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Efectos de enzimas y aditivos en la calidad de la pasta g® Mihlenchemie
Agenda

Parametros de calidad de la pasta

Parametros reologicos de los trigos

Estabilizacion de la pasta

Compuestos enzimaticos

Linea de Pastazym

Ejemplos de aplicacion con diferentes tipos de trigo
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Evaluacion de la pasta - parametros de calidad > Muhlenchemie
Alta Baja
firmeza pegajosidad

Agua de coccion clara/ Alta tolerancia de
baja pérdida de almidon coccion

Estabilidad de la forma Color amarillo-dorado
(pasta corta) brillante
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( Miihlenchemie

lee re ntes tlpos de trlgo Understanding Flour
I EL TIPO DE TRIGO DETERMINA LA CALIDAD DE LA PASTA
'. ; !
.L o g
Trigo durum Trigo duro Trigo suave Seémola de trigo Harina de trigo
(Triticum durum) (Triticum aestivum) (Triticum aestivum) durum duro/suave

"=\ STERNWYY



o

i

1

{ Miuhlenchemie

Understanding Flour

Parametros reologicos esenciales para
una buena calidad de pasta
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Comparacion entre trigo panadero y durum para la

produccion de pasta

Parametro Recomendacion Resultado
Proteina >12 % Alta firmeza
Gluten humedo > 30 % e fllrm_eza/ 2ale

pegajosidad
indice de gluten > 85 Alta firmeza/ baja
Harina de trigo panadero pegajosidad
indice de gluten > 55 Alta firmeza/ baja
Sémola de trigo durum pegajosidad
Falling Number >300 s Color_ brllllante/ I

pegajosidad
Ce.nizasl <0.6 % Color brillante
Harina de trigo panadero
Cenizas <10% Color amairrillo

. 0

Sémola de trigo durum

agradable
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Estabilizacion de la pasta

Formacion de una red de gluten con los granulos de almidon

( Miihlenchemie

Understanding Flour

Gluten
(Gliadin & Glutenin)

Gliadin

Glutenin
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Estabilizacion de la pasta (> Miihlenchemie
Formacion de una red de gluten con los granulos de almidon

HS

SH S—S

HS —SH = grupo sulfhidrilo

SH B
= aminoacido
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Enzimas: biocatalizadores

= Auxiliares tecnologicos:

= se dosifican en ppm
» desnaturalizado durante el proceso de produccion
* inactivo en el producto final

Enzyme changes shape
Substrate slightly as substrate binds

[ /Active site
=

=

Substrate entering Enzyme/substrate Enzyme/products
active site of enzyme complex complex

Products

Products leaving
active site of enzyme
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Factores que afectan la actividad enzimatica

Disponibilidad

de sustrato

Actividad
acuosa

Actividad TiempoI de
enzimatica el

Temperatura y
pH
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Linea Pastazym
Productos para el area de pastas




Beneficios del producto «({» Miihlenchemie

Understanding Flour

Incrementan la firmeza de la pasta cocida

W

AN

RN
= Incrementan la tolerancia de coccion gk ot
. N

= Reducen la pegajosidad

= Mejora el color
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Beneficios del producto (> Mithlenchemie

» Mejora la estabilidad de la forma de la pasta corta

Sin tratamiento Con Pastazym

.‘-
15 ) STERNWYWIOL GRUPPE



Beneficios del producto g2 Mihlenchemie

= Permite una reduccion de costos de la materia prima manteniendo la misma
calidad:

= Mezcla de trigos (trigo durum + trigo panadero)
= 100% trigo panadero duro

= Trigo panadero duro de menor calidad o trigo suave

= Aumenta la tolerancia a la sobre coccion
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«'/» Mihlenchemie
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Ejemplo de aplicacion 1
Cambio de trigo durum por trigo panadero




Pastazym: efecto en firmeza

* Analisis de la pasta cocida con el Texture Analyser

350

300

250

= 200
©
N
o

€ 150
=

100

50

0

Sémola de durum Harina de trigo 100ppm 300ppm
panadero
(sin tratamiento) (sin tratamiento) Dosis Pastazym

(ppm en harina)

( Miihlenchemie

>330 excelente calidad

Understanding Flour

Escala de firmeza medida por el
Texture Analyser para espaguetis
de 1.7-1.8 mm de didametro

Firmeza [g] | Calidad

<240 muy baja
240-270 baja o insuficiente
271-300 suficiente
301-330 buena

>330 excelente

Tipos de trigo

Sémola de durum (proteina: 13.2 % | gluten humedo: 32.4 %)
Harina de trigo (proteina: 12.0 % | gluten humedo: 29.2 %)

panadero
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Pastazym: efecto sensacion en boca

= Analisis de la pasta cocida con el Texture Analyser

1600

1400

1200

1000

800

600

Cuerpo [g x sec]

400

200

Sémola de durum Harina de trigo

(sin tratamiento)

panadero

(sin tratamiento)

100ppm 300ppm

Dosis Pastazym
(ppm en harina)

I >1400 excelente calidad

Tipos de trigo
Sémola de durum

Harina de trigo
panadero

( Miihlenchemie

Understanding Flour

Escala de cuerpo/textura en boca
medida por el Texture Analyser
para espaguetis de 1.7-1.8 mm de

diametro
Cuerpol/textura Calidad
en boca [g x sec]
<800 muy baja
800-1000 baja o

insuficiente

1001-1200 suficiente
1201-1400 buena
>1400 excelente

(proteina: 13.2 % | gluten humedo: 32.4 %)
(proteina: 12.0 % | gluten humedo: 29.2 %)
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Pastazym: efecto en pegajosidad

= Analisis de la pasta cocida con el Texture Analyser

Pegajosidad [g x sec]

1.2

1.0

0.8

0.6

0.4

0.2

0.0

(sin tratamiento)

1

Sémola de durum Harina de trigo

panadero
(sin tratamiento)

<0.8 excelente calidad

100ppm 300ppm

Dosis Pastazym
(ppm en harina)

Tipos de trigo
Sémola de durum

Harina de trigo
panadero

( Miihlenchemie

Understanding Flour

Escala de pegajosidad
medida por el Texture
Analyser para espaguetis de
1.7-1.8 mm de diametro

Pegajosidad | Calidad

[g x sec]

>1.80 muy baja

1.80-1.40 baja o
insuficiente

1.39-1.00 suficiente

0.99-0.80 buena

<0.8 excelente

(proteina: 13.2 % | gluten humedo: 32.4 %)
(proteina: 12.0 % | gluten humedo: 29.2 %)
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Pastazym: efecto desprendimiento del almidon

= Pérdida del almidon hacia el agua de coccion

l-..._5__._—

Sémola de durum
(sin tratamiento)

Harina de

trigo panadero
(sin tratamiento)

100ppm

Dosis Pastazym
(ppm en harina)

300ppm

Tipos de trigo
Sémola de durum

Harina de trigo
panadero

( Miihlenchemie

Understanding Flour

(proteina: 13.2 % | gluten humedo: 32.4 %)
(proteina: 12.0 % | gluten humedo: 29.2 %)
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Ejemplo de aplicacion 2
Distintas calidades de harinas de trigo panadero




Pastazym: efecto en firmeza

* Analisis de la pasta cocida con el Texture Analyser

Firmeza [g]

350

300

250

200

150

100

50

>300 buena calidad

Tipos de trigo
Harina de trigo 1 Harina de trigo 2 100ppm 300ppm Harina de trigo 1

(sin tratamiento)  (sin tratamiento) Dosis Pastazym Harina de trigo 2
(ppm en harina)

{ Miihlenchemie

Understanding Flour

Escala de firmeza medida por el
Texture Analyser para espaguetis
de 1.7-1.8 mm de didmetro

Firmeza [g] | Calidad

<240 muy baja

240-270 baja o insuficiente
271-300 suficiente
301-330 buena

>330 excelente

(proteina: 11.3 % | gluten humedo: 27.5 %)
(proteina: 10.3 % | gluten humedo: 25.7 %)
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Pastazym: efecto sensacion en boca

= Analisis de la pasta cocida con el Texture Analyser

Cuerpo [g x sec]

1400

1200

1000

800

600

400

200

0

>1200 buena calidad

Tipos de trigo

Harina de trigo 1 Harina de trigo 2 HannadallR

100ppm 300ppm

Dosis Pastazym
(ppm en harina)

(sin tratamiento) (sin tratamiento) Harina de trigo 2

{ Miihlenchemie

Understanding Flour

Escala de cuerpo/textura en boca
medida por el Texture Analyser
para espaguetis de 1.7-1.8 mm de

diametro
Cuerpoltextura Calidad
en boca [g x sec]
<800 muy baja
800-1000 baja o

insuficiente

1001-1200 suficiente
1201-1400 buena
>1400 excelente

(proteina: 11.3 % | gluten humedo: 27.5 %)
(proteina: 10.3 % | gluten humedo: 25.7 %)
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Pastazym: efecto en pegajosidad (> Muhlenchemie

= Analisis de la pasta cocida con el Texture Analyser

L Escala de pegajosidad
medida por el Texture
1.2 Analyser para espaguetis de
: 1.7-1.8 mm de diametro
<1 buena calidad Pegajosidad | Calidad
1.0 [g x sec]
>1.80 muy baja
0.8 1.80-1.40 baja o
insuficiente
0.6 1.39-1.00 suficiente
0.99-0.80 buena
0.4 <0.8 excelente
0.2
0.0

. _ . _ Tipos de trigo
Harina de trigo 1 Harina de trigo 2 100ppm 300ppm Harina de trigo 1 (proteina: 11.3 % | gluten humedo: 27.5 %)

(sin tratamiento) (sin tratamiento) Dosis Pastazym Harina de trigo 2 (proteina: 10.3 % | gluten humedo: 25.7 %)
(ppm en harina)

Pegajosidad [g x sec]
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Ejemplo de aplicacion 3
Aumento de la tolerancia a la sobre coccion
en trigo durum de menor calidad
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Efectos de Pastazym
Aumento de la tolerancia a la sobre coccion

Firmeza [g]

300

250

200

150

100

50

Sin tratamiento

2000

1600

1200
B 12 min

H 30 min

B 12 min

H 30 min

Cuerpo [gx sec]

800

400

Con Pastazym Sin tratamiento Con Pastazym

Tipo de trigo
Sémola de trigo durum (proteina: 12.0 % | gluten humedo: 27.7 %)

Tratamiento

Pastazym Duo Pure (150 g/1 t de harina)
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Efectos de Pastazym

( Miihlenchemie
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Aumento de la tolerancia a la sobre coccion

28

Pegajosidad [g x sec]

1.2

1.0

0.8

0.6

0.4

0.2

0.0

Sin tratamiento

Con Pastazym

LUEGO DE 30 MIN DE COCCION

" -

Grandes cantidades de
almidon en la superficie
del espagueti |

B 12 min ’ y f
| N 5
B 30 min

A

' Casino almiddn
| en la superficie
N del espagueti

Sin tratamiento Con Pastazym

Tipo de trigo
Sémola de trigo durum (proteina: 12.0 % | gluten humedo: 27.7 %)

Tratamiento
Pastazym Duo Pure (150 g/1 t de harina)
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Linea EMCEcolor e
Propiedades de producto y ejemplo de aplicaciones




Propiedades de producto

= | alinea EMCEcolor
= Combinacion de colorantes

Color dorado intenso con un ligero trasfondo naranja
- Consiste solamente de vitaminas y provitaminas

B e ]

1— . Color dorado fuerte de pigmentacion amarilla

Bkl | Color amarillo radiante y luminoso

Tono mas natural de amairillo, levemente crema

Crema . Colorante estable, no hay pérdida en el agua de coccion

Mante-

quilla Color amarillo intenso y brillante

HHHO

( Miihlenchemie
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Propiedades de producto ¢ Muhlenchemie

= Mejora de color y luminosidad

Pasta seca

Pasta cocida

Sin tratamiento EMCEcolor Butter | Sin tratamiento EMCEcolor Butter |
150ppm 225ppm
Tipo de trigo

Harina de trigo suave cenizas: 0.62 %
31 %\ STERNWYWIOL GRUPPE



{ Miihlenchemie

Pasta Tricolore
EMCEcolor Spinach powder, EMCEcolor Tomato powder

Verduras deshidratadas ’

Pasta seca

Pasta cocida

Dosis: 2.0 % - 20 g/kg 2.5 %9 25 g/kg
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Thank you for your attention.

Contact

pasta@muehlenchemie.com
N
\

\ |

PleasefindourMiihlenchemie
pasta film under this QR code
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