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PROLOGO

Apreciados lectores,

Esta edicion N 11 nos encuentra en confinamiento a cau-
sa de la pandemia del Covid 19, nosotros aqui en Argentina
cumpliendo la cuarentena mas larga del mundo y con una
Fe infinita. Seguimos trabajando para “Unir, ahora mas que
nunca en la Industria de la separacion™

En este nimero, encontraran interesantes articulos, en-
trevistas, Novedades y también Homenajeamos a quienes
hacen posible nuestra existencia!

~ Equipo :
i Cultura Molinera

Dear Readers:

This edition No. 11 finds us in confinement due to the
Covid19 pandemic, here in Argentina we are serving the
quarantine with great faith and hope that everything will
improve. We continue working to “unite, in the separation
industry” as is our slogan.

In this number you will find interesting articles, news and
also tributes to those who make this magazine possible. As
always, we hope you enjoy it.

. Cultura Molinera :
& _Team
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DIA DEL MOLINERO 30 de JUNIO

Molinero

El 20 de junio de 1958 se publicd en el Boletin Oficial de la Republica Argentina,
la refarma de los estatutos de la Unién Obrera Molinera de la Republica Argentina
Dehido a la trascendencia que se le dio a esa refarma, |os malineros de entonces
eligieron ese dia para establecerlo como «Dia del Trabajador Molineros

TODO EL EQUIPO DE CULTURA MOLINERA LES DESEAMOS UN
MARAVILLOSO Y ESPECIAL DIiA, EXTENDEMOS NUESTRO
DESEQO PARA NUESTROS AMIGOS MOLINEROS DEL MUNDO!
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LA MOLINERIA EN EL SIGLO XXI

La Molineria
en el siglo XXIi

Al realizar una mirada retrospectiva sobre cual
ha sido la evolucién de la Molineria en los Gltimos
50 anos, constatamos que esta evoluciéon no ha
sido tan importante en el aspecto conceptual del
proceso tecnoldgico de fabricacién, sino que lo
que ha cambiado han sido, Unica y exclusivamente,
aquellos aspectos que se refieren a la productiv-
idad, a la competitividad y a la rentabilidad de la
industria Molinera.

Desde que se sustituyeron las piedras por los
bancos de cilindros, mas o menos evolucionados,
en los ultimos 50 anos el proceso de la moltura-
cién del trigo, basicamente no ha variado.

A lo largo de los anos se han producido trans-
formaciones en la forma de realizar el proceso
de molienda, pero no en el proceso en si. Desde
hace mas de 70 anos, se sigue moliendo el trigo
con cilindros de mas o menos didmetro, que giran
a mas o menos velocidad, y se cierne con unos
tamices circulares o planos, guarnecidos de unos
tejidos naturales o sintéticos, con los que la harina
se obtiene de acuerdo con una granulometria mas
o menos uniforme. Hasta aqui, todo igual.

Sin embargo, si han aparecido ciertos pro-
gresos tecnolégicos, que han sido aplicados al
proceso propiamente dicho, modificando sustan-
cialmente los resultados obtenidos.

El concepto de saber hacer harina, visto sola-
mente bajo este prisma, esta en desuso, por lo
que hay que abordar de forma concreta y concisa
otros aspectos de primordial interés en la molin-
eria del siglo XXI.

Pasaremos pues por alto la evolucién de aquel-
los puntos en los que la molienda ha sufrido algu-

na transformacién desde el punto de vista técnico,
y nos adentrarnos en el aspecto econémico de la
explotacién de nuestras industrias, mediante el
criterio del control y de la automatizacion.

En los Ultimos anos Europa ha tenido que vivir
y sufrir una superproduccién y un exceso de ca-
pacidad molturadora en el sector harinero, que
la ha hecho evolucionar hacia la desaparicion de
muchos molinos pequenos y cada vez menos com-
petitivos, hacia las grandes unidades de produc-
cién, como las que, en consecuencia, ya existen
cada vez mas también en el continente americano.

Por otra parte, la elevacion de los salarios y de
los gastos generales y la extremada competencia
han sido los detonantes de los continuos aumen-
tos de capacidad de los molinos, con el fin de
disminuir los costes de produccién, incrementan-
do alin mas la superproduccién y la mencionada
competencia.

Teniendo en cuenta que el consumo del pan
no aumenta sensiblemente, el resultado final es,
unas unidades de produccién cada vez de mayor
capacidad, que generan un exceso de produccién,
luchando por hacerse un puesto en el mercado.



EVOLUCION
DEL SECTOR

1- PROGRESOS GENERADOS POR EL ENTOR-
NO O POR LAS CIRCUNSTANCIAS PROPIAS DEL
LUGAR GEOGRAFICO DE IMPLANTACION DE LA
INDUSTRIA.

Dado que las circunstancias y con condiciona-
ntes econémicos y comerciales son, o pueden ser,
distintas en cada pais, omitiremos desarrollar este
aspecto, ya que no seria homologable y por lo tan-
to nos llevaria a confusién.

2- PROGRESOS CONSIDERADOS ESPECIFICA-
MENTE DE PURA TECNICA MOLINERA.

Tampoco los extenderemos en aquellos puntos
gue se refieren a la evoluciéon y modernizacién de
la maquinaria de la industria de la harina como tal,
ya que, si bien son importantes y han aportado
una sensible mejora al proceso, no dejan de ser
“variaciones sobre el mismo tema”, a saber:

® Sustitucion de elevadores y roscas por
transporte neumatico

) Molinos de 8 cilindros como alternativa
alos de 4.

() Plansichters de gran formato, com may-
or superficie de cernido.

() Drastica reduccién de la longitud de
molienda.

() Disminucién de la superficie especifica
de cernido.

® Maquinaria auxiliar para simplificar el
proceso.

® Mejor o peor técnica de diagramacion
adoptada.

® Simplificacién de los diagramas de
molienda.

() La disminuciéon del volumen efectivo del
edificio del molino.

®  Aparicion de las maquinas de seleccion
por color.

De los puntos precedentes se desprende pues
que, en pura técnica molinera, pocos aspectos han
tenido una evolucioén significativa.

Por ello, y como se ha dicho al principio, limitaré
el contenido de este trabajo exclusivamente a
analizar el Ultimo de los puntos expuestos.

3-PROGRESOS GENERADOS POR LAS APLICA-
CIONES TECNOLOGICAS.

Las aplicaciones tecnolégicas que el desarrollo
de la informatica ha puesto a nuestro servicio, nos
permiten disponer de un amplio abanico de posib-
ilidades a la hora de gestionar con eficiencia nues-
tras industrias de transformacién.

La elevada competencia en el mercado de las
harinas y el reducido margen entre la materia pri-
ma y el producto terminado, han obligado a redu-
cir costes en los procesos de fabricacion.

La necesidad de economizar la mano de obray
en consecuencia disminuir el nUmero de
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LA MOLINERIA EN EL SIGLO XXI

opearios que se necesitan para el funcionamien-
to de un molino, la de conocer en todo momento
los resultados econémicos, de lograr una fabri-
cacién continuada y la obtencién de productos de
calidad de forma constante y regular, han obliga-
do a los molinos a llevar un completo control del
pesaje y automatizacién parcial o integral de los
mismos.

Aquellos instrumentos que inicialmente y de
forma incipiente, sirvieron para sefalar o detectar
distintos problemas que se producian en el fun-
cionamiento del molino, han servido después, y
gracias a la aparicion de los autématas program-
ables (PLC) para interactuar automaticamente
sobre cualquier punto o elemento de la instalacién
y conseguir acciones de forma automatica, sin in-
tervencién humana y nulo riesgo de error.

Para ello, ha sido necesario implementar una
cuidada automatizacién con unos controles de
peso, tanto puntuales como en linea, mediante
basculas estratégicamente situadas y que nos
proporcionan la sefal que va a ser integrada al
sistema de control. Solamente asi, obtendremos
una informacién que nos facilitard enormemente
la gestidn de nuestros molinos e incrementara de
forma sustancial la rentabilidad de los mismos.

ASPECTO ORGANIZATIVO. SECTORES
DE TOMA DE DECISIONES.

ASPECTO TECNICO-PRODUCTIVO

TECNOLOGIA APLICADA

A- ASPECTO ORGANIZATIVO. SECTORES DE
TOMA DE DECISIONES.

Es indispensable que toda empresa, industria,
sociedad o molino, tenga establecido un organi-
grama correcto y una precisa y clara linea de actu-
acion en lo que se refiere a la direccién o gerencia
de la misma.

Los eslabones del organigrama deben estar
claramente establecidos y los responsables de
cada area deben tener perfectamente definidas
sus atribuciones, sin que haya intromisiones de
un sector a otro y teniendo las funciones perfecta-
mente delimitadas.

Es necesario pues,

®  Tener definido un organigrama general
para todos los sectores del molino

® Asignar de forma clara las funciones y
responsabilidades

® Darlasinstrucciones de forma correctay
clara

® Formar debidamente a las personas para
desempenar su responsabilidad.

B- ASPECTO TECNICO-PRODUCTIVO

La tecnologia actual a nuestro servicio nos
permite establecer una linea clara se actuacién,
basandonos en el esquema Econémico/Tec-
nolégico que no es otro que obtener el maximo
resultado econdmico con la aplicacién de las nue-
vas tendencias tecnolégicas.
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C-

Cuando nos planteamos realizar una inversiéon
en un programa de control con tecnologia aplica-
da, debemos tener en cuenta cuél es el resultado
que vamos a obtener en relacién con esta in-
versién. Se debe considerar, de forma muy precisa:

® El programa informatico de control a uti-
lizar

® Elmodelo de las balanzas a emplear y sus
prestaciones

® Lafacilidad de interconexion y de capta-
cion de senal.

® Tener preferencia por los programas y
software abiertos para la facilitar el acceso
a los mismos.

= informacién

__ Optimizacién
proceso

_ Rentabilidad
~ econdmica
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Ramoén Ganyet Fité

Asesor Técnico
Asesoria Técnica y Estudios

ramon@ganyet.com
ramon.ganyet.com

El estudio completo contintia con
el analisis técnico y organizacional
de la molineria moderna, apoyan-
dose en las nuevas tecnologias de
control y automatizacion.

Ver articulo completo en:
www.culturamolinera.com



https://culturamolinera.com/images/revista11/VersionCompletaArticulo-Ramon_Ganyet.pdf
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ENTREVISTA PEDRO PEREYRA

Ing. PEDRO PEREIRA, se gradud en Ingenieria Mecanica
en 1985 en la “Universidade Federal do Ceara - UFC”,

y como Ingeniero de Molineria en la “Ecole Nationale
Supérieure de Meunerie et des Industries Céréalieres
(ENSMIC - Paris)” en el periodo 1987- 1988.

Ingeniero especializado en procesamiento de granos

y molienda de cereales en general, diagramas e insta-
laciones de proyectos, con mas de 30 anos de experi-
encia en el sector de molineria, habiendo participado
en muchos proyectos de expansién, modernizacion e
implantacién de nuevas plantas en Brasil, América Lati-
na, Europa y Africa.

También ensefia como profesor invitado la disciplina
de Tecnologia de Molienda, desde 1990, en el curso de
capacitacién para molineros en el Centro Regional de
Capacitacién para Molienda y Panaderia - CERTREM /
SENAI (Fortaleza - Ceara), asi como en el Centro Uni-
versitario Fundacao Assis Gurgacz - FAG (Cascavel -
Parana), desde 2006.

Pedro ha estado con Sangati Berga desde 1989, donde
ocupd el cargo de Director Técnico Comercial y, desde
2019, se convirtié en Director de Tecnologia e Innovacion.

Qué lo motivd a estudiar Molineria.

Termind siendo un cambio de trayectoria en mi
formaciéon como ingeniero mecanico, cuando in-
gresaba al area textil, donde el estado de Ceara
tiene una gran proyeccién en la escena nacio-
nal. En esa época, mi hermano, el Ing. Ricardo
Pereira (Presidente de Sangati Berga), estaba en
formacion profesional en el extranjero en el area
de molienda de cereales y me invitd a seguir sus
pasos en esta area, lo que implicaria un periodo de
formacion profesional en Italia y Francia durante
unos 3 anos. Esta posibilidad de conocer nuevos
paises, nuevas culturas y abrir conocimientos
en el extranjero me motivé a intentar comenzar
mi formacién en el drea de la molienda. Ingresé
como pasante en un molino (Moinho Fortaleza - J
Macedo) en 1985, cuando descubri la pasion por
el proceso de molienda, viajando a continuacién a
Europa, en 1986.

El Ing. Pedro recién graduado en 1985,
imaginaba a este Pedro Director técnico de
una compaiiia como Sangati? O cuales eran
sus aspiraciones en aquel momento?

En ese momento, no imaginé que se conver-
tiria en Director de Sangati. Mis aspiraciones en
ese momento eran el crecimiento intelectual,
profesional y la profundizacién del conocimiento
y el dominio del procesamiento de cereales y los
procesos de molienda. Con el paso del tiempo y
las oportunidades que surgieron, la visiéon de cre-
cimiento en la empresa se hizo mas concreta, con
objetivos mas grandes, que finalmente se concre-
taron.

Actualmente, cuales son sus pilares al mo-
mento de lanzar un producto al mercado?

La tecnologia ha evolucionado mucho en las
Gltimas décadas y, principalmente, en los Ultimos
anos. Nuevos materiales, nuevos procesos, ter-
minan proporcionando mejoras extraordinarias
que se pueden adaptar para la modernizacién o el
diseno de nuevos equipos en nuestro sector. San-
gati siempre ha tenido un disefio moderno en sus
equipos, por lo que buscamos desarrollar nuevos
productos manteniendo esta linea de maquinas
modernas con un disefo hermoso. Ademas del
aspecto estético, lo que buscamos principalmente
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es el desarrollo de equipos compactos, de gran
rendimiento y con un consumo eficiente de en-
ergia. Los materiales utilizados deben aportar
resistencia, pero con preocupaciéon en su uso en
la industria alimentaria y con una preocupacién
ecolégica. Todos estos aspectos se caracterizan
por un costo-beneficio equilibrado que nos hace
muy competitivos en los sectores donde opera-
mos, con alto rendimiento y precios asequibles.

En la seguridad alimentaria de la molien-
da, después de la Pandemia Covid-19, que
cambios significativos, cree que deberian
implementarse?

La pandemia de Covid-19 tom6 al mundo por
sorpresa. Es un virus de contaminacion facil y rapi-
da que provocé un cambio en los habitos, algo im-
pensable hasta hace unos meses. En realidad, to-
davia estamos aprendiendo y acostumbrandonos
a la nueva realidad. Todavia no hemos salido del
problema y todavia no es posible tener muchas
respuestas y claridad en el futuro cercano. Nuestro
proceso no trata con productos de consumo direc-
to de la poblacién, ya que las harinas y la sémola
aln se procesaran en lineas industriales con coc-
cién que eliminaran el riesgo de contaminacién
de los consumidores. Se prestard mas atencién a
las personas que monitorean la produccién que
deben mantener las nuevas costumbres de protec-
cién personal que hemos estado utilizando desde
el comienzo de la pandemia.

La pregunta de rigor: Banco simple o doble
?Y en que se basa su criterio.

Es una pregunta clasica en medio de la molien-
da. Mi respuesta no es directa, ya que depende
del propésito del disefio del molino. Si el analisis
se centra exclusivamente en el aspecto técnico
de la molienda, la respuesta es un banco simple.
Con él tenemos mas flexibilidad en la molienda y
productos intermedios mas “clasicos”, lo que da
como resultado harinas con menos contenido de
cenizas en algunos pasajes. El banco doble (super-
puesto) brinda menos flexibilidad en el diagrama,
pero tiene sus ventajas, como ahorro de espa-
cio, reduccién de costos con bancos y reducciéon
de lineas neumaticas (ahorro de energia). Por lo
tanto, podemos encontrar un punto medio, con la
optimizacién del uso de bancos dobles en algunos
pasajes especificos que no traeran pérdidas signif-

icativas en calidad o flexibilidad de molienda. Los
pasajes mas clasicos para bancos dobles en los
diagramas de molienda de trigo son B1/B2, R1/R2
y C1/C2.

Si tendria que agradecer su trayectoria, a
quien se la agradeceria?

Seria injusto indicar solo una persona para
agradecer. Muchas personas han tenido gran im-
portancia en mi trayectoria. Mis padres, en primer
lugar, por su esfuerzo por darme una formacién
ética e intelectual. Una persona a la que deberia
agradecer especialmente es mi hermano (Ricardo
Pereira), porque fue su invitacién la que me llevd
a cambiar la trayectoria inicial en mi formaciéon
profesional, y siempre ha sido un gran apoyo a lo
largo de los afnos. Otras personas importantes son:
Jean Pierre Vialanés (un gran amigo francés que
hizo espacio para mi hermano y también fue muy
importante en mi formacién); Claude Willm (mi
maestro de molienda en ENSMIC) y Radamez Gob-
bo (mi maestro de proyecto en Italia)

W

Ing. Pedro Pereira

Director de Tecnologia i
Innovacion en Sangati Berga
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Eng. PEDRO PEREIRA, graduado em Engenharia
Mecénica no ano de 1985 na “Universidade Feder-

al do Cearad - UFC”, e como Engenheiro de Moagem
na “Ecole Nationale Supérieure de Meunerie et des
Industries Céréalieres (ENSMIC - Paris)” no periodo de
1987-1988

Engenheiro especializado em processos de beneficia-
mento e moagem de cereais em geral, diagramista e
em projetos de instalacées, com mais de 30 anos de
experiéncia no setor moageiro, tendo participado de
muitos projetos de ampliacdo, modernizacdo e de no-
vas plantas no Brasil, América Latina, Europa e Africa.
Também ensina como professor convidado a discipli-
na de Tecnologia de Moagem, desde 1990, no curso
de capacitacdo de moleiros no Centro de Treinamento
Regional de Moagem e Panificacdo - CERTREM/SENAI
(Fortaleza - Ceard), assim como no Centro Universitario
Fundacao Assis Gurgacz - FAG (Cascavel — Parana),
desde 2006.

Pedro esta na Sangati Berga desde 1989, ocupando ante-
riormente o cargo de Diretor Técnico Comercial, sendo que
a partir de 2019 passou a ocupar o cargo de Diretor de
Tecnologia & Inovacao.

0 que foi que o0 morivou a estudar Molineria

Acabou sendo uma mudanca de trajetéria na
minha formacao de engenheiro mecanico, pois
estava entrando na area téxtil, onde o estado do
Ceara tem grande projecao no cenario nacional.
Entretanto, o meu irmao, Eng. Ricardo Pereira
(Presidente da Sangati Berga), estava em for-
macao no exterior na drea de moagem de cereais.
Na ocasiao, me convidou para seguir 0s seus pas-
SOS nessa area, o que implicaria em um periodo de
formacao profissional na Itdlia e na Franca durante
cerca de 3 anos. Essa possibilidade de conhecer
novos paises, novas culturas e abrir os conheci-
mentos no exterior me motivou a procurar iniciar a
minha formacao na drea da moagem. Entrei como
estagiario em um moinho (Moinho Fortaleza - J
Macedo) em 1985, quando descobri a paixao pelo
processo de moagem, tendo seguido para a Euro-
paem 1986.

O Engo. Pedro recém-formado en 1985,
imaginou o Pedro Director Técnico de uma
empresa como a Sangati? Ou quais eram
suas aspiracoes na época?

Na época nao imagina que chegaria a ser Dire-
tor da Sangati. As minhas aspiracdes na ocasiao
eram de crescimento intelectual, profissional e
aprofundamento no conhecimento e dominio
dos processos de beneficiamento e moagem de
cereais. Com o passar do tempo e as oportuni-
dades que foram surgindo, a visao de crescimento
na empresa passou a ser mais concreta, com obje-
tivos maiores, que por fim se concretizaram.

Atualmente, quais sdo seus pilares ao
lancar um produto no mercado?

A tecnologia evoluiu muito nas ultimas décadas
e, principalmente, nos Ultimos anos. Novos mate-
riais, novos processos, acabam proporcionando
melhorias extraordindrias que podem ser adap-
tadas para modernizacao ou concepcao de novos
equipamentos em nosso setor. A Sangati sempre
teve um design moderno em seus equipamentos,
entao procuramos desenvolver novos produtos
mantendo essa linha de maquinas modernas e
com belo design. Além do aspecto estético, o que
buscamos principalmente é o desenvolvimento de
equipamentos compactos, de grande performance
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e com eficiente consumo energético. Os mate-
riais utilizados devem trazer robustez, mas com
preocupacao em sua utilizacao em industria ali-
menticia e com uma preocupacao ecolégica. Todos
esses aspectos balizados por um custo-beneficio
equilibrado que faz com que sejamos muito com-
petitivos nos setores onde atuamos, com alta per-
formance e precos acessiveis.

Em seguranca alimentar na moeagem, apos
a pandemia de Covid-19, que mudancas
significativas vocé acha que deveriam ser
implementadas?

A pandemia do Covid-19 pegou o0 mundo
de surpresa. E um virus de facil e rapida con-
taminacao que trouxe mudanca de habitos im-
pensaveis até alguns meses atras. Na realidade,
ainda estamos aprendendo e nos acostumando a
nova realidade. Ainda nao saimos do problema e
ainda nao é possivel ter muitas respostas e clareza
no futuro préximo. O nosso processo nao lida com
produtos de consumo direto pela populacao, pois
as farinhas e sémolas serao ainda processadas em
linhas industriais com cozimento que eliminarao
o risco de contaminacao dos consumidores. Os
cuidados serao mais com relagao as pessoas de
acompanhamento da producao que deverao man-
ter os novos costumes de protegao pessoal que
passamos a utilizar desde o comeco da pandemia.

A pregunta usual: banco Gnico ou duplo? E
qual a fundamentacao de sua preferenca.

E uma pregunta classica no meio da moagem.

A minha resposta nao é direta, pois depende do
objetivo da diagramagao do moinho. Se a analise
for exclusivamente voltada para o aspecto técnico
de moagem, a resposta é banco simples. Com ele
temos mais flexibilidade na moagem e produtos
intermediarios mais “classicos” o que resulta em
farinhas com menor teor de cinzas em algumas
passagens. O banco duplo (sobreposto) traz
menor flexibilidade no diagrama, mas tem suas
vantagens, como economia de espaco, reducao de
custo com bancos e reducao de linhas pneumati-
cas (economia de energia). Sendo assim, podem-
0s encontrar um meio termo, com a otimizacao

do uso de bancos duplos em algumas passagens
especificas gue nao trarao perdas significativas de

qualidade ou flexibilidade de moagem. As pas-
sagens mais classicas para os bancos duplos nos
diagramas de moagem de trigo sao B1/B2, R1/R2
e C1/C2.

Se vocé tivesse que agradecer pela sua car-
reira, a quem agradeceria?

Seria injusto indicar somente uma pessoa a
guem agradecer. Muitas pessoas tiveram grande
importancia na minha trajetéria. Meus pais, em
primeiro lugar, pelo esforco em me dar uma for-
macao ética e intelectual. Uma pessoa a quem
devo agradecer em especial destaque é ao meu
irmao (Ricardo Pereira), pois nasceu do seu con-
vite a mudanca da trajetoria inicial na minha
formacao profissional, e foi sempre um grande
apoio ao longo dos anos. Outras pessoas impor-
tantes sao: Jean Pierre Vialanés (um grande ami-
go francés que abriu espaco para o meu irmao e
também foi muito importante na minha formacao);
Claude Willm (meu professor de moagem na ENS-
MIC) e Radamez Gobbo (meu professor de proje-
tos na Italia).

W

Eng. Pedro Pereira

Diretor de Tecnologia &
Inovacao na Sangati Berga
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CAMPUS VIRTUAL

Aulas
Virtuales

El 28 de Mayo de 2020, inauguramos nuestras AULAS VIRTUALES, en
una plataforma propia, donde cada alumno cuenta con un perfil y acceso
a distintas herramientas. Dimos inicio al curso de Introduccion a las Trans-
misiones Mecanicas dictado por el Profesor Javier Antezana Lopez.

Seguimos con Los Cursos de Transporte Neumatico ( Prof. Ricardo Sac-

co) y Ventilacion Industrial y Aspiracion Industrial (Prof. Alejandro Usma-
chi).

Realizamos Webinar GRATUITOS con nuestros Profesores. Ya vamos por
6 Ediciones de estos encuentros Internacionales con gran audiencia.
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EVENTO VIRTUAL MAIZAR

Congreso
Maizar 4.0

El Congreso Maizar 2020 convocara a mas
de 70 disertantes de la Argentina y el exterior,
para reflexionar sobre como esta preparado el
sector ante la coyuntura de la pandemia, y ante
los desafios estructurales en relacion con la in-
novacion tecnolégica y las demandas sociales
de cuidado ambiental e inocuidad alimentaria,
entre otros temas. Por supuesto, también se tra-
taran los nuevos usos del maiz y el sorgo. Sera el
préximo martes 30 de junio, a partir de las 9.00,
a través de una plataforma novedosa que per-
mite la interaccion de los participantes.

Esta manana se presenté el Congreso Maizar 4.0:
¢Estamos preparados?, que se realizara el préoximo 30
de junio, por primera vez de manera virtual. La jornada
incluyé como anticipo dos paneles reveladores, uno
que presentd emprendimientos de tecnologia de Ultima
generacion ligados al agro, y otro donde con un detalle
del estado actual de las Buenas Practicas Agropecuar-
ias en las principales provincias productoras de la Ar-
gentina.

“Desde un principio estuvimos convencidos de hacer
este ano un encuentro diferente, una nueva experiencia
para recrear todo el congreso presencial con las nuevas
herramientas virtuales”, dijo Agustin Tejeda, presidente
del Congreso Maizar 4.0. Trabajamos sobre dos ejes: un
programa con los mejores conferencistas nacionales e
internacionales, y una plataforma construida especial-
mente para este congreso, que les permitira a todos
interactuar, generando ese networking que es el cora-
z6n de los histéricos congresos”.

Ricardo Bindi, uno de los fundadores de Maizar, re-
cordd que esta asociacidn se gestd gracias al empuje
de varios especialistas en momentos en que el cultivo
venia complicado, y en 2004 tuvo su primer congreso.
“Ahora, el desafio es hacerlo 4.0”, sefiald. También re-
cordé la importancia de esta cadena de valor, que en
las ultimas cuatro campanas incrementdé su area 60%,
y que en la dltima, por primera vez, este cultivo superé
a la soja: produjo 50 millones de toneladas, de las que
37,2 millones se exportaron y le dejaron al pais 6.600
millones de délares.

La campana actual es compleja, con un escenario de
incertidumbre muy importante. “Es crucial para pensar
cémo continuar y potenciar la contribucién de esta ca-
dena”, dijo Tejeda. “Nos encontramos frente a desafios
muy importantes de la coyuntura, con una pandemia

gue ha generado una crisis global, y tenemos que pen-
sar el rol del maiz para contribuir a la salida de la crisis,
pero también al desarrollo del pais en el mediano y
largo plazo”, sefald. Y esto, en el marco de los desafios
estructurales de las nuevas demandas de sostenibilidad
ambiental, social y econédmica que se le presentan al
sector. “De ahi el lema elegido: ;Estamos preparados?
Sin animo de spoilear, podemos decir que la cadena del
maiz se encuentra en un gran punto de partida”, opind.

Entre los méas de 70 disertantes, estaran el ministro
de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Luis Basterra; el
economista jefe de la FAO, Maximo Torero; el gerente
de Desarrollo de la Bolsa de Comercio de Buenos Ai-
res, Claudio Zuchovicky; el principal impulsor de los
biocombustibles de Brasil, Plinio Nastari; la presidente
del INTA, Susana Mirassou, y la directora del programa
NASA Harvest, Inbal Becker-Reshef.

En cuanto a lo temético, el Congreso 2020 se orga-
nizé sobre tres ejes. Uno de los mas importantes es el
de Economia y mercados agroalimentarios, en el que la
pandemia y sus efectos van a tener un rol central: cémo
enfrenta la Argentina este nuevo escenario y cuales
son los nuevos patrones de produccién y consumo que

surgen.

Otro eje es el que vincula la produccién de biomasa,
la innovacioén, la sostenibilidad y el conocimiento con
las nuevas tecnologias, para potenciar la seguridad
alimentaria, la produccién y las exportaciones. “Vamos
a ver la agenda de innovacién para un mundo biobasa-
do, las nuevas tecnologias, las AgTech y los nuevos
datos que pueden llegar con nuevas soluciones para
los distintos eslabones”, explicé Tejeda. Finalmente, se
abordard el tema de las nuevas demandas, la percep-
cion publica y como la ciencia puede contribuir. Por al-
timo, el tercer bloque va a estar vinculado a los nuevos
usos del maiz y el sorgo. “El maiz, el ‘grano magico’,
produce encadenamientos y posibilidades de nuevos
productos y servicios biobasados que pueden generar
una estrategia de desarrollo. Vamos a estar haciendo
foco en los biocombustibles, pero también en otros bi-
oproductos y nuevas técnicas”, anticip6 Tejeda. “La ca-
dena del maiz ha innovado, se encuentra a la vanguar-
dia, y tratamos de ofrecer esta tecnologia a la altura de
los desafios”.

El Congreso Maizar 4.0 serd el proximo 30 de junio a
las 9.00. El acceso es libre y gratuito, pero requiere in-
scripcién previa en www.congresomaizar.org.ar
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“ El secreto del éxito?
Humildad, frabajo duro y nunca
dejes de inventar.

Desde un pequeno establo hasta una empresa conocida an todo

el mundo
JComo fue posible hacer de Omas la compania que es hoy?

Es una larga historia la de Adriano Malon, fundador de Omas Industries, que comenzd
coma trabajador y se convirtid en un gran empresario Veneto, Un Gnico hilo conductor;

la pre-visidn, gue siempre le ha permitido al 5r. Adriano mirar “un poco mas alla® que los
demas, proponer soluciones innovadaoras adn desconocidas para el mercado, tanto en los

anos 60 como el dia de "hoy.
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|. Sr. Adriano, jcémo y cudndo surgid la idea de fundar una empresa que luego se
convertiria en Omas, una empresa ahora conocida en todo el mundo?

Yo era solo wn nifo cuando comencé a trabajar ¥ siempre he sentido el fuerte desen de
aprender e innovar,

Despuss de estudiar diseno en Padua, trabaje durante 10 anos en ung gran empresa de
fabiicacién de magquinas herramienta, antes de ser contratado como jefe de departamento
an atra empresa de fabricacidn de magquinaria agricola,

A partir de aqui, las primeras ideas parz la innovacian: disefié una magquina de prensado
continue para uvas, gue fue patentada por |z ermpresa para la que trabajé, v luego una
cortadora para mazorcas, que patente en persona,

La historia de la cortadaora es bastante singular, crea que comence desde un establo en
un pequefic pusklo en el drea de Padua para producir esta maguina patentada, pasando
prirverg por la produccidn de diferentes tipos de molinos agricola, Era el 1968 v realmente
habfa aportade innovacion al munde de la molienda agricola, porque mi fresa requeria la
mitad del esfuerzo en cormparacidn con ofras fabricadas por la competencia.

Después de comenzar una nueva compania, comence a producir esparcidores de sal, un
producto aftament innevadar porque les parmitia a los agricultares ahorrar mucho tlempo
y esfuerzo. Hemes logrado producir hasta 10,000 piezas por ana.

Lueqo cred, por primera vez en el mundo, una semibrador para maiz con ruedas motrices,
un producte can el que podria haber hecho una fortuna, gue pero decidi vender para poder
licdiar con otras cosas, como grandes maolings para moler huesoes de animales ; molines para
moler espuma (ftodavia se usan para la produccion de colchones!); maolinos para maoler
poliestirenso y plantas para melings de plenses: cualguier maguina que me pidieran hacer, era
un objetivo y un desafio para mi.

Coneal tiempa, 13 compania hacrecidso, hemos camblado de ublcaciin y nos hemos mudado
a un espacic mas amplic, permaneciendo siempre muy cerca del drea de Arsego, en la
provincia de Padua, donde Gmas adn continga operando.

Inventar era y 85 mi pasion, cualguier proyecto que me encargan para mi es un reto. For

lo tanto, podemos decir que el actual Omas nacld inventanda, buscando siempre nuevos
desalios, sin detenerse ante ninguna dificultad.

2, jComo se convirtio la empresa en la actual Omas?

La soliciud de malings agricola comenzd a disminulr, porgue muchos empezaran a
producirlos, asi que decidi diferenciar la produccion. Comence a consiilir pequenas plantas
de 15 toneladas por dia para la produccidn de harina de pan, con todas las plezas que se
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pueden desmaontar {una gran innavacidn en aguel momenta). Desde esta fabrica de 15
toneladas, logramos producir 30, 50, 100 hasta 1000 toneladas, gracias 3 varos conssjos
impaortantes recibidos de un técnico con el que colaboré.

Pera no me detuve. Empece trabajando chapas metalicas para terceras. Inicialmente, me
hice cargo de una vieja magquina de perforacidn de una empresa en guiebra, pera su pobre
funcicnalidad no era suliclente para mi, 3si gue Compre una nueva y comence 3 trabajar la
chapa, un trabajo gue luego se convirtia en fundamental para la actual Omas, que asistida
por su "divisidn de produccian de chapas y piezas metilicas garantiza el MADE IN ITALY de
MUEsra Produccion

;Como una multinacional como Omas retiene el espiritu de la pequena empresa
artesanal?

El espirite emprendedaor innovador ¥ con visidn de futuro que nacid de la pequena empresa
artesanal que una vez fundé es lo que trato de transmitlr todos los dias a mis hijos v nuestros
ampleadsos, Munca haré el trabajo complajo y engoraso de un ingeniero, he sido much

as directo v practico en todos mis inventos y siempre me he mavida personalments para
resclver cualguier mal funcionamiento. Ful al campg, vi can mis propios ojos, me hice cargo
del informe y ko resolvi. Sin dejar nunca nada sin resolver, Creo que este sigue siendo un
punta cricial para cualguier ernpresa, de cualquier tamano.

;Como ha cambiado la compania de los anos 60-70 a la actualidad?

D& un establo a una empresa conocida en todo e
mundo. Un buen salto adelante, si lo piensas, que sin
embargo requirid compromiso, Armeza, paciendcia,
lucidez v con los pies bien firmes a tierra.

A lo largo de los anos han habida muchos cambios
diarios, fui el prirrers en dormir todas las noches con
Lna nuava idea de negocio que se implementara al
dia sigquiente

Gibujos, provectos, nuevas magquinas .. mi cabeza
siempre ha puesto nuevas ideas continuarmente

Hay que decir que hoy en dia la creacidan de un
nuevs producto o la implementacidn de una nueva
idea es un proceso mas largo y compiejo: En el
pasado era suficiente confrontarse directamente
con téenico experto, ¥ al cabo de unas horas

tenia los dibujos técnicos y el proyacta, hoy en

dia hay muchos tramites adminlstrativos en los
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procedimientos, gue irmplican la colaboracidn de diferentes profesionales, involucrados en
warios departamentos ¥ que, 3 pesar de su admirable conodimiento del sector, cormen 2l
riesgo de extender aln mids el proceso de fabricacian de nueva maguinaria.

5. ;Qué importancia tiene el desarrollo tecnolégico en el crecimiento de su
negocio?

La renovacidn, tanto tecnoldgica come preductiva, estodo para una empresa. 5ino
renuevas, No contingdas. 5e tiene que trabajar sin parar en la calidad del producto.

Creo que, también para el futur, es necesaric mantener el esplitu actual, dejar de lado los
objetivos expansionistas y permanacer concentrado en la maxima dispanibilidad para los
clientes y las necesidades del mercado.

Y no olvidernos la Impartancia de las iguras expertas que hemos elegido como
colaboradores: cada prefesionalismo, con su propia experiencia, nos ayuda a mejorar cada
dia v a saguir haclendo gue Omas ses excelente incluso en el extranjero,

La tecnologia, para Omas, @5 inncvacién.

0. jCémo logras combinar la eco-sostenibilidad con la eficiencia y la alta
productividad?

La sostenibilidad ecoldgica, fa eficiencia energética v la alta productividad son tres conceptos
que adaptan nuestro banco de molienda Leanards’, una joya de |a tecnologia, ur producto
que estd decididamente a la vanguardia en comparacidn con la propuesta de otras empresas
del sector.

“Lecnarda’esta a anos luz de distancia de otros productios en su categora: permite la
recuperacian de la energla del cilindra rapido en el lento permitiendo grandess ahorros
de energla en la seccidén de molienda con beneficios para toda la fibrica (patente OKS);
parantiza una flexibilidad onica en el mundo en la molienda (ncluso del mismo tpe de
cereal] para obtener diferentes productos finales con ajustes simples y muy rapidos a la
configuracion automatica del laminador (Flexy Milll; simplifica la ingenieria general de |a
planta, estd equipado con sistamas OPS v 005 para contralar [a presian de los rodillos de
rmolienda y para establecer fa distancia entre los redilios a un nivel micrométrico .. esun
PIodUCTO SUperior,

Maturalmente, [a sostenibilidad ecoldgica, la eficiencia v |a alta productividad son conceptos
que estamas comprameticdos a repraducir en cada uno de nuestras productas, sismpre con
el objetivo de garantizar, al cliente que compra una planta de Cmas, el maximo rendimiento,
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Cual es la diferencia entre Omas y sus competidores?

siempre me ha encantado obsenar todao lo que otros producen para facer productos
diferantes v mas innovadoras, Omas, de hecho, siempre ha sido superior a otras emprasas an
todo lo gue ha hecho: siempre hemos comenzado a toda marcha.

Siermpre hemos buscado la ; .
I : - ST —
Innovacian, Mejoramos a nosotros I

rmismos para brindar un servicio de " : : — | ‘ |
vanguardia al cliente, respondiendo 5 ﬁ'.; -
a las necesidades del mercado, -, !

desde |a patente de 1968 sobre |a
cortadora; hasta el actual Plansifter,
diferente de todos las demas
existente en el mercade, gracias a los
rrarcos de aluminio cormpletamente
extraibles y otras innovaciones.

Er cambio, el lamirnadar, si
inicialmente comenzd en linea
con ks otros laminadares nechos
por los competidores (adn que s
constiuyd de manera excelante y
cualitathvamenta siempra un paso
adelante), tuvo un sprint cuando
52 decidid patentarlo gracias a la
aplicacion de motores de directo
(Direct Drivel, v 13 consiguiente
eliminacidn de mecanismos cinematicos de correa y polea. Asi se ba convertido en &l
“Leonardo” actuaimente conocido en tode el munda.

o, ;Cual es el proximo gran objetivo a alcanzar?

La innavacidn 85 una misidn, &l objetiva a alcanzar es arraigar la misidn de Ormas en la mente
de aqueilos que siempre nos han seguide. Nunca nos cansamos de desarrollar, inventar e
imnavar, incluso ceando no se trata solo de productos, Estamos desarrollanda un proyecto
muy avanzado que s presantara cuando esté perfectamente ajustado: no tenemaos prisa por
revelamos, pero cuando presentamaos una novedad, queremos hacerlo de [a mejor manera
Solo puedo decinte gue s algo revolucionario para el munda de la molenda, tal coma o fue
“Lecnardo’. jOmas toma el campo para revertir tendencias reales!
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Para Omas, sin embargo, [a iInnovacidn no solo es desarroliar algo nueve’, sino también
mantener el nombre de la emprasa en el pland Internacional, sliempre mostrando hurmildad,
tergquedad v la capacidad de sostenar las riendas de una gran empresa que ama trabajar.
Estos son los valores principales que queria transmitir a mi hijo Luigi, a quien e pasé e
testiqo de la gestion de la emprasa desde alguros afos y que estd mostranda una gran
capacidad emnpresarial, Estoy sequro de que el future de Cmas estd en excelentes manos

-
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PERFORMANCE EVOLUTION
IN THE ART OF MILLING

omasindustries.com
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MOLIENDA DE TRIGO PAN

Trigo Pa

La molienda de trigo se puede definir como el
proceso en el cual se separa el endosperma, ni-
cleo harinoso de las capas protectoras del grano
pericarpio y del germen.

Existe una etapa previa que es la limpieza del
grano con distintos dispositivos para lograr una
pureza del 99.9% de trigo y con muy bajo de con-
tenido de grano roto.

Luego de esto, se debe acondicionar el grano
agregando agua y reposo para lograr una hume-
dad final homogénea que facilite la molienda. El
tiempo de reposo, depende de la dureza del grano
y del tiempo que lleva cosechado.

Ahora, ya preparado el trigo entraria al molino,
el cual podria estar conformado por un diagrama
de molienda corto, de minimo uso de energia, con
el uso de cilindros dobles, bajo nimero de saso-
res, 4 o 5 roturas, ayudadas con impactadores y 8
a 10 pasajes lisos.

De esta forma, con una buna regulaciény
ajuste de cilindros, es posible obtener una harina
panadera con un buen rendimiento y una calidad
similar a la que presentaba el grano.

En este punto, es necesario aclarar, que el moli-
no nunca mejora la calidad de trigo que muele. Si
es posible con malos y excesivos ajustes deterio-
rarla y disminuir su calidad panadera.

Cuando se habla de la calidad de trigo, es la
determinada en una molienda en molino experi-

mental buhler o similares segiin las normas IRAM
respectivas, que se realizan en cualquier laborato-
rio de control de trigo.

En realidad hemos supuesto hasta ahora, sobre
todo en la definicién al comienzo, cierta homoge-
neidad en el ndcleo harinoso, no asi en las cubier-
tas protectoras que son varias y distintas incluyen-
do a capa de aleurona.

Si partimos de la base que el endosperma posee
una composicion bastante heterogénea desde el
centro del grano hacia la periferia y quisiéramos
separar estas fracciones, deberiamos cambiar un
poco la definicién de molienda expresada con an-
terioridad; La molienda de trigo se define como
el proceso en el cual se separan las distintas frac-
ciones del endosperma o nucleo harinoso de las
capas protectoras del grano pericarpio y germen.

Es posible, simplificando, 3 zonas distintas del
endosperma, la central de baja ceniza, baja protei-
na y muy buena calidad panadera. Una intermedia
con valores medios y una externa de mayor ceniza,
mayor proteina y menor calidad panadera.

Ahora bien, existe una relacién entre calidad de
proteinas, que consiste en que las de mejor cali-
dad panadera son més duras, mas dificil de moler
gue las de baja calidad mas blandas y mas facil de
moler.

Si el diagrama de molienda es el apropiado es
posible separar y limpiar mediante sasores un por-
centaje grande de sémolas gruesas y medianas
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provenientes de centro del grano de primera
calidad enT1,T2,yS1,S2yS3 vy los 4 primeros
pasajes lisos.

Una segunda calidad en T3, S4y en C4, C5 y C6,

unaterceraen T46y T47 y C7, C8 y C9 y por ulti-
mo una cuarta en T56, T57 y C10.

El resultado de dicho esquema es la obtencién

de volumenes importantes de Harina 0000 y sem-
olin de excelente calidad y acompanado, en gener-

al, de muy buenos rendimientos totales.

Desgraciadamente, todo esto implica diagramas
largos, sin bancos dobles, salvo algun pasaje como

excepcioén.

Cinco roturas que incluyen gruesa y finas, varios

sasores, diez pasajes lisos y evitar impactadores.

= Lic Ciencias Quimicas (Orientacion
Quimica Analitica)

=  Ayudante y luego jefe de trabajos prac-
ticos simple de la catedra de cerealicultura de
la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales
de la UNLP durante 30 anos.

= Becado por la Comision de Investiga-
ciones Cientificas de la Pcia de BS. AS durante
2 anos para realizar estudios sobre cerdas
biocombustibles y corrosiéon microbiolégica.

=  Técnico del departamento industrial
del Instituto Bioldgico y Laboratorios de Sa-
lud Publica de la Pcia de BS. As, durante 10
anos.

= Jefe de laboratorio de control y asegu-
ramiento de calidad de trigos, harinas subpro-
ductos y alimentos balanceados del molino
harinero S.A. MIGUEL CAMPODONICO LTDA
durante 46 anos.

. Representante de S.A MIGUEL CAM-
PODONICO LTDA en el Subcomité de cereales
de IRAM durante 45 afios.

. Desde el 2007, designado al comité
técnico de cereales de invierno por la Comis-
ion Nacional de Semillas (CONASE) del Institu-
to Nacional de Semillas.

= Mas de 10 trabajos de investigacion

Por ultimo para la posibilidad de diagramas cor-
tos, intermedios o largos es necesario un control
de funcionamiento lo mejor posible que puede .
incluir: consumo de energia, mesa de pasajes,
medicién de produccién de sémolas, etc y efectuar

publicados y 20 actas de congresos.

Disertante en mas de 15 seminarios y
simposios.

periédicamente la realizacién de curvas de Mohs
para evaluar cenizas.

Estas mediciones se pueden completar, ademas

de cenizas de cada pasaje, con determinaciones
de gluten, alveograma, farinograma, almidén
dafnado, etc.

Existe una relacién entre harinas de roturas,
primeros lisos y Gltimos lisos. Si la molienda esta
muy bien regulada lo marcan los valores en pro-
medios de cenizas y las evaluaciones reologicas.

. Docente en cursos sobre molienda y
calidad de trigo en 15 oportunidades.

=  Asistencia a mas de 50 cursos y semi-
narios sobre ciencia y tecnologia de trigo.

Contacto
Fijo: 2214212999

Cel: 2215244163
Mail: miguelcardos@hotmail.com



TRANSFORMAMOS LA ABUNDANCIA DE LATIERRAENTU
BENEFICIO

Con sus molinos de alta capacidad, desde 1956, Tanis viene aportando valor a las
inversiones de sus clientes. Nuestros equipos presentan un alto rendimiento lo cual les
da tranquilidad y un rapido retorno de sus inversiones. Por cualquier consulta puede
escribirnos a argentina@tanis.tr o llamar al 0054 9 11 5 413 6553.
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