


Pastazym

Valorisation des pates au blé
de force et au blé tendre

Pastazym est un produit polyvalent qui convient aussi
bien pour les nouilles au blé de force et au blé tendre
(tous deux triticum aestivum) que pour un mélange des
deux ayant un taux de protéines > 11%.

La gamme Pastazym est basée sur des systémes
enzymatiques fonctionnels qui couvrent un large spectre
d'applications suivant la base de farine et les fonctions
souhaitées. Le tableau 1 donne un apercu des différentes
possibilités d'optimisation.

Avec Pastazym, Miihlenchemie a réussi a créer des
pates au blé tendre possédant les caractéristiques
d'authentiques pates «al dente». Les multiples séries
d'essais (fig. 1) réalisées par les spécialistes du
laboratoire de génie alimentaire d'Ahrensburg en
incorporant Pastazym ont montré qu'une fois cuites,
les nouilles avaient un croquant comparable a celui
des pates au blé dur (triticum durum) classiques.
Parallelement a une meilleure fermeté, I'utilisation de
Pastazym conduit a une amélioration de la tolérance a
la cuisson lorsque la durée de celle-ci est assez longue.
Il en résulte que les pates collent moins (fig. 2) et qu'il
y a moins de pertes a la cuisson (fig. 3).

Tab. 1 : Solutions multifonctionnelles a base d'enzymes :
il existe un produit Pastazym pour chaque champ d'application ou presque

Pastazym B(T, CUR
et Pastazym BCT Plus

Quand la couleur est
déterminante

A coté de la fermeté sous la dent, la couleur des pates
est un critére d'achat important aux yeux de beaucoup
de consommateurs. Voila pourquoi Miihlenchemie
décline aussi ses produits Pastazym en ajoutant divers
additifs. Pastazym, le mix enzymatique pur sans
colorant, est le bon choix lorsqu'un éclaircissement est
souhaité. Si, en revanche, un ton jaune est voulu, on a
recours a des versions modifiées avec les colorants
béta-caroténe (E 160a), curcuma (E 100) ou tartrazine (E
102) (fig. u).*

... Pastazym | Pastazym | Pastazym | Pastazym | Pastazym
Optimisation Pastazym y zy y y y
Plus BCT CUR BCT Plus CRF Plus
Eclaircissement + + - - _ _
Renforcement du ton jaune* - - + + + +
Amélioration des caractéristiques du blé
tendre pour les rapprocher de celles du blé + ++ + + +4+ +4+
de force de haute qualité ou du blé dur
Amélioration de la qualité superficielle + +++ + ++ +++ 4
Amélioration de la stabilité mécanique + + + + + +
Fermeté des nouilles cuites + ++ ++ ++ ++ ++
Amelloratlon de’Ia tolérance en cas de + 4 . vt st s
cuisson prolongée
Diminution du collant + +++ ++ ++ ++ +++
Réduction des colits + 4+ ++ + ++ ++

* Tenir compte des restrictions spécifiques qui s'appliquent dans certains pays a I'utilisation de colorants dans les pates.




Comparaison de la fermeté sous la dent de Pastazym CRF Plus et
nouilles au blé dur*, au blé de force (HRW)
et au blé tendre (SW) cuites en présence de PaStazym COI 200 Plus
Pastazym Plus . . ,
Couleur parfaite et valeur ajoutée
0 Dans de nombreux pays, on enrichit la farine de blé en
5 micronutriments pour remédier a la malnutrition. Outre
§ izg des colorants, les deux variantes Pastazym CRF Plus
E 1504 et Pastazym Col 200 Plus contiennent des vitamines B2
& ol (riboflavine) et Bg (acide folique) qui sont présentes,
50 par exemple, dans les produits a base de blé complet.
0 Il est ainsi possible de couvrir les besoins journaliers en

Blé dur Témoin 100 300 Témoin 100 300 i i R . R
HRW sw vitamines, avantage qui peut &tre mis en avant sur
Ajout de Pastazym Plus (ppm base farine) I'emballage

Comparaison du collant de nouilles au blé
dur*, au blé de force et au blé tendre cuites
en présence de Pastazym Plus

2,5

|Collant| en g*s

BIé dur Témoin 100 300 Témoin 100 300
HRW sw

Ajout de Pastazym Plus (ppm base farine)

* Semoule de blé dur : protéines : 13,1%, gluten humide : 27,1%, temps de chute : >1000 s
Farine de blé HRW : protéines : 11,7 %, gluten humide : 26,8 %, temps de chute : 4,86 s
Blé tendre (SW) : protéines : 11,8 %, gluten humide : 28,4 %, temps de chute : 383 s

Fig. 3: Effet de Pastazym Plus sur les pertes de cuisson des nouilles au blé de force/au blé tendre

: i y ;.r'

Blé dur Témoin HRW 100 ppm 300 ppm Témoin SW 100 ppm 300 ppm

Fig. 4: Jeux de couleurs : Pastazym BCT confére une couleur jaune soutenue qui rappelle celles des
pates classiques au blé dur
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EMCEdur

Le spécialiste des farines faibles

Les produits de la gamme EMCEdur sont spécialement
formulés pour la transformation des farines a faible taux
de protéines (<10 %). Il arrive en effet souvent que les
farines de blé tendre d'un prix avantageux soient a
I'origine de problémes dans la production : pates
collantes, structure inégale ou pertes élevées a la cuisson.

L'utilisation d'"EMCEdur permet d'accroitre sensiblement
les performances en donnant aux pates une texture

et des caractéristiques organoleptiques nettement
supérieures. Le résultat est conditionné par la précision
avec laquelle sont combinés les différents actifs, compte
tenu de leurs interactions : la gamme de produits
EMCEdur ne contient pas seulement des éléments
purement enzymatiques mais des ingrédients tels que
gluten, lécithine, sels minéraux, acides alimentaires,
acide ascorbique ou émulsifiants.

D'une maniere générale, EMCEdur a un effet « raffermis-
sant » et veille a ce que les nouilles ne se déforment pas
(fig. 5). Dans ce domaine aussi, les spécifications peuvent
8tre les plus diverses, en réponse aux exigences explicites
des clients suivant les domaines d'application :

* Grace a des lipoxygénases, EMCEdur F et EMCEdur
F-Concentrate éclaircissent assez fortement la couleur
des produits. Pour autant qu'une couleur intense soit
souhaitée EMCEdur SF BT constitue une alternative
optimale. L'addition de tartrazine permet d'obtenir
un ton jaune doré soutenu.

» EMCEdur P convient pour les pates fraiches et les pates
farcies. 1l a pour effet d'augmenter la résistance au
stress mécanique pendant I'extrusion. De plus, comme
les quantités de gluten dénaturé et d'amidon relaché
pendant la cuisson sont moindres, la stabilité est accrue.

« M@me pour les farines ayant un faible temps de chute,
il existe un mix EMCEdur adéquat. Si une farine de
blé a une teneur élevée en amylases intrinseques, il
convient d'utiliser la gamme EMCEdur MU, a base de
sels minéraux et d'acides alimentaires, qui améliore
la tenue a la cuisson, la stabilité et I'aspect
superficiel des pates.

» EMCEdur PMX a été mis au point pour les nouvelles
installations a temps de mélange et de séjour trés
courts. Ce mix haute performance déploie son
efficacité méme pendant les process les plus brefs.

Fig. 5: Un « bodyshaping » efficace : EMCEdur F améliore sensiblement la fermeté et la stabilité de

forme des nouilles courtes standard

Echantillon non traité

Echantillon traité (0,2 % EMCEdur F)




EMCEvit PA

Couleur et croquant entrent
en jeu

EMCEvit PA, un complexe de lipoprotéines activé par
des enzymes, convient pour la fabrication des nouilles
de type pates italiennes.

Ses composants — gluten, lécithine, farine de soja et
béta-caroténe - renforcent la structure protéique,
augmentent la fermeté sous la dent et intensifient la
couleur. De plus, EMCEvit PA réduit la tendance a une
hydratation excessive au moment de la confection de
la pate. Moyennant I'ajout d'une dose de1a3%
d'EMCEvit PA (par rapport a la quantité de farine), on
obtient des pates qui ressemblent beaucoup a leurs

« modeles » au blé dur.

Rowelit G
Donne du corps aux pates

qui relachent

Rowelit G a fait ses preuves avec les pates faibles et qui
relachent. Son complexe d'acides et de minéraux a
effet tampon confére a la pate de meilleures qualités
en termes de fermeté, de tolérance a la cuisson et de
croquant sous la dent pour les nouilles asiatiques jaunes

ELCOP, CetK

Effet éclaircissant assuré

Anti-oxydant éprouvé, I'acide ascorbique peut étre
utilisé pour empécher la couleur des pates de foncer.
Suivant le champ d'application et la fluidité requise,
I'acide ascorbique standardisé de marque ELCO est
proposé en trois granulométries différentes : poudre
fine, poudre ou poudre cristalline (ELCO P, C et K).
L'effet éclaircissant de ces additifs est perceptible a
partir d'une dose de 80 ppm.

salées. La structure superficielle s'améliore sensiblement
et il est possible d'utiliser moins de liants (ceufs par
exemple). Comme la valeur du pH se déplace vers le

haut dans les pates optimisées a I'aide de Rowelit G, la
coloration jaune des nouilles s'intensifie aussi (fig. 6).

Fig. 6: Mise en forme et en couleur : I'addition de 0,125 % de Rowelit G et de 0,01% d'ELCO C-100
confere aux nouilles asiatiques crues une consistance plus ferme et une couleur jaune plus intense.

Echantillon non traité

Echantillon traité




Pastasol
Garantit onctuosité et stabilité

Les pates farcies telles que tortellinis, pelmenis, raviolis
ou wan-tan sont souvent proposées dans le commerce
sous forme réfrigérée ou surgelée. Les clients apprécient
le cOté pratique de ces produits préts a I'emploi mais,
vu les fortes différences de température auxquelles les
pates sont soumises, la qualité peut souffrir. Ainsi, par
exemple, la congélation est-elle préjudiciable a
I'élasticité. Pendant la congélation, il se forme
fréquemment des fissures superficielles qui conduisent
a un plus fort dessechement de la farce au cours du
stockage ultérieur.

Pastasol est un agent de traitement de la farine qui
s'oppose a cet effet indésirable. Pastasol améliore
nettement I'élasticité des pates et leur résistance a la
fissuration lors de la congélation, ce qui permet de
conserver leur forme. Les séries d'essais effectuées avec

des pelmenis prouvent la haute efficacité de cet additif :

grace a I'action émulsifiante de Pastasol, les pates
présentent une bonne stabilité, elles se dessechent plus
lentement et sont moins fissurées (fig. 7).

Fig. 7 : Pelmeni et Pastasol a I'épreuve

Avec 0,2% de Pastasol (2 gauche), on obtient une pate ayant
une meilleure extensibilité, davantage de stabilité et de volume
ainsi qu'une plus grande résistance a la fissuration apres
congélation. L'échantillon non traité (a droite) s'est fissuré.

Actions de formation
au service de nos clients

Le traitement de la farine destinée a la
fabrication de nouilles et de pates a
I'italienne est une opération d'autant
plus complexe que chaque producteur
est confronté a des challenges et a

des exigences spécifiques.

Dans ce domaine, Miihlenchemie propose un service
hors pair a ses clients : ceux-ci se voient offrir la
possibilité de procéder a de vastes séries d'essais dans
le laboratoire d'application de I'entreprise, avec leur
propre farine et en bénéficiant d'un suivi qualifié.

La farine est soumise a des analyses rhéologiques et
traitée avec différents additifs. De nombreux essais
sont ensuite réalisés avec les experts de Miihlenchemie
de maniére a déterminer I'agent de traitement qui
répond de maniéere optimale au cahier des charges du
client.




Vue d'ensemble des mixes d'actifs
et de leurs effets sur les produits

Tab. 2 : Améliorants pour farines destinées a la fabrication des nouilles et des pates a I'italienne

Nom du produit

Dosage (%)

Effet

Croquant + tolérance a la cuisson, réduit le collant et les pertes

Pastazym 0,01-0,03 de cuisson

Pastazym Plus 0,01-0,03 Croqugnt + tolérance a la cuisson, réduit le collant et les pertes
de cuisson

Pastazym BCT Plus 0,01-0,03 Améliore croquant, tolérance a la cuisson + couleur

Pastazym CRF Plus 0,04 Amellprg crpquant, tolérance a la cuisson + couleur,
vitaminisation

EMCEdur FISF 0,1-0,5 Forme, fermeté + éclaircissement

EMCEvit PA 1-3 Améliore croquant + couleur

ELCOC, PetK >0,008 Empéche la couleur de foncer

EMCEdur F Conc. 0,04-0,2 Forme, fermeté + éclaircissement

EMCEdur SF BT 0,1-0,5 Donne aux nouilles la couleur des pates aux ceufs

EMCEdur MU 0,05-0,2 Améliore les ca.racterlsthues de cuisson + la stabilité si le temps
de chute est faible

EMCEdur P 0,2-0,3 Stabilité au stress mécanique et a la cuisson

EMCEdur PMX 0103 Spécialement congu pour les process de courte durée, améliore
le croquant et le collant

Pastasol 0,1-0,3 Elasticité + résistance a la fissuration des pates farcies

Rowelit G 0,05-0,2 Tolérance a la cuisson malgré les grains germés




Un service complet d'un seul tenant

Au sein du groupe Stern-Wywiol, les entreprises SternEnzym et Miihlenchemie rassemblent toutes les compétences

en matiere de farine. Depuis des décennies, a chaque nouvelle récolte, le centre technologique d'Ahrensburg pres

de Hambourg analyse des centaines d'échantillons de farine sur les plans chimique et rhéologique et adapte au moyen
d'enzymes et d'améliorants les propriétés de la farine en vue d'obtenir des qualités constantes de traitement et de produit.

Le service va plus loin depuis quelques temps : I'installation d'un moulin expérimental permet de contrdler des
échantillons de grains dans leur acheminement au client. On peut ainsi recommander plus rapidement un traitement
précis. Ceci nous permet également de conseiller encore mieux nos clients dans le choix des matiéres premiéres pour
les différentes applications comme pates a I'italienne, pain, biscuits etc.

Services et prestations : Economie de coiits :

e Broyage du blé du client « Utilisation de qualités de farines plus avantageuses

e Examen rhéologique de la farine pour une qualité constante du produit

e Analyse de la performance des farines et des  Conseil dans le choix des matiéres premiéres
mélanges de farines e Réduction des taux de mauvaise production et des

e Recommandation des matiéres premiéres et temps d'arrét lors des essais sur I'installation
mélanges de matiéres premiéres appropriés industrielle

e Traitement de la farine adapté a la matiere
premiére utilisée
e Optimisation de la qualité des pates

Avantages pour les utilisateurs :

e Compétence en matiere de farine, de la matiere
premiére au produit fini

e Amélioration de la qualité du produit

e Développement collectif du produit au centre
technologique

e Formations et séminaires

e Suivi de productions a grande échelle sur place

Installation pilote de fabrication de pates a I'italienne

La mise en service de I'installation pilote de fabrication
des pates a l'italienne a comblé une lacune importante
dans la technique d'application pour I'industrie des
pates en plein essor. Avec une taille de lot minimum de
10 kg seulement et une capacité horaire continue jusqu'a
70 kg, cette installation extrémement flexible permet

de simuler les parametres de processus de la plupart

des installations industrielles. On peut ainsi procéder

a des essais comparatifs des farines de nos clients

Moulin expérimental sans que cela entrave le déroulement de la fabrication
Miihlenchemie GmbH & Co. KG, Kurt-Fischer-Strasse 55, 22926 Ahrensburg, sur I'installation industrielle. Une maniére de réduire
Allemagne, Tel.: +49 (0) 41 02 / 202-001, Fax: +49 (0) 41 02 / 202-010 sensiblement le risque de mauvaise production.

info@muehlenchemie.com, www.muehlenchemie.com
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