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KGRANOTEC
Concepto Etiqueta Limpia

6 Lista de ingredientes mas acotada y simple
‘ Ingredientes que son totalmente naturales

Sin preservantes, colorantes o saborizantes
quimicos/artificiales

, Ingredientes minimamente procesados
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¢Para que Sirve La “Etiqueta Limpia™?
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Now Zealand recalls dairy products over
botulism fears
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Limpiando La Etiqueta De Harinas Leudadas

SUPER MOIST'
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CAKE MIX
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Mecanismo de accion leudante

HX + KHCO3

H2 O + CO2




Elaboracion de Harinas con — i SUSS
Polvo de Hornear

S

Polvo de
hornear
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Sodio

e —
Oganizacidn
Mundial de la Salud

Consumo de sal (gramos/dia):
5 g sal > 2.500 mg sodio

Alta ingesta de

sodio |
Consumo en alimentos | v
b
PreS|én arte rlal Alimento Porcion Mg de sodio .‘
2 200 1.400
elevada Panes J
1 trozo de queque  50g 200

TOTAL 1.600

Enfermedad
cardiovascular

habremos consumido mas de la mitad de toda la cantidad de sal
recomendada para el dia
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¢Por qué son malos el sodio y el aluminio?

Aluminio

Toxicidad relacionadas con

> Alzheimer

~ Problemas en el desarrollo neuronal
y capacidades reproductivas

—— Anemia microcitica
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Aluminio y su toxicidad

« Segun EFSA la ingesta diaria de m

aluminio es de 1 mg/Kg peso corporal a 2 magdalenas 22
1 porcion de
la semana. 4
galletas

« Actualmente una persona adulta 7 tortillas 75
promedio consume aproximadamente 7 Un trozo de pan 29
a 9 mg de aluminio al dia en los Total 80
alimentos.

Fuente: Agencia para Sustancias Toxicas y el Registro de Enfermedades
4770 Buford Hwy NE Atlanta, GA 30341 USA
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Polvo de Horneo: Levamix

Na 14,8% Al 3,0%

{ J
[

. Se retira las sales de Na y Al
'“ Se incorporan sales de Mg, Cay K

\ J
|

Levamix 2P

Levamix All Free VE
Sodio 0,005%

Al

0,0026%
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Receta : Cake Clasico

LL FREE
INGREDIENTE ESTANDAR LEVA'\Q'())(SO "R
HARINA 32,16 % 32,16 %
LEVAMIX 2P 0,00 %
LEVAMIX ALL FREE SODIO 0,00 %
MARGARINA 13,33 % 13,33 %
AZUCAR GRANULADA 20 % 20 %
HUEVO FRESCO 16,67 % 16,67 %
LECHE ENTERA LIQUIDA 16,67 % 16,67 %




Cake clasico

KKGRANOTEC

LEVAMIX ALL FREE

PARAMETROS LEVAMIX 2P SODIO
Volumen especifico 2,08 2,15
Densidad del batido 1,25 1,23
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«La Nueva Harina»

Harina Uso Pan libre de sello
Industrial alto en calorias
ey




KRKGRANOTEC

Una Receta para Panificacion siempre contendra

Harina de

: " Levad
trigo aditivada SYastie

Y puede tambien contener

agentes
Gluten vital oxidantes o AzUcar Grasa
reductores

. Componentes . .
Fibra depleche Emulsionantes Preservantes Enzimas

Hille Consultancy: Clean label for bakery products

Otros tipos de
harina
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Aditivos Utilizados En Panificacion




Fortalecer la
red de gluten

Funciones y Aplicaciones de
Oxidantes En Productos Horneados

Mejorar la
retencion de
gas

Otorgan
estabilidad
después de la
coccion (sin
colapso)

Ayuda a
obtener
estructura de
miga regular,
fina y suave

KRKGRANOTEC

Buenas
propiedades
organolépticas




Oxidantes Mas Utilizados &GRANOTEC
En Productos Horneados

Azodicarbonamida (ADA) Acido Ascérbico

e Oxidante de accion rapida NUmero e Producto de sintesis obtenido a
E: 927a. partir de derivados de la glucosa
e Se utiliza en harinas con bajo por fermentacion acetica.
contenido de gluten, para e Numero E: 300.
acondicionar y reforzar la masa.. e Por accidn de la ascorbico oxidasa

y en presencia de oxigeno, se
oxida a acido dehidroascorbico,
que es un oxidante.

e Refuerza la masa.



Limites De Uso: Establecidos A Nivel Global ®SRANCTEC
Para Oxidantes En Productos Horneados

1 ApA_ | Acascorbico
. sIN 927a 300
45 mg/kg BPF
DETEEE 45 me/ket BPF
DRI 45 mg/kg BPF
DEEEIEE 40 mg/kg BPF2
40 mg/kg BPF
45 mg/kg BPF
D 45 mg/kg BPF

LExclusivo para productos de panificacion o Alimentos preparados a base de cereales, de semillas comestibles, de harinas o sus mezclas.
(Tomando como base la harina)
2Pan y productos de panaderia ordinaria



Regulacion Internacional y GRANOTEC
Opinion Publica

€ 0D EX EDA

Autoriza su uso como aditivo alimentario en

Autoriza su uso como agente para harina de cereal y como acondicionador de
tratamiento de las harinas de trigo. masa, establece limite maximo de Codex
Establece limite maximo en producto Alimentarius.

terminado: 45 mg/kg para pan con Ordena declarar en listado de ingredientes
levadura 1 como “azodicarbonamida”.

Actualmente evaluando presencia y efecto de
semicarbacida 2.

1 www.fao.org/input/download/standards/50/CXS 152s.pdf
2 http://www.fda.gov/Food/IngredientsPackaginglLabeling/FoodAdditivesIngredients/ucm387497.htm+#breakdown



http://www.fao.org/input/download/standards/50/CXS_152s.pdf
http://www.fda.gov/Food/IngredientsPackagingLabeling/FoodAdditivesIngredients/ucm387497.htm#breakdown

KRKGRANOTEC

Regulacion Internacional y
Opinion Publica
Sin embargo, desde el ano 2014

aumenta el rechazo en USA al uso de ADA

como componente de alimentos
Food Saf N Rubber Found Its Way Into
ood Safety News 500 Food Products

Breaking news for everyone’s consumption

Home Foodborne Illness Outbreaks Food Recalls Food Politics Events Subscribe About Us

Food Advocates Call on FDA to Ban Potentially Carcinogenic
Bread Additive

BYLYDIA ZURAW | FEBRUARY 12, 2014

Subway made headlines last week when the
fast food chain announced it was going to stop
using a chemical in its bread that is also used
to make yoga mats and shoe rubber.

On Monday, U.S. Sen. Charles Schumer (D-
NY) called on the U.S. Food and Drug
Administration to ban azodicarbonamide
from all foods because it is “suspected to be a
carcinogen.”

Azodicarbonamide is a common ingredient
used in bread as a dough strengthener and -

flour-bleaching agent. The chemical is
approved and recognized as safe by FDA at a maximum of 45 parts per million, or half an ounce for every 100

pounds of flour.

Subway noted FDA’s designation that the additive is safe and stated that the move is part of an “on-going
commitment to provide quality products.”

http://www.foodsafetynews.com/2014/02/food-advocates-call-on-fda-to-ban-potentially-carcinogenic-bread-additive/#.VwejBOKuYfQ
http://www.bloomberg.com/news/articles/2014-02-27/how-ada-a-chemical-used-in-rubber-got-into-500-food-products



http://www.foodsafetynews.com/2014/02/food-advocates-call-on-fda-to-ban-potentially-carcinogenic-bread-additive/#.VwejBOKuYfQ
http://www.bloomberg.com/news/articles/2014-02-27/how-ada-a-chemical-used-in-rubber-got-into-500-food-products

_ S : KRKGRANOTEC
Sustitucion De Agentes Oxidantes

- El acido ascorbico es aceptado.

- Azodicarbonamida no se permite en Europa y se discute su aplicacion en todo el
mundo.

- Azodicarbonamida (ADA) es un fuerte agente oxidante, de accion muy rapida,
que favorece a la formacion de puentes disulfuros que refuerzan la malla de gluten.

- El ADA puede ser sustituido por la combinacion de acido ascorbico y enzimas
que colaboren al fortalecimiento de la masa.

ADA H,NCN=NCNH, -SH
SN0
T R B
H,NCN-NCNH,
BIUREA HoH -SS-

Biurea - 2 urea + ethanol - urethane (potentially carcinogenic)



: KRGRANOTEC
Soluciones para

Reemplazo de Oxidantes - Enzimas

Innovacion en Oxidasa /
Transglutaminasa

Oxidacion funcional




Glucosa Oxidasa &KGRANOTEC

O Mejora la fuerza de la masa y reduce la pegajosidad del gluten reforzandolo

Q Incrementa la tolerancia a la fermentacion

O Incrementa significativamente el volumen de pan, especialmente en harinas débiles
Q Incrementa la absorcion de agua, con mayores rendimientos

O Muestran un efecto sinérgico, por ejemplo en combinacion con la transglutaminasa

Glucpnic |_|202 HZC)2 Gluten-SH
acid
Gluten
S O, 2H,0 _SS-Gluten

H202 oxida el grupo sufidril (-SH) del amino acido Cisteina del gluten de trigo, formando
uniones disulfihidrica (-SS-) en la red de gluten = Fortalecimiento de la masa



Transglutaminasa A=

Aumenta la fuerza de la red de gluten, reforzando las cadenas

Incrementa la tolerancia a la fermentacion

Incrementa significativamente el volumen de pan, especialmente en harinas débiles

Produce sequedad en masa y tienen muy buena sinergia con otras enzimas.

Cadena lateral de
glutamina Cad_er)a lateral
//O de lisina
(CH2), — C\ o NH,(CH,) 4
NH,

Gluten

e} (
T
(CH2), — C—NH(CH,), + NH,

Catalizando las reacciones de entrecruzamiento intra e inter molecular de proteinas.
(transferencia entre los grupos grupos y-carboxiamida de residuos de glutamina)

Gluten
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Propuesta Reemplazo

De Azodicarbonamida
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Etiqueta Limpia

GRANOZYME OXD-25

Mejoradores
y Premezclas »

Harina de
Trlgo

Horneados
FREE ADA



KRKGRANOTEC

Etiqueta Limpia
GRANOZYME® OXD-25

- RELACION DE DOSIS por 50 kg de harina:

GRANOX ADA-25
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GRANOZYME

Prueba Panificacion Pan Especial

ADITIVOS BASE ESTANDAR PRUEBA

Vitax C

(Acido Ascérbico) 80 80

Granox ADA — 25 o
(Azodicarbonamida 25%)

Enzymix - 5000

(Amilasa Fungal 5000 SKB/g) 120 120
Granozyme XF Ultra 40 40

(Xilanasa Fungal)
REEMPLAZO PROPUESTO
GRANOZYME OXD-25 e 40
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GRANOZYME
SCORE PANIFICACION PAN MOLDE

ESTANDAR PRUEBA

Pegajosidad Masa

Suavidad Masa 15 13 15
Extensibilidad Masa 10 8 10
Caracteristicas Miga 10 9 10
Volumen especifico 10 8 9

Color Corteza 10 9 9

Corteza 15 15 15
Forma 10 10 10

Organoléptico 10 0 0
Puntaje Final 100 @ @
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GRANOZYME

40 ppm Granox ADA-25 40 ppm Granozyme OXD-25



KGRANOTEC

40 ppm Granox ADA-25 40 ppm Granozyme OXD-25
Volumen Especifico 5,07 cc/g

Volumen Especifico 5,82 cc/g
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GRANOZYME

e Granozyme OXD-25 provee mejor estructura de miga sin diferencia
significativa en suavidad en comparacion con el uso de ADA.

Excelente herramienta para el reemplazo de ADA.

Dias

5
Granox ADA-25
Granozyme OXD-25

KRKGRANOTEC

40 ppm 40ppm
Granox Granozyme
ADA-25 OXD-25



KRKGRANOTEC

GRANOZYME

40 ppm Granox ADA-25 40 ppm Granozyme OXD-25

Volumen Especifico 4,6 cc/g Volumen Especifico 5,09 cc/g
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FIN ULTIMO
SALUDABLE

La Nueva Harina

Industrial



