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La industria molinera juega un papel fundamental en la cadena de suministro alimentaria global, es responsable de
transformar el trigo en harina, y de garantizar que esta cumpla con los estandares de calidad establecidos para la
elaboracién de productos horneados.

La calidad panificable de la harina influye Para alcanzar los estandares requeridos por la industria,
en la apariencia, textura, sabor y los molinos deben incorporar aditivos que optimicen el N
frescura del pan. rendimiento y las caracteristicas del producto final. ‘

El mercado de la harina panificable se segmenta en sectores clave, con sus propias necesidades y caracteristicas:
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s As&& % panificacion industrial: Panificacion artesanal: \
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. - + Grandes panaderias y fabricantes
sdAA. gue producen en masa para
Sl A A a distribucion (super mercados,
® W.444 4 tiendasde convenienciay otros
“  puntos de venta).

+ Panaderias locales de menor escala que | Ll
producen artesanalmente. \ it

Es esencial contar con harina consistente para
resultados 6ptimos en productos especificos.
Métodos de elaboracion: desde técnicas

\ =~ Beneficios: la consistencia y eficiencia
] en la produccion de pan son cruciales,

3 o, . asi como la calidad de la harina 'y su
‘"-Qi comportamiento en procesos

® automatizados.

Tradicionales hasta otras mds innovadoras.
Ofrece a los consumidores productos con

caracteristicas organolépticas superiores y
homogéneas. e

Todos nuestros productos tienen una base de enzimas, oxidantes y emulsificantes,
que desempefian funciones clave:

Mejoran la textura y el o Mejoran la cohesion y e Fortalecen la red de
volumen del pan, estabilidad de la masa, . © " "% gluten, esencial para la
asegurando una miga proporcionando un manejo 7 produccién de panes
suave y uniforme. mas facil y uniforme durante . ~con buena estructura 'y
todo el proceso de volumen.
panificacion.




Con el enfoque 360 de nuestros servicios,
acompafiamos a nuestros clientes en cada etapa.

SOLUCIONES ESPECIALIZADAS PARA TODO TIPO DE HARINAS.
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Validacion de la funcionalidad
de la harina

Nuestro equipo de técnicos trabaja para
analizar y validar el funcionamiento de
la harina’y asi poder realizar la N
recomendacion mas 6ptima del aditivo.

Estandarizacion de la calidad del
producto final.

Laboratorio de panificacién

Para realizar pruebas de funcionalidad
estandarizadas, asi como validacion
de procesos, simulando condiciones
reales de produccion.
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&  ADITIVOS PARA ’ ADITIVOS :ﬂ_ CONSERVADORES Desarrollo y aplicacion de productos
HARINAS BLANCAS PARA HARINAS % Y BLANQUEADORES . -
PREPARADAS S8  ENZIMATICOS BRCaCion a8 nustrss adoE ™ 1
- » . directamente en el molino.
Linea Ultra Mill Linea Soft Adaptamos nuestras soluciones a las
necesidades especificas del cliente.
Disefiada para harinas + Alarga la vida util Extienden la vida util
panificables y para * Prolonga la en productos como
tortilla. \ suavidad tortillas de harina y

Mejora caracteristicas \

+ Favorece el volumen
del producto final

mezclas para batidos.
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+ Volumen o e somos un socio confiable para la
ool Complejo enzimatico industria de molinos de trigo.

+ Manejo de la masa

* Tolerancia a la
fermentacion

« Capacidad para
enrollar

« Extensibilidad

que actia como
coadyuvante en el
blanqueamiento de
harinas.
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i e Lr . c v o Contéactanos:
Cada aditivo y su dosificacion se ajusta segun las necesidades especificas

de la harina y los requisitos del producto final.
CONTAMOS CON SOLUCIONES LIBRES DE ADA.

Av. Insurgentes Sur 1647, Pisos 1y 2, Colonia
San José Insurgentes, Alcaldia Benito Judrez,
CgR 03900, CDMX




