con un
asesoramiento sobre las muestras
analizadas.

Por Juan Alberto Martinez

Contamos con un equipo de
profesionales expertos en cada tema
para abordar las diferentes
problematicas de la industria.
Tenemos dos salas para reunionesy
capacitaciones donde disefiamos
diferentes programas de acuerdo a
las distintas tematicas de la industria
tanto nacional como internacional.
De acuerdo a las diferentes
necesidades de nuestros clientes
damos capacitaciones disefiadas a
medida.

Uno de nuestros principales
objetivos es lograr la sustentabilidad
dentro del laboratorio de andlisis de
harinas y cereales lo que implica
adoptar practicas y politicas que
minimicen el impacto ambiental,
promuevan la responsabilidad social
y econdmica, y contribuyan al
bienestar a largo plazo. Aqui hay
algunas areas clave en las que
trabajamos para lograr la
sustentabilidad:



Eficiencia energética:
Optimizamos el uso de la energia de
nuestras instalaciones, utilizando
equipos energéticamente eficientes,
apagamos luces y equipos cuando
no estén en uso y utiliza iluminacién
LED de bajo consumo en todo
nuestro predio.

Conservacion del agua: Adoptamos
medidas para reducir el consumo de
agua, controlar posibles fugas,
utilizar equipos de laboratorio de
bajo consumo de aguay
concientizamos a nuestro personal
sobre la importancia de utilizar el
agua de manera responsable.

Gestion de residuos:
Implementamos un sistema de
gestion de residuos efectivo que
incluye la separacion y el reciclaje de
materiales como papel, plasticoy
vidrio.

L e
‘

Responsabilidad social:

Tratamos a todos nuestros
empleados de manera justa y
proporcionamos un ambiente de
trabajo seguro y saludable. También
fomentamos la diversidad, la
equidad y la inclusién en nuestro
equipo de trabajo.
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Educacion y concientizacidn:
Educamos a nuestro personal sobre
las practicas sustentables a ser
conscientes de su impacto en el
entorno de trabajo. Brinda
capacitaciones sobre cdmo reducir el
impacto ambiental en el laboratorio.

Investigacion y desarrollo:
Investigamos y desarrollamos
métodos analiticos mas eficientes y
sostenibles, buscando formas de
reducir el uso de solventes toxicos,
minimizar la generacién de residuos
y mejorar la precision de nuestros
analisis.

Colaboracién y divulgacion:
Colaboramos con otras instituciones,
laboratorios o empresas que
comparten nuestros objetivos de
sustentabilidad. Compartimos
nuestras practicas y logros
sostenibles para inspirar a otros y
fomentar un cambio positivo mas
amplio.

Somos conscientes que la sustentabilidad es un viaje continuo, y siempre hay
oportunidades para mejorar y adaptar nuestras practicas en funcion de los
avances tecnolégicos y las mejores practicas emergentes.

Juan Alberto Martinez
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un zete en
St

Las tendencias de consumo y
habitos alimentarios son unos
de los temas centrales de las
industrias de alimentos que
tienen el foco puesto en la
satisfaccion de los
consumidores.

El desarrollo de alimentos, no
so6lo se centra en el atributo de
aceptacion, sino que el
consumidor actual, con acceso a

la informacién disponible, evalta

el producto desde varios puntos

de vista al momento de decidir su

consumo.

Es asi que aparece un tipo de
consumidor que se inclina por
una alimentacion flexitariana,
basada principalmente en
productos vegetales saludables
sin necesidad de que sea una
alimentacion vegana estricta
presentando notables beneficios
para la salud.

ol gl JXT
A%3

CHACAI EHE T, .,u;uua.l
Manth 1 CHACA,BUCO

Se trata de una alimentacién mas
rica en nutrientes, grasas
saludables y compuestos
fitoquimicos.

Las industrias de alimentos
trabajan en cinco temas claves
que componen la transicion
alimentaria para satisfacer a sus
clientes: Salud y nutricién,
Envase, Agricultura sostenible y
ecologica, Comunicacion
responsable y Transparencia.



Tal es el caso de la linea Cocina
Saludable de Alimentos
Chacabuco que desde lo
nutricional representan una
real fuente de proteinas con
bajo en grasas totales, 100%
vegetal, 100% hechas a base de
plantas y con contenido en
fibras.

* Harina Integral mas Harina
de Legumbres: garbanzo,
arveja, lenteja y poroto
Negro.

e Harina Integral mas Harina
de Semillas de lino, chiay
amaranto.

* Harina de Trigo mas Granos
Ancestrales: trigo sarraceno,
quinoa y amaranto.

Asimismo, el rotulado cumple
con los requisitos de “etiqueta
limpia” segun el Codigo
Alimentario Argentino.

Grupo Molino Chacabuco
desde hace mas de 100 afios

trabaja en el marco de un

Sistema de Gestion Integrado
que garantiza calidad,
inocuidad, seguridad
ocupacional, gestion
medioambiental, seguridad
patrimonial cumpliendo con las
normativas internacionales

vigentes.
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SUSTENT ABILIDAD
TRIGO—HARINA—PAN:
CULTIVANDO UN FUTURO

RESPONSABLE

POR MARIO PENNACCHIOTTI DiAZ

La industria molinera desempefia un
papel fundamental en la cadena
alimentaria global, con un

énfasis destacado en el trigo como
uno de los principales protagonistas.
No obstante, no podemos pasar por

alto la huella ambiental y los desafios

de sostenibilidad que gravitan en la
cadena trigo-harina-pan.
Particularmente en Chile la cadena
de se compone con un 55% de
produccién local mientras un 45% de
trigos importados desde Argentina,
Estados Unidos y Canada
principalmente.

La produccién agricola de trigo se
erige como un pilar central de esta
industria y, para alcanzar un
equilibrio sostenible, debe abordar
una serie de factores criticos. La
pregunta inicial como nos
encontramos en este concepto que
cada dia preocupa mas.

Desde la Escuela de Agronomia de la
Universidad Mayor, los lineamientos
se centran en mejorar la capacidad
analitica de los factores que limitan
la produccion y en el uso eficiente de
los recursos.

Ademas, se promueven tecnologias
de riego, la rotacion de cultivos, el
adecuado manejo fitosanitarioy la
relacion suelo-agua-planta para
reconocer el potencial agricola en la
seleccion de variedades y el maximo
potencial de produccion. Hoy Chile
Sse reconoce como potencia
productiva alcanzando rendimientos
promedio de 7 ton/ha, uno de los
mas alto, claro con 1,2 millones de
toneladas de produccién nacional no
aparecemos en ningun rancking
mundial.

Si estamos en el ranking de los
mayores consumidores de Pan con
mas de 90 kilos precapita al afio, y en
aumento, lo que se traduce en 3
marraquetas por persona.



Uno de los alimentos basicos mas
importantes, de alli que la
sostenibilidad abarca desde la
produccion de trigo hasta el
consumo. La

optimizacién de cada uno de los
eslabones de la cadena es vital.
Debemos reconocer que la
estrategia ha sido muy bien
orientada, la molineria esta
atomizada (68 molinos de trigo a lo
largo del pais), contamos con una
excelente infraestructura, lo que se
traduce, en términos sustentables,
con oportunidades laborales para las
comunidades aledafias,el uso de
subproductos a nivel local (el uso del
afrecho para alimentacién animal),
optimizando la cadena de
transporte disminuyendo las
emisiones ya que el 100% del
transporte de trigo se provechay
aporta a la economia circular,
logistica cercana a los centros de
consumo ya que el 70% de la harina
se utiliza en la fabricacién de pan,
donde tenemos mas de 15.000
panaderias a lo largo del pais,
disminuyendo los costos de
almacenamiento,

la seguridad de abastecimiento y por
su puesto harinas mas frescas.

Desde la Escuela de Ingenieria en
Medio Ambiente y Sustentabilidad
de la Universidad Mayor se
reconoce el disefio amigable de la
industria, y nos invitan, a seguir
avanzando. Las preguntas
desafiantes van desde hacer un uso
responsable de la energia,
minimizar la emisién de
contaminantes, un mejor control de
la polucién y su recuperacion,
implementar tecnologias
combinadas en la optimizacion tanto
en productos como también del
medio ambiente. Queda la idea de,
utilizar vehiculos eléctricos en la
distribucién de pan en comparacion
con vehiculos diésel, hornos de
aceite térmico versus horno a lefia,
entre otras tantas decisiones a
considerar para cultivar nuestro
futuro.

Claramente las nuevas
infraestructuras se encaminan en
ello, Chile esta liderando el
desarrollo de vehiculos que operan
con hidrogeno, combustible con “0”
emision contaminante, donde ya
contamos con pilotos en prueba
para mineria, transporte y vehiculos
livianos.
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También los nuevos proyectos
molineros consideran las mejores
tecnologias molineras disponibles,
con bancos de

molienda con motores acoplados
directamente al rodillo,inteligencia
artificial en el monitoreo operacional
del molino como también mejores
materias primas para conseguir
harinas mas homogéneasy
funcionales.

Para un enfoque sostenible, es
crucial que las variedades de trigo se
ajusten a las necesidades

finales del producto, como la
marraqueta, solo ella representa
mas del 45% consumo de harina en
Chile. Aqui, en el Laboratorio de
Granos y Harinas de la Universidad
Mayor estamos inspirados en liderar
el cambio. Tenemos claro que cada
uno de los actores esta enfocado en
su unidad de negocios con grandes
preocupaciones y un trabajo de muy
alto desempefio, pero ;qué tan
preocupados estamos del producto
final?

Nos hemos enfocado ir aprendiendo
de cada uno de eslabones de la
cadena, sobre todo en el
eDiplomado en Molineria Avanzada
ha sido tema de debate y linea
central del aprendizaje, entender
gue necesita el producto final, como
por ejemplo la marraqueta, mientras
por el otro lado cuales son las
caracteristicas de primas que hoy
disponemos.

Es innegable que el trigo americano
como Hard Red Winter y Hard Res
Sping poseen caracteristicas muy
dificiles de alcanzar por otros trigos
para la fabricacién de nuestro pan
emblematico, lo que no implica que
otros trigos no logren esas
caracteristicas, claro con un impacto
sobre la sustentabilidad. A fin de
equilibrar las caracteristicas el uso
de mezclas de trigo ha sido
ampliamente difundido en la
industria, nacional e

importado es la combinacion mas
adecuada, tanto por las caracterices
reoldgica como también por

su impacto en el medio ambiente.
¢Que hace que el trigo americano
sea diferenciado? Simple, la filosofia,
desde el desarrollo de

variades hasta la clasificacién final
del grano estan enfocados a
satisfacer la elaboracién de un tipo
de producto determinado, mientras
que, en Chile,
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el productor logra excelentes
rendimientos, donde podemos
afirmar que la calidad no es
suficiente. Tanto en desarrollo de
variedades, las caracterizaciones
reologicas de esas producciones, la
heterogeneidad en las producciones
hace que el manejo de trigo nacional
sea altamente complejo, no solo es
gluten donde se radica la

calidad.

En los molinos, hemos aprendido
que la transformacion fisica de las
particulas es sélo una fraccién

del conocimiento que se debe aplicar
para generar una harina que asegure
la elaboracién de pan.

Factores que van desde el
reconocimiento de materias primas,
su correcto acondicionado para
obtener las maximas caracteristicas
reologicas, los ajustes 'y
configuraciones optimizadas para los
traspasos, cernidos y por su puesto
la molturacién, cada ves que una
particula pasa por un banco

de molienda debe buscar satisfacer
un tipo de producto a elaborar, el
concepto de sostenibilidad

va en esa linea.

Aun nos queda mucho por trabajar,
como mejorar la logistica para
minimizar la emisiones, mejorar

la capacidad técnica de nuestros
equipos de trabajo para hacer un
mejor aprovechamiento de las
materias primas,

mejorar el desarrollo de variedades
en el sentido de los productos a
elaborar, su homogeneidad y
regulaciones que ayuden a ello,
mejorar la normativa de harinas,
para que panadero haga un uso
eficiente de la harina y nuestro
producto estrella, la marraqueta
tenga las mejores caracteristicas, son
mas de 15.000 panaderias que
alimentan a mas de 20 millones de
hermanos.

La sustentabilidad es una filosofia de
optimizacién, con la variable tiempo
inherente en su definicion, donde
cultivamos paso a paso el futuro,
para asegurar los recursos naturales,
cientificos, técnicos y ambientales
para nuestros hijos. Por ello los
invitamos a cuestionar, mediry
aprender en cada uno de sus
procesos de produccion,
transformacion y elaboracion de
productos en base a cerealesy
contar con el apoyo del Laboratorio
de Granos y Harinas de la
Universidad Mayor para su
optimizacion.
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Enun entorno cada vez mas exigente las
nuevas generaciones de consumidores
demandan a lasempresasy organizaciones
nuevos desafios més alla del compromiso
bésicode laoferta de bienesy servicios.

Aspectos como Sustentabilidad y
Sostenibilidad cobran unrol prioritarioen
la planificacion estratégicadelas
organizacionesy el desarrollo de sus
negocios.

; Qué entendemos por

sustentabilidad y sostenibilidad?

Segun |a definicion de la Comision Mundial sobre
el Medio Ambiente y el Desarrollo de las
Naciones Unidas podemos decir que
Sustentabilidad es “la capacidad que haya
desarrollado el sistema humano para satisfacer
las necesidades de generaciones actuales sin
comprometer los recursos y oportunidades para
el crecimientoy desarrollo de las generaciones
futuras”. En otras palabras podriamas resumirio
como “preservar, proteger y conservar los
recursos naturales tanto de la generacion
presente como futura”

COMO HACER MEJORES NEGOCIOS
DEMANERA SUSTENTABLE

ar

% ld
Hernén Garcia

Director Comercial AT Ingredients Argentina

La sostenibilidad es “todo aguello que,
especialmente en ecologia y economia se puede
mantener durante largo tiempo sin agotar los
recursos o causar graves danos al medio

ambiente.”

Es entonces responsabilidad de las actividades
sociales y economicas desenvolverse buscando
el desarrollo social que contribuya a mejorar la
calidad de vida de todo el mundo.

Como miembro del Grupo InVivo, AlT Ingredients
esta comprometido con el plan 2030 delineado
para todas sus unidades de negocios.



Para esto, el Grupo InVivo definid 5 pilares para
crear valor a través del cambio sostenible_Estos
valores son:

4 TRABAJANDO HACIA CERO RESIDUQS DE
PESTICIDAS

% RESTAURARY MEJORAR LA
BIODIVERSIDAD Sembremos Sentido es un programa que guia

& CONTRIBUYENDO ALA NEUTRALIDAD elenfoque de los negocios de la division
Episens llevando adelante acciones por la

OE CARBONO transicion agricolay alimentaria desarrollando
# PRESERVARY REGENERAR EL SUELOD una agricultura sostenible que respete el suelo,

& DIVERSIFICARLOSINGRESOSDELDS ~ '@Diodiversidad, elaguay el clima

AGRICULTORES Atraves del know-how que nos aporta la
integracion vertical en AlT Ingredients conla
division Episens y el Grupo InVivo, obtenemos

. [ informacion sobre tendencias de consumo, sus
® caracteristicas y contamos con acceso alas
(:é p | se n s ultimas tecnologias de ingredientes que nos
Sy INVIVO' permiten formular soluciones para hacer
crecer el neqocio de nuestros clientes.

Todos nuestros desarrollos estan enmarcados

MOULINS alt ennuestra politica de Sembremos Sentido. Las
D SOUFFLET N[UHH“S[R ingredients soluciones son pensadas y desarrolladas para
- que tengan un impacto positivo en el medio

ambiente tal el compromiso del Grupo InVivoy

- | ' idores,
En linea con las paliticas del Grupa InVivo, la A5 GUigAnCiasde o consuidores

division Episens que se conforma por las
empresas que se desempenan en la cadena
trigo-harina-pan, cuenta con un programa de
sostenibilidad que quia sus actividades.



\ ~
ORIGEN MEDIOD NATURALIDAD DISTRIBUCION CALIDAD
Garantizar el AMBIENTE Garantizar DELVALOR Ofrecer
origen de Garantizar productos productos Promacionar productos
nuestros procedentes de saludables y ser productos que auténticosy
productosysu|| metodosde parte de un permitan una 5abrosos
trazabilidad produccion donde enfoque de remuneracion
reduzcan su huella de “residuo cero” justa paralos
carbono y respeten la actores del
biodiversidad, la vida sector
del suelo y la calidad
\. PNl L A% PLY J
Atraves de nuestro departamento de Considerandolas ocasiones de consumo de
Marketing observamos cambios de consumo a este tipo de productos, analizamos cuales son
nivel global en la cateqoria de batidos sus canales de distribucion.
envasados y snacks batidos dulces. Cémo se
puede apreciar una tasa de crecimiento Global Cakes Market Share
compuesta del 3,5% anual en la categoria para (Distribution Channel) &
los proximos cuatro anos. « Supermerket/
Hypermarket
= Specialis
Retzilers
Global Market Size, Value , Growth USD i<
bn [ma-msa m - » Others
CAGR: 3.5%

4? 98 (2) Cake Market Size, Share & Trends Anatysis Report By Product, By
Destribution Cranmiel, By Region, And Segment. Forecasts, 2020 - 2027
[rand View Resarch

024 2025 2026 2027

Dado a la forma en que se distribuyen y
*  APAL Europe NA comercializan estos productos, se requiere
e i e contar con productos de larga vida atil,

1) Cake market analysis by type, mixing, dist ribution channel and
reqion. Report to 2023-2028 Market Data Forecast 03/208



Adicionalmente, el consumidor exige cakes,
budines y muffins con alto valor nutricional,
etiqueta limpiay recetas indulgentes. La
preferencia del consumidor esta migrando a
un tipe de formulaciones ricas (grasas, azucar
y huevos). Asimismo, desde el punto de vista
organoléptico los consumidores priorizan la
texturay frescura de los productos para
decidir su compra. Estas se conforman por los
siguientes parametros,

i SUAVIDAD

Determinada por la retrogradacion del
almidon.

& DESGRANE

Se mide a traves de la cohesividad de la miga
del producto.

i FUNDENCIA

Se aprecia a traveés de lamordida cortay como
se disuelve en boca.

i ESPONJOSIDAD

Eslaresiliencia de la masa. Qué tan rapido
vuelve asu forma cuando se deforma.

Los aspectos mencionados son los mas
valorados por los consumidores en esta
cateqoria de productos.

SRESH.
7\3

Atendiendo la tendencia de producto masdel tipo
americano, contamos con diferentes opciones de
mejoradores dependiendo de la proporcion de grasas,
azucares y huevos. Cémo asl también una version
(lean Label.

Una gama completa
especialmente formulada
para la frescura en batidos.

LOW HIGH CLEAN
*— pano ~**— mno —** wee —*

MAXISOFT
FRESH CAKE

MAXISOFT
FRESH CAKE
nense Lo oL

El desarrollo de la linea Fresh Cake esta alineada con
los estandares mas exigentes del mercado y aporta
valor a los productores de cakes, muffins y budines.

Lainclusion de los mejoradores Maxisoft Fresh Cake
en lasrecetas de los clientes, mejoraran la frescura
de miga desde el momento inicial y a lo largo de
toda la vida atil. Estas soluciones generan un
impacto positivo en la socledad y el medio
ambiente.

Optimizando los
tiempos de produccion
y costos de receta

2



Nuestros clientes pueden planificar
producciones mas grandes, reducir los
tiempos de produccion, con el impacto
positivo sobre el ambiente que conlleva. Y al
optimizar los tiempos, se mejoran los costos
de receta por lamejor utilizacién de los
recursos.

Mejorando la Frescura
Alo largo de toda la vida util

]

Al mejorar la frescura permite optimizar la
logistica, siendo que se pueden vender mas
cantidad de productosa mas puntos de
venta conuna frecuencia de visita menor.
También redunda en un menor riesgo de
devolucion porque el Maxisoft Fresh Cake
mejora la frescuraa lolargo de toda su vida
atil.

Remplazo de E-Numbers
De la etiqueta

La opcion Clean Label permite eliminar los
E-number y contar con una etiqueta
limpia como estan exigiendo los
consumidores.

Sibien acordamos desde la teoria los
beneficios de |a linea de mejoradores
Manxisoft Fresh Cake, veamos qué sucede
técnicamente.

Firmeza, g
Control

ODay 300ays 90Days 1500Days 180 Days

Days after production

Las muestras con Maxisoft Fresh Cake son més
suaves a lo largo de toda la vida util
Con el texturémetro también podemos analizar:

Elasticidad, g-g!*
2 Comtral B Maxsoft Fresh Cake

0 Day 30Day  90Days  150Dasys 180 Days
Days after production

La muestra con Maxisoft Fresh Cake es més
esponjosa que la muestra de control.

Cohesividad, g/g(*)

 Comtrol m Maxisoft Fresh Cake

ac BC

0 Dy ¥Days D0Days 150 Dmys  1ED Duys

Dy after production

Se pueden observar diferencias significativas
entre las muestras desde la primera medicion.
Después de 30 a 90 dias la muestra con Maxiscit
Fresh Cake mantiene la cohesividad. Durante |a
vida util, la cohesividad disminuye en la muestra
de control.



Fundencia, g*g
+: Control m Maxisoft Fresh Cake
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Durante el tiempo de evaluacion, la muestra
con Maxisoft Fresh Cake tiene un mordisco
mas suave/fundente en comparacion con el
control.

Como podemos apreciar el uso de soluciones
Maxisoft Fresh Cake en Muffin, Budines y
Cakes tiene unimpacto positivo tanto enlos
aspectos que el consumidor considera
determinantes, como asi también impacta
positivamente en la rentabilidad por
optimizacion de costos de procesos, recetay
aporta beneficios sostenibles con el entarno.

Adicionalmente, contamas una propuesta que
esta desarrollada para lograr eficiencia
energeéticay de costos.

LARE
=APRESS

Es parte de nuestra gama de soluciones
Save Up. Bake Xpress es un mejorador de
panificacion orientado a panificacion
congelada y/o refrigerada que aportan:

LHTEET GG ERST TS ([ www linkedin.com/company/ait-ingredients-latin-america/

v Ahorro de energia
v Ahorro de materias primas
¥ Optimizacion del rendimiento

Esta solucion le permite reducir hasta un 30% el
tiempo de coccion final de los panes precocidos
congelados y mejorar asl su rentabilidad. Nuestra
solucion puede adaptarse a diferentes procesos:
panes precocidos y panes crudos congelados. Gracia:
a esta solucion, podra evitar los problemas de
descascaramiento en sus productos terminados y
disfrutar de unas cualidades organolépticas
inalteradas.

En AT Ingredients contamos con el know-how, que
nos brinda nuestra integracion verticalen la
division Episens del Grupo InVivo. Este se
encuentraa disposicion de nuestros clientes para
ayudarlos a realizar mejores negocios y enfocados
areducir el impacto en el medio ambiente y
proponiendo soluciones que fomentan la
sostenibilidad.

Para nosotros, el éxito de nuestros clientes esta en
el centro de nuestra estrategia. Los invitamos a
sequirnos en nuestras redes y contactar a su
asesor comercial para mas informacion. w

AIT Ingredients

a1l

ingredients
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http://www.tomadoni.com/inicio

BIBLIOTECA
MOLINERA DIGITAL

{ Descubre el fascinante mundo de la molienda de granos y rinde
homenaje a un gigante en este campo: Don Hugo Sierra.

¢ Contenido de calidad: Explora nuestros articulos informativos que
te guiaran a través de los secretos de la molienda de granos,
ofreciendo consejos practicos y datos intrigantes.

2, Don Hugo Sierra: Admira las contribuciones y sabiduria de Don
Hugo Sierra en un apartado especial. Sumérgete en sus logros 'y

sabiduria.

iUnete a nuestra comunidad y descubre un mundo de conocimiento
y pasién por la molineria! V- [@

Para mas informacion y Suscripcion, envianos un mail a:

info@culturamolinera.com



Seguinos en nuestras redes y comunicate
con nosotros:

WWW.culturamolinera.com

~
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+54 11 3913 8850
Cultura Molinera '
Cultura Molinera
Cultura Molinera

Cultura Molinera l,_

info@culturamolinera.com
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