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QUE PASARIA?
si existiera una alternativa al proceso
de clorinación en los molinos?

una harina con esta alternativa en los
procesos pasteleros en vez de una
harina clorinada.

COMO 
FUNCIONARIA?



Tratamiento x Clorinación

Usado desde 1920 Reduce el pH de 
la harina

Modifica los 
almidones para 

aumentar la 
retención de agua

Mas agua con la 
misma viscocidad no 

solo mejora el 
volúmen la textura 

sino además la 
capacidad de soportar 

mas grasa y azúcar. 

La alternativa a la clorinación de la harina



La Clorinación 
representa un reto para 
los molineros

1. Trabajar con cloro representa un peligro
2. El cloro es dañino para el medio ambiente
3. El cloro puede ser difícil de conseguir
4. No todos los molinos tienen la capacidad de 

proveerse de buen trigo suave
5. No todos los molinos tienen sistemas de 

clorinación

Es difícil igualar el comportamiento de una harina 
suave clorinada utilizando solo trigo duro



Expectativas
de los
Clientes

Los clientes esperan una harina para fabricar pasteles con la viscocidad, la absorción de agua, la 
textura, el volúmen y la sensación en la boca que provee una harina clorinada pastelera.

Los clientes esperan tambien que las harinas alternativas no clorinadas se comporten de la misma
manera que una harina clorinada. 



Alternativa 
Actual

Una alternativa común es el tratamiento por
calor.  Es una alternativa que supone altos costos
de capital.

Esta alternativa igualmente supone ciertos
riesgos y la capacidad productiva es por lo 
general limitada



Permite una miga
suave y un volúmen
óptimo de la torta 

cuando se usa en un 
nivel de 500ppm en

función del peso de la 
harina.

Se puede utilizar con 100% 
harina suave o 

preferiblemente en mezclas
con harinas duras; 

produciendo pasteles tiernos
de alto volumen que superan

el control clorinaado. 

Remplazar el cloro en la 
harina también ayuda a 
eliminar el sabor y olor

químico agresivo
característico de las 
harinas clorinadas

La alternativa a la clorinación de la harina
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• Utilizar hydroSOFT en harinas suaves o en combinaciones de harinas es una alternativa vía enzimática y natural 
para eliminar el uso de químicos peligrosos y potencialemente dañinos.

• hydroSOFT aumenta la suavidad de la miga incrementando la vida del producto versus una harina clorada.

• Las harinas con hydroSOFT, por ser modificadas enzimáticamente, no se analizan con la misma metodología que 
una harina clorada.  

• Las harinas con la alternativa hydroSOFT son diferentes y por lo tanto sugerimos reformular la receta para que 
alcance las mismas condiciones deseadas por el cliente. No es un remplazo 1 a 1. 



La adición de hydroSOFT a la harina de trigo suave 
(Tipo D) ayudó a producir un pastel de miga con 
mayor volumen, más tierno y con una miga más
pareja en comparación con el control clorado.

Type D flour Chlorinated 
Control

Type D flour

500ppm 
hydroSOFT 500

No Additive No Additive

Average 
Volume: 31.66 

mm

Average 
Volume: 

31.22 mm

Average 
Volume:  

30.68 mm



Ambas opciones de pasteles: harina 100% Tipo D con 
500 ppm hydroSOFT, así como 90/10 (suave Tipo D / 

HRW con 500ppm hydroSOFT producirán pasteles
tiernos de alto volumen que superan el control 

clorado. 

Type D flour Chlorinated 
Control

90% Type D/ 10% 
HRW

500ppm 
hydroSOFT 500

No Additive 500ppm 
hydroSOFT 500

Average Volume:  
31.66 mm

Average 
Volume:  

31.22 mm

Average Volume:  
31.83 mm



Resumen
hydroSOFT es una alternativa enzimática

para tratar las harinas suaves y mezclas de 
harinas para que adquieran caracterísiticas

similares a las de una harina suave 
clorinada.

Las harinas aditivadas con hydroSOFT no 
son un reemplazo 1 a 1 de una harina
suave clorinada, los panaderos deben
formular con la nueva harina para que 

cumpla el perfil específico de cada
producto y cada cliente.

hydroSOFT es una respuesta ideal para 
formulaciones pasteleras y productos que 

buscan un etiquetado verde o simplemente
buscan eliminar el proceso de clorinación.



Muchas Gracias

Para esta y otras soluciones enzimáticas…

Luis G Giraldo Celular: +57 320 691 8111 email: lgiraldo@engrain.us www.engrain.us
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