KGRANOTEC

La Harina
bajo Analisis

Informacion para la toma de
decisiones
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Agenda

» ¢Por qué analizar la harina?

» Principales analisis y qué informacion brindan

> Analisis de un caso - interpretacion de resultados

» Cierrey conclusiones
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cPor qué analizar la harina?

v" Informacion - controlas lo que mides

« Molino: asegura la consistencia de las harinas .

« Industria: La harina es la base del producto

1
QKL

v El analisis es una herramienta estratégica

- Analizar # gastar. Es prevenir, ajustar y ahorrar.

v' Cada parametro tiene impacto en tu proceso o producto.

o

o @ www.granotec.com.ar GRANOTEC



&KGRANOTEC

cPor qué analizar la harina?

v" Para optimizar productos y proceso

* Impacto directo en calidad, rendimiento y costos

« Mas certidumbre, mas constancia en la calidad final

v" Permite a los molinos garantizar que su producto se ajusta a las distintas

necesidades de los clientes

v Evitar posibles problemas

 Variabilidad entre lotes
- Reformulaciones

* Quejas de cliente

o
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Analisis - especificacion técnica

v" Ficha del producto - caracteristicas principales
- Parametros claves

v" Contar con una especificacidén técnica nos permite:

-  Menor variabilidad entre lotes
 Mantener la receta y proceso constantes
- Menos devoluciones o reclamos

« Uso eficiente de materias primas
v" Revision periddica
v" Retroalimentacion con resultados

o 0 www.granotec.com.ar
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Analisis harina de trigo

Los analisis basicos, o mayormente empleados por la industria son:

- Humedad (contenido de agua)
- Cenizas (contenido mineral)
- Falling Number (actividad enzimatica)

*  Gluten humedo, seco e Index (cantidad y calidad de gluten)

- Alveograma (analisis reoldgico de la masa obtenida)

J
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Analisis harina de trigo

Otros analisis complementarios e importantes segun la industria son:

Almidon danado (contenido de almidén danado)

- DoughlLab /Farinograma (absorciéon de agua)

- Reofermentograma (desarrollo de una masa durante la fermentacion)
- Color (luminosidad y color)
« Microbiolégicos (presencia de microorganismos)

J
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Interpretacion
de resultados
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Ejemplo - Panificadora
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Compra harina 000 a dos proveedores distintos y encuentra diferencias en la

produccion

Especificacion técnica: Humedad; Gluten %y P/L

Analiza las harinas...
a)

b)

Analisis Metodologia

Resultados

Humedad Norma IRAM: 15850-1

1417 g/100 g

Gluten Humedo NORMA IRAM: 15864 -1

28.19g/100 g (b.14%)

Analisis

Metodologia

Resultados

Humedad

Norma IRAM: 15850-1

12.35 g/100 g

Gluten Himedo

NORMA IRAM: 15864 -1

275 g/100 g (b. 14%)

W40 162 x 10-4

o @ www.granotec.com.ar

Alveograma HC Norma IRAM 15857 P 94 mmH20 Alveograma HC Norma IRAM 15857 P 83mmH20
L 87 mm L 87 mm
G 207 G 20.7
W 277 x10-4 w 247 x10-4
PA 108 PAL 095
le 55.7 % le 559 %

W40 144 x10-4
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Temperatura
Mgua
Amasadora

Camara de Alveo

Camara de reposo :

: 18,65%C
CMAC
251°C
¢ MERC

Parametros
Higromesria

Humedad :
Hidratacign :

Base de hidratacion :
Canfidad de agua :
Peso de harina :

: &2 % porcentaje
14,17 % pameniaje

128,66 mL
250g

"

Resultados personalizado
WA ;162 10-44

Raesultados estandar
P: 94 mmH20
L: &' mm
G: 207
W 277 1044
FiL: 1,08
le: 55,7 %

Curva Alvedgrafo
140

138
i3
12% 4
120

1ns

1o

Himm}
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Temperatura Parametros Resultados estandar
Agua Higromesria : 88 % parcentaje P 83 mmH20
Amasadora : Humesdad : 12,35 % porcentaje L: &7 mm
Camara de reposo : Hidratacién : 50 % porcentaje G: 207
Camara de Alveo Base de hidratacién : B15% H20 W o247 104
Canfidad de agua : 136,68 mL PiL: 0,56
Peso de harina : 250 g le: 55,9%
Resultados personalizado
WA ;144 10-84
L
Curva Alvedgrafo
Mo
135
130
1%
120
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Ejemplo - Pasos a seguir

Evaluar otros parametros

- DoughLab
- Reofermentograma
- Falling Number

- Almidoén danado

U
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Analisis DoughLab
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Caracteristicas Reoldgicas

Muestra

GH (%)

WA (%)

Tiempo
Desarrollo (min)

Estabilidad
(min)

Softening (FU)

Harinal

28,1

58,2

2,4

9,6

46,9

Harina 2

27,5

54,4

2,2

8,4

43,1

Peak

WA at target corrected
Stability

MTI

Bandwidth at Peak

4926 FU WA at target
582 % Development time:
96 min Softening
177 FU Peak Energy
863 FU Quality Number

568.0 %
2.4 min
469 FU
1.8 Whikg
730

Graph
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Peak 4972 FU WA as is 56.3 %
WA at target corrected 54.4 % Development time 2.2 min
Stability 8.4 min Softening 431 FU
MTI 336 FU Peak Energy 1.7 Whikg
Bandwidth at Peak T49FU Quality Number 677
Graph
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Analisis - Reofermentograma

Harinal

Desarrollo de la masa Liberacién de gas
Hm : 37,2 mm Hm: 71,4 mm
h: 37,2 mm T1: 01:12:00
(Hm-h)/Hm : 0,0 % Tx: 01:06:00
T1: 03:00:00 Volumen Total 1638 mi
T2: il Volumen de CO: perdido 385 ml
T2: il Volumen de retencién 1253 ml
T2-T2: ——im Coeficiente de retencion 76,5 %
DESARROLLO
100
mm
50
T1
f"-—-,_‘__“_“_ﬁ__ LT
0
0Oh 1h 2h 3h
LIBERACION DE GAS
100
mm
i it
/ / Tx | [ T T—
50
_-‘\“—--!_
/ n
0
oh 1h 2h 3h
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Harina 2

V // 4
A\ LN

Desarrollo de la masa Liberacién de gas
Hm : 33,5mm Hm : 60,8 mm
h: 29,6 mm T 01:06:00
(Hm-h)/Hm : 11,7 % Tx: 01:00:00
T1: 02:10:30 Volumen Total 1389 ml
T2: i Volumen de CO:z perdido 239 ml
T2: Volumen de retencion 1150 ml
T2-T'2: Coeficiente de retencién 82,8%
DESARROLLO
100
mm
50
T
[ S T ree—
L
0
oh 1h 2h 3h
LIBERACION DE GAS
100
mm
T
50 Tx Th\\"‘“"‘-\__ —
\'--.__\ i
/ “____""‘--..,,__‘_
/ —
0
oh 1h 2h 3h
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Comparacion - Resultados analisis

Caracteristicas Reoldgicas
Tiempo | Eiabilidad
Muestra GH (%) w P/L WA (%) Desarrollo . FN (seg) A/D (UCD)
(min) (min)
Harinal 28,1 277 1,08 58,2 2,4 9,6 354 25,1
Harina 2 27,5 247 0,95 54,4 2,2 8,4 452 22,8
100 DESARROLLO
i Prueba 1 2
Desarrollo de la masa
Hm : 372 335 mm
50 h: 37,2 296 mm
? t f i S S f (Hm=-h)}/Hm : 0.0 1,7 %
e R T1: 03:00:00 02:10:30 hmns
// | ] | | T2: —=lemlem —lmnlem h:mn:s
) = | TZ2: B e =l h:mn:s
oh 1h 2h 3h T2-T2: =l e h:mn:s
100 LIBERACION DE GAS
mm Liberacion de gas
H'm : T14 61,5 mm
™ 01:12:00 01:.06:00 h:mn:s
Tx: 01:06:00 01:00:00 h:mn:s
50 / Volumen Total 1638 1408 mi
= Volumen de CO: perdido 385 238 ml
// M*ﬁ“\“;; Volumen de retenzijm 1253 1169 ml
/ | | i | | Coeficiente de retencion 76,5 831 %
% oh 1h 2h 3h
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Ejemplo - Ajuste especificacion técnica

Pasos a seguir:

Analizar los siguientes lotes incluyendo otros parametros

Trabajar conjuntamente con los proveedores

Ajustar la especificaciéon

o
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Cuando conviene analizar

v Cambio de cosecha o proveedor
v Reclamos de calidad

v Reformulacion de productos

v" Problemas recurrentes en linea

v Evaluacion de harinas nuevas

U
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L Qué decisiones te permiten tomar?

v Definir especificaciones mas representativas
v Ajustar hidratacion o tiempos

v Cambiar condiciones del proceso

v" Anticipar problemasy prevenir desvios

v' Ajustar formulaciones

o
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Conclusiones

« Conocer la harina es el primer paso para un proceso controlado y un cliente
satisfecho

\

- Mas certidumbre para la toma de decisiones : |
1

il

- El analisis es una herramienta estratégica que nos permite la mejora
continua

e
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jMuchas Gracias!

Granotec ofrece mas de una
solucion para cada requerimiento
y asi optimizar su produccion,

estandarizar y mejorar la calidad
final de sus productos

© sac@granotec.com.ar ~

L +549115595-0841
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. Granotec.Argentina

. Granotec Argentina

- Grupo Granotec
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Innovacion /abriatriics

Investigacion y Desarrollo GRANOTEC

Innovacion | Investigacién | Desarrollo

e Equipo técnico de respaldo
» Profesionales especialistas en aplicaciones con comprobada experiencia en la industria

e Conocimiento e informacion técnica de vanguardia para dar adecuada respuesta a los
requerimientos necesarios

e Asesoria en el desarrollo de nuevos productos y/o soluciones a medida para mejorar
la funcionalidad, vida util, perfiles nutricionales de productos terminados o aumentar
rendimientos, costos de las producciones

e Soporte técnico y apoyo en la realizacion de ensayos a pequena escala para observar
funcionalidad

e Servicios de analisis de laboratorio para apoyar la implementacién de las nuevas

soluciones

GRANOTEC
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