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Prologo

Estimada Comunidad, el Team
Cultura Molinera, esperamos que
esta edicion Numero 25, donde
desarrollamos temas de Harinas
para Pan Dulce. Como siempre
esperamos sea de su total agrado!

Lucinda Castro Jofré CEO

Para sugerencias y comentarios
pueden escribirnos a:

info@culturamolinera.com

Dear Community, the Molinera
Culture Team, we look forward to
this 25th edition, where we
develop Flour topics for Sweet
Bread. As always, we hope you
enjoy it!

Lucinda Castro Jofré CEO

For suggestions and comments
you can write to us at:

info@culturamolinera.com
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LA HISTORIA EVOLUTIVA
del Pan Dulce

El pan dulce, un manjar tentador que ha deleitado paladares en todo el mundo
durante siglos, es mucho mds que un simple producto de panaderia.

.cultura)

Molinera.

Articulo desarrollado por

Su historia es una narrativa fascinante
de intercambios culturales, evolucion
culinaria y tradiciones arraigadas.
Desde sus humildes origenes hasta su

adaptacion a los gustos
contemporaneos, el pan dulce ha
experimentado un viaje lleno de

sabores y texturas que merece ser
explorado.

Los Primeros Pasos:
Tradiciones

Los antecedentes del pan dulce se
remontan a la antigiedad, cuando las
civilizaciones como la egipcia y la
romana ya  elaboraban panes

Origenes y

endulzados con miel, frutas secas y
especias. Sin embargo, fue en la Europa
medieval donde el pan dulce comenzé
a adquirir su identidad distintiva.

www.culturamolinera.com
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Los monasterios, centros de
conocimiento y cocina en esa época,
jugaron un papel crucial en su
desarrollo. Los monjes experimentaron
con ingredientes como la miel, las
nueces y las frutas confitadas, creando
recetas que se volvieron populares en
festividades religiosas y celebraciones.

De Europa al Mundo: La Difusién del
Pan Dulce

Con el tiempo, el pan dulce se extendio
por Europa, adaptandose a los gustos
locales y a las tradiciones culinarias de
cada region. En Francia, el panettone
tiene su equivalente en el pan de frutas
0 "pain aux fruits", una delicia similar
que se disfruta en celebraciones
especiales.

www.culturamolinera.com

En Italia, por ejemplo, surgio el
famoso panettone, un pan dulce
esponjoso y aromatico que se
consume especialmente durante
la temporada navidefa.

La colonizacion europea llevé el pan
dulce a Ameérica Latina, donde se
fusiond con ingredientes autéctonos y
tradiciones culinarias locales. En paises
como México, Argentina y Venezuela, el
pan dulce se convirtié en un elemento
fundamental de las fiestas navidefias,
con variedades Unicas que incorporan
frutas tropicales, nueces y especias

locales.
‘,.Q

»
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LA ERA MODERNA:
Innovacion y Diversidad

En la era moderna, el pan dulce ha
experimentado una explosién de
creatividad y diversidad. Los panaderos
y chefs de todo el mundo han
reinventado este clasico, incorporando
ingredientes inesperados y técnicas
innovadoras.

Ademas, el pan dulce ha trascendido su
funcion original como alimento festivo,
convirtiéndose en un placer cotidiano
para disfrutar en cualquier momento
del afio. Ya sea acompafiado de una
taza de café por la mafiana o como
postre después de la cena, el pan dulce
sigue siendo una deliciosa indulgencia
que une a las personas en torno a la
mesa.

Desde versiones veganas y sin

gluten hasta combinaciones
de sabores exoticos, el pan

dulce ha evolucionado para
satisfacer una amplia gama
de preferencias dietéticas y

ustos culinarios. ﬁ

N
Conclusiones: Un Legado Dulce y Duradero:
En conclusién, el pan dulce es mucho mas que un simple alimento; es un
testamento de la capacidad de la humanidad para crear, adaptarse y compartir
placeres gastronémicos a lo largo del tiempo. Su historia refleja la riqueza de
nuestras tradiciones culinarias y la diversidad de nuestros paladares. Ya sea que lo
disfrutes en su forma clasica o en una variacién moderna, el pan dulce seguira
siendo un simbolo de celebracién, convivencia y, sobre todo, dulzura en nuestras
vidas.
Con cada bocado, nos conectamos con un legado que trasciende fronteras y nos
recuerda la alegria que se encuentra en las cosas simples y sabrosas de la vida.

www.culturamolinera.com abril/2024 La Revista del Molinero 10
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INNOVACION Y TRADICION CON LOS MEJORADORES
QUE IMPULSAN LA CALIDAD DETU PAN DULCE

Por la Ing. Leiliz Villalobos

Jefa de formulaciones y proyectos en AT Argentina

Los productos panificados a nivel global estan experimentanda cambios significativos en terminas de tendencias, produccian y consumo.
Sibien, 135 versiones tradicionales siguen siendo populares, |as tendencias se transforman de un anc a otro y estan influenciadas por cambios enel
gusto del consumidar, inquietudes sobre la salud, tendencias gastronamicas y factores econamicos.

En linea con las tendencias globales, los consumidores
argentines estan mostrando un creciente interes en opciones de pan
dulce veganas y mas saludables, adaptando estiios de vids mas
conscientes enla alimentacion, que incluyen preacupaciones sobre la
salud, el medio ambiente, el bienestar animal A medida que se vuelven
mas exigentes con la calidad de los alimentos, hay una creciente
demanda de pan dulce de alta calidad y artesanal, buscan
disponibilidad de opciones innovadoras en el mercado que van mas
alla de las versiones tradicionales con frutas confitadas y nueces.

Sin embargo, las empresas deben enfrentarse &
limitaciones debido a que la formulacion de pan dulce requiere un
equllibrio culdadose de ingredientes para lograr fa textura, sabor y
apariencia deseada, Durante 13 preduccion la influencia de las
materias primas, las recetas, los mejoradores, ef meétodo de
panificacion y el proceso de horneado juegan un papel importante

MULTIPLES BENEFICIOS

| REFUERZA LA RED DE GLUTEN

Desde el punta de vista de los ingredientes deben ser de
alta calidad y dar la funcian tecnoldgica requenda.

El principal ingrediente es 1a harina de trigo y es |3 que
proporciona la estructura del panificado, se debe emplear una harina
dealta calidad, es decir, conun buen nivel y calidad de gluten humedo,
ya que es crucial parafograr ura masa con buena extensibilidad y que
resista el trabajo mecanico a la que es sometida. Asi mismo, que
soporte la alta cantidad de azicar, materia grasa e inclusiones,

Con nuestro mejorador Maxisoft Pan Dulce se pueden
hacer panes dulces con una excelente calidad, desarrollo de miga,
textura suave, Con una miga que se derrita en boca que nos sea
pegaysa, con una corteza fina y tierna y con una calidad uniforme
Gracias a su formulacion que ofrece:

O Mejorala maquinabilidad delamasa y tolerancia ala fermentacion

U fsequrael desarrallc de lamiga hilada,
| MEJORADOR VERSATIL

O Seadapta adiferentes tipos deprocesas de panificacion.

O Toleralas variacionesen la calidad de 2 harina.
| FRESCURA ASEGURADA

O Generaunamiga suave. humeday fresca por hastad meses®

| FACIL DE USAR

O Seagrega juntoal resto de ingredientes en palvo.
O Favorecelaincorparacion de ingredientesy mejora la extensibilidad de lamasa.

*puede variar de acuerda a lareceta utilizada®

FORMULAMOS SOLUCIONES =
ingredients  PARA HACER CRECER TU NEGOCIO,




Por su parte, el azicar favorece la reaccian de
pardeamiento no enzimatico de la corteza, intensifica el aroma y
qracias a su fuerte higroscopicidad ayuda a retener la humedad dela
miga y lacarteza. Las dosis van desde 10 - 23 % base harina. Cuando se
usan dosis relativamente bajas (10%), es usual que la sacarosa se
combine con jarabe de glucosa, azucar invertido, fructosa y/ o serhital
que tambien ayudana mejorar I3 humedad del panificados

(tro ingrediente sumamente importante es la materia
orasa, dentro de sus funciones tecriolégicas destaca la conservacion
de la frescura, proporciona una mordida corta, de textura suave
y fina y mejora el sabor, Existe una variedad de materias grasas,
desde manteces elaboradas a partir de grasas vegetales
hidrogenadasy parcialmente hidrogenadas con una textura viscosay
blanda aplasticay sélida. Tambien podemos encontrar el usode aceite

vegetal, que proporcionan masas blandas y son una bugna y més
econamica alternativa.

Los huevos desempenan varias funciones tecnologicas
claves en la elaboracion de pan dulce, contribuyendo en la calidad
general del producto. Ademas, del valor nutricional excepcional,
poseen un poder de union eficaz derivado de sus caracteristicas de
desnaturalizacion de proteinas y coagulacion por calor, capacidad
para incorporar y atrapar aire y excelentes propiedades
emulsionantes en matrices alimentarias con grandes cantidades de
orasas 0 aceites. Los huevos poseen un sabor gue contribuye a la
calidad organoléptica del producto final Contienen alrededor de 757
de agua una alta proporcidn que ayuda a mantener la humedad,
suavidad

Los huevos estan dispanibles en diferentes Formas como, en cascara, liquido, congelado y seca tambign pueden plantear algunos desafios

y problemas que incluyen:

O Representan un costo significativo para las panificadaras,
especialmente si producen en grandes volumenes. El precio puede
variar sequn la estacionalidad, la disponibilidad y la calidad, esto
afecta el costo total de produccion de los productos panificados.

O Tambien por factores estacionales y fluctuaciones en la
produccion avicola, la disponibilidad de este insumo se ve afectada.
Esto es indudablemente un desafio para las panificadoras que
dependen de un suministro constante de huevos para sus
operaciones.

O Al ser alérgenos camunes son un riesgo pars las personas
con alergias alimentarias.

U Representan un riesqo potencial de contaminacion
bacteriana, como Salmonella Los mas utilizado son el huevo en

rascara y ligudo, son perecederos y estdn sujetos a deterioro
microbiano durante periodos de tiempo relativamente breves, a
menos que se tomen precauciones adicionales para garantizar la
sequridad  alimentaria, incluida la  manipulacion, el
almacenamiento, el seguimiento de las pautas de higiene y
saneamientoy con temperatura adecuada

O La produccion de hueves puede tener un impacto
ambiental significativo en términes de uso de recursos naturales y
emisiones de gases de efecto invernadero, Las panificadoras pueden
enfrentar presiones para adoptar practicas més sostenibles y buscar
alternativas a los huewos convencionales, coma huevos de gallinas
criadasensistemas de produccion mas eticos o alternativas veganas

Desde AIT Ingredients estamos en linea conlas nuevas tendencias y desafios de la industria, por ello que hemos lanzado el concepto Switch
Easy, con el cual trabajamos de la mano de nuestros clientes para convertir momentos dificiles en oportunidades. Sabemos que lo vegano estd de

maoda, hemos desarrollada

SOLUCION 3 ENT

AHORRO DE COSTOS

O Contrarresta la fluctuacicn del grecio de los huevos
O Optimizalarentabilidad
ASEGURA EL PROCESO DE ELABORACION

U Evitala falta de disponibilidad de huevos en elmercado.
O Mayor capacidad de hidratacion
Optima reologia de la masa.
CONSERVA LAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

U Preservael sabor y la apariencia.
O Incrementa lahumedad y suavidad de lamiga

FORMULAMOS SOLUCIONES =

ingredients  PARA HACER CRECER TU NEGOCIO,

acer parautilizarlo como sustitutode huevos. Esunasolucidn a base de ingredientes naturales que ofrece




Cuando las harinas disporibles no tieren la calidad requerida o no son adecuadas para la produccién de pan dulce, las industrias usualmente
aqreqan gluten vital de trigo (GYT) enla produccion de pan dulce. para mejorar la fuerza y la estructura de la masa. A continuacion, veremas varias

funciones que desempena:

O Mejora la maguinabilidad y estabilided de |3 masa durante
el proceso, para garantizar una consistencia uniforme de la masa
y del producto final, facilitanda el proceso de preduccidn a gran
estala.

O fyuda retener los gases producidos durante la
fermentacion de |z levadura, proporcionanda una masa esponjosa,
aireada, evita el colapso y/o efecto cintura e impulsa un buen
volumen del producto final.

O Mejora el perfil nutricional del producte terminada {una
adicion del 10 ¥ de GVT aumentara el contemido de proteina de la
harinaenun 0.6%)

O EIGVTcontizne una gran cantidad de prateinasysuadicion
permite & los panaderos aumentar la absorcion de agua [una
adician del 10 % de GVT aumentara la absorcion de la masa en
aproximadamente un 15 2).

(tra de losingredientes dentro de a gama de soluciones Switch Easy, que ofrece reemplazar parcial o totalmente ingredientes, eptimizar
margenes, abtenignde un perfil organaleptica similar o mejorados y con los cuales no se requieren inversiones adicionales es el Technic Gluten+ Con
el que se puede sustituirtotal o parcialmente el guten vital de trigo incorporadoen la receta.

MULTIPLES BENEFICIOS

OPTIMIZACION DE COSTOS

U Reduccionenlacantidad de uso de ingredientes costososy con dificultades de

abastecimiento,
ASEGURA EL PROCES(O DE ELABORACION

O Sincambiosen las lineas de produccion,
O Sincabiosenlalista de ingredientes
O Contribuye 3l etiquetadalimpic.

CONSERVA LAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

O Texturamas fundente enbaca.
O Sinimpactoen la suavidad delamiga

ntheing

Esta tendencia es probable que continte creciendo a medida que mas persanas adopten estilos de vida veganos ¢ reduzcan su consumo de
productos de origen animal por diversas razanes. B bienestar anirmal es una prescupacian impartante para muchas personas en América Latinay en
todoelmundo. Los productos panificados veganas of recen una alternativa libre de crueldad hacialos animales, lo que atrae aconsumidores que desean
dlinear sus elecciones alimenticias con sus valores éticos. Con el crecimienta de esta demanda, la industria alimentaria esta respondiendo con una

mayor variedad de opciones en ef mercado.

FORMULAMOS SOLUCIONES

ingredients  PARA HACER CRECER TU NEGOCIO,



Por Roberto Frank I g ol | ¥/ | =

Si bien los argentinos son mundialmente
conocidos por ser grandes consumidores
de carne, hay un dato que pasa bastante
desapercibido, y es que en promedio

cada argentino consume
aproximadamente un 56 % mds de kilos
de productos derivados del trigo que
carne vacuna. Efectivamente, en este
pais que supera los 40 millones de
habitantes, no solamente se comen
asados y parrilladas (carne y entrafias de
vaca cocinadas a las brasas), sino que el
trigo estda presente a diario en el menu de
los argentinos: a tal punto, que

el consumo de harina supera los 90 kg
per cdpita, segun datos de la Federacion
Argentina de la Industria Molinera
(FAIM).

www.culturamolinera.com

Pero la industria es diversa y el consumo
heterogéneo. Los argentinos consumen
unos 64 kg per capita de pan artesanal, 10
kg de pastas, 9 kg de harina fraccionada
(paquetes de 1 kg), 7 kg de galletitas, y
solamente 4 kg de panificados
industriales.

En la Argentina se producen unas 3
millones de toneladas anuales de
productos panificados.

Seglin estimaciones de la Federacion
Argentina de la Industria del Pan (FAIPA),
el 94 % corresponde al pan artesanal /
tradicional, y solamente un 6 % al pan
industrial.

Se calcula que en Argentina se cuenta con
una panaderia tradicional por cada 1.100 —
1200 habitantes. Con lo cual se
contabilizan unos 33.000 establecimientos.
La panificacion tradicional se caracteriza
por su amplia distribucién a lo largo de
todo el pais y también por sus asimetrias
en cuanto a la capacidad financierq,
incorporacion de tecnologia, cumplimiento
de las disposiciones higiénico-sanitarias y
formalizaciéon de los empleados.

Debido al creciente numero de
consumidores que carecen de tiempo para
comprar pan fresco diariamente, las
recientes investigaciones de mercado
indican que la demanda de pan industrial
crece con mayor rapidez que la del pan
tradicional de panaderia.

abril/2024 La Revista del Molinero 15
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Pese a ello, todavia el pan tradicional
continua representando la vasta mayoria
de las ventas, entre otras cosas debido a
un precio relativamente bajo y a la
calidad que muchos consumidores
atribuyen a los productos recién
horneados.

El pan blanco es el tipo mas popular de
pan en la Argenting, y dentro de este
tipo, encontramos uno muy particular
denominado “pan de miga" o “pan

ingles”. Como veremos mds adelante, es
una horma enorme de pan de miga

(8 a 12 kg ) a la cual se le retira la
corteza y se la corta en rodajas muy
finitas, con forma rectangular. Y con
estas rodajas finitas se hace el sandwich
de miga.

Hay quienes afirman y perjuran que los
sdndwiches de miga tienen ciudadania
argentina.

www.culturamolinera.com

Supuestamente la historia nacié en una
antigua y tradicional confiteria en la
ciudad de Buenos Aires, donde un grupo
de ingenieros ingleses se reunia a
principios del 1900 para compartir la
nostalgia por su tierra.

Para acercarse a los sabores de sus
pagos, le pidieron al panadero de la
confiteria que les preparara un pan
parecido al que aforaban. El deseo fue
cumplido y del horno salié el “pan de los
ingleses” o "pan ingles”, la base de los
sandwiches de miga.

Hay otros quienes con menos énfasis se
preguntan si realmente el sdndwich de
miga es un invento argentino: asi se
afirma que este sandwich tan arraigado
en los bares y panaderias en Buenos
Aires tuvo una aparicién relativamente
reciente en la gastronomia argenting, ya
que hace unas cuantas décadas atras el
sdndwich de miga estaba circunscripto
s6lo a algunas de las confiterias mads
tradicionales de la Ciudad de Buenos
Aires. Turinés de nacimiento y porteno
(por Buenos Aires) por adopcion, se dice
entonces.

Efectivamente, a pesar de que algunos
quieren ligar el origen del sandwich de
miga a lo criollo, el antecedente directo
serian los “tramezzini" que se elaboran
en el norte de Italia, y que la inmigraciéon
italiana trajo a la Argentina.

abril/2024 La Revista del Molinero 17
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Por Roberto Frank ¥ \g g | ¥/| =

El término “tramezzino” fue creacion del
poeta y dramaturgo Gabriele D'An
nuncio, con el objeto de reemplazar el
término en inglés. Sin embargo, a
diferencia del sandwich argentino (que
es rectangular), en Italia el tramezzino es
triangular.

Pero volvamos al pan: como ya dijimos,
la confeccion de panes de miga
constituye una especialidad bastante
importante en la Argentina. Como deja
entrever su nombre, no tienen
practicamente corteza , resultado al cual
se llega cociendo los panes en unos
moldes cuadrados o rectangulares,
provistos de tapa que provocan un
cierre casi hermético, y haciéndose la
coccion a molde cerrado.

Las exigencias del color provienen de su
origen anglosajon, ya que los ingleses
estaban habituados a sus panes de miga
elaborados con harinas blanqueadas.

En lo concerniente a las exigencias
relacionadas con el aspecto y textura de
la miga, se comprende facilmente que,
como deberd recibir el aderezo (por
ejemplo mayonesa) tiene que ser regular,
fina y cerrada.

Respecto a la conservacion, debe ser
posible su consumo a lo largo de varios
dias, manteniendo intacta su
FRESCURA.

Como el pan de miga se usa para la
elaboracién de sdndwiches o tostados, de
hecho las caracteristicas de este pan
deben responder a las exigencias propias
para su utilizacién. El color de la miga debe
ser blanca, la textura deberé ser firme y
estard compuesta de alvéolos finos y
regulares y la conservacién debe
ser bastante prolongada.
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Compensamos fluctuaciones
en la calidad de las materias primas,
asegurando propiedades

de panificacidn constantes con
sistemas enzimaticos sofisticados

y altamente funcionales.

Miihlenchemie
Understanding Flour

José Hernandez 1386 6° piso - Bs. As.
Tel.: (+54 11) 4785 4438 - www.atimesa.com.ar




Por Roberto Frank ¥ g o | ¥/ | =

www.culturamolinera.com

Para satisfacer todo lo antes enunciado
se recurre a varios medios:

i+ Color de la miga: interesa que SEA

BLANCO por lo que resulta

importante usar una harina CON UN % DE
CENIZAS BAJO (< 0.492%) .

CONTRIBUYE A QUE EL MOLINO CUMPLA
DICHO OBJETIVO EL EMPLEO

DE AGENTES BLANQUEADORES EN POLVO
COMO ES EL CASO DEL PEROXIDO DE
BENZOILO.

+i» Textura: En lo concerniente a la
homogeneidad y SUAVIDAD de la migaq,
es necesario para obtener buenos
resultados, trabajar con masas que
tengan un buen punteado, deben ser
firmes pero eldsticas al mismo tiempo.
Luego de un correcto amasado, ejerce
gran influencia el sobado ya que permite
una mejor desgasificacion de la masa
permitiendo obtener una miga con
alvéolos mas cerrados y uniformes.
+;» Conservacion Y Shelflife: Para
lograrlos el panadero tiene a su
disposicion varias posibilidades: Por un
lado para lograr una  buena
conservacion empleard agentes
conservantes en polvo como es el caso
del propionato de calcio que evita la
aparicion de mohos y levaduras y para
lograr un adecuado shelflife hara uso de
materias  grasas, emulsionantes y
enzimas. Todos estos productos se
incorporardn junto con la harina durante
el amasado.
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Por Roberto Frank ATIME
FORMULACION SUGERIDA PAN INGLES

Tngrederte % Conservante antimchos
ks 00 Oxidantes s
Elco P 100 k/Alphamalt Gloxy
5080
gal 2 MAXIMO
Emulsionantes Cls
Mulgaprime SSL/Alphamalt EFX
Levadura 23150
Acarde a empo de fermentacién Shelf Life
Grasa (opclons) fATN Alphamait Fresh & Soft /s
Agua 53a 58
segin calidad de la harina
Proplanato de Calcle/MCsorb 0.3/0.15
€85 (amcido sorbico recubierto)

. Miihlenchemie
"(,‘M Understanding Flour
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SATAKE

USA Inc.

Atendiendo clientes en Estados Unidos,
Canada, México, Centro y Sudamérica y el
Caribe.

Satake USA es apreciado por su liderazgo en
el disefio, desarrollo y distribucién de
equipos y sistemas de arroz y cereales en
estos mercados.

Para mejorar el rendimiento en la molienda
de maiz, Satake USA Inc., Division de
Cereales, estd presentando el nuevo modelo
de desgerminador de maiz VBF, con mayor
capacidad, altos rendimientos y grits de maiz
bajo en grasa.

www.culturamolinera.com

UNA SUBSIDIARIA DE
LA CORPORACION
SATAKE, CON SEDE
EN HOUSTON, TEXAS,
EE.UU.

Satake USA Inc. ofrece una gama de
sistemas de clasificacién dptica avanzados,
asi como demostraciones para clientes de
nuestras maquinas de clasificacion dptica
en nuestras instalaciones sin costo alguno.
El objetivo del equipo versatil de
especialistas, disefiadores y tecnélogos de
Satake es  proporcionar  soluciones
innovadoras en beneficio de nuestros
clientes.

Soluciones innovadoras en beneficio de
nuestros clientes.
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SATAKE

Often copied
Never matched

CEREAL
' DEPARTMENT| vBF15 CORN DEGERMER

CEREAL@SATAKE-USA.COM
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METODO DE ELABORACION
DE PAN DULCE:

Etapas y Puntos Criticos de Control

una delicia tradicional en
requiere de cuidado y

El pan dulce,
muchas culturas,
precision en su elaboracién para garantizar
su sabor, textura y calidad. A continuacion,

describiremos el método mads habitual de
elaboracién de pan dulce, destacando las
etapas clave de cada proceso y los puntos
criticos de control a tener en cuenta.

Método Tradicional de Elaboracién
Preparacion de la Masa:

+ Mezcla de Ingredientes: Se mezclan
harina, azlcar, levadura, huevos,
mantequilla, leche, frutas secas y otros
ingredientes seguin la receta.

« Amasado: La masa se amasa hasta
alcanzar una textura suave y eldastica, lo
que facilita el desarrollo del gluten y la
formacién de una miga ligera.

www.culturamolinera.com

por

CENTRO
TECNOALIMENTICIO
QUEQUEN

Puntos Criticos de Control:

Proporcién de Ingredientes: Asegurar la
precision en las cantidades de
ingredientes para obtener una masa

equilibrada.
Temperatura de la Masa: Mantener la
temperatura  adecuada durante el

amasado para activar la levadura de
manera optima.

Fermentacion:

Reposo de la Masa: La masa fermenta en
un  ambiente cdlido y  humedo,
permitiendo que la levadura produzca
diéxido de carbono, lo que provoca la
fermentacion y hace que la masa crezca.

Puntos Criticos de Control:

Tiempo de Fermentacion: Controlar el
tiempo de fermentacion para evitar una
fermentacion  excesiva que pueda
resultar en una masa sobrefermentada.

Temperatura y Humedad: Mantener
condiciones optimas de temperatura y
humedad para promover una

fermentacién uniforme.
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AIRE DE CALIDAD
EN ENTORNOS

INDUSTRIALES

www.ventilar.com



Formado y Segunda Fermentacion;
« Division y Formado: La masa fermentada
se divide en porciones individuales y se
les da forma de pan dulce.

» Reposo Adicional: Los panes formados se
dejan reposar nuevamente para permitir
una segunda fermentacion y un mayor
desarrollo del sabor.

Puntos Criticos de Control:

« Manipulacion de la Masa: Evitar la
manipulacién excesiva para no perder el
gas producido durante la fermentacion.

« Tiempo y Temperatura de Reposo:
Controlar el tiempo y la temperatura de la
segunda fermentacién para obtener un
volumen adecuado y una miga uniforme.

Horneado:

« Horneado: Los panes se colocan en el
horno precalentado y se hornean hasta
que estén dorados y cocidos por
completo.

« Enfriado: Después de hornear, los panes
se dejan enfriar antes de ser
desmoldados y decorados.

Puntos Criticos de Control:
« Temperatura del Horno: Asegurar una
temperatura de horno adecuada para
obtener una corteza dorada y una
coccion uniforme.
+ Tiempo de Horneado: Controlar el tiempo
de horneado para evitar la sobre coccién
o coccion insuficiente de los panes.

www.culturamolinera.com

Decoracién y Presentacion:
* Glaseado y Decoraciéon: Los panes dulces
se pueden glasear con azucar, almibar o

chocolate 'y decorar con frutas
confitadas, nueces o chispas de
chocolate segun la preferencia.

Puntos Criticos de Control:

» Estética y Presentacion: Mantener altos
estdndares de  presentacion  para
garantizar un producto final atractivo y
apetitoso.

El control cuidadoso de estos puntos criticos
en cada etapa del proceso de elaboracion de
pan dulce es esencial para garantizar la
calidad y consistencia del producto final. Con
atencién meticulosa y practicas adecuadas
de control de calidad, se puede lograr un pan
dulce delicioso y perfectamente horneado en
cada ocasion.
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CENTRO
CTQ | tecNoALMENTICIO

QUEQUEN

# LABORATORIO DE CONTRO
DE CALIDAD
E INVESTIGACION DE
HARINAS Y CEREALES

# CENTRO DE CAPACITACION

# CAPACITACIONES DISENADAS A MEDIDA Y
EN COORDINACION CON EMPRESAS DEL
SECTOR

# LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
PARA TERCEROS

# INVESTIGACION Y DESARROLLOS DE
NUEVOS PRODUCTOS

# NUESTRAS INSTALACIONES ESTAN
DISPONIBLES PARA TODAS LAS EMPRESAS
QUE QUIERAN PRESENTAR SUS PRODUCTOS,
EQUIPOS DE CONTROL DE CALIDAD O
SERVICIOS

@i WWW.CTQ.COM.AR
(@ LABORATORIO@CTQ.COM.AR

0) ecrquequen

@ CTQ CENTRO TECNOALIMENTICIO QUEQUE

80 + 5492262221299



NUESTROS MEJORES
WEBINARS
GRATUITOS EN
YOUTUBE



https://www.youtube.com/@CulturaMolinera

Una de las Plantas SIMA

<
.
N
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L\ S.P.A. FORTALECE SU POSICION DE LIDERAZGO
EN EL SECTOR MOLINERO CON LA ADQUISICION
o pE SIMA  sRL

UN Ocrim S.p.A., empresa de Cremona, lider en el

IMPORTANTE sector de la molienda con una historia de
MOVIMIENTO excelencia e innovacién, anuncié con orgullo la
ESTRATEGICO adquisicion de SIMA s.r.l. (Spresiano - TV, Italia),

otro actor clave en el panorama de las
CONSOJ—IDA LA instalaciones de almacenamiento. Esta operacion
pOSICION DE marca un paso significativo en la estrategia de
OCRIM EN EI_ crecimiento de Ocrim, consolidando su posicién
MERCADO como actor clave en la construccion de plantas de
DE LA molienda, a través de la oferta directa y

especializada de soluciones completas para
MOI—IENDA- plantas de almacenamiento.
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lo largo de los afios, Ocrim se ha ganado

una reputaciéon mundial por brindar

tecnologias avanzadas y servicios de
vanguardia en la industria de la molienda. La
empresa ha sido pionera en integrar la innovacion
tecnoldgica con las necesidades practicas de las
empresas molineras, ofreciendo soluciones a
medida que mejoran la eficiencia, la calidad y la
sostenibilidad en el procesamiento de trigo, maizy
cereales en general.

La adquisicidn de SIMA s.r.l. - especializada en el
disefio y construccién de sistemas de
almacenamiento que garantizan la éptima
conservacion de materias primas y productos
terminados - fue un movimiento estratégico
encaminado a ampliar la oferta de Ocrim y
responder a las crecientes necesidades y
requerimientos del mercado. La integracidn de las
competencias de SIMA, presente en el sector desde
hace mas de cuarenta afios, permitird a Ocrim
ofrecer soluciones completas, cubriendo toda la
cadena productiva, integrando asi el
almacenamiento de cereales y productos
terminados en el molino. Las dos empresas
comparten valores como la honestidad y la
fiabilidad, el sentido de colaboraciony
disponibilidad y, sobre todo, la atencidén hacia su
Capital Humano. Ocrim siempre ha sido un
proveedor atento y preparado en 360 grados y
ciertamente la construccion de sistemas de
almacenamiento siempre ha sido parte de su
conjunto de habilidades. Pero este acuerdo le
permite concretamente afiadir una nueva pieza a su
cadena de suministro industrial, asi como a la
cadena de suministro agroalimentario "The Italian
Argi-Food Chain Choice", de la que Ocrim es
portavoz desde hace ocho afios.

Esta claro que Ocrim pretende capitalizar las
sinergias entre ambas empresas, combinando su
experiencia en el sector molinero con la
especializaciéon de SIMA en instalaciones de
almacenamiento.

www.culturamolinera.com

De izquierda: Sergio y Alberto Antolini, Presidente
y CEO de Ocrim respectivamente.
Alberto Antolini, CEO de Ocrim, dijo: "Esta
adquisicion representa un paso importante
en nuestra estrategia de crecimiento. Con
la experiencia y los conocimientos de SIMA,
estamos listos para alcanzar nuevos niveles

de excelencia y satisfacer las crecientes
necesidades de nuestros clientes y
responder a las solicitudes cada vez mas
complejas de el mercado que busca socios
leales, fuertes y completos"

Esta integracion permitird a la empresa de Cremona
ofrecer soluciones mas completas y competitivas en
el mercado, posicionandose como interlocutor
indiscutible en la prestacion de soluciones
integrales para la industria de la molineria.

En conclusion, la adquisicion de SIMA s.r.l.
representa un capitulo apasionante en la historia de
éxito de Ocrim. Con una visidn orientada al futuroy
un compromiso continuo con la innovacién, Ocrim
se esta preparando para alcanzar nuevas alturas de
excelencia en el mercado mundial de la molienda.
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Nutricion y Biotecnologia para la Salud S®GRANOTEC

Mantené tus equipos en 6ptin3as: cntndiniunes
con nuestros servicios de m_antenwenl o |

. MANTENIMIENTO-

dasy eficientes

: . constante
. Garantiza un l'e'}‘“mmnm la calidad

fus equipos € I
{:reprecisiﬁn de tus procesos

Te asesoramos segun 1as normativas

intemaciunales IRAM

. maximizar & | Ademas, te permite |
. Te capacitamos para. d O e el
ficiencia Y proﬂuctmda » ™ siguientes analisis: .
¢ ifi jon de 1‘)3“‘]!'3010“ T/ % Humedad |
- Ajuste y verficastit o ctos con [ B i |
& s "HN ) SNumoer
uti'.iZandD patl'ﬁnﬁs e 2 f Alvengrana HG

harinas CIP S
 Amdérica Latina. Farinograma/ %
Doughlab

Gluten

. Reparaciones rapi

» fméfyfam“’ o

SOLICITA ASESORAMIENTO TECNICO ESPECIALIZADO ”

Esperamos tu contacto para que nuestros asesores puedan brindarte la asistencia técnica necesaria.

Seguinos @ @ © O sacoganoteccomar () granotec.comar KB +549115595 0841

Transferencia Tecnolégica Innovacién Nutrientes e Ingredientes Garantia

| Capacitacion Investigacion y Desamolio Productos Calidad y Compromiso:



SERVICIOS INDUSTRIALES

Proveemos todo tipo de Componentes para la Industria Molinera y Alimentaria.
Trabajamos en Proyectos, Ampliaciones en Transporte Neumatico y Mantenimiento.

sk 4509113913 8850

s yentas@maghfil.com



https://www.magbfil.com/

EO0
REGPLACER

Reemplazantes de huevos aumentan tu rentabilidad.

LOS REEMPLAZOS DE HUEVOS OPTIMIZAN LOS COSTOS
Y AUMENTAN LA RENTABILIDAD

N
Ganancias economicas i1
ik

8 Aumento de precio en el huevo (+100% vs n-1)

e Reemplazantes de huevo aumentan turentabilidad

Proceso de manufactura sequro

6 Falta de disponilibidad de huevos en el mercado
a Mayor absorcion de agua

9 Mejoras en las reologias de las masas

Av‘:‘...-"-—

No hay cambios en las propiedades organolépticas ‘

O Similares en apariencia y gusto

0 Lamiga se mantiene suave, frescay fundiente

a Se mantiene la textura suave

i/5% de los consumidores prefieren productos tipo Brioche con la solucion EGG REPLACER que los
panes brioche ordinarios con huevos!*

“Resultados - test de preferencia entre un total de 180 evaluadores, realizado durante la XVII Congreso Argentino de Ciencia y tecnologia de Alimentos - Octubre 2023

alt. Masinfo: T

ingredients =]
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ESTIMADA COMUNIDAD:
LES PRESENTAMOS LOS
TALLERES DE ABRIL 2024

LMol - Molifi?a.
TALLER TALLER DE
COMPORTAMIENTOS DE LAS SISTEMAS DE CONTROL
DIFERENTES MATERIAS DE POLVO.
BERIMAS, RECEPCION DE

EN EL PROCESO DE AMASADO

Y EN EL PROCESO TERMICO CEREALES EN
DE SECADO EN LAS PASTA. CAMIONES Y VAGONES.

cultura

\. Mollnera_.-.-

PROGRAMA DEL TRIGO
A LA HARINA
MODULO 3
MOLIENDA DE TRIGO


https://www.culturamolinera.com/noticias/16-noticias/356-talleres-de-abril-2024.html
https://www.culturamolinera.com/noticias/16-noticias/357-talleres-de-abril-2025.html
https://www.culturamolinera.com/noticias/16-noticias/358-talleres-de-abril-2026.html
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MOLINERA DIGITAL
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[ it

iUnete a nuestra biblioteca y descubre un
mundo de conocimiento y pasion por la
molineria! {*

Para mas informacion.y Suscripcion,
envianos un mail a:

info@culturamolinera.com
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Email: ventas@tomadoni.com
Tel: +54 (11) 4653-3255
Whatsapp: +54 (911) 6635-4606

www.tomadoni.com



http://www.tomadoni.com/
https://tomadoni.com/

.cultura

~ Molinera;

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




