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Para contribuir a la mejora continua

de las empresas de este sector, el
Grupo Analiza Calidad que cuenta

con ocho laboratorios repartidos por
toda la geografia espafiola y mas de
setenta profesionales, tiene en su
laboratorio de Burgos un departamento
especializado en analisis reolégicos

de trigos y harinas que dispone de la
Gltima tecnologia francesa.

rupo Analiza calidad cuenta en su laboratorio de

Burgos con un departamento especializado en

analisis reologicos de trigos y harinas con mas de
20 anos de experiencia y con profesionales con un alto
grado de cualificacién, asi como equipos de la altima
tecnologia para el aseguramiento de los resultados nor-
malizados internacionalmente, fiable y de alta exactitud
que cada dia se demandan mas por los técnicos y profe-
sionales del sector.

Segun los altimos datos del Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente
(MAPAMA), la compra de bolleria, galletas y pasteleria
crece un 0,6% en volumen y un 0,7% en valor aunque
el consumo de pan en los hogares ha descendido ligera-
mente en los Gltimos anos.
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Luis M® Gallego Brogeras. Director General Grupo Analiza Calidad.

El Grupo Analiza Calidad estd en contacto cercano
con los principales actores de la cadena Trigo-Harina-Pan
desde hace muchoes afnos. Conocedores de las necesidades
inherentes a los analisis reolégicos de masas y almidones y
de la dificultad practica de conseguir resultados exactos en
la industria se investigd para finalmente descubrir que no
existia en Espafia ningtn laboratorio con capacidad para
entregar de manera fiable estos resultados.

Asi, en colaboracién, con algunos fabricantes de
instrumentacion entre los que se encuentra de manera
destacada el fabricante francés Chopin Technologies
que tiene su base en el cinturén industrial de Paris,
se adquirid un equipo AlveoPC de nueva generacion
que es el primero y actualmente el unico instala-

do en Espafna en un laboratorio privado de Anadlisis
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Es imprescindible
conocer la
calidad y
propiedades
de las materias
primas,
principalmente
de la harina,
que nos daran
las pautas para
solucionar los
problemas de
panificacion”

Burbuja de deformacion de la masa durante el el método intemacional normakizado 1S0-27971-2015.



Alimentario y actualmente también el
Gnico que cuenta con la formacién téc-
nica oficial cercana y reconocida de su
uso. “Para meorar e innovar en este sector
es imprescindible conocer la calidad y propie-
dades de las materias primas, principalmente
de la harina, que nos daran las pautas para
solucionar los problemas de panificacion que
suelen surgir”, nos indican desde Analiza
Calidad.

El laboratorio estd acreditado en
determinados pardmetros de anilisis de
trigos y harinas bajo la normas ISO 17025
ofreciendo unos resultados que garantizan
la fiabilidad, exactitud y precisién que el
cliente requiere.

El Alveograma de Chopin es el
ensayo imprescindible en cualquier control
de calidad de harinas y masas de trigos, se
basa en una muestra de masa que al some-
terse a una presion de aire, se deforma
biaxialmente en una burbuja que repro-
duce la deformacién de la masa bajo la
influencia del aumento de gas carbdénico
durante la fermentacién. En realidad es

Con este instrumento se obtienen

las caracteristicas reologicas
fundamentales de la masa: tenacidad
“P”, extensibilidad “L", indice de
elasticidad “le” y fuerza panadera

“W” que ayuda a determinar mejor el
rendimiento y la buena adecuacion de
cada harina a sus procesos.

una manera de mirar de cerca el inflamiento “G” (gon-
flement en francés) de los millones de burbujas que se
producen en las masas fermentadas a través del examen
exacto de lo que ocurre en solamente cinco de ellas. Un
proceso extraordinariamente complejo de simular y sélo
apto para un instrumento de alta precisién como es el
Alvedgrafo. Como resultados se obtienen las caracte-
risticas reoldgicas fundamentales de la masa: tenacidad

Jose M* Viyuela (Director de Laboratono Analiza Calidad Burgos), Laura Aranda
{Responsable del Departamento de Analisis de frigos y harinas) junto a los comparieros
de Consultores Cerealistas (Jests Alvarez y Nati Lobato).

“P”, extensibilidad “L”, indice de elasticidad “Ie” y
fuerza panadera “W” que ayuda a determinar mejor el
rendimiento y la buena adecuacién de cada harina a sus
procesos. Ademés existe otro equipo mis avanzado de
Chopin, el laboratorio alveografico AlveoLAB que no
descartamos incorporar en un futuro si los clientes nos
solicitan para colaboraciones en proyectos de I+D+i.
Dicho instrumento permite todo tipo de variaciones
posibles en ensayos alveogrificos y consistogrificos:
alveogramas a mayores o menores consistencias, curvas
de relajacién de la masa, estudios a diferentes energias
de amasados, incluso estudios de reposo de la masa
prolongados v un sinfin de variaciones mas asi como los
estudios de acercamiento a los procesos de produccién
que son tan necesarios hoy en dia.

La combinacién de todos estos datos y posibi-
lidades nos dan con certeza una entrada a los campos
de aprovechamiento de datos con nuevas herramientas
de IA o machine learning que ya no podemos obviar en
nuestra industria. El futuro llega y nosotros ya estamos
preparados.






