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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.

WWW.ocrim.com www.paglierani.com

www.ai-lati.com






JORNADA DE LA
ASANIBLEA
GENERAL ORDINARIA

A.C.T.M.E. 2023



Recorriendo las instalaciones

Con nuestro amigo y asesor Ra

Ganyet




Infinity Plus: Tecnologia Full Color
tricromatica y Morfoldgica.
Reconocimiento cruzado entre Tamafio y
WColor. Funcion “Gota” y Funcion “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













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 escenay 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
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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 i 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 Fe 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%
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tecnologias

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

Come to visit us:

Hall: 04 OF=40

Stand-No.: 4A50 EY  www.anselmoitalia.com
e

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



rimeramente vamos a hablar

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

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

secos son las siguientes: DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS.

« 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.

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

*MAGYyP. Estimaciones agricolas. Informe mensual. (01/2914 al 01/202%2'
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 para reforzar 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 generacién de

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

SUR & En panificacion: masas extensibles, que
necesitan oxidacidon para mejorar retencién 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.
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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).



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:

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, seccidn ovalada) incluso en harinas con elevada proteina y fuerza panadera W.



El volumen especifico y el aspecto visual del pan mejoro
considerablemente al incorporar Monozyme PLUS FC (amilasa
nueva generaciéon + Xilanasas) y Monozyme SP 930 (lipasas,
fosfolipasas y glicolipasas). Sin embargo, el mayor volumen,
mejor grefiado y seccién se alcanzé al utilizar en la






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

Raquel Hierro. Responsable del
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).
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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 Lépez Senovilla. Directora de
Comunicacion, Responsabilidad Social
Corporativa y

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

Vanesa Manrique. Directora de
Responsabilidad Social Corporativa.

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

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

Estrategia de Sostenibilidad en Nestlé.

Pedro Ruiz Rodriguez. Especialista en
Sostenibilidad,
presentado por Manuel Gomez Pallares
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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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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




