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в производстве макаронных изделий: 
«Наша нигерийская мягкая пшеница 
высокой степени помола не является иде-
альной исходной базой для производства 
макаронных изделий. Оптимальным было 
бы использование пшеницы дурум, но 
почти ни одна мельница не использует это 
дорогое сырье». Чтобы, несмотря на это, 
получить хорошие результаты по таким 
показателям, как структура, стабильность 
и цвет, менеджер по качеству тестирует 
использование различных добавок ком-
пании Mühlenchemie. Какой ферментный 
компаунд лучше подходит – EMCEdur или 
Pastazym? Как влияет добавление липо-
ксигеназ на цвет лапши? Какое средство 
лучше всего снижает потери при варке... 
Господин Баньоко выясняет все вопросы 
в ходе практических испытаний. «Наша 
цель – оптимизировать тесто при по-
мощи наших улучшителей муки таким 
образом, чтобы получить конечный про-
дукт максимально близкий по качеству к 
изделиям из твердой пшеницы», – фор-
мулирует задачу Катя Рункель. После 

пятидневного интенсивного тренинга 
Олударе Баньоко предстает перед нами 
отлично подготовленным к своей будущей 
работе и в полном восторге от коллектива 
компании Mühlenchemie. «Такой тренинг 
рекомендуется пройти в любом случае. Я 
действительно очень благодарен компа-
нии Mühlenchemie за проведенное здесь, 
в Аренсбурге, время. Как раз в этом и 
заключается особенность этой компании: 
Mühlenchemie не просто продает про-
дукты и оставляет своих клиентов с ними 
один на один, но и предлагает первоклас-
сную сервисную поддержку». 
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Соответствуют ли требовани-
ям структура и цвет? Специ-

алист компании Mühlenchemie 
Катя Рункель и Олударе 

Баньоко тестируют азиатскую 
лапшу быстрого приготовления.

«Безусловно, рекомендуется 

обучение с использованием 

собственного сырья»

СЕРВИСНАЯ ПОДДЕРЖКА
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АКТУАЛЬНОЕ

«Бразилия имеет сильную, современную 
пищевую промышленность. Здесь суще-
ствует большой спрос на функциональные 
добавки, обеспечивающие экономичное 
производство высококачественных про-
дуктов питания», – описывает ситуацию, 
послужившую импульсом к учреж-
дению дочернего предприятия в Сан-
Паулу, генеральный директор компании 
Mühlenchemie Леннарт Кучинский.

Открытием нового предприятия под на-
званием Stern Ingredients Brasil компания 
Mühlenchemie последовательно продолжа-
ет свою стратегию глобального расшире-
ния. Бразилия является уже вторым после 
Мексики местом присутствия компании на 
южноамериканском континенте. «Глубо-
кое знание регионального рынка является 
обязательным условием предложения 
индивидуальных системных решений для 
производства мучных и хлебобулочных из-
делий. Поэтому мы хотим быть как можно 
ближе к нашим клиентам для того, чтобы 
оптимально отвечать растущим требова-
ниям рынка и особым пожеланиям наших 
клиентов», – говорит господин Кучинский.
К организации удалось привлечь двух 
признанных экспертов отрасли – Леонардо 
Агуэро и Фабио Бенфатто. Господин Агу-

эро имеет за плечами более 10 лет опыта 
работы в бразильской пищевой промыш-
ленности; господин Бенфатто – техно-
лог пищевого производства, а до этого 
работал в мукомольной и хлебопекарной 
промышленности. Под их руководством 
предприятие Stern Ingredients Brasil долж-
но быстро расшириться. Запланировано, 
в частности, организовать свое производ-
ство, а также открыть отдел исследований 
и разработок.

Господин Агуэро и господин Бенфатто 
отлично знают региональные особенности 
бразильского рынка, который в настоящее 
время претерпевает коренные изменения. 
В то время как потребление основных 
продуктов питания, таких как кукуруза, 
рис или бобы, сокращается, быстро растет 
спрос на высококачественные промыш-
ленные продукты, такие как молочные 
продукты, хлебобулочные и мучные 
кондитерские изделия, снэки и хлеб для 
тостов. Фастфуд и функциональные 
продукты питания также очень популяр-
ны. Исследование тенденций развития 
бразильского рынка продовольствия до 
2020 года (Brasil Food Trends 2020), про-
веденное Промышленной ассоциацией 
Сан-Паулу (FIESP) в сотрудничестве с 

Институтом пищевых технологий (Ital), 

Инсти-
тутом 
пищевых 
технологий (Ital) 
подтверждает эту 
тенденцию: наряду 
с такими аспектами, 
как вкусовые 
качества, здоровье 
и экологичность, 
основными направлени- ями развития 
отрасли будут удобство и быстрота при-
готовления – не в последнюю очередь, по 
причине увеличивающегося числа домо-
хозяйств, состоящих из одного человека, в 
мегаполисах.

Бразилия в течение всего нескольких лет 
пробилась на 8-е место среди крупнейших 
экономических держав мира. Наряду с 
огромными сырьевыми ресурсами, сбалан-
сированной экономической политикой и 
низким уровнем безработицы, такому бур-
ному подъему способствуют также демо-
графические изменения: средний возраст 
населения составляет 29 лет. Именно этот 
молодой, хорошо образованный слой на-
селения стимулирует продовольственный 
рынок своей очень высокой покупатель-
ной способностью и потреблением. Таким 
образом, пищевой и перерабатывающей 
промышленности, насчитывающей 38.000 
предприятий и 1,4 млн. занятых в отрасли, 
прогнозируют годовой рост от 4% до 4,5%. 
По оценкам отраслевой ассоциации Abia 
оборот предприятий пищевой промышлен-
ности в 2009 году составил около 223,5 
млрд. бразильских реалов (R$; около 102 
млрд. евро; 1 евро = 2,20 R$), из них 71,2% 
через розничную торговлю и 28,8% в сфе-
ре общественного питания. 

Инновационные добавки для Южной Америки 

Твердая нацеленность на бразильские рынки 
Рынок пищевых продуктов в Бразилии, пятом по величине государстве мира, харак-
теризуется высокой динамикой развития. Компания Mühlenchemie реагирует на 
огромный потенциал роста открытием своего филиала в Сан-Паулу.

Слева направо: Торстен Вивиоль, генеральный директор Stern-Wywiol Gruppe, 
Фабио Грот Бенфатто, коммерческий директор предприятия Stern Ingredients Brasil, 
Леннарт Кучинский, генеральный директор компании Mühlenchemie и Леонардо 
Агуеро, генеральный директор предприятия Stern Ingredients Brasil.



Необычная дорога на работу: для участия 
в латиноамериканской конференции ассо-
циации ICC (International Association for 
Cereal Science and Technology) с 10 по 13 
апреля 2011 года в Чили аргентинскому 
представителю компании Mühlenchemie 
Роберту Франку (ATIME S.A.) пришлось 
пересечь высокогорье Анд. Поездка 
Франка на служебном внедорожнике про-

ходила по непроходимым каменистым, 
заснеженным и обледенелым дорогам на 
высоте выше 3700 метров, откуда перед 
ним открывались захватывающие дух 
виды неповторимого по красоте ландшаф-
та со скалами и вулканами самой про-
тяженной в мире горной цепи. Приехав 
в Сантьяго, столицу Чили, Роберт Франк 
вместе с Эдуардо Вайнингер, чилийским 

представителем компании Mühlenchemie, 
проинформировал участников конфе-
ренции об актуальных методах улучше-
ния муки на совместном стенде фирм 
Brabender и Mühlenchemie. Конференция 
ICC в Латинской Америке проводилась 
во второй раз и проходила под девизом 
«Keys for Cereal Chain Innovation».

Первый симпозиум Mühlenchemie за 
пределами Европы проходил с 26 по 28 
января 2011 года в зарубежном филиа-
ле Stern Ingredients Mexico.   
 
Организованное компанией Stern 
Ingredients México мероприятие в Хаси-
енда Сан Андрес вблизи Мехико было 
ориентировано на представителей пи-
щевой промышленности, в особенности, 
на предприятия, использующие в своем 
производстве продукты из пшеничной и 
кукурузной муки.

Более 150 участников приняли участие 
в докладах на такие темы, как инноваци-
онные добавки для производства пше-
ничной и кукурузной муки, тенденции 
в мукомольной промышленности или 

информации о реологии, о витаминах, о 
питании и тортильяс. Перед гала-банке-
том в среду вечером для создания непри-
нужденной атмосферы был организован 
фуршет под звучание классической му-
зыки, исполняемой струнным квинтетом, 
которую позже сменила традиционная 
мексиканская музыка марьячи.

На третий день компания Stern Ingredients 
México организовала семинар-практикум, 
основной частью которого была практика 
в форме проработки возможных техно-
логий применения добавок для булочек, 
круассанов, пиццы, а также витаминов. 
На вопросы отвечал д-р Лутц Поппер. В 
рамках этой практической части в качестве 
снэка была подана пицца, изготовленная 
во время семинара-практикума. 

Симпозиум Mühlenchemie в Мексике
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Полёт на джипе  
Mühlenchemie

АКТУАЛЬНОЕ
15

Маурисио Сантаолая (генеральный ди-
ректор компании Stern Ingredients México) 
приветствует участников симпозиума.

Над облаками: Роберт Франк (ATIME S.A.)  
по дороге в Сантьяго, столицу Чили.
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Ассортимент продукции
компании Mühlenchemie

Навигатор Mühlenchemie 
№1: Выпечка
Навигатор Mühlenchemie 
№2: Реология

Betamalt 25 RUS_v 18.03.2010 10:38 Uhr Seite 1 

Probedruck

C M Y CM MY CY CMY K

Betamalt 25 FBD – 
растительный 
ферментный концентрат 
из ячменя

EMCEgluten Plus Rus_V 20.04.2009 12:01 Uhr Seite 1 

Probedruck

C M Y CM MY CY CMY K

Future of Flour –
A Compendium of
Flour Improvement
Книга «Будущее муки»         

EMCEglutenPlus –
улучшает свойства 
клейковины

Alpamalt EFX Mega D 15.02.2010 10:14 Uhr Seite 1 

Probedruck

C M Y CM MY CY CMY K

•  erhöht das Gebäckvolumen stark
•  wirkt synergistisch mit Emulgatoren,
   insbesondere DATEM
•  steigert die Emulgatorwirkung
•  erhöht die Gärtoleranz
•  100 %iger Austausch von Mono- und
    Diglyceriden möglich
•  verbessert die Teigstabilität
•  gleicht schwankende Mehlqualitäten aus

•  reduziert den Emulgatoranteil
•  gleicht unterschiedliche Wirkungen von DATEM aus
•  schafft freie Lagerkapazitäten

Die Entwicklung von Alphamalt EFX Mega
Bei der Entwicklung von Alphamalt EFX Mega ging es uns
um die Frage, wie wir das natürlich vorhandene Potenzial
emulgierender Substanzen im Weizenmehl für verbesserte
Backeigenschaften nutzen können. Mit Hilfe spezieller
Esterasen gelang es, die im Mehl vorhandenen backaktiven
Weizenlipidfraktionen beim Backprozess enzymatisch zu
modifizieren. Bei der Abspaltung von einer oder beiden
Fettsäuren bilden sich Moleküle mit verstärkten polaren
Eigenschaften, die festere Bindungen eingehen.

Was ist  Alphamalt EFX Mega?
Alphamalt EFX Mega ist ein neues Enzym mit hoher Anwender-
freundlichkeit und Wirtschaftlichkeit. Biochemisch gehört es
zu den Esterasen. Die Gruppe der Esterasen umfasst Enzyme,
die sowohl gelöste als auch ungelöste bzw. emulgierte
Substrate aufspalten. Zur Familie der Esterasen gehören
u. a. Lipasen, Phospholipasen und Glycolipasen.

auf das Brotvolumen ausüben. Alphamalt EFX Mega berück-
sichtigt den stark heterogenen Charakter der Weizenlipide
hinsichtlich Polarität und Wechselwirkungen mit anderen
Weizenmehlbestandteilen. Die speziellen Esterasen-Aktivi-
täten von Alphamalt EFX Mega spalten die mehleigenen,
unpolaren Lipide in Mono- und Diglyceride sowie die
vorhandenen polaren Lipide wie Lecithine und Galactolipide
in stärker hydrophile Moleküle.

Backtechnisch

Ökonomisch

Das Wirkungsprinzip
Das Erreichen eines optimalen Brotvolumens ist abhängig
von der Menge und dem Verhältnis unpolarer zu polaren
Lipiden, wobei unpolare Lipide einen ungünstigen Einfluss

Die Bedeutung mehleigener Lipide
Das backtechnische Potenzial von Weizenmehl-Lipiden
wurde lange Zeit unterschätzt. Im Vergleich zu den Haupt-
bestandteilen wie Stärke und Proteine sind Lipide im Mehl
mengenmäßig nur in sehr geringen Anteilen enthalten.
Wir, ”die Mühlenchemie”, haben uns der Aufgabe gestellt,
dieses versteckte backtechnische Potenzial der Mehle zu
optimieren.
Je nach Ausmahlungsgrad und Qualität schwankt der Anteil
der Gesamtlipide zwischen 1 und 2,5 %. Diese sind ein
komplexes Gemisch aus polaren und unpolaren Lipiden,
die während der Teigherstellung und des Backprozesses mit
der Stärke und insbesondere den Kleberproteinen in
Wechselwirkung treten.

•  Unpolare Lipide bestehen aus einem Glycerinmolekül,
    verestert mit drei Fettsäuren. Auf Grund ihrer Molekül-
    struktur sind diese Lipide wasserabweisend.

•  Polare Lipide im Weizenmehl sind vor allem Glycolipide
    und Phospholipide (Lecithin). Diese Lipide basieren auf
    Glycerin, das nur mit einer oder zwei Fettsäuren sowie
    einer polaren Gruppe verestert ist. Sie sind grenzflächen-
    aktiv und haben damit eine backtechnische Wirkung.

Alphamalt EFX Mega
Emulgator Booster
Ein neues Enzym verbessert die Wirtschaftlichkeit beim Backen

Das führt zu einer deutlichen Verschiebung in Richtung der
backaktiven, polaren Lipidanteile mit emulgatorähnlichen
Strukturen, wie man sie beispielsweise von dem Emulgator
DATEM her kennt. Es wird angenommen, dass die modifizierten
Weizenlipide dazu beitragen, einen elastischen Film um die
sich während der Fermentation und frühen Backphase
bildenden Gasblasen zu legen – ähnlich eines aufblasbaren
Kaugummis. Die ”Einkapselung” und Stabilisierung der
expandierenden Gaszellen erhöhen die Gärtoleranz und
steigern das Gashaltevermögen im Teig.

Die Vorteile von Alphamalt EFX Mega

Alphamalt EFX Mega
эмульгатор-усилитель

art and fl our –
галерея мучных мешков 
со всего света  

STERN-WYWIOL GRUPPE
ОБЩИЙ ОБЗОР

Специализированные предприятия
и направления их деятельности

Mühlenchemie

DeutscheBack

SternEnzym

SternVitamin

Hydrosol

OlbrichtArom

HERZA

SternLife

SternMaid

Sternchemie

Berg+Schmidt

Stern-Wywiol Gruppe
Общий обзор
                                         

ИНФОРМАЦИЯ И ВЫСТАВКИ

Наши содержательные проспекты – показатель качества работы всей группы компаний. Заказать свой экземпляр Вы 
можете на нашем сайте: www.muehlenchemie.de или по электронной почте: info@muehlenchemie.de

Германия
Mühlenchemie GmbH & Co. KG
Kurt-Fischer-Straße 55 
22926 Ahrensburg, Германия
Тел.: +49 / (0) 41 02 / 202-001
Факс: +49 / (0) 41 02 / 202-010
info@muehlenchemie.de
www.muehlenchemie.de

Сингапур
Stern Ingredients Asia-Pacifi c Pte Ltd
No. 1 International Business Park
The Synergy # 09-04
Сингапур 609 917
Тел.: +65 / 656 920 06 
Факс: +65 / 656 911 56
info@sterningredients.com.sg
www.sterningredients.com.sg

Бразилия
Stern Ingredients do Brasil Ltda.
Alameda dos Maracatins, 1435
Edifício Imaginaire – Conj 1110
04089-015 São Paulo, SP/Бразилия
Тел.: +55 / 11 37 28-47 60
Факс: +55 / 11 37 28-47 62
info@sterningredients.com.br
www.sterningredients.com.br

Китай
Stern Ingredients (Suzhou) Co., Ltd.
Block 9, Unit 1, Ascendas Linhu 
Industrial Square, 1508 Linhu Avenue 
Fenhu Economic Development Zone
215211 Wujiang, Китай
Тел.: +86 / 512 6326 9822
Факс: +86 / 512 6326 9811
info@sterningredients.com.cn
www.sterningredients.com.cn
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Россия
КТ "ООО Штерн Ингредиентс"
пр. Обуховской обороны, д. 45, лит. "O"
192019 Санкт-Петербург, Россия
Тел.: +7 / (812) 319 36 58
Факс: +7 / (812) 319 36 59

KT "OOO Штерн Ингредиентс"
Волоколамское шоссе, д. 73, офис 429
125424 Москва, Россия
Тел.: +7 / (495) 380 02 41
Факс: +7 / (495) 380 02 41
info@sterningredients.ru
www.sterningredients.ru

Польша
Представительский офис
Krzysztof Grabinski
ul. Kwitna̧ca 15/2
 01-926 Warsaw, Польша
Тел.: +48 / (0) 22 / 244 37 90
Факс:  +48 / (0) 22 / 490 62 94
info@sterningredients.pl
www.sterningredients.pl

Индия
Stern Ingredients India Private Limited 
211 Nimbus Centre, Off Link Road
Andheri West
Mumbai  – 400 053, Индия
Тел.: +91 / (0) 22 / 402 755 55 
Факс: +91 / (0) 22 / 263 258 71
info@sterningredients.in 
www.sterningredients.in

Мексика
Stern Ingredients, S.A. de C.V.
Guillermo Barroso No. 14
Ind. Las Armas, Tlalnepantla, Edo. Méx.
C.P. 54080, Мексика
Тел.:  +52 / (55) 5318 12 16
Факс: +52 / (55) 5394 76 03
info@sterningredients.com.mx
www.sterningredients.com.mx

 Выставки и конференции
· VI Международная конференция "Мельница - 2011"
 Москва/Россия
 20 – 22 сентября 2011

· Food Technology Summit, Мехико/Мексика
 21 – 22 сентября 2011

· IAOM, Мертвое море/Иордания
 2 – 5 октября 2011 

· Современное хлебопечение, Москва/Россия
 10 – 13 октября 2011

·  ALIM, Ла-Антигуа Гватемала/Гватемала
 20 – 23 ноября 2011, стенд 24/25

· FIE, Париж/Франция
 29 ноября – 1 декабря 2011, стенд 2C33

· Iba, Мюнхен/Германия
 17 – 22 сентября 2012

Издатель, ответственный за содержание: 
Mühlenchemie GmbH & Co. KG. 
Редактор: foodfocus, Мартина Шнайдер
Концепция/оформление: ondesign 
Перепечатка, размещение материалов на 
серверах сетевых служб и в Интернете, 
а также тиражирование и копирование 
на носители информации разрешается 
только с письменного согласия издателя.

klimaneutral
gedruckt
Zertifikatsnummer:
845-53355-0611-1038
www.climatepartner.com


