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Soluciones reologicas en relación
con harinas integrales
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Chopin Technologies

SDmatic ® : 
Análisis 
normalizado del 
almidón dañado en 
10 mn. 

Mixolab 2 ®: 
Mide las caracteristicas de la 
masa durante el amasado, y la 
calidad del almidon, de la 
proteina y sus interacciones. 

Rheo F4 ® : 
Análisis de la 
fermentación de la masa. 

AlveoLab ® : 
Analiza las propiedades visco-
elasticas de la harina de trigo 
con la mayor evolución de la 
referencia internacional.  

SRC-CHOPIN ® : 
Medición automática de 
la capacidad de retención 
de solventes (SRC)

Hechos : 
100% de la producción hecha en Francia 
> de 10% de la facturación invertida en I+D 
75% de la actividad en la exportación 
2 filiales y 60 representantes 
Laboratorio de aplicaciones + C.T. Center______________________________________________________________________________________

Infraneo® : 
Analisis NIR de granos 
y de harinas. 

Amylab FN  : 
Análisis Índice de Caída
Testogram. 

Labmill ® : 
Predictividad del 
comportamiento del trigo



Tendencias harinas integrales

• Mercado de 11,6 MM de USD (2017)

• +6,7% de crecimiento/ano, esperado entre 2017 y 2021

• Actores: la mayoría de los importantes panaderos

• Mas info en : https://wholegrainscouncil.org/find-
whole-grains/stamped-products
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DEFINICIÓN
• PAN INTEGRAL : Los granos integrales están triturados para dar harina 

integral. El pan integral es generalmente de trigo, pero puede contener 
otros cereales (centeno….). « Integral » significa que el grano mismo es 
integral (germen, endosperma y salvado).
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DEFINICIÓN
Ventajas: porqué comer pan integral ? :

• Al contrario del pan blanco, el pan integral conserva los elementos nutritivos del germen y del salvado, 
entonces es rico en fibras.
• El IG (Índice Glicémico) mas bajo: significa que el azúcar extraído se difunde mas lentamente en la 

sangre: permite bajar/quitar la sensación de hambre o la tentación de comer entre las comidas. Los 
programas nacionales de nutrición (Canadá, Australia, Francia, Alemania…) lo recomiendan y empujan 
el consumo de pan integral.

• Ciertos estudios relacionan una menor toma de peso con cereales integrales que con pan blanco.
• Segun estudio del Journal of American Medical Association, de 2015, realizado por Harvard, comer 

cereales integrales bajaría de -15% el riesgo de fallecimiento relacionado con enfermedades 
cardiovasculares.

• Sujetos que ingeran 3 porciones de cereales integrales tienen 30% menos posibilidad de tener diabetes 
de tipo 2.

• Probabilidad de mejor protección contra de ciertos canceres (colorrectal, polipes, del tubo digestivo, 
del páncreas y los en relación con las hormonas)
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Harina blanca vs harina integral
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Inconvenientes de 
la harina integral

Ventajas de la 
harina integral



Molienda de laboratorio

• El procedimiento para obtener harina integral con el CD1 es el siguiente (ver también
Poster 151023 PV poster-AACC-cd1_bd para mayores precisiones) :
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Molienda de laboratorio

• Cuidado : la molienda tiene una importancia crucial sobre las caracteristicas de las 
harinas :

February 22, 20198

IN
TR

O
DU

CT
IO

N



Acopio
• La harina integral evoluciona mas rápidamente que la harina blanca después de 

la molienda :
• Pérdida de agua, aumento de estabilidad, aumento de capacidad de gelatinización… 
• Cf ejemplo abajo : acopio de 4 meses con 20°C

• poster SRC-MIXO_poster_Flour_storage_EN_20170919 para mas informaciones
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Harina Blanca: Harina integral:



COMPOSICION
 SD matic – Almidón dañado
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• Harina integral puede estar analizada:

Se usa directamente el valor A.i. en %



• Mas fibras en harina integral que harina blanca, pero
globalmente misma tasa de proteina :

COMPOSICION
 Tasa de cenizas y proteinas
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Cenizas Proteinas
Harina blanca Harina integrale Harina blanca Harina integrale

min 0.39 1.26 min 7.3 8.9
max 0.88 1.95 max 17.2 18
Etendue 0.49 0.69 Etendue 9.9 9.1
moyenne 0.55 1.64 moyenne 11.012 12.374
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Diferentes perfiles Mixolab existen para harinas de trigo como para trigo molido
(protocolo Chopin+)

COMPORTAMIENTO REOLÓGICO MIXOLAB

Harinas blancasHarinas integrales
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COMPORTAMIENTO REOLOGICO
MIXOLAB

• Absorción mas grande para harinas integrales 
 Absorción de agua mas grande

• Cs medio mas bajo para harinas integrales 
 Estabilidad menos importante

• C2 medio mas bajo para harinas integrales 
 Estabilidad menos importante

• C3 medio mas bajo para harinas integrales 

• C4 medio mas bajo para harinas integrales 

• C5 medio mas bajo para harinas integrales 



COMPORTAMIENTO REOLOGICO  Rheo F4

• Harinas con alto contenido en
fibras/minerals, tienen menor
desarrollo y retención de gas, y 
porosidad mas temprana.  

• Con Rheo F4, optimizar la formulación
del pan con alta fibra 0

10

20

30

40

50

60

70

00:00 00:30 01:00 01:30 02:00 02:31
T65 T80 T120 T150

0

10

20

30

40

50

60

70

80

00:00 00:30 01:00 01:30 02:00 02:31
T65 T80 T120 T150



CONCLUSIÓN

• Las harina integrales igual que las harinas blancas estan sometidas a 
variaciones importantes de calidad.

• Entonces es importante controlar las harinas integrales para producir
productos conformes a las especificaciones. 

• Varios equipos de control de calidad permiten alcanzar esta meta, tales 
como Mixolab, Rheo F4.

• Un estudio profundizado incluyendo a SRC y Sdmatic esta siendo hecho.
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