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PAN FRANCÉS BRASILEÑO
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Con trigos nacionales

100% Trigo Brasileño
Proteína 7%

100% Trigo Brasileño
Proteína 12%

Target del Mercado



DESAFÍOS EN LA MANUFACTURA DE 
PRODUCTOS DE PANADERÍA CON TRIGOS 
INADECUADOS 
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Alta extracción:  0.5% 
extra significa mas 1.5 

USD/mt *

Perfil de mezcla y  
estabilidad cambiantes, 

mensuales o 
bimestrales 

Facilidad de uso 
y

Control de costos 

Mantenimiento del 
mercado: atender para  

congelados y alta  
tolerancia

Gestión de stocks con 
mercado competitivo y 
gestión de los ciclos de 

producción con 
controles más estrictos

Flexibilidad en los 
patrones de pedidos

Manejo de masas 
(maquinabilidad y 

rendimiento)

Baja calificación y sobre 
todo, poco interés hacia 

el trabajo panadero 

Porcentaje de gluten 
variable en cantidades y 

calidad

2026 IFF. Todos los derechos reservados.
* IAOM 2024



TENDENCIAS ENZIMÁTICAS PARA 
MOLIENDA Y PANIFICACIÓN EN 
AMÉRICA LATINA: ¿QUÉ SIGUE?

Alejandro Reyes Gatica
 



Alejandro Reyes Gatica
Application Scientist

©2020 Propiedad de IFF Inc. – Información confidencial8

Denis De La O
Application Scientist

CDMX, Punto Polanco 

EQUIPO TÉCNICO MÉXICO



NECESIDADES DE LA INDUSTRIA MOLINERA 

Corrección de harina 
GRINDAMYL® A 

Para ayudar a los molineros a enfrentar estos desafíos contamos con soluciones 
enzimáticas únicas 

Optimización del 
performance panadero 

POWERBAKE®

Adaptándonos a sus 
necesidades 

Singles & blends
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LIPASA NUEVA 
GENERACIÓN
NUEVA GENERACIÓN DE SOLUCIONES 
REFORZADORAS
BASADA EN LIPASAS PATENTADAS DE IFF
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COMPOSICIÓN DE LA HARINA DE 
TRIGO 
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1. Almidón (Amilasas)
2. Proteína (Proteasas)
3. Agua 
4. Pentosanos (Xilanasas)
5. Lípidos (Lipasas)
6. Vitaminas
7. Minerales 

Almidón; 
68

Proteína, 
12

Agua, 14

Pentosanos, 3
Lípidos, 2 Vitaminas, 

0.5
Minerales, 

0.5

2026 IFF. Todos los derechos reservados.



LÍPIDOS PRESENTES EN LA HARINA:  
EMULSIFICANTES NATURALES 
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Fosfolípidos
PC (5.8%)
NAPE (4.9%)
Otros (4.9%)

Lípidos polares

Otros (7.9%)

DGDG (13.5%)
MGDG (4.9%)Galactolípidos

Fuerza de la masa
Suavidad y estructura de 

la miga

Lípidos no polares

Otros (16.6%)
Triglicéridos (20.8%) 
Diglicéridos (12.2%) 
Monoglicéridos (1.3%)

LPC (7.1%)

2026 IFF. Todos los derechos reservados.
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Emulsificantes naturales = Fuerza

LÍPIDOS PRESENTES EN LA HARINA: EMULSIFICANTES 
NATURALES 
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Lípidos

Liso-Lípidos

Nueva lipasa de IFF

FUNCIONALIDAD ÚNICA DE LA NUEVA LIPASA IFF

= Emulsificación más fuerte

No degrada los emulsificantes generados in situ (Liso-lípidos), por lo que es una solución más
robusta.

Otras lipasas comerciales = Emulsificación débil

2026 IFF. Todos los derechos reservados.

Lípidos Liso-Lípidos – Nueva lipasa

Liso-Lípidos – Otras 
lipasas comerciales



Y en la práctica…

2026 IFF. Todos los derechos reservados.



COMPARACIÓN DEL DESEMPEÑO ENZIMÁTICO
LIPASA ACTUAL VS LIPASA DE NUEVA GENERACIÓN
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Ingrediente Control Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3 Prueba 4 Prueba 5
DATEM (ppm) 1,500 1,500 1,500 1,500 1,500 1,500
Lipasa actual 1x - - - - -
Lipasa nueva 
Generación - 1x 2x 4x 6x 8x

Objetivo: aumentar greñado

60 g pieza
2026 IFF. Todos los derechos reservados.



SINERGIA ENZIMÁTICA
LIPASA ACTUAL + LIPASA DE NUEVA GENERACIÓN
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Ingrediente Control Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3 Prueba 4

DATEM (ppm) 1,500 1,500 1,500 1,500 1,500

Lipasa actual 100% - 70% 50% 30%
Lipasa nueva 
Generación - 100% 30% 50% 70%

Control Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3 Prueba 4

4.68 cc 4.61 cc 5.09 cc 4.64 cc 4.65 cc

Objetivo: mejorar volumen manteniendo greñado

60 g pieza
2026 IFF. Todos los derechos reservados.



COMPARACIÓN DEL DESEMPEÑO
ENZIMA VS EMULSIFICANTE 
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Ingrediente Control Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3 Prueba 4

DATEM (ppm) 1,500 - - - -

Lipasa actual 70% 50% 90% 70% 65%
Lipasa nueva 
generación 30% 50% 10% 30% 35%

Control Prueba 1 Prueba 2 Prueba 3 Prueba 4

7.45 cc 7.41 cc 7.45 cc 7.61 cc 7.86 cc

Objetivo: mejorar volumen, eliminar emulsificantes y aumentar greñado

2026 IFF. Todos los derechos reservados.



RESUMEN 

Percepción positiva

Etiqueta limpia 
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Rendimiento

Fácil de aplicar, una 
solución para 

diferentes 
aplicaciones 

Ayuda al proceso 

Tolerancia mejorada 

Producto con Calidad 
Constante

Resultados 
consistentes a pesar 
de tantos cambios de 

parámetros

2026 IFF. Todos los derechos reservados.



PÓNGASE EN CONTACTO CON NOSOTROS
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¡Queremos escuchar tu opinión!

Escanea el código QR y participa en 
nuestra breve encuesta sobre el 
segmento de panificación y molinos. 

¡Gracias por colaborar con nosotros!



¡GRACIAS!

©2026 International Flavors & Fragrances Inc. (IFF). IFF, el logotipo de IFF y todas las marcas comerciales y marcas de servicio indicadas con , SM o ® son propiedad 
de IFF o afiliadas de IFF a menos que se indique lo contrario. Todos los derechos reservados. La información proporcionada en este documento se basa en datos que 
IFF cree, según su leal saber y entender, seren confiables y se aplican solo al material específico designado en este documento como vendido por IFF. La información 
contenida en este documento no se aplica al uso del material designado en este documento en ningún proceso o en combinación con cualquier otro material y se 
proporciona a pedido de nuestros clientes y sin cargo alguno para ellos. En consecuencia, IFF no puede garantizar dicha información y no asume ninguna 
responsabilidad por su uso. Aparte de lo que se establezca expresamente en un contrato de venta, IFF no ofrece ninguna garantía, expresa o implícita, en cuanto al 
material aquí establecido, incluida la garantía de comerciabilidad o idoneidad para un uso particular.
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