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MILLÓN DE TONELADAS
CADA LÍNEA HA MOLIDO UN 

La última semana visitamos a uno de 
nuestros clientes con dos líneas de
500 toneladas/día de capacidad.

Muchos de nuestros clientes se preguntan
sobre la durablidad y vida útil de nuestros equipos.

Como dicen, una imagen vale más que mil palabras.

Estamos orgullosos de proveer a nuestros clientes 
proyectos que perduren en el tiempo.

http://www.aybakar.com.tr/en/home/
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LLENADORA Y VACIADORA DE BIG BAG BONAMICO

MAIZ – PROCESO DE INDUSTRIALIZACIÓN.

Variables en la fermentación 
del pan: 1° parte

por: Oscar Zanabone
La fermentación es un proceso bio-

químico que al entender su funciona-
miento nos permitirá explicar muchos 
comportamientos en el proceso de 
elaboración del pan y sobre la variedad 
de productos obtenidos. 

Comencemos por nivelar conocimien-
tos hablando de los cuatro componen-
tes básicos al momento de empezar a 
amasar:

•	 Harina

•	 Agua

•	 Sal

•	 Levadura

Harina
La Harina va a participar de dos formas: una 

directa proporcionando azúcares sencillos 
para que la levadura pueda fermentar y, en for-
ma indirecta, aportando las cualidades plásti-
cas de la masa.

Comenzando con los azúcares sencillos, di-
remos que estos provienen de la acción en-
zimática de las -amilasas, que según del tipo 
que sean, van a ir cortando las cadenas libres 
de almidón y transformándolas en glucosa que 
necesita la levadura como alimento. El Almidón 
está formado por cadenas donde cada eslabón 
es una Glucosa. Estas cadenas se presentan de 
dos diferentes formas: una cadena lineal, con 
enlaces α 1-4 llamada Amilosa, y otra cadena 
ramificada con enlaces α 1-6 que se llama Ami-
lopectina. La Amilosa participa de un proceso 
posterior al horneado que es la Retrogradación 
del almidón o endurecimiento de la miga o dis-
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minución de la vida útil. Si ubicamos la masa 
entrando al horno, en su interior comenzará la 
Gelatinización del almidón, es decir el gránu-
lo de almidón comenzará a abrirse y absorber 
agua mientras la temperatura está en los 60°C 
a 70°C, cosa en frío no ocurre. Este proceso 
hará modificar la estructura espacial de la Ami-
losa y de la Amilopectina, de tal forma que al 
enfriarse la Amilosa adopte una forma cristali-
na que no podrá retener el agua y por lo tanto 
la irá perdiendo, más o menos rápido, endure-
ciendo el pan.  

Volviendo a la necesidad de que haya cadenas 
libres de Amilosa y/o Amilopectina, vamos ex-
plicar que las α-amilasas necesitan una “punta 
del ovillo” para poder actuar, para poder cortar 
esa cadena en moléculas de glucosa. Esas ca-
denas libres van a aparecer gracias a la fricción 
que los gránulos enteros de almidón sufren en 
la molienda, en la que se genera el Almidón 
dañado. 

Este porcentaje de almidón dañado es nece-
sario para que la fermentación pueda desarr-
ollarse normalmente. Un defecto del mismo 
provoca un retardo en los tiempos de fer-
mentación, y un exceso puede generar un fal-
so aumento de la absorción de la harina, en el 
amasado, ya que al estar roto el gránulo absor-
be más agua al principio, pero que va a liberar 
al medio rápidamente por lo cual decimos “fal-
sa absorción”.

El Almidón dañado pasa a jugar un papel muy 
importante en las cualidades plásticas de la 
harina y en fermentación. Tal vez sea motivo 
de otro capítulo. 

Luego de contar con el Almidón dañado es-
encial para generar los azúcares necesitamos 
a las α-amilasas. Estas enzimas aceleran el 
proceso de ruptura las uniones α 1-4 o α 1-6 
según sea el tipo de unión correspondiente, 
sin la cual el tiempo para que esto ocurriera 
sería muy alto. Las α-amilasas están en la 
harina naturalmente. Al momento de germi-
nar el grano de trigo necesita mucha energía 
para desarrollar tallo y raíz, por cual activa a 
todas las α-amilasa disponibles para que ge-
neren glucosa, que por el procesos de glucóli-
sis, van a producir la energía necesaria para el 

crecimiento de la planta. Esto explica por qué 
un grano brotado tiene un Falling Number tan 
bajo. A medida que va corriendo el año, post 
cosecha, la α-amilasa propia del grano va per-
diendo actividad y el Falling Number comienza 
a aumentar, por lo cual es necesario adicionar 
a la harina α-amilasa externa, para compensar 
esa deficiencia.

Analizando las funciones plásticas de la ha-
rina, es decir de la masa, vemos que dos car-
acterísticas que, podrían ser opuestas, acá se 
suman: Elasticidad y Extensibilidad.

La Elasticidad es la propiedad del gluten que 
al ser estirado, al soltarlo vuelve a su condición 
inicial. También se la relaciona con la “Fuerza” 
de la masa. En referencia al Alveograma la rel-
ación es con el “P”, con lo que llamamos te-
nacidad también. La Extensibilidad, por otro 
lado, es la capacidad de la masa de estirarse, 
dependiendo del trabajo que se les esté haci-
endo, sin cortarse, ni desgarrarse, ni volviendo 
a su estado inicial. En el Alveograma la vemos 
en el valor de “L”. Esta característica se logra a 
partir de los diferentes tipos de proteínas que 
conforman el gluten: Gliadina, que aporta la 
parte elástica y Glutenina, que aporta la parte 
de extensibilidad. La proporción que haya de 
cada una en la harina, entre otras, definirá el 
alveograma correspondiente.

Es muy importante entender cómo evolucio-
na la relación Elasticidad/Extensibilidad de la 
masa en el proceso de Fermentación.

Nos ubicamos en el momento en que la masa 
se coloca a fermentar y al que llamaremos el 
momento Cero. Aquí la Elasticidad superar a la 
Extensibilidad. Esta preponderancia se logró a 
partir que  el panadero o industrial procesó la 
harina para darle a la masa la mejor absorción, 
amasado, descanso y armado para que lleg-
ue con la suficiente fuerza para que soporte 
la fermentación y tenga un buen desarrollo en 
el horno. A medida que la fermentación trans-
curre, el gas que se va produciendo comienza 
a exigir, a presionar a la Elasticidad que trata 
de mantener la masa unida para que este no 
se escape, pero la masa también necesita esti-
rarse sin romperse y es en este punto donde 
la Elasticidad empieza a darle lugar a la Ex-
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tensibilidad y la masa puede crecer con fuerza 
pero sin romperse. El momento de horneado lo 
definirá quien hornee, pero conceptualmente, 
el momento del Punto es en el que se alca-
nza un equilibro entre las dos propiedades. Es 
decir tiene la suficiente Fuerza para resistir el 
aumento de volumen de gas en el horno sin 
romperse que el pan abra por el corte y tiene 
la Extensibilidad para crecer según lo esper-
ado. Dependiendo de las condiciones de hor-
neado muchos eligen hornear a “3/4 Punto” 
asegurándose que al entrar al horno tenga la 
Elasticidad o fuerza necesaria, un poco superi-
or a la Extensibilidad.

Si las piezas de más no son horneadas a 
“3/4Punto” o a “Punto”, y la fermentación 
avanza,  la evolución de la relación entre estas 
propiedades continúa. Por lo cual, y según la 

tendencia con que venía, la masa va a seguir 
perdiendo fuerza y predominará la Extensibili-
dad. Si ocurriera, vamos a dejar el momento del 
Punto y vamos a llegar al momento del Pasado 
de Punto. Es una situación no deseada, pero 
que pueden ocurrir por diferentes motivos. 
Al perder la Elasticidad, pierde la fuerza para 
retener el gas, la masa no resiste la presión y 
este se escapa naturalmente porque se abre 
la masa o en el momento del corte del pan 
francés. Luego del horneado nos encontra-
remos con panes con mucho piso, sin volumen, 
con poco o nada de color, miga apelmazada 
todo por no respetar la relación Elasticidad y 
Extensibilidad. 

Posteriormente analizaremos la influencia de 
la Sal tanto en la Fermentación como en las 
cualidades plásticas de la masa.

Gracias por haber leído este artículo, quedo a 
disposición.

Oscar Zanabone



https://www.selematic.tech/?lang=es
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SOLUCIONES ESPECÍFICAS PARA CADA DESAFÍO DE LA INDUSTRIA MOLINERA

ENTRE EL MEJOR TRIGO, LA MEJOR HARINA Y EL MEJOR PAN

HAY CONOCIMIENTO, TECNOLOGÍA y TRATAMIENTOS ESPECIALES

granotec.com.ar>En contacto permanente >

Acondicionadores para el tratamiento de harina, 
especialmente diseñados en función de las 

características de calidad de la cosecha de trigo.

Complejos enzimáticos para mejorar la 
calidad y atributos sensoriales de las masas

Formulación de mezclas de vitaminas 
y minerales para la fortificación de 
harinas según Programas Oficiales

Somos especialistas en brindar 
SOLUCIONES INTEGRALES a medida. 
Contactá a nuestros asesores técnicos para 
realizar un DIAGNÓSTICO CERTERO de tu harina 
y así brindarte la recomendación del tratamiento 
indicado para corregir y estandarizar su calidad.

CONOCÉ AQUÍ ALGUNAS DE 
LAS SOLUCIONES DISPONIBLES 

PARA LA NUEVA COSECHA  

https://www.granotec.com.ar/
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Dear Customers and Friends,
it is with great regret that we inform you that 

Ocrim S.p.A. and Paglierani S.r.l. will not be 
present at Ipack-Ima 2022.

As we did two years ago, we will contribute 
with a donation to support those who work 
each day to be able to return to normality as 
soon as possible.

While looking forward to being able to meet 
face to face soon around the same table with-
out any worries, below we provide the official 
press release from Dr. Sergio Antolini and 
Eng. Alberto Antolini.

IMPORTANT NOTICE  
OCRIM SPA AND PAGLIERANI SRL 

IPACK-IMA 2022

Estimados Clientes y Amigos, 
con gran pesar le informamos que Ocrim 

S.p.A. y Paglierani S.r.l. no estará presente en 
Ipack- Ima 2022.

Como hicimos hace dos años, contribuiremos 
con una donación para apoyar a quienes tra-
bajan cada día para poder volver a la normali-
dad lo antes posible.

Mientras espero poder encontrarnos cara a 
cara muy pronto alrededor de la misma mesa y 
sin preocupaciones, a continuación proporcio-
namos el comunicado de prensa oficial del Dr. 
Sergio Antolini y el Ing. Alberto Antolini.
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Dear Customers and Friends,

it is with great regret - and a sense of respon-
sibility - that we communicate that our com-
panies will not be present at Ipack-Ima 2022, 
scheduled for May at Fiera Milano.

We are perfectly aware of the fact that this 
significant appointment, after the past two 
long and challenging years, would have been 
an opportunity to meet both customers and 
friends, to present our latest company inno-
vations, designed and built to enhance your 
business, and developments in the milling sec-
tor that you do not know of yet.

The sense of responsibility towards everyone, 
together with the awareness that limiting con-
tacts is the correct thing to do in respect of 
those who continue dealing with the pandem-
ic every day, have prevailed.

Therefore, we could not ignore the emergen-
cy that is still affecting the whole world today, 
just as we could not neglect the human aspect 
of the moment.

We therefore decided, just as we did two 
years ago, to contribute with a donation to 
support those who each day, still today, ded-

icate their commitment to finding the right 
solutions and means for returning to normal-
cy, safeguarding collective health alongside 
countries’ economies.

We hope to see you soon, as soon as the 
health situation will allow us to experience a 
serene conviviality,

to finally be able to meet face to face and 
show you, not only virtually, the latest goals of 
our innovative paths.

We conclude with the words of Sandro Per-
tini, great President of the Italian Republic, 
which were spoken in a now distant past but, 
as often happens for all “great people”, words 
that perfectly interpret the global sentiment 
even today:

“I am proud to be an Italian citizen, but I also 
feel like a citizen of the world, so that when 
a man in a corner of the earth fights for his 
freedom and is persecuted because he wish-
es to remain a free man, I am at his side with 
all my solidarity as a citizen of the world.”

A great “virtual” goodbye. 
                  Sergio Antolini and Alberto Antolini



Cremona, Italy. (June 29th, 2021) — AGCO (NYSE: 
AGCO), a global leader in the design, manufacture and 
distribution of agricultural machinery and precision ag 
technology, and Ocrim, a turnkey solutions provider for 
wheat, corn and cereal mills around the world, today an-
nounced a collaboration agreement. 

The agreement will benefit customers worldwide by 
bringing together the seed, grain and food industry ex-
pertise of AGCO’s Cimbria and GSI brands and Ocrim’s ex-
tensive food milling capability. Both Cimbria and Ocrim 
offer turnkey solutions to help customers succeed from 
design through installation and service. The collabora-
tion will further simplify the turnkey process by giving 
customers one point of contact for their project. It also 
gives customers seamless access to Cimbria and Ocrim 
equipment and GSI’s leading grain storage, material han-
dling, conditioning and management solutions.  

Alberto Antolini, CEO of Ocrim, during the signing cer-
emony stated: “The world is changing and today’s de-
veloped market is no longer seeking a conventional 
technology provider. Customers want a reliable partner 
capable of offering and delivering multiple tailor-made 
solutions. I strongly believe that the future is projected 
towards a ‘Farm to Fork’ solution, and this partnership is 
the pillar of such philosophy.”   

The collaboration delivers added value solutions to or-
ganizations serving the global milling sector. The need 
for milling infrastructure is growing due to increasing de-
mand for flour, especially in developing regions, such as 
Asia Pacific, the Middle East and Africa. Growth of glu-

ten-free products and higher per-capita consumption 
of flour in the United States and Europe is also driving 
demand.  

Commenting on today’s announcement, Stefan Cas-
pari, Senior Vice President, AGCO Grain & Protein, said, 
“We are delighted about this collaboration, which will 
help drive productivity for our customers, improve food 
security and sustainability. The agreement will enable 
the delivery of integrated customer solutions, custom-
izable based on their needs and supported with best-in-
class technology for the milling business.” 

About AGCO 

AGCO (NYSE:AGCO) is a global leader in the design, 
manufacture and distribution of agricultural machinery 
and precision ag technology. AGCO delivers customer 
value through its differentiated brand portfolio includ-
ing core brands like Challenger®, Fendt®, GSI®, Massey 
Ferguson® and Valtra®. Powered by Fuse® smart farm-
ing solutions, AGCO’s full line of equipment and services 
help farmers sustainably feed our world. Founded in 
1990 and headquartered in Duluth, Georgia, USA, AGCO 
had net sales of $9.1 billion in 2020. For more infor-
mation, visit www.AGCOcorp.com. For company news, 
information and events, please follow us on Twitter: @
AGCOCorp. For financial news on Twitter, please follow 
the hashtag #AGCOIR.

A collaboration agreement to support expansion  
into global storage & milling market
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Linea de embolse ASTRO
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