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Juntos contra las carencias nutricionales

Muhlenchemie y BASF

En la lucha contra la carencia de vitaminas y minerales en muchas regiones del
mundo, Miihlenchemie colabora con la empresa quimica especializada BASF de
Ludwigshafen. El objetivo declarado de la colaboracién estratégica en la moline-
ria es: Impulsar el enriquecimiento de la harina en los paises en vias de des-
arrollo y contrarrestar la carencia de vitaminas y minerales. Miihlenchemie, como
uno de los proveedores lideres de mejoradores de la harina, para la fabricacién
de vitaminas apuesta por el know-how de la empresa de Ludwigshafen.

La harina ha demostrado ser un pro-
ducto especialmente indicado y creado
localmente para el enriquecimiento con
vitaminas y minerales: Es el alimento
basico en muchas regiones afectadas.

De este modo puede asegurarse el sumi-

nistro a una capa amplia de la poblacién
sin que las personas tengan que cam-
biar sus costumbres nutricionales. En
todo el mundo se impulsa el enriqueci-
miento de la harina con micronutrientes
a través de la FFI (Flour Fortification

Initiative) bajo la direccién del
Prof. Glen Maberly

Una nutricidn suficiente es un
derecho humano

La lucha contra las carencias en la nutri-
ci6én en los paises en vias de desarrollo
es una de las tareas mas importantes
que se ha marcado Mithlenchemie:
una nutricién suficiente es un derecho
humano y uno de los objetivos mas
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Muhlenchemie se toma muy en serio

la informacion de sus clientes

Miihlenchemie se siente estrechamente vinculada a la empresa mundial de la
molineria y considera como una de sus principales misiones compartir su
know-how con la industria de la molineria. Asi, un equipo de expertos altamente
cualificados trabaja continuamente en nuestro moderno centro de tecnologia
para encontrar nuevas soluciones con el fin de hacer todavia mas facil

y eficiente el tratamiento y la mejora de la harina. Los conocimientos que
obtenemos en este proceso, se los transmitimos gustosamente a nuestros

clientes.

Muy buenos ejemplos de ello son los carteles Navigator que le presentamos

en la pagina 6 de este boletin. Han sido pensados para la practica diariay le
proporcionan una visién general rapida sobre los efectos de las sustancias de
tratamiento de la harina individuales.

Una auténtica obra de referencia es "Future of Flour", cuyo autor es el Director
de nuestro Departamento de Investigaciéon, Dr. Lutz Popper, junto con otros dos
autores y 37 expertos. La obra de 475 pdginas no debe faltar en ninguna fabrica
de harina.

Dado que el intercambio de ideas es tan importante como la transmisidn

del conocimiento, le invitamos en 2007 al 3er Simposio Internacional
Miihlenchemie. Se esperan mas de 250 participantes de 60 paises, 23 ponentes
de alto nivel expondran los conocimientos mds avanzados sobre el futuro

de la industria de la molineria y de la harina.
Este boletin es también una parte importante de nuestra campana de

informacion y expresa el objetivo que se ha marcado Miihlenchemie:

Hacemos mejores las buenas harinas — y lo hacemos “cerca del cliente".

he (<12

Lennart Kutschinski

Lennart Kutschinski
Direccion General de Miihlenchemie

Foedas I harings del munado

La ilustraciéon de nuestra portada es

un fragmento de nuestro cartel con
nifnos haciendo pan, realizado en
ocho idiomas. Puede solicitar su

ejemplar en www.muehlenchemie.de



BestFlours N2 9/07

ACTUALIDAD

Contintia de la pdgina 1

importantes del milenio dentro del
programa de las Naciones Unidas
“Millennium Development Goals
(MDGs)”. La estrategia global de la
década, establecida por GAIN (Global
Alliance for Improved Nutrition) y sus
asociados se basa en el conocimiento
de que los mayores problemas creados
por las carencias en la nutriciéon en los
paises en vias de desarrollo consisten
en la carencia de vitamina A (retinol),
hierro, yodo, acido félico y cinc.

Conceptos contra la carencia
de vitamina A

Una carencia de vitamina A reduce la
vision y debilita el sistema inmunolé-
gico. Dado que la vitamina es especial-
mente sensible a la luz UV, el oxigeno
y las altas temperaturas, tiene que
estabilizarse encapsulindola. Se habla
también de microencapsulamiento. El
concentrado de vitamina A existente
en forma de aceite se distribuye finisi-
mamente en una emulsiéon con la
matriz de encapsulamiento y agua

y se seca por pulverizacién.

Las gotitas de aceite son menores de

2 pm y se distribuyen en la matriz. Un
polvo de vitamina A con una estabili-
dad 6ptima solamente puede fabricar-
se con un procedimiento cuidadoso y
mediante la seleccién de una matriz de
encapsulamiento adecuada para el
enriquecimiento de la harina. La
matriz debe garantizar una proteccién
a largo plazo contra la oxidacion, ya
que la vitamina A, especialmente en

los paises tropicales, estd expuesta en
la harina no sélo al oxigeno, sino
también a una humedad alta y tempe-
raturas elevadas.

Mediante la matriz optimizada de vita-
mina A palmitato en forma de polvo,
que se utiliza en las diferentes mezclas
preparadas de ELCOvit, se han conse-
guido reducir considerablemente las
pérdidas de actividad de la vitamina A.

La harina de trigo contra
la carencia de hierro

El hierro es un componente funda-
mental de la hemoglobina que trans-
porta el oxigeno en el cuerpo a través
de la sangre, asi como un componente
de las enzimas. La carencia de hierro
causada por una nutricién incorrecta o
deficiente se hace perceptible a través
de la fatiga y la falta de apetito y puede
causar anemia. Esta puede ser la causa
de que los nifios al nacer sean mas
pequetios de lo normal, se retrase el
crecimiento y aumenten los indices

de mortalidad. Aproximadamente el
70 - 80 % de la humanidad tiene
carencia de hierro, el 30 % padece de
anemia.

El hierro puede utilizarse en la forma
mas diversa, por ejemplo, como hierro
elemental (electrolitico, reducido con
carbonilo o hidrégeno), como sales de
hierro clasicas (sulfato, fumarato, etc.)
o en forma quelada (por ejemplo,
como EDTA de hierro — sodio). Debe
tenerse en cuenta que no todas las for-

mas de hierro pueden ser absorbidas
6ptimamente por el cuerpo. Ademas,
algunos compuestos de hierro en los
alimentos pueden causar un empeora-
miento del sabor y del color.

Deben tenerse en cuenta los riesgos

Una forma muy adecuada para el cuer-
po vy el producto es el EDTA de hierro
— sodio. Tiene una biodisponibilidad
relativa del 300 % en comparacion con
el sulfato de hierro que se usa normal-
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mente. El polvo de hierro elemental
tiene una biodisponibilidad relativa,
dependiendo de su calidad, del 50 %.
Por este motivo, cuando se utiliza
EDTA de hierro — sodio, tiene que
anadirse mucho menos a la harina que

cuando se usa sulfato de hierro o
hierro elemental, con la misma
absorcion de hierro en la sangre.

Ademas, esta forma no es reactiva en
los alimentos, ya que el hierro esta enla-
zado fijo. De este modo, se minimiza

el riesgo de perjuicios sensorial. En el
cuerpo, el hierro de EDTA se convierte
en la forma bivalente utilizable. Sin
embargo, con frecuencia el precio refle-
ja un papel mas importante que la
biodisponibilidad. El EDTA de hierro —
sodio es una forma de hierro compara-
tivamente cara. En la mayoria de los
paises en los que se enriquece la harina,
existen normas especificadas legalmen-
te. La harina debe tener un contenido
de hierro determinado, en la mayoria de
los casos no se prescribe una forma de
hierro determinada. Sélo en algunos
paises se requiere, que si se usa hierro
elemental, se afiada el doble de cantidad
de hierro que, por ejemplo, con el sulfa-
to de hierro. La forma, todavia poco
conocida, de EDTA de hierro — sodio no
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se ha tenido en cuenta en muchas
ocasiones. Mientras no se defina clara-
mente qué forma de hierro tiene que
afnadirse a la harina y en qué cantidad,
con frecuencia se afiade hierro elemen-
tal, ya que es la variante mas econémica.
Todavia es necesaria una aclaracién a
fondo y una intercesién con los
gobiernos de los diferentes paises.

Enriquecimiento de la harina en Vietham -
otro paso en la direccion "70 % hasta 2008"

La Flour Fortification Initiative (FFI) no puede relajarse. Después del acto inicial con éxito en 2005 sobre cuestiones del
enriquecimiento universal de la harina, en 2006 se celebraron otras dos conferencias en Vietnam. El objetivo es consti-
tuir una coalicidn de representantes del gobierno, de la industria privada y de organizaciones no gubernamentales

relevantes.

El nuevo objetivo declarado de FFI es
“70 % by 2008”, es decir, el enriqueci-
miento del 70 % de toda la produccién
de harina de trigo del mundo como
minimo con hierro y 4cido félico, cuya
carencia es especialmente grave.

Tanto la capital, Hanoi, como también
Ho Chi Minh City, como centro indus-
trial del sur del pais, fueron escenarios
de las conferencias. Miihlenchemie,
activa desde hace muchos afios en
Vietnam, deseaba hacer una estimacién

precisa de los problemas y la necesidad de
asesoramiento de las fabricas de harina
de aquel pais y realiz6 una valiosa contri-
bucién en los eventos, que fue acogida
con interés por los participantes.

Tanto si se trata de cuestiones técnicas
o comerciales, Miithlenchemie ofrecera
respuestas competentes como colabora-
dora de la industria de la molineria

de Vietnam y apoyara con todas sus
energias para lograr el ambicioso
objetivo de FFI.
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NOVEDAD EDITORIAL

Future of Flour [El futuro de la harina]

El director de investigacion de Miihlenchemie publica
una obra de referencia para la mejora de la harina

El Dr. Lutz Popper, Director del
Departamento de Investigacidn de
Miihlenchemie, presenta, junto con
otros dos autores y 37 expertos de

1 paises, la nueva obra de referencia
sobre la mejora de la harina:

Future of Flour.

Con Future of Flour se cuenta por pri-
mera vez con un compendio completo
sobre el tratamiento y la mejora de la
harina, escrito por profesionales para
profesionales. La obra informa sobre los
nuevos desafios en un mercado globali-
zado, asi como sobre el uso de las
modernas tecnologias y métodos para
el cultivo del trigo, el tratamiento de la
harina y la mejora de la calidad.

De modo ejemplar, el equipo de
autores dirigido por el Dr. Lutz Popper
presenta los programas de calidad de
los grandes paises productores de trigo
como China, India, EE.UU., Australia,
Francia y Argentina.

El lector aprende qué nuevos métodos
de cultivo del trigo existen y obtiene res-
puestas a la pregunta de como influye
la entrada de la tecnologia genética en
este campo. Los autores dedican una
atencion especial al tema de la Flour

“Future of Flour” es (...) una obra
impresionante que cubre un amplio
espectro de temas desde el intercam-
bio de las materias primas a través
de los continentes hasta la tecnologia
genética, comenta impresionada la

revista “World Grain.

Dr. Lutz Popper, Director de Investigacion y Desarrollo Miihlenchemie

Fortification bajo los aspectos fisiologico-
nutricionales y técnicos.

“Las exigencias de los consumidores
aumentaran en el futuro y la mejora
del suministro a grandes partes de la
humanidad con micronutrientes
suficientes es un gran objetivo al que
nos hemos sumado de todo corazérn’,
afirma el Dr. Lutz Popper.

Otro capitulo se ocupa del importante
tema “Determinacion de la calidad del
cereal”, tomando como ejemplo los
métodos de la reologia y la espectro-
metria: los autores trazan el arco que
va desde el trasfondo de los métodos,
pasando por la aplicacién, hasta su
importancia practica.

Los directores de las fabricas de harina
obtienen ademas respuestas cualificadas

a las preguntas mas frecuentes sobre el
tema de la harina, asi como propuestas
de soluciones para los problemas tipi-
cos que pueden producirse durante la
elaboracion de la harina.

“Future of Flour —

A Compendium of

Flour Improvement”,

tapa dura, 475 paginas,
inglés, Verlag Agrimedia
ISBN: 978-3-86037-309-5
Publicado: 2006

Precio: 156 EUR/199 USD

Pedido por E-Muail: order@agrimedia.com
Web-Shop: www.grain-library.com
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Carteles de aplicacion para el laboratorio de panificacion

El MC-Navigator

Obtener una visidn general rdpida incluso de un tema tan complejo como la mejora de la harina: ahora puede
conseguirlo con dos nuevos carteles Miihlenchemie: el “M(-Navigator reologia” y el “M(-Navigator panificacidon".

Los carteles desarrollados para el uso en
el laboratorio de panificacién proporcio-
nan a los maestros molineros y técnicos
en panificacion una visiéon general rapi-
da de los efectos de los ingredientes de
la harina sobre las propiedades de las
masas y los productos panificados.

Y permiten la navegacién a través de la
variedad de productos para el trata-
miento de la harina y soluciones de
problemas.

Los carteles muestran los efectos técni-
cos para la masa y la panificaciéon de los
productos Mithlenchemie més impor-
tantes en forma muy resumida. Para
ello tuvieron que cumplimentarse unos
2.000 campos, en base a los conoci-
mientos practicos y de laboratorio, con
simbolos expresivos. Ripidamente se
puso de manifiesto que para este ambi-
cioso proyecto tenian que adoptarse
también compromisos. No pudieron
incluirse todos los productos, ni tampo-
co todos los métodos de investigacion.
Ademais, existen muchos productos que
fuera de la dosificacién normal consi-
guen efectos muy diferentes y otros que
en distintas aplicaciones se comportan
de manera distinta.

Se incluy6 lo que en nuestra opinién
corresponde al efecto normal. De este
modo, los carteles son instrumentos de
gran ayuda para determinar el trata-
miento apropiado de la harina en base a
las mediciones reologicas, pero también
mediante las observaciones de las pro-
piedades de la masa y la panificacion.

Para ello, toda la obra se dividi6 en

dos tablas. Mientras que en una, MC-
Navigator reologia, el punto central se
sittia en los efectos reoldgicos, la otra se
concentra en mostrar el comportamien-
to de panificacién, MC-Navigator panifi-
cacion.
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Nos complacerd enviarle gratuitamente los carteles (info@muehlenchemie.de)

En ellos puede leerse, por ejemplo,
como influye Alphamalt A 6003 sobre
la extensibilidad en los extenségrafos

o la absorcién de agua en los farindgra-
fos, o que el acido ascérbico no es reco-
mendable para la aplicacién en galletas
y crackers. El efecto de Powerzym 6000
sobre el volumen de panificacién se
describe del mismo modo que el com-
portamiento de Alphamat BX en los
alvebgrafos. Ademds, con Navigator se
encuentran los productos adecuados
para los problemas de la harina, como
por ejemplo las excrecencias o dafios
por el calor.

Los carteles “MC-Navigator reologia” y
“MC-Navigator panificacién” son un
trabajo de conocimiento y empefio de
nuestro instituto técnico de panifica-
cién. La direcciéon ha estado a cargo del
Dr. Lutz Popper y de Thomas Schramm.
Han creado unos documentos que son
Gnicos en el sector, motivo por el que se
les debe un agradecimiento especial.

Finalmente expresar un deseo de
nuestro equipo de expertos: siempre
seran bienvenidas las sugerencias

y propuestas de mejora, teniendo en
cuenta la complejidad del tema.
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Enzimas

La xilanasa no es igual que la xilanasa

Hace menos de diez ainos que las xilanasas empezaron a conocerse en el tratamiento de la harina. Actualmente forman
ya parte de las herramientas estandar para proporcionar flexibilidad a las masas y un aspecto atractivo al pan. Son com-
ponentes imprescindibles de muchos compuestos de enzimas para el tratamiento de la harina, por ejemplo, Powerzym
6000 0 Alphamalt BX. Otras xilanasas o miembros de la familia de hemicelulasas superior estdn a su vez en situacién de
aumentar la capacidad de enlace del agua de las masas durante la fase de elaboracién prematura y con ello tensar

y secar las masas (por ejemplo, Alphamalt TTC). De nuevo otras hemicelulasas liberan mucha agua y pueden utilizarse
ventajosamente en la produccidon de galletas, crackers y barquillos (Alphamalt LQ 8020).

El nimero de microorganismos utiliza-
dos para la produccién de xilanasas de
panificacién crece lenta pero continua-
mente. Después de que inicialmente
tuvieran que usarse como organismos
de produccién especialmente hongos
Trichoderma, actualmente el Aspergillus
niger es uno de los mohos principales
para la obtencién de xilanasas. El nom-
bre de moho de regadera negro viene de
que sus portaesporas tienen la forma de
boquilla de regadera (Fig. 1). Este tipo
produce 15 xilanasas diferentes aprox.,
que se diferencian entre si por su efecto
sobre la molécula de xilano (especifici-
dad), pH 6ptimo, peso molecular y otras
propiedades. Sin embargo, s6lo hay tres
de estas xilanasas adecuadas para pro-
ductos panificados de volumen.

Y también existen entre éstas diferencias
considerables a la hora de conseguir
también el objetivo de propiedades de
panificacién positivas.

Otros microorganismos adquieren cada
vez mas importancia, principalmente
mediante métodos de la moderna bio-
tecnologia, p. ej. Bacillus subtilis, Thermo-
myces lanoginosus o Acremonium Spezies.
Gracias a esta técnica experimenta tam-
bién un renacimiento la Trichoderma, ya
que de este modo pueden eliminarse las
actividades no deseadas.

Miihlenchemie usa todo el “teclado” de
las xilanasas — de este modo podemos
lograr unos resultados 6ptimos especifi-
cos de la aplicacion. Nuestro desarrollo
mis reciente en este campo es realmen-
te un viejo conocido. Informamos de
ello por primera vez hace ya diez afios
(Popper, Lutz, 1996, Enzymes for baking

Fig. 1: Foto con microscopio electrénico de barrido de un
portaesporas de Aspergillus niger.
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Fig. 2: Comparacién del volumen de panificacién de produc-
tos panificados similares a baguettes realizados por la noche
(17 -18 h, 19 °C, 82 % h.r.), utilizando Alphamalt HC],

Alphamalt HC 16001 y un producto competidor del mercado.

NP = Coccién normal (17 h)
OP = Coccién excesiva (18 h)

— the search for superior biochemical tools,
Food Tech. Europe 3/4, pagina 52-56).
La enzima se utilizé en los entonces
importantes productos de Miihlen-

chemie, Alphamalt A 1260 y Alphamalt
A 5005.

Sin embargo, desde entonces la cepa se
ha desarrollado permanentemente, de
modo que el producto pudo mejorarse
considerablemente respecto a la “enzima
original” — y esto incluso sin la ayuda de
la tecnologia genética, muy util en este
campo. Asi se aument6 considerable-
mente mediante la eliminacién en la cria
de las xilanasas no deseadas de la pro-
porcién de endoxilanasas, por lo tanto de
todas las enzimas, que descompone la
molécula de xilano en fracciones gran-
des. De este modo aumenta al mismo
tiempo el efecto sobre el pentosano inso-
luble en agua (xilano), que es responsa-
ble de un efecto reductor del volumen.

Mediante cambios en el medio nutritivo
y la limpieza pudo aclararse ademas el
color del producto final, una medida
realmente sélo cosmética pero con efec-
to psicolégico, ya que se absorbe mejor
un preparado de enzimas claro. En el
efecto de panificacién no puede ocultar-
se el resultado de este perfeccionamien-
to. En comparacién con los productos de
la competencia, en muchas disciplinas
se comporta igual de bien o incluso
mejor (Fig. 2).

La enzima se utiliza entre otros en
Alphamalt HCJ y Alphamalt HC 16001,
xilanasas concentradas con una dosifica-
cién desde 10 hasta 60 ppm en harina.

También es idonea preferentemente
para combinaciones con otras xilanasas
0, por supuesto también amilasa,
glucosa-oxidasa o lipasa.
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Acido ascorbico

ELCO acelera la masa

El 4cido ascorbico es imprescindible para la estandarizacion y la mejora de la harina, aumenta la capacidad de retencion
de gas de la masa y con la ayuda de las enzimas propias de la harina produce un refuerzo oxidativo del gluten. La harina
experimenta hasta cierto punto, una segunda maduracidn. El efecto es que la masa es mucho mas tolerante a la carga
mecanica y soporta también mejor las oscilaciones en las condiciones de elaboracién o tiempos de fermentacién largos.
Con los medidores reoldgicos como los alvedgrafos o los extensdgrafos puede evidenciarse facilmente el efecto del acido
ascorbico sobre la masa. Aumenta la resistencia a la extension, por lo que se reduce la extensibilidad (véase la Figura 1).

Prospecto en formato PDF para
descargar en www.muehlenchemie.de

El dcido ascorbico es cada vez mas un
sustituto del bromato potésico que es
un fuerte oxidante, que estd prohibido
cada vez en mas paises. Incluso cantida-
des minimas de 1 g de acido ascérbico
por 100 kg de harina pueden “acelerar’
una harina susceptible a ello. Son nor-
males 1-6 g. Con esfuerzos especiales,
por ejemplo para trozos de masa conge-
lada, pueden utilizarse también 10- 20 g.
Sin embargo, concentraciones superio-
res no tienen ningiin efecto mayor:
faltan los complementos de reaccién
necesarios (por ejemplo, glutacién. La
adicién se realiza en el molino (sélo el
tratamiento basico) principalmente a
través de un dosificador helicoidal o

”

A Resistencia a la extension

Acido ascérbico
2 gl100 kg harina

Sin tratar

[
>

Extensibilidad

Fig. 1: El dcido ascérbico aumenta la resistencia de las masas
de trigo.

transportador vibratorio, asi como en la
panaderia a través del impulsor. Alli se

utilizan las altas dosificaciones prefe-
rentemente también en el molino.

Con los productos ELCO, Miihlenchemie
ha creado estandares para la industria
de la molineria que satisfacen los méaxi-
mos requisitos. Estos incluyen las ver-
siones concentradas (ELCO P-100,
ELCO K-100), pero también versiones
diluidas para una mejor dosificabilidad
(ELCO A-75) o productos encapsulados
para retardar la reaccion.

Ofrecemos tamafos de grano estandari-
zados para la maxima seguridad de la
produccién. Obtendra nuestro acido
ascoérbico en una composicion a medida.

Enzimas

Alphamalt EFX -
la enzima adaptable

Las enzimas lipoliticas tienen una importancia cada vez mayor en la estanda-
rizacion de la harina — especialmente en los impulsores y mezclas preparadas
para panificacion. En las mezclas preparadas debe reemplazarse el uso de
estas enzimas, total o parcialmente por emulsificantes. Con ello pueden redu-
cirse las dosificaciones, simplificarse las declaraciones y recortarse los costes.

Para el desarrollo de Alphamalt EFX,
Miihlenchemie ha tenido en cuenta el
caricter heterogéneo de los lipidos de
trigo. De este modo surgi6 una esterasa
con la que pueden separarse los restos
de cidos grasos de un amplio espectro
de sustratos. Sin embargo, la enzima

prefiere las cadenas largas (mayor C8),
de modo que incluso en presencia de la
grasa de mantequilla, apenas hay riesgo
de formacién de aromas inapropiados
debido a los acidos grasos volatiles libe-
rados. Las enzimas lipoliticas despliegan
su efecto mediante la modificacién de

lipidos, que por su parte causan una
interaccion con las proteinas del gluten.
Los lipidos ya estin ampliamente asocia-
dos con la proteina en la fase de masa.
Por lo tanto, si una enzima tiene que
actuar sobre los lipidos, tiene que trans-
portarse primero hasta éstos.

Por este motivo, Alphamalt EFX es ideal
para el procedimiento de panificacion
con tiempos de fermentacién largos, por
ejemplo, para baguette, aunque puedan
constatarse con tiempos de coccién cor-
tos, por ejemplo, panecillos de cinta.

Principalmente en aplicaciones con
tiempos de coccidn cortos es recomen-
dable probar combinaciones con emulsi-
ficantes, como por ejemplo, DAWE
(éster de acido de vino diacetilico). Con
frecuencia es posible una mejora de las
propiedades de panificacién o también
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Fig. 1: Efecto de las lipasas sobre los triglicéridos

Fig. 3: Efecto de la galactolipasa sobre los
monogalactosil diglicéricos
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Fig. 2: Efecto de las fosfolipasas sobre la fosfatidilcolina
(fraccion de lecitina)

la reduccion de la dosificacién de emul-
sificante. Por medio de Alphamalt EFX

se adaptan continuamente la estabilidad
de la masa y la tolerancia a la coccién a

las necesidades del proceso de panifica-

cibén: cuanto mayor es el tiempo de coc-

cién, mas tiempo puede desplegar tam-

bién Alphamalt su efecto.

De este modo, el usuario dispone de un
sistema de mejora de la harina flexible y
adaptable con el que puede controlarse
la estabilidad de la masa y el rendimien-
to de volumen.

La dosificacion es de sdlo 5 -50 ppm

(0,5 -5 g por 100 g de harina), por el

contrario, las dosificaciones altas deben

reservarse a los tiempos de coccidn cortos.
Un exceso de dosificacién no aumenta

el efecto (la funcion de las enzimas lipo-
liticas consiste principalmente en la

Fig. 4: Efecto de los lipidos de trigo polares y homopolares
sobre el rendimiento de volumen de la harina de trigo
desengrasada (MacRitchie and Gras, 1973)

transformacién de los lipidos en molécu-
las hidréfilas muy polares, por ejemplo,
los triglicéridos en diglicéridos o la leci-
tina en lisolecitina. Idealmente, esto se
produce mediante la separaciéon de cade-
nas de acidos grasos largas, sin cargar

(Fig. 1-3).

La harina de trigo contiene un 1,5 %
aprox. de liquidos (sustancias similares a
grasa), que pueden subdividirse en lipi-
dos homopolares, no miscibles con agua
y lipidos polares. Los lipidos polares
incluyen la lecitina, asi como compues-
tos de azlcares y grasas, por ejemplo,
galactolipidos.

Los efectos de los lipidos polares y
homopolares sobre el rendimiento de
volumen de la harina fueron ya descritos
por MacRitchie y Gras en 1973. Segin
ellos, sélo los lipidos polares producen
un aumento del volumen (Fig. 4).

En principio puede desconcertar que el
uso de grasas (totalmente homopolares)
al panificar, produzca normalmente un

aumento del volumen, por lo menos con
dosificaciones bajas (hasta 10% aprox.).
Sin embargo, debe tenerse en cuenta
que — a diferencia de los ensayos que
han llevado a la Fig. 4 — la grasa se
agrega a una harina intacta, donde los
lipidos polares y homopolares estin en

una relacién natural con sus posiciones
heredadas.

En el caso concreto, los lipidos polares
que evidentemente tienen que agregarse
producen todavia un aumento del volu-
men. Quizi el efecto puede compararse
con el del lubricante, que hace la masa
mas flexible (que permite que las
“capas” se deslicen entre si).

NOVEDAD DE PRODUCTO
Esterasa de acido
de férula

Otro nuevo desarrollo de Miihlen-
chemie es una esterasa de 4cido de
férula de Streptomyces werraensis,
que estamos desarrollando junto
con nuestros colaboradores de la

160

150

140
E 130 A
E //
S 120
2
S
3 10
3
2
£ 100
&

90

80

0,00 0,05 0,10 0,15 0,20 0,25

Dosificacion FAE (%)

Fig 5: Influencia de la esterasa de dcido de férula sobre
la extensibilidad L en el alveograma

Universidad de Alcala (Espafia) y la
TU Hamburg Harburg para su lanza-
miento al mercado. El producto se
comercializard en breve con la marca
Alphamalt FSR. La funcién principal
es la optimizacién de las propiedades
reologicas de las masas (Fig. 5) y la
interacci6én con otras enzimas xilanoli-
ticas. Este efecto de sinergia contribu-
ye a reducir los costes de las enzimas.
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DeutscheBack

Ingredientes de panifica-

o
Back

cion a medida y sistemas funcionales

Junto a los mejoradores de la harina de Miihlenchemie para la molineria,
DeutscheBack se ha especializado en soluciones de productos pensadas para los
clientes para pan y productos de confiteria. La empresa fue fundada en 2001

y complementa de modo ideal nuestra oferta de sistemas funcionales en torno
a la panificacidn para la fabricacidon de productos panificados industriales.

Nuestro know-how especial en las 4reas
de tecnologia de las enzimas y emulsifi-
cantes — combinada con nuestra expe-
riencia en la fabricacién de ingredientes
para panificacién — DeutscheBack se ha
convertido ridpidamente en un provee-
dor importante de soluciones de clien-
tes a la medida. Para el disefio de los
ingredientes, nuestros expertos conce-
den gran importancia a los concentra-

dos de sustancias activas con cantidades
de adicion bajas desde 0,3 hasta 1%
max. Las sustancias portadoras como la
harina y el azicar puede comprarlas el
cliente individualmente a los fabricantes
locales. Este servicio ayuda a reducir
todavia mas los costes de los ingredien-
tes con un rendimiento mejorado.

Mds informacion en www.deutscheback.de

Una historia
diferente

La extraordinaria iniciativa de coleccio-
nar sacos de harina de todos los paises
se ha convertido en un famoso proyec-
to. Volkmar Wywiol despert6 tal entu-

siasmo en los molineros de todo el

mundo que el niimero de sacos de hari-

na enviados se ha cuadruplicado. Por lo
tanto, aparece la segunda edicién del
libro: “art and flour — A worldwide
Gallery of Flour Sacks”.

cultural de la harina algo

Aparece la segunda edicién de "art and flour"” -
La coleccidn contiene mas de 1.200 sacos de harina.

Las estampaciones exclusivas sobre los
sacos de yute, papel o polietileno refle-
jan la tradicién y la cultura de su origen.
También los artistas de todo el mundo
se inspiraron con el alimento basico
mas importante, como muestra el libro
con una seleccién de las pinturas inter-
nacionales méas destacadas. Junto a la
historia de la fabricacién industrial de la
harina, se presentan también datos de
mercado actuales y los productos fabri-
cados con harina tipicos de los diferen-
tes continentes.

“Este libro es una historia cultural de la
harina asi como una muestra de agrade-
cimiento a todos los que han hecho
posible esta extraordinaria coleccién”,
Volkmar Wywiol. Este afio la coleccién
se alojard en un museo propio.

“art and flour —

A worldwide Gallery of Flour Sacks”
Riistica, 216 pdginas, Inglés / Alemdn
Verlag Robert Wenzel,

ISBN 987-3-00-021538-4
Publicacién: mediados junio 2007
Precio: 35 EUR/47 USD

E-Mail: info@art-and-flour.de
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3er intercambio internacional de conocimientos entre expertos en harinas

Muhlenchemie Symposium
“Future of Flour"

Bajo el lema "Future of Flour", Miihlenchemie organiza en junio 2007 su tercer simposio internacional
en Hamburgo. Cientificos, fabricantes de harinas, asi como representantes de la industria

de la harina de 60 paises intercambiaran los conocimientos mas recientes sobre
la elaboracién y el enriquecimiento de la harina, asi
como las nuevas posibilidades de aplicacidn.

“Con el Simposio ofrecemos la posibili-
dad de agrupar los conocimientos técni-
cos internacionales de la industria de la
harina y mantener contactos importan-
tes”, explica el Sr. Lennart Kutschinski.
Se esperan mas de 250 participantes que
asistiran principalmente debido al inter-
cambio de experiencias entre los profe-
sionales internacionales de la industria
de la molineria, institutos de investiga-
ci6én y representantes de la industria de
la harina. Durante el encuentro de dos
dias informaran un total de 23 ponentes
de prestigio internacional sobre los
conocimientos técnicos y resultados de
investigacién mas avanzados en torno al
tema de la harina.

Por ejemplo, hablardn el Sr. Claus
Sendergaard de BASF y el Sr. Glen
Maberly de la “Flour Fortification
Initiative” sobre la situacién actual del

enriquecimiento de la harina. Las contri-

buciones a la “Aplicacién de la harina de
trigo en Asia” o “Reologia de la masa
eficaz”, ademas del Dr. Gary Hou,

del Wheat Marketing Center Inc. y el

Sr. Adrian Gallagher, de AWB Limited
de Melbourne, irdn a cargo también de
ponentes de China, Argentina, Francia
y los Paises Bajos.

Algunas conferencias destacadas entre las que se daran
(en inglés)

Wheat is already genetically modified
(Prof. Beda Stadler, University of Bern)

Effects of esterase on baking properties
(Dr. Lutz Popper, Head R&D, Miihlenchemie GmbH & Co. KG)

Effect of sulfhydryl oxidase on dough rheology and baking properties
(Dr. Lutz Popper, Head R&D, Miihlenchemie GmbH & Co. KG)

Control of acrylamide formation by processing and formulation
(Leif Holmgren, Wasabréd AB)

Flour fortification — a progress report
(Glen Maberly, Flour Fortification Initiative)

Quality considerations for iron fortification
(Claudia Buhmann, Miihlenchemie GmbH & Co. KG)

Quality aspects of instant noodles
(Dr. Gary Hou, Wheat Marketing Center Inc.)

Steamed bread application of Tigerzym 88
(Hendrik Mogenburg, Stern Ingredients Asia-Pacific Pte Ltd)



RESPUESTA DE FAX

Nuestras particularidades incluyen los folletos informativos de productos.
Los folletos son una caracteristica de calidad de todo el grupo de empresas.
iSolicite su ejemplar!

ELCOwa

Miihlenchemie Miihlenchemie DeutscheBack Stern-Wywiol Gruppe art and flour —

Mejora de la harina Enriquecimiento de la Ingredientes de Visi6on general A worldwide Gallery

Programa de productos harina, Programa de panificacion y sistemas of Flour Sacks
productos funcionales

Idiomas:  Cantidad: Idiomas: _ Cantidad: Idiomas: _ Cantidad: Idiomas: _ Cantidad: Idiomas:  Cantidad:

Alemdn Inglés Inglés Alemdn Alemdn/

Inglés Francés Inglés Inglés

Francés Espariol

Espariol

Precio: 35 EUR / 47 USD
Ruso

D Empresa:

Rogamos nos llamen para concertar

. Contacto:
una entrevista.

Direccién:

]

Les rogamos supriman nuestra
empresa de la lista de distribucién.

Nos pondremos en contacto con Teléfono:
Uds. si necesitamos informacién.

Fax:

E-Mail:

ml'.'lhlenchemie Fax: + 49 (0) 40 / 202-010 | E-Mail: info@muehlenchemie.de
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