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EXTRACTION BOOSTER

Aumenta la extraccion de harina y mejora el rendimiento de cada molino
#DSTTECHNOLOGY
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TECNOLOGIA DST

La tecnologia DST optimiza la actividad de cada molino desde el primer momento y aumenta en un
1% el rendimiento de harina, reduciendo el acondicionamiento del trigo y mejorando la calidad
del producto final, que tendra menos impurezas organicas e inorganicas.

Extraction Booster se puede instalar en plantas nuevas o existentes.

PERFORMANCE EVOLUTION MoS
IN THE ART OF MILLING QmQS === RESEARCH &
DEVELOPMENT
®_W MADE IN ITALY

omasindustries.com MILLING REVOLUTION
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Golden Grain y la cuarta revolucion industrial

por: Nelson Rauda Antonio

Variables en la fermentacion del pan: 1° parte

por: Oscar Zanabone

Historia del Grupo Harinero Bungasari
por: Ana Julia de Rauda

La importancia de la estandarizacion de la calidad de

la harina.
Lucia Alimenti, Asesora Técnico Comercial, Granotec

A collaboration agreement to support expansion
into global storage & miling market.
Comunicado OCRIM
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Muchos de nuestros clientes se preguntan
sobre la durablidad y vida util de nuestros equipos.
Como dicen, una imagen vale mds que mil palabras.

La ultima semana visitamos a uno de
nuestros clientes con dos lineas de
500 toneladas/dia de capacidad.

CADA LINEA HA MOLIDO UN

MILLON DE TONELADAS

Estamos orgullosos de proveer a nuestros clientes
proyectos que perduren en el tiempo.
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GOLDEN GAAIN GROUP
www.g-graln.com

GOLDEN GRAIN Y LA CUARTA REVOLUCION INDUSTRIAL.
LA INTERNET DE LAS COSAS

Tradicionalmente los molineros consideraban
que el sistema de purificocién era el corazén
dal molino harinaro; esto ahora se ha vuelto
parcialmente cierto, ya que el sistema de
control eléctrico de la planta se ha convertido
en ung parte gdn mas importonte, lo que
optimiza el rendimiento de lo molienda, reduce
los costos y elimina los errores humanos.

Durante los JGltimos cuaotro décodaos, lo
industrio en general se ho movido
graduaimenta hacia un control de proceso
mdas automatizado con el uso de equipos
electrénicos, digitoles y computarizados.
A paortir de lo décodo de 1870, los fabricos
comenzaron o wusar controlodores léglcos
programables (PLC) para reamplazar el
hardware da control eléctrico y asi como las
pizarrag mimicas de sefializacién, por
computodores en lo solo de control. En lo
décodo de 1880, hablo yo algunas fabricos
construidas  "sin  parsonal” manajadas
automaticaments, sin embargo, la diferencia
hoy en dia es que la tecnologia disponible es
mds baratg, rentoble vy de 1acll acceso.

La cuarta revolucidn industrial denominada
Industry 4.0 anunciado yo desde el afio 201),
formalizéd el procesomiento de dotos, para la
organizacién de proceses y medios de
produccién. Esto se ha logrado gracias al
répide desarrollc de la era de la
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*Los soluciones de operacidn inteligente se
pueden integrar <con diferentes
plataformaos de medicién de variablas de laT
(Internet de Ilos Cosos), que brindan
informacién numérica y grafica en tiempo
real a través de dispositivos remotos como
la PC, tableta ¥ amartphone.

s INsumos para una visualizacién grafica
majerada y andlisis pradictivo para detectar
problemas de manera proactiva, identificar
dreas de baje rendimiente vy
oportunidodes de majora.

ENERGY METERS

|

» Transforma los dotos e informacidn en conocimiento, lo que permite una toma de
decisiones oportunos e intaligente paro ocbtaner mejoras significotivas en productividad,
calidad, flexibilidad y servicio.

« Montiane la produccidn funcionaondo en niveles Sptimeos para evitar pérdidas de
produceion

= La tecnologia de Goldan Grain Group a3 una parte importante de esta cuarta ravolucion
industrial, Industry 4.0,
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Invitamos a todos los Molinos de
Argentina a Intercambiar Harina o
Alimentos por capacitaciones.

Los alimentos seran entregadas a
Comedores y Merenderos.

Para mas informacion comunicate a:
fundacion@culturamolinera.com
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Variables en la fermentacion
del pan: 1° parte
por: Oscar Zanabone

La fermentacion es un proceso bio-
quimico que al entender su funciona-
miento nos permitira explicar muchos
comportamientos en el proceso de
elaboracion del pan y sobre la variedad
de productos obtenidos.

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

Harina
Agua
Sal

Levadura

Harina

La Harina va a participar de dos formas: una
directa proporcionando azlcares sencillos
para que la levadura pueda fermentary, en for-
ma indirecta, aportando las cualidades plasti-
cas de la masa.

Comenzando con los azlUcares sencillos, di-
remos que estos provienen de la accién en-
zimatica de las -amilasas, que segun del tipo
que sean, van a ir cortando las cadenas libres
de almidén y transformandolas en glucosa que
necesita la levadura como alimento. El AlImidén
esta formado por cadenas donde cada eslabén
es una Glucosa. Estas cadenas se presentan de
dos diferentes formas: una cadena lineal, con
enlaces X 1-4 llamada Amilosa, y otra cadena
ramificada con enlaces X 1-6 que se llama Ami-
lopectina. La Amilosa participa de un proceso
posterior al horneado que es la Retrogradacion
del almidén o endurecimiento de la miga o dis-
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minucién de la vida util. Si ubicamos la masa
entrando al horno, en su interior comenzara la
Gelatinizaciéon del almidon, es decir el granu-
lo de almidén comenzara a abrirse y absorber
agua mientras la temperatura esta en los 60°C
a 70°C, cosa en frio no ocurre. Este proceso
harad 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 podra retener el agua y por lo tanto
la ird perdiendo, mas o menos rapido, endure-
ciendo el pan.

Volviendo a la necesidad de que haya cadenas
libres de Amilosa y/o Amilopectina, vamos ex-
plicar que las X-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 friccién
gue los granulos enteros de almidén sufren en
la molienda, en la que se genera el Almidén
danado.

Este porcentaje de almidén danado es nece-
sario para que la fermentacién pueda desarr-
ollarse normalmente. Un defecto del mismo
provoca un retardo en los tiempos de fer-
mentacién, y un exceso puede generar un fal-
so aumento de la absorcion de la harina, en el
amasado, ya que al estar roto el granulo absor-
be mas agua al principio, pero que va a liberar
al medio rapidamente por lo cual decimos “fal-
sa absorcion”.

El Almidén dafado pasa a jugar un papel muy
importante en las cualidades plasticas de la
harina y en fermentacién. Tal vez sea motivo
de otro capitulo.

Luego de contar con el Almidén danado es-
encial para generar los azlUcares necesitamos
a las K-amilasas. Estas enzimas aceleran el
proceso de ruptura las uniones X 1-4 o X 1-6
segun sea el tipo de unién correspondiente,
sin la cual el tiempo para que esto ocurriera
seria muy alto. Las K-amilasas estan en la
harina naturalmente. Al momento de germi-
nar el grano de trigo necesita mucha energia
para desarrollar tallo y raiz, por cual activa a
todas las K-amilasa disponibles para que ge-
neren glucosa, que por el procesos de glucoli-
sis, van a producir la energia 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 afno, post
cosecha, la X-amilasa propia del grano va per-
diendo actividad y el Falling Number comienza
a aumentar, por lo cual es necesario adicionar
a la harina K-amilasa externa, para compensar
esa deficiencia.

Analizando las funciones plasticas de la ha-
rina, es decir de la masa, vemos que dos car-
acteristicas que, podrian ser opuestas, aca se
suman: Elasticidad y Extensibilidad.

La Elasticidad es la propiedad del gluten que
al ser estirado, al soltarlo vuelve a su condiciéon
inicial. También se la relaciona con la “Fuerza”
de la masa. En referencia al Alveograma la rel-
acion 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 caracteristica se logra a
partir de los diferentes tipos de proteinas que
conforman el gluten: Gliadina, que aporta la
parte elastica y Glutenina, que aporta la parte
de extensibilidad. La proporcién que haya de
cada una en la harina, entre otras, definira el
alveograma correspondiente.

Es muy importante entender cémo evolucio-
na la relacion Elasticidad/Extensibilidad de la
masa en el proceso de Fermentacion.

Nos ubicamos en el momento en que la masa
se coloca a fermentar y al que llamaremos el
momento Cero. Aqui la Elasticidad superar a la
Extensibilidad. Esta preponderancia se logré a
partir que el panadero o industrial procesé la
harina para darle a la masa la mejor absorcidn,
amasado, descanso y armado para que lleg-
ue con la suficiente fuerza para que soporte
la fermentacién y tenga un buen desarrollo en
el horno. A medida que la fermentacién 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
definird 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 segun lo esper-
ado. Dependiendo de las condiciones de hor-
neado muchos eligen hornear a “3/4 Punto”
asegurandose que al entrar al horno tenga la
Elasticidad o fuerza necesaria, un poco superi-
or a la Extensibilidad.

Si las piezas de mas no son horneadas a
“3/4Punto” o a “Punto”, y la fermentacién
avanza, la evolucién de la relacién entre estas
propiedades continta. Por lo cual, y segun la

tendencia con que venia, la masa va a seguir
perdiendo fuerza y predominara la Extensibili-
dad. Si ocurriera, vamos a dejar el momento del
Punto y vamos a llegar al momento del Pasado
de Punto. Es una situacion no deseada, pero
gue pueden ocurrir por diferentes motivos.
Al perder la Elasticidad, pierde la fuerza para
retener el gas, la masa no resiste la presion 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 relacion Elasticidad y
Extensibilidad.

Posteriormente analizaremos la influencia de
la Sal tanto en la Fermentacién como en las
cualidades plasticas de la masa.

Gracias por haber leido este articulo, quedo a
disposicion.

Oscar Zanabone
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Historia del grupo harinero Bungasari

[ 4

INTRODUCCION

El 18 de diciembre de 2020 sa |levd a cabo ”'" Par

I caramonia de Inaugurac on de los molinos ﬂl.I'H:I |l..||il.‘.l ﬂ'E' Hnudd

harinarcs Makassar y Madan del grupo PT e
E.m{_gurmn Flour Mills, Indonesia, |a cugl Tue an & mundo para administrar ¥y operar
transmitida en wvivo vio streaming. Dichos asta pluntu da moling de haring de Gltima
L L DU LA qeneracién  para producir una gama
e I L P UL sorprendente de productos innovodores
L L L LR LU P con niveles de calidod mds consistentes

ung capacidad total hastao 4.400 T [ dig. E qua han elevado el punto de referancia
disefio y equipamiente de astas nuevas [EERTEEEERTITIAY

unidadeas fuaron a|ecutados =la nuastro
el U TR PR L °T Bungasarl no es un moline harinero
harimers PT :g'.ll'lijuhlilr ¢ ho Convertiados a&n m':'ﬂ- EE un El!ﬂﬂ'u'ﬂdﬂf an In ql.lﬂ hu ﬂldﬂ
Uno l.']l.'.'.lﬁ‘.-': mags compaiitivos ¥y da mas rapido un negocio tradiclonal. Impulsade por la
arecimianto an la reg on dal sudaeste asiatico h-...rastiguciﬂn ¥ al dnanrrﬂ“ﬂi aq“ipaﬂﬁ
con tecnologio de punto, Bungosori
obtiene solo el mejor trigo disponible
para producir harina de callidad superior,
@ BungHSari de modo que sa conviarta an la mejor
- materia prima para los fabricantes de

SOLDIN GRAIN SRDUF alimentos a base de haring de trigo.

HISTORIA DEL GRUPO
HARINERO BUNGASARI

En loE ultimos anos os Consumidores de
Agzia Poclfice han comenzado un cambio
impartanta an 1as [_|r|_.='r_:'q_||"|“'_. a8 ghmantdngs
b han aumaniado drasticaomania AT
damanda de productos alimanticios o bosa
da trigo.

En respuasta, tres gigontas de la industrio
asigtica sa han allodo para traer un nuavo
nival da caolidag, variedod Yy confiabilldad a
asie mercacdo an Bx-pansion an Iindonasia ¥
[[a 35 ,L:'l'.li':'-".'ﬁ'.i WECINQS

Lo asociocion lormado por FES de Indonasia
Malayan Flour Mills ¥ Toyota Tsusho de Japdn
ha creado |lo empreso de mallendd mas
avanzooa dge la reg:r}r'. 1 Bungasari Flour
Mills, Indonasia

LOS =SO0CIDE QpRorian muchos dacodas da
axperiancia y congcimianto de EUS
‘!ZISF.‘-I'_’"Z-l Ve Bmprezds. L4 prir“n:lrcl F|C|n".l'_'| de
malianda da Rarino A E._lr'ugn:_l'_:.:_:' (%]
asiaoblecid an Java Qocidental &n agosto de
2014, con la tecnologlo més ovanzodo
disefioda ¥ suminiastroda por Solden Graln
Group ¥ cuanta con nstalociconas de
invastigacibn des clasa mundia Sa han
controfado expertos: en molenda, lidereas
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Historia del grupo harinero Bungasari

La craciente familia de expertos aporta
pasibn & intégracidon a tados |os aspactos
da las oparacionas da H-ulll_:li:l':l::lrl para
garantizar que se mantenga én contacto
con los necesidadesz y expectativoz de
log clientes de Bungosari, por o gue
Bungasari se dastaca como el productor
pramium da la industria

Bungasari Vision es "Ser lo empresa
molienda de haring mas destacada
Indonesia”

UBICACION ¥ DISTRIBUCION DE LA FABRICA
Iindonesia a5 un archipiélago de miles de
iglos. Agul, mis gue guizds en cualguier
otro lugar dal mundo, la ubicacién
astratégica &5 uno da los factoras
asanciales para garantizar la tiabilidad,
la sostenibilidad vy la coordinacion an la
produccion ¥ distribucion

FT Bungasari Flour Mills divide su
actividod entre varios lugaras diferantes

La sede do la omprosa ostd ubicoada
I-:'|L‘3|-|':|‘:||""|-|'|r‘~.‘.-|'| an & coraron de g capital
comearcial del FII.'EIiR. Yakarta,

El primear molino harinera estd ubicado an
la zona portuario de Cilagon con accasg
a aguas profundas a las instalaciones de
dascarga da barcos para [a importacicon
da matarias primas ¥y anvio da productos
terminodos

PT Bungasari Flour Mills, Indonesia ha
inaugurade oficialmente dos (2) nuevas
instolociones de mollenda de haring
ubicodos en Medan, Sumatera Utara y
Makassar, South Sulawasi.

Actualmanta, Ia distribucidn 4] na
expandide porg cubrir mdas de cugranta
¥y cinco cludades y celoca a Bungasaricomo
un fabricanta Ilider an wuna industria ean
cracimianto.

Con wung invearsion 1otal de 135 millonas da
déblagres en una superficle total de 207
nectaracs, Bungosari estd demostrando su
compramisae da oampliar continuamenta su
capacidad de produccion para mantenarsa al
dia con la craclente demanda de los cliantas

£l director presidente PT Bunmgasari Flour Mills,
ndonesio, Budianto Wijoya tombién axplicd
qua uno de los pringcipales propdsitos dal
desarrollo de instalaciongs o8 garantizar al
suministro continuo en Indonasia da productos
de harina competitivos v de buena calldod,

Las nuavas instalaciones an Madan & Makassar
parmitirdn cadenas da suministro mas
aglicigntes para abastecer a 08 clisntes on ol
norté de Sumaotera y el este de Indonesio,
donde no muchos productores de harina son
copaces de satisfacer la glta demanda de lg
ragidn
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LA IMPORTANCIA DE LA ESTADARIZACION DE LA
CALIDAD DE LA HARINA

Autor: Lucia Alimenti, Asesora Técnico Comercial, Granotec

Argentina.

Los panificados en sus mudltiples formas son alimentos basicos consumidos por la humanidad desde hace miles de
afios, en la actualidad presentan una gran evalucion respecto a su desarrcllo tecnolégico. Tal es asi, que la
evolucian de los procesos productivos han progresado mas en los ditimos 70 afios qgue en el resto de los siglos
anteriores.

Tanto en elaboraciones industriales, como artesanales, ¢ inclusive en pruebas controladas de laboratorio, pueden
encontrarse fluctuaciones en la calidad de un producto terminade. Debido a que el resultado depende de
interacciones complejas entre las materias primas, la receta y el proceso utilizado.

En general, para obtener una estandarizacion de la calidad de la materia prima principal, se trabaja con
ingredientes que a simple vista se observan sencillos, pero en realidad sen el resultado de mezclas de
ingredientes complejos, con multiples interacciones entre si, provenientes de procesos productivos.

En este articulo, nos enfocaremos al componente mayoritario de las mismas, la harina.

MATERIAS PRIMAS Y 5U PROCESO

La harina es un producta tan noble como el pan, obtenida como ya se sabe de un proceso a grandes rasgos
bastante sencillo basado en roturas, compresiones ¥ cemidos, que generan cambios en 13 composicidn guimica e
inciden en las caracteristicas finales del producto obtenido.

El trigo, cuya compoasicidn estd reladionada con su genética y condiciones del ambiente en el cual se desarroll,
determimara las calidades de harinas. A rair de esto, es que los industriales seleccionan y mezclan distintos trigos
en funcidn de la disponibilidad de los mismos en su regidn.

A medida que se avanza en el proceso de molienda de trigo, se modifica la concentracién de los diferentes
compuestos tales como almidones, pentesanos, lipidos, celulosa, minerales gue se generan dentro de las
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fracciones de harinas obtenidas, incidiendo en su capacidad de retencidn de agua, desarrallo de masa y retencisn
de gas durante el proceso de fermentacitn, contenide nutricional, entre otros.

Las propiedades especificas de la harina requerida para cualguier propdsito se deben adaptar a los requisitos
individuales de cada aplicacidn,

ESPECIFICACIONES DE LOS INDUSTRIALES PANADEROS
Con una extensa historia productiva y diversidad de formas, la F & -
panificacidn es casi siempre un tema emotive, Al abordar el tema de |a

calidad entre panadercs y consumidores, existe siempre una amplia

diversidad de opiniones, donde algunos resaltaran la virtud de

diferentes panes, diferentes procesos, diferentes férmulas de masa y

diferentes ingredientes, =

El contenidoe de proteinas dard como resultado variaciones potenciales
en el volumen del pan y del producto fermentado, también inciden en la
capacidad de absorcidén y retencién de agua, para determinados
productas fermentados, contrariamente a lo que puede courrir para _
casos de productos laminados, bolleria, galletas saladas y bizcochos, ’
también reguiere gue tengan un gluten extensible pero no elastico.

El desarrollo del sabor, es otra de las caracteristicas logradas a traves de la contribucion de los diterentes
ingredientes en interaccidn con [os constituyentes propios de la harima.

La harina tiende a tener un sabor bastante suave v la mayor parte de su contribucion proviene del germen y las
particulas de salvado presentes, Por este motivo las harinas de grano entero, integrales o con incorporacion de
salvado y germen produciran un producto con mas sabor gue las harinas blancas.

Otra caracteristica preponderante, en determinados productos, es el color de la corteza, coma asi también la
apariencia interior con referencias a los tamanios, el numero v la distribucion de los alvealos en la miga y el color
de la misma,

La bisqueda de productos fermentados, que conserven su caracter fresco como recién salido del horno, durante
un pericdo prolongado de tiempo ha sido y es, uno de los grandes desafios a los que se enfrentan panaderos,
tecnddogos y centificos. 5e han desarrollado muchas estrategias diferentes para cumplir con este objetivo, pero
su éxito solo puede ser juzgado por los consumidores.

Debido a todas estas cuestiones, es importante entender que las materias primas utilizadas cambian. En la
actualidad se ha enriquecido la comprension cientifica y tecnoldgica, que llevan al desarrollo de nuevas soluciones
para estandarizar, mejorar y adaptar la materia prima de I3 harina implicada en cada uno de estos procesos.

SOLUCIONES TECNOLOGICAS APLICADAS
Las cuestiones planteadas en los apartados anteriores, hace necesario contar con desarrollos tecnaldgicos cuyo
objetivo sea contrarrestar deficiencias, suplementar formulaciones, sustituir dertos ingredientes.

Sus constituyentes pueden ser de origen natural o sintético, entre los que se encuentran, las enzimas, los
emulsionantes, los agentes oxidantes, los reductores v el gluten vital de trigo.

A grandes rasgos, estos favorecen la manipulacidn de la masa durante el proceso; la produccion de gas por parte
de |a levadura; Ia resistencia de la red de gluten, por ende, |a retencidn del gas producido durante |a fermentacidn;
el volumen de los productos obtenidos; estructura y textura de la miga; colar y crocancia de la corbeza; aspecto
general y vida dtil del producto terminado,
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Nutricidn y Biotecnologia para la Sakud R GRANOTEC

Enzimas
Las enzimas son proteinas que actdan como biocatalizadores, es decir, son compuestos naturales de organismos
Vives que existen en gran vanedad en la naturaleza y cada una posee una misidn especfica. Por este mobivoe son
ampliamente utilizadas en la industria.
En la industria de la panificacidn, los dos compuestos de principal interés sobre los cuales actban son las proteinas
¥ el almiddn. Entre ellas encontramas:

Arnilasas

Amilasas maltogénicas

Hemicelulasas [ Pentosanasas

Proteasas

Lipasas

Glucosa oxidasas

La eleccidn de los sistemas enzimdticos, depende del proceso de panificacidn v de las caracteristicas requeridas
para el producto elaborado (producto cocido) o semielaborado {precocido, congelado con v sin fermentacion),

Emulsionantes

Son sustancias que favorecen la formacidn v estabilizacion de |as
emulsiones. Una emulsion esta compuesta por dos elementos no
miscibles: uno de ellos s un producto con afinidad por las materias
grasas [Lipofilo) y el otro con afinidad par el agua (hidrafilo).

Los emulsionantes sirven de ligazén entre una materia grasa y otra
acuosa, Este comportamiento es muchoe mas complejo cuando se
afiaden a la masa ya que existen varias interfaces correspondientes a
sistermnas mucho mas completos,

De esta manera colaboran en la mejora de las propiedades fisicas de
los productos cocidos como el velumen, flexibilidad de miga con alveelos mds firmes y uniformes, aumento de
tolerancia a las diferentes fases del proceso; frescura del producto durante el trascurso de su vida util.

1

Oxidantes

Estos son compuestos muy comunes en la elaboracidn de pan, debido a que la
oxidacidn de los grupos sulfhidrile libres (SHL) acompanada por la formacién de
grandes agregados de proteinas es importante va que producen un aumento en el
volumen de las piezas, mejoran las propiedades del amasado, la estructura de las
celdas de gas y la retencion de didxido de carbong,

Uno de los mas utilizados fue el bromato de potasio, pero su wso se ha prohibido
debido a su toxicidad.

Agentes reductores (relajantes de masa) \ ™ 1

Estos compuestos provocan ruptura de enlaces, sobre las
unignes peptidicas internas de las proteinas del gluten, y sobre

las uniones de disulfure produciendo un aumento de la %\ .
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extensibilidad del gluten pero por vias de accion totalmente diferentes. El primero se refiere a la accidn del
Metabisulfito v el segundo a la L-cisteina,

Gluten Wital

Se obtiene mediante diversos procesos de extraccion (separacicn de

compuestos coma el almidan y atros hidratos de carbono) y deshidratacian, ":,.; ‘-b‘_‘

con un 80% de contenido proteico en base seca, que puede presentarse como = ‘*‘:' = B -
vital o bien desvitalizado y se destina al uso en alimentos que requieren una e ::""' ."“_ i

preparacion posterior y al uso de la industria de los de 2 elaboracion de o, ol o -~
alimentos, . o
Este se caracteriza por su propiedad de alta visco-elasticidad en forma

hidratada, que al afiadirlo en formulaciones en un 1% del peso de las harinas aumenta el contenido proteico de
estd en un 0% a un 6%, aumentando la absorcidn de agua, obteniendo una miga mas tenaz v se producira un

soporte mayor. 5i se afade demasiado gluten vital la miga serd excesivamente correosa.
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Acondicionadores de Masa i 1

Los mismos se componen basicamente por diferentes mezclas y combinaciones de los ¥' T 5:

ingredientes descriptos con anterioridad, d | Vi =

Teniendo en cuenta los diferentes principios activos, pueden afiadirse a la formulacion ‘J;. = o ol

coma otro =aditivo que simplemente ayude a subsanar as distintas anomalias en la i ‘ ]

harina, facilite el trabajo, acortando tiempos de elaboracion, asegurando la calidad final -
% =g

FENSANDO HACIA EL FUTURD

Dada la necesidad en los Oltimos afios de lograr un Etiquetado Limpia, 1a tendencia estid llevando a la combinacian
de dcidos orgdnicos, agentes oxidantes v reductores con enzimas, Estas combinaciones son altamente
interesantes e investigadas. Lo que se debe tener en cuenta al utilizarlas es el tema de pureza, concentracion, si
existe la posibilidad de alguna reaccion secundaria, su inactivacion en el hormeado, por lo cual es importante su
estudio tanto en la aplicacién en el proceso, como inicialmente en ensayos analiticos de laboratornio para
garantizar su funcionamiento Hptim,

Con la finalidad de atender las necesidades de la Industria, en GRANOTEC ARGENTINA, trabajamas a la par con
nuestros clientes realizando relevamiento de materias primas y productos, realizando analisis reologicos,
analizando también especificaciones de cada industria, ensayos de aplicacion de los diversos compuestos que
conforman las soluciones tecnoldgicas que ofrece y analizando los resultados, para realizar los ajustes y
recomendaciones necesarias a medida de cada cliente,

Contamos con un amplio abanico de soluciones tecnoldgicas y biotecnoldgicas a la medida de las diferentes
necesidades, tales como:

GranoZyme: enzimas puras y complejos enzimaticos segun efectos buscados

Grancfcid y Adamix: agentes oxidantes y maduradores;

GranoRed: agentes reductores,

GranoEmul: emulsionantes;

GranoPlus: acondicionadores de masa concentrados, estandares o segun su proceso de elaboracion;
GranaMix; nicleos de ingredientes criticos para aplicaciones especificas tradicionales, artesanales o saludables.
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E;ﬁ:.m Somos especialistas en brindar

SOLUCIONES INTEGRALES a medida.

CONOCE AQUIi ALGUNAS DE

" Contacta a nuestros asesores técnicos para
LAS SOLUCIONES DISPONIBLES ﬁ realizar un DIAGNOSTICO CERTERO de tu harina
PARA LA NUEVA COSECHA » O y asi brindarte la recomendacion del tratamiento
A E indicado para corregir y estandarizar su calidad.

SOLUCIONES ESPECIFICAS PARA CADA DESAFI0 DE LA INDUSTRIA MOLINERA
TRIG®))lax | GRANOZYME & GRANOVIT

Acondicionadores para el tratamiento de harina, Complejos enzimaticos para mejorar la Formulacion de mezclas de vitaminas
especialmente disefiados en funcion de las calidad y atributos sensoriales de las masas y minerales para la fortificacion de
caracteristicas de calidad de la cosecha de trigo. harinas segun Programas Oficiales

ATENGON AL g +510 11 BB0e 0841 En contacto permanente > @) @) (©) @ > granotec.com.ar h

Transferencia Tecnologica
Capacitacion

Innovacién
Investigacion y Desarrollo

Garantia
Calidad y Compromiso

Nutrientes e Ingredientes
Productos

GRANOTEC


https://www.granotec.com.ar/
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Automatizacionss Industriales

D NOSUR Equipos para lineas de produccain
Erneacionas

Empacachoras

- Robat's Colacadonss y PRatzadonss

Amnadionss de Caja
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LA NLEVA DESGERMINADORA HORIZONTAL
MOH 75 PRODLCITG POR SANGATI FERGA,
FUE DESARROLLADA PARA OBTEMER EL

WA IV RENDIMTENTE EN LA
DESGERMINACION DEL MAIZ.

LA MAQLIMA CUENTA COM

TECHOLOGES OE PUNTA, QUE
APORTA MAS CALIDAD AL
FRCHM NG TCE FilA '

DESGERMINADORA HORIZONTAL MAYOR EFICIENCIA POR KW.

ALTO RENDIMIENTO.

MDH 75

sangati.spiilsangatiberga.com.br I (11) 2663 9990
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Falling Number FN 8100

Failing Number FN 8100 &5 un sistema de andlisis Gnico outomidtico disefiodo para una openacion rdpida y
convemsente de ko pruebsa Folling Mumber. Los oltos estdndares de colidod con bos que & constraye el BN 8700
ofrecen un alto rendimiento de su inversidn o trovés de muchos ofios de fundonamiento sin problemas.

B Certificodo CE
B Nuevo diserio del indice de coida, lo pantalla téetil de 7 pulgodas en o loteral.
B 3 temas de visuolizaddn diferentes
B Se puede acoader o todos bos botanes de funcitn con un solo dic. Facl de wsar
B Mide FH de acuerdo com bos estindones intennockonabes [métodos estdndar O0 g AKCT).
B Sistema de analisis dnica,
B Separacidn de grano sono y germinodo.
B Posibilidod de realizar;
* [l enseyo chdsico indice de cosda o la horing de trgo
* Lo prueba del indice de coida en o haring de trigo con corraccicn de oltited,
» Lo prugha dél indice de coida en trige, irigo duro, centeno y cehada on correccion de tamsaro,
= Prueha de indice de caida fingica paro detector bo actividod de lo enzima alfo-omilso que 52 ogrega o lo haring
B Correccidn oulomadticn de altitud y recdloubo outomditico de resiitodes BN
® Determinacidn de humedad FN, humedad GR, valor promedia, ndmen de liceefoccidn (walor LN)
B Caboulo de mezchas, el ndmend de b muestng,
B Conexidn LAH
B Archivo de impresion apcional

Usas

egregudin e dinero of evitar meadar grane sanoy brobadi,

Optimizocdn delomesda  © Meade grnos o hafdings para creor un producto con carcterstions especiion.

Garantio de cofidad Aseguanzse dique ks entredgas cumplon aonkos espedifondonss del usearka final y kos ocuesdos de compe
PN Fingico : Veriique ba actividod enzimdtica total en harinas suplementadas con encimas fingicas.

Accesorios recomendados

Unidod de refrigeraciin CL 5 : Ahoara agua y & medio ambiente al recircubar of aqua de refrigencidn.

Shokemotic FN 7 + Agitodor outomdtico porn uno mezclo de muwestros ndpida y uniforme.

Molino de laborotorio HM 2100 310 : Molinos de martilles homologodos paro ko preparaciin de cereales.

Especificociones
redquerimientos de enenio 10V - 60 Hz o 220V - 50 Hz (especificar en onden)
El comsum de enengia : Calentamiento 1000VA, fundionondo S00VA
Consume de agua de refrigeradiin » 2045 1
Tamara (Ax PxAl) - 30-59-58 em [cwondo s muestra en el loteal)
£ 23-59-58 cm [cwondo la pantalla se pliega)
Peso meta s 21 kg
Maonitos - Partalla taetl o calos de 7 °
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IMPORTANT NOTICE
OCRIM SPA AND PAGLIERANI SRL
IPACK-IMA 2022

Stand Ocrim » Paglierani

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-lma 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.

Estimados Clientes y Amigos,

con gran pesar le informamos que Ocrim
S.p.A. y Paglierani S.r.l. no estara presente en
Ipack- Ima 2022.

Como hicimos hace dos anos, contribuiremos
con una donacién para apoyar a quienes tra-
bajan cada dia 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 continuacién proporcio-
namos el comunicado de prensa oficial del Dr.
Sergio Antolini y el Ing. Alberto Antolini.




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-

IPACKE-IMA 20272
Stand Ocrim

» Pg

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 Repubilic,
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:

‘1am proud to be an Italian citizen, but | 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, | am at his side with
all my solidarity as a citizen of the world.”

A great “virtual” goodbye.
Sergio Antolini and Alberto Antolini
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A collaboration agreement to support expansion
into global storage & milling market

Cremona, ltaly. (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 GSl’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. | 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.

L N

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, AGCOQ'’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.

7ZaAGC0O

Your Agriculture Company
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COMPANIA MOLINERA SAN CRISTOBAL S.A - Establecimiento MAIPU - CHILE.

Linea de embolse CARRUSEL Modelo ASTRO 6, a seis bocas,
completo de paletizador convencional y envolvedor automatico.

47822 Santarcangelo di Romagna (RN) Italy - Via del Gelso, 12
T. (39) 0541 624970 - F. (39) 0541 625902

mail: technipes@technipes.com - web: www.technipes.com
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¢TIENE FALTANTES DE

INVENTARIO O EXCESO DE STOCK? ':;1% LS

CON FILLRATE100 PODEMOS &“c‘f‘“@gﬁm‘”ﬂfb
AYUDARLO A REDUCIR

INVENTARIO Y FALTANTES; 100% E?SEPL\-E-HFEIE)ICI;I
DE FILL RATE DE LOS PEDIDOS
CON MENOS INVENTARIO

SERVICIO DE
SOFTWARE

LAS APLICACIONES SON
COMPLEMENTOS A SU
_ SISTEMA; YA SEA QUE
mosssssssaanue USE PLANILLAS O TENGA
| A EmEE-ge UN ERP, PODEMOS
CONECTAR SUS DATOS
CON LAS APLICACIONES
DE UN MODO SIMPLE.

admin@goldfish.cl
+569-93285976

www.goldfish.cl a,
FILLRATEIOD
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COMERCIALIZACION
DE EQUIPAMIENTO
PARA PROCESOS Y
ENVASADO DE
PRODUCTOS

alejandroproperzi@gmail.com
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