Leader in flour applications.

Alphamalt Fresh me

Optimisez la conservation de la fraicheur

et la rentabilité de vos produits !

L'importance des enzymes

Miihlenchemie est I'un des pionniers du développement
d'enzymes destinés aux secteurs de la meunerie et de

la panification. Ses produits sont mis au point en
réponse aux besoins spécifiques de ses clients du
monde entier. Les avancées réalisées dans la recherche
enzymatique au cours des 20 derniéres années ont
débouché sur des préparations et compositions
innovantes qui révolutionnent le monde de la meunerie
et de la boulangerie.

Au-dela d'une prolongation sensible de la durée de
conservation, ces enzymes sur mesure permettent aussi
d'améliorer le volume, la texture, la couleur et méme la
facilité de travail de la pate. Les enzymes sont les garants
d'une qualité constante et élevée des produits panifiés.
Dans ce domaine, les besoins mondiaux sont estimés a
300 millions d'USD et ne cessent d'augmenter.

Facteur décisif : la fraicheur

En boulangerie industrielle, la fraicheur du pain joue un
role extrémement important. Les supermarchés exigent
des pains de haute qualité qui se conservent plus
longtemps et qui continuent d'avoir I'air frais au bout
de deux, voire trois semaines. La perte de fraicheur de
la mie a donc un impact négatif considérable sur la
rentabilité d'une boulangerie industrielle.

Mihlenchemie

makes good flours even better

Prolonger la fraicheur du pain (tendreté de la mie) grace

a I'Alphamalt Fresh 95 et aux monoglycérides (GMS)
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Propriétés fonctionnelles de
I'Alphamalt Fresh

+ Retarde le rassissement

+ Prolonge la durée de fraicheur de jusqu'a
15 jours

« Améliore la qualité en donnant une mie souple
et élastique

+ Haute tolérance au dosage

+ Peut étre associé a d'autres préparations
enzymatiques sans risque de surtraitement

Dans notre espace technique dédié a la panification,
nous testons la fraicheur par des méthodes de
caractérisation sensorielle et instrumentale (analyseur
de texture). Nous jugeons la texture du pain, la
souplesse, I"élasticité et la résistance de la mie. Le
consommateur évalue la texture en pratique — en
touchant et en comprimant.

Lors de la dégustation, la sensation en bouche et la
fermeté sous la dent sont des critéres de qualité
déterminants.

Effet de I'Alphamalt Fresh

La fraicheur des produits panifiés emballés est
déterminée par différentes qualités : aspect, gofit,
arome, cro(ite croustillante et, surtout, souplesse de la
mie. Les changements de structure pendant le stockage
se traduisent par une fermeté accrue de la mie.

La principale raison en est la recristallisation de
I'amidon, en particulier de I'amylopectine qui le
compose, gélatinisé avant la panification, Tandis que
les molécules d'amylose de plus petite taille migrent
vers |'extérieur des granules d'amidon et recristallisent
peu aprés la panification, les molécules d'amylopectine



plus grosses restent d'abord sous leur forme non Composition

cristalline. Au fil de la durée de stockage, I'amylopectine

cristallise — une évolution qui est favorisée a basse - Enzymes

température — et les fragments hélicoidaux de la - Farine de blé traitée thermiquement
molécule « s'enroulent » a nouveau. Le durcissement de

la mie qui se produit alors est imputable a ce que Addition

I'amylopectine cristallisée fixe I'eau. .
Alphamalt Fresh 15 4,0-70 g sur 100 kg de farine.

Alphamalt Fresh 15 Organic 50-100 g sur 100 kg de farine.
Alphamalt Fresh 23 20-50 g sur 100 kg de farine.
Alphamalt Fresh 95 4=12 g sur 100 kg de farine.
Alphamalt Fresh 110 2-8 g sur 100 kg de farine.

('est la qu'intervient I'Alphamalt Fresh en dégradant
les parties de I'amylopectine susceptibles de cristalliser.
De plus, les dextrines a chaines courtes qui se forment
alors sont a méme d'entrer en interaction avec les
structures hélicoidales restantes de I'amidon en
empéchant celui-ci de cristalliser.

Mise en ceuvre

Le processus de panification n'est pas modifié par
I'ajout d'Alphamalt Fresh.

Globalement, I'Alphamalt Fresh prolonge la durée de
frafcheur de la mie de jusqu'a deux semaines.

Il est possible de prolonger encore cette durée en
combinant I'Alphamalt Fresh avec des enzymes qui
optimisent le volume et la structure du pain obtenue juste
apres la panification, ainsi qu'avec des émulsifiants.

Courbe d'activité en fonction de la température

Aspects économiques de
['utilisation de |I'Alphamalt Fresh

+ Réduit les retours de produits rassis
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+ Garantit une production rationnelle et constante

+ Accroit les bénéfices en réduisant les colits

Activité relative (%)

an A 50
unitaires //
« Améliore I'efficacité des processus de fabrication $=
« Est un critére de qualité pour le développement de %
votre marque 50 55 60 65 70 75 80

Température (°()

Miihlenchemie

makes good flours even better
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