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EXTRACTION BOOSTER

Aumenta la extraccion de harina y mejora el rendimiento de cada molino
#DSTTECHNOLOGY
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TECNOLOGIA DST

La tecnologia DST optimiza la actividad de cada molino desde el primer momento y aumenta en un
1% el rendimiento de harina, reduciendo el acondicionamiento del trigo y mejorando la calidad
del producto final, que tendra menos impurezas organicas e inorganicas.

Extraction Booster se puede instalar en plantas nuevas o existentes.

PERFORMANCE EVOLUTION MoS
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EL CERNIDO

Leandro Montoro

Golden Grain y la cuarta revolucion industrial.
La internet de las cosas.
Nelson Rauda Antonio

Conociendo el Maiz y su proceso de Industrializacion
Nelson Martinez Pereira

Variaciones del Trigo post cosecha

Roberto Luis Bernardi

A collaboration agreement to support expansion

into global storage & miling market.
Comunicado OCRIM
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¢En busca de apilados
perfectos para tu
producto?
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Representantes

Palletizing Solutions
Oficiales

iNuestra maquina de paletizado lo hace posible!

Verbruggen Soluciones de Paletizado vy V' Menos perdida de producto
Uventech ofrecen soluciones innovadoras ¥/ Alta rentabilidad y ROI en corto plazo

para una produccion optima que se ajuste \ Tecnologia confiable

a la necesidad de cada cliente. V' Lugares de trabajo seguros

verbruggen-palletizing.com uventech.com
info@verbruggen.nl contacto@uventech.com
 +316103 90216  +54114709-4207
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El Cernido

La operacidon de cernido es

separar el salvado de la harina. |

Esta operacion la realizara el cernedory el
plansichter.

Estas son maquinas que mediantes movi-
mientos vibratorios realizan un cribado emple-
ando tamices y telas de seda (para las harinas
o0 sémolas).Para la separacién de la sémola
(harinas), del salvado (cubiertas lefiosas del
grano).

Esta operacién se realiza con el producto re-
sultante de cada paso de molienda de trigo.
La salida de esta operacién es enviada al sasor
para la realizaciéon del sasado de las sémolas.

Leandro Montoro

Técnico en Molienda de cereales y oleaginosas

El proceso del cernido

El producto resultante del paso de la molien-
da es enviado por tuberias de aspiracién

Al planchiters situado en la planta segunda,
esta maquina estd formada por dos grandes
cajas suspendidas por canas flexibles y unidas
por un armazén metalico.

Cada caja esta compuesta de varios compar-
timientos donde se encuentran una serie de
tamices planos superpuestos.




CERNIDO DE HARINAS

De esta forma cada compartimiento puede
ser considerado un dispositivo de tamices
sobre diferentes.es sobre estos tamices que
se envian los productos para cernir y donde
se recogen los productos de diversas den-
sidades.

D M -

Esta maquina tiene un movimiento carac-
teristico de sacudida, circular y en un plano,
sin vibraciones apreciables ni ruidos. Imita a
los movimientos de un cedazo a mano.

Los productos a tamizar llegan por unas man-
gas también de telas, emplazadas de bajo de
la caja, desde donde son conducidas por difer-
entes tuberias al cernedor centrifugo.

El cernedor centrifugo del salvado tiene
la funcién de separar la harina del salvado,
para ello emplea una serie de batidores que
sometidos a muchas revoluciones proyectan la
harina enérgicamente contra la telas de guar-
nicién.

El producto que se obtiene del cernido es
enviado a la empacadora de harina de la se-
gunda planta, esta es la harina de mayor cal-
idad. El resto de elementos rechazados por
el cernedor (salvado) son arrastrados hacia la
abertura de evacuacion.

Con la salida producida en esta fase se
actuan la siguiente manera:

1.Los subproductos derivados de la molienda
de mayor tamano, son directamente traslada-
dos a la siguiente trituradora.

2.Una cantidad de sémola impura de tamano
variable encontrada se envian a los sasores.

3.La harina que va directamente al saco una
cantidad de sémola impura de tamano vari-
able encontrada se envia a los sasores.

Se dividen en dos grandes grupos: plansiffter
antiguos con tamices largos y los nuevos con
tamices semi largos o cuadrados.

Disenos redondos: centrifugos, con movi-
mientos por un rotor.

Los plansifter son alimentados por los saso-
res (t1, t2, t3), con esto quiero decir que las
sémolas que pasan por los sasores tenemos
en cuenta que hay, sémolas grandes, sémolas
medianas, sémolas pequenas. Los sasores sir-
ven especificamente como decimos los molin-
eros es purificar las granulometrias x para lu-
ego separar las sémolas puras o vestidas, y el
salvado para separar la granulometria del otro
lado. Las sémolas van desde los 200 hasta los
250 micrones para luego mandarlas al banco
y poder reducirlas y poder transformarla en
harinas.

(Tengamos en cuenta que los sasores tene-
mos que cambiar cada un ano las telas, para
un buen funcionamiento).

Aclaremos que en cuadro siguiente veran
cémo funciona el sasor en el t1 entra las mer-
caderias bien pequenas y bien limpias, y a me-
didas que se van alejando van saliendo sémo-
las mas t2 oscuras y t3 mas grandes.

Como entelamos los sasores tenemos:
t1 desde 850/950/1000/1180

T2 desde 800/850/950/1000

T3 desde 750/800/850/950




CERNIDO DE HARINAS

Correspondientes al cambio de telas y mi-
crones para los sasores.

Como determinar un buen rendimiento en el
cernido: alimentacién contintda sobre el tamiz
desde el principio y al final. Limpieza continla
de las aberturas de la tela cernidora, una bue-
na aspiracion suave pero no enérgica de los
plansifter. Provocan entorpecimiento sin clas-
ificar debidamente.

Tengamos en cuenta la humedad en los es
imprescindible para un buen proceso de mo-
lienda, pero un exceso de humedad baja al
rendimiento del cernido.

Cuidados de los tamices.

Los tamices llevan exclusivamente un
sistema de cepillados, el efecto de la
limpieza con desentrampe por golpeo
térmico con los otros sistemas.

El sistema de limpieza por golpeo (tro-
zos de correas, materiales extranos, o
piezas de plasticos) exige una gran re-
sistencia a la enteladura del tamiz. Para
este tipo de limpiadores no puede em-
plearse en el tamiz entelado de seda nat-
ural o bronce. La entabladura que hoy en dia
se utiliza es de material plasticos, por su fiel
comportamiento y durabilidad de estos mate-
riales plasticos, tela galvanizada o inoxidable.

Los tamices se pueden extraer por ambos la-
dos . Como guia de estos van montados unos
angulares de perfil en metal ligero.

Siempre hablamos de esos eventos que
dentro del molino pueden ayudar a un mejor
manejo dentro del molino.

Una maquina entoladora, un tenso metro
para conferir la tencién adecuada de la tela
sobre el talerin al momento del montaje.

Usar los adhesivos correcto para cada tipo de
tela.siempre tengamos presente que un exce-
so detencién trae aparejado una deformacion
de las mallas y atenta contra la vida util de la
tela, mientras que su defecto una tela monta-
da con falta tencion, hace que la misma reciba
el peso del producto quede hacia abajo, no
permitiendo el normal desempeno de la mo-
lienda. Tenemos en cuenta a la hora de selec-
cionar los productos telas, que tipo de grosor
tenemos que elegir mejor funcionamiento.

Cuando hablamos de telas de harinas,
estas siempre deberan ser tipo norma xx que
poseen doble urdimbre hilo por medio, la sec-
ciéon de mallas, origina una rugosidad en su
superficie que mejora significativamente sus

By

cualidades de cernido respecto a las telas de
hilado siempre en urdirme y trama.

El entelado en un molino es un itemy un in-
sumo muy importante, claramente los cuida-
dos que tenemos que tener por su funcién
gue muy importante funcionamiento y ten-
emos que tener en cuenta los cuidados a la
hora de limpiar y desarmar cada plansichter,
tenemos que hacerlo cada 3 0 6 meces eso
dependiendo de su mantenimientos.

Leandro Montoro

leitomontoro79@gmail.com
Cel:+ 54.93547.660568
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UNA GRAN SOLUCION

A PEQUENAS ESCALAS

CARACTERISTICAS

. Montada sobre ruedas con freno
. No requiere anclajes ni fijaciones
. Compatible con pallets Mercosur
-1 . Simplicidad funcional
. Estética evolucionada
. Fabricada con tecnologia CNC
Apta para bolsones desde 0.8 mts de
altura hasta 2.2 mts,

LLENADORA DE BIG BAG

P — MODELO SS-221

Cérdoba - Argentina

+54 911 6506-5385

=11 BOUAMICO
@ figb.tecnologia.bonamico @ bonamico.com.ar figbtecno




GOLDEN GRAIN GROUP
www.g-grain.com

GOLDEN GRAIN Y LA CUARTA REVOLUCION
LA INTERNET DE LAS COSAS

Tradicionalmeante los molineras consideraban
que al sistema de purificacién era el corozon
del maoline harinare; esto ahora se ha vualto
parclaimente clerto, ya que o sistermna de
control eléctrico de la planta se ha convertido
en ung parte adn mdas Importante, lo que
optimiza el rendimiento de la molienda, reduce
log costos y eliming los errores humanos.

Durante las dltimes cuatro décadas, la
industriac  en general se ha movido
gradualmenta hacia un control de proceso
mas automatizade con el uso de equipos
aslactrénicos, digitales y computorizados.
& partlr de lo décoda de 1870, las fabricos
comeniaron a4 usar controlodores lGglcos
programables (PLC) para reemplazar el
hardware de control eléctrico y asi como las
pirarras mimicos de  sefalitocidn, por
computodores en lo solo de control. En lo
décoda de 1980, hobla yo algunos fabricos
construidas “sin parsonal’ maneajadas
automaticaments, sin embargo, la difarencia
hoy en dia es que lo tecnologio disponible es
mé&s barata, rentable v de facll acceso.

Lo cuarta revolucidn industrial denominada
Industry 4.0 anunciada ya desde al afo 2011,
farmalizd al procesamianto de datos, para la
argonizacién de procesos y medios de
produccibn. Esto se ha logrodo gracios al
rdpldoc desarrollc de o era de la

71.27 %

Extracsian

98.07%

Products yield

Melson Rauda Antonio
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*las solucionas da oparacién intaligenta sa
puaden integrar con diferantes
lataformas de medicidén de variobles de loT
Internet de las Cosas), gque brindan
informacidn numbrico y grafica en tiempo
real a traves de digspositivos remaotos Ccormad
la PC, tableto y smariphone

s lnsumos para undg visualizocién grafica

majorada y analisis predictive para detectar
problemas de manara proactiva, identificar | SENERAL STOP TIMES

NON FROGRAMMED STOP TIMES

argas da bajo rendimiento ¥ & Frogrommaed s

& Progrormimned C2ad

oportunidodes de meajora, # o Progrommed 3780

EMERGY METERS

|

ARG Do

» Transforma los datos e Informacién en conocimiento, 1o que permite una tomo de
dacisiones oportunas @ inteligente para obtenar mejoras significotivas en productividad,

calidad, flexibilidad y servicio.

« Mantiene lo produccién funcionaondo en niveles dptimos para evitor pérdidos de

produccién

= L3 tacnulagru de Golden Grain Group @5 una parte importante de esta cuarta revolucian
industrial, Industry 4.0.
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GOLDEN GRAIN GROUP

wWwWw.g-grain.com
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i

CONTACTQOS
MNELSON RAUDA AMA JULIA DE RAUDA GIOWVANNI RAPACCI
Representante Regional Representante Regional Representante Regional
CENTROAMERIC A - MEXICO - EL CARIBE CENTROAMERICA - MEXICD - EL CARIBE AMERICA DEL SUR
o +503 718 6771 0 +503 7845 0185 +57 321 8170136

W nrauda@g=grain=intl.com W raouda@g-grain-intl.com W grapacci@g-gram=intl.com



Invitamos a todos los Molinos de
Argentina a Intercambiar Harina o
Alimentos por capacitaciones.

Los alimentos seran entregadas a
Comedores y Merenderos.

Para mas informacion comunicate a:
fundacion@culturamolinera.com
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MAIZ - PROCESO DE INDUSTRIALIZACION

Conociendo el Maiz
y Su proceso de
Industrializacion

A

.’
/N
Nelson Martinez Pereira

Consultor Agroindustrial
e Industrial Alimentaria

Muchas veces, por historia o por ser parte en muchos paises base de su al-
imentacion, conocemos el maiz; pero pocas veces analizamos en realidad
su gran cantidad de beneficios no solo nutritivos sino lo que significa como
grano y su variedad de propiedades y caracteristicas que lo hacen tnico en
la diferenciacion de sus usos con gran potencial.

A continuacién, describo en resumen este valioso grano para conocer un
poco mas su proceso y aplicaciones.

11




MAIZ - PROCESO DE INDUSTRIALIZACION

ORIGEN

El maiz (Zea Mays) es una de las pocas es-
pecies cultivadas originaria de América que
nace hace unos 7000 anos. Su origen ha sido
extensamente estudiado, desde los mitos de
la creaciéon Maya y Azteca con la seleccién
natural, hasta las evidencias que deriva de la
transformacién de un maiz salvaje a una plan-
ta domesticada con valor. En el siglo XV y XVI,
debido a su adaptaciéon y productividad logré
cultivarse alrededor del mundo antes que los
europeos y espanoles exportaran las plantas
desde América.

A lo largo de los anos, el maiz incrementé el
numero de granos de mazorca de 60 a 500 y
pasé de tener una longitud de 2,5 cm a unos
30 cm (APBG,2002). Practicamente se cul-
tiva en todas las zonas del mundo y ocupa la
tercera posicién en cuanto a produccion to-
tal, detras del arroz y el trigo. Actualmente, el
mejoramiento de maiz ha evolucionado y se
desarrollan hibridos con mayor rendimiento,
estabilidad y mejores caracteristicas agrondmi-
cas. Los avances de la biologia molecular con
el advenimiento de las técnicas de ingenieria
genética abren una nueva etapa en la biotec-
nologia aplicada a la agricultura y ofrecen me-
joras en la produccién del maiz.

COMPOSICION DEL GRANO DE MAIZz:

El grano de maiz. presenta diferentes partes,
cada una de ellas con una composicién vari-
able:

XPericarpio o cubierta del grano. Esta forma-
da principalmente por fibra cruda, aproximada-
mente en un 87 %. Contiene también vitaminas
hidrosolubles. El afrecho o salvado es la cas-
carilla que envuelve el grano y se mezcla con
las harinas en la molienda.

XEndospermo o cuerpo farinaceo. La parte
mas importante del grano. Esta constituido
mayormente por almidén (87 %) y proteina o
gluten (8 %).

XEndospermo: Parte transformable en hari-
nas y sémolas. A partir del endospermo de los
granos, se obtienen cereales para desayuno,
alcoholes y bebidas alcohdlicas.

KSémolas: Particulas gruesas del cuerpo
farindceo. Son productos calibrados entre 600
y 250 micrones, utilizados para preparar pas-
tas, polentas, etc.

XEmbridn o germen, se ubica en la base del
centro del grano. Es la fraccién con mayor con-
tenido de lipidos (33 %) y tiene también un el-
evado nivel de proteinas (20 %), minerales
y vitaminas. envuelto por varias capas de cdas-
cara, es de donde nace una nueva planta.

- ENDOSPEHMO
i

lIFE:F..Iiﬁ:.ﬂ.‘r'l:F“Ii:I!
r
J

= GERMEN

— PFEDICELD

La composicién media de un grano de maiz,
expresada en base seca, se describe en la
siguiente tabla :

COMPONENTES PROMEDIO (%) RANGO TiPICO (%)
ALMIDON 71,3 | 64-78 '
PROTEINAS 9,91 8-14
LiPIDOS 4,45 3,1-5,7
FIBRA 2,66 1,8-3,5
CENIZA 1,42 1,1-39

18



MAIZ - PROCESO DE INDUSTRIALIZACION

También se ha establecido como composicién
quimica del maiz la siguiente:

| ALMIDON | 61,0%

GLUTEN ¥ CASCARILLA 19,9 %

GERMEN 3.8 % [con hasta 50% de aceite)
| AGUA | 16,0%

El aceite del grano de maiz se halla contenido
en el germen y representa el 50% de éste, es
decir el 1.9% en peso de la semilla (suponien-
do extraccién por solvente).

EL BENEFICIADO DEL MAIZ

Actualmente el mayor uso del maiz es en el
campo zootécnico; poco se ha hecho para ben-
eficiar sus mejores partes como el endospermo
y el germen. Sin embargo, existen disponibles
tecnologias para obtener éptimos rendimien-
tos y excelentes productos, destinados a la sat-
isfaccién de distintas exigencias del mercado.

PRODUCTOS ELABORADOS DEL MAIZ

|.Productos crudos para alimentacion humana.

Gritz para polenta o cremas de maiz

El gritz se obtiene del grano de maiz (cariép-
side) sin el germen.

Las sémolas (productos calibrados entre 600
y 250 micrones) se utilizan para la preparacion
de platos como la polenta.

La polenta y alimentos similares se obtienen
cocinando el gritz en agua caliente, salada
adecuadamente. El tamano del gritz varia con
las costumbres de las zonas y, generalmente
tiene la siguiente granulacién:

= gritz grueso 700 a 900 micrones

= gritz mediano 500 a 700 micrones
« gritz fino 300 a 500 micrones
Corn-rice

Producto utilizado en sustitucidn del arroz. Se
obtiene del maiz desgerminado, pelado y calib-
rado, es decir, con una granulometria uniforme.

Trozos para corn-flakes

Son trozos de maiz pelados y desgerminados
gue se emplean para elaborar hojuelas de maiz
o corn-flakes (alimento para desayuno) que se
obtiene cocinando los trozos y agregando a los
mismos aditivos como sal, azlcar, glucosa y
otros; dichos trozos vienen después laminados
para obtener copos y, por Ultimo, tostados.

Gritz para productos expandidos

Los productos expandidos, llamados también
corn-collets, snack- food, boquitas o chitos.
son particularmente indicados para acompanar
aperitivos; y se elaboran de sémola de maiz
con calibre de 650 a 850 micrones, con tenor
de grasas sobre materia seca del 0,8 a 0,9 %,
exento de partes de salvado.

El gritz que produce la planta industrializado-
ra del maiz, es expandido mediante un apara-
to expulsor, formando los clasicos cuernitos
neutros; agregando ingredientes como aceite,
qgueso, especias, colorantes, aromas, tomate
en polvo u otros, se obtienen productos de
diversos gustos. En algunos casos, recubrién-
dolos con chocolate, los cuernitos neutros se
utilizan también para dulces.

Harinas para pan, biscochos y pastas alimenticias

La incorporacion parcial o total (caso de pas-
tas alimenticias, por ejemplo) de harinas de
maiz permite mejorar las condiciones nutritivas
de las harinas de cereales y reducir costos de
produccién, sin danar las cualidades de inflado

19



MAIZ - PROCESO DE INDUSTRIALIZACION

y extensibilidad de las mismas.

La harina de maiz que se agrega debe ser fina
(250 micrones), con un bajo tenor de acidez y
de grasas, para evitar el desarrollo de enzimas
(proteasis) que atacan a las proteinas durante
el proceso de fermentacién. Por lo tanto, es in-
dispensable emplear harinas de maiz desger-
minadas.

Gritz para cerveza

Este gritz corresponde a una sémola de cal-
ibre entre 1500 a 3000 micrones, cuyo tenor
en grasas no sea superior a 1 % de su peso en
seco, se usa en sustitucién hasta un 50 % de la
rotura de arroz, mezclado con la malta de ceba-
da para la fabricacién de cerveza.

Gritz para destilerias

Se usa toda la cariopside del maiz -excluido
el germen-y algunas veces también el salvado.
El rendimiento en C2H50H a 950 es del 37 %
para el maiz y del 45 % para los trozos.

Gérmen para fabricas de aceite

La produccion de aceite a partir del germen
entrega un producto de alta calidad: La pro-
ducciéon de germen debe ser relativamente im-
portante para que se justifique una planta ex-
tractora (por 100 kg. de maiz se obtienen 2 kg.
de aceite aproximadamente).

El porcentaje de germen obtenido puede lle-
gar a un 10%, con un contenido de grasas so-
bre materia seca de alrededor del 25 %.

Il.Productos precocidos para alimentacion
humana. - Precoccion

Harinas precocidas, pre-gelatinizadas y/o
pre-digeridas, son aquellas cuyos almidones
han sido sometidos a acciones quimicas o fisi-
cas.

Harinas precocidas para fideos. Los fideos
deben tener las caracteristicas siguientes:

« Resistencia a la traccién y flexién;
« Buena cohesidén y resistencia a la coccion.

Estas caracteristicas, en el caso de fideos de

trigo, estan determinadas por el gluten, el cual
representa el pegamento que evita a los almi-
dones disolverse durante la coccién.

Para dar al maiz, que no posee gluten, dicho
poder, se lo somete a un proceso de cocciony
laminacion que sirve para romper las cadenas
lineares del almiddén. La rotura de dichos enlac-
es da a las harinas de maiz el poder deseado.

Se pueden obtener fideos con el 100 % de ha-
rina pre-cocida de maiz, o bien mezclando la
misma con sémola o harina de trigo en el por-
centaje deseado.

Las caracteristicas de las harinas pre-cocidas
son:

« Bajo tenor de grasas para una buena con-
servacion;

= Granulometria menor a 250 micrones;
= Ausencia de puntos de salvado.
Harina pre-cocida para polenta instantanea

Se obtiene una buena polenta con harina
pre-cocida mezclandola con agua en ebullicién
por 1 a 3 minutos.

Las caracteristicas ideales son:

« Bajo tenor graso para una buena conser-
vacion;

» Granulometria 600 -350 micrones;

» Ausencia de puntos de salvado.

Harina pre-cocida para arepa

Mismas caracteristicas de las harinas precoci-
das, con una granulometria de 250 - 450 mi-
crones.

Harina pre-cocida para pan, dulces, biscochos y gal-
letas

Se prefiere en lugar de la harina cruda por su
caracteristico poder “pegamentoso” y porque
simplifica su preparacion; es indicada en par-
ticular para dulces y cremas. -

La granulacién de esta harina soluble al agua
debe ser inferior a los 250 micrones.
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Copos de maiz para sopa

Son trozos de maiz en copos. A diferencia del
Corn-flake no son tostados ni condimentados.

Sirven para sopas, desayunos y aperitivos (si
puestos en aceite tibio y salpicado con ingredi-
entes como queso, sal y otros).

Harinas pre-cocidas para baby-food

Por su facil digestibilidad son indicados en
particular para el destete de los nifios.

Sus caracteristicas son el bajo tenor de grasas
y alto porcentaje de dextrinas.

Copos para cerveceria

Algunas cervecerias -para aumentar la pro-
duccién de sus fabricas- prefieren utilizar el
copo de maiz en lugar del gritz de maiz crudo.

lll.Productos crudos para alimentacion

zootécnica
Harinas de extraccion - tortas de germen

El germen -después de habérsele extraido el
aceite- se utiliza en fabricas de piensos por el
alto valor proteico: 15- 17 %.

Trozos

El trozo de maiz se emplea para la cria de pol-
los y pollitos. El tamano de los trozos varia en
relacién a la edad de las aves.

Harina zootécnica

Se utiliza en alimentos balanceados en susti-
tucion del maiz entero; esta compuesta por la
mezcla de todos los subproductos del maiz.

IV.Productos pre-cocidos para alimentacion
zootécnica

Harina pre-cocida para el destete de animales

Se agrega (20 % como maximo) a la leche en
polvo. Aconsejada por su digestibilidad y solu-
bilidad en el agua. El tamano de los granulos
debe ser menor a los 250 micrones.

Copos integrales de maiz

Muy indicado para animales de engorde. Los
copos deben secarse si se venden en sacos, sin
embargo, si la instalacion productora de copos
fuera puesta directamente al servicio de un
criadero, el producto se suministra al ganado
con un tenor de humedad del 20 % aproxima-
damente.
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MAIZ - PROCESO DE INDUSTRIALIZACION

V.Almidon de maiz para uso industrial

El almidén de maiz es muy utilizado principal-
mente en las siguientes industrias: Adhesivos
y pegamentos, tratamiento del agua, carbén
de lena, papel, combustibles, electrodos, ex-
plosivos, farmacéuticos, fundicién, mineria,
petréleos, textiles.

PROCESO INDUSTRIAL
(Produccion, Almacenaje y Distribucion del Maiz)

La materia prima que la Planta utiliza es maiz
semi-vidrioso, limpio, sano, con una humedad
del 14% y una acidez de 3 a 4%, secado natu-
ralmente o con una temperatura de 80 oC.

FLUJO DE PROCESO MOLIENDA SECA

La Planta Maicera tiene por objeto separar
completamente el cuerpo farindceo (endo-
spermo) de las partes restantes del grano, ob-
teniendo por una parte harina limpia y por la
otra un buen salvado.

MOLIENDA SECA

Consiste es el proceso donde se separan las
distintas partes que componen el grano, la re-
duccién del tamano, su posterior cernido y cla-
sificacion, hasta donde econémicamente sea
factible. Segun las caracteristicas del grano se
pueden obtener distintos productos.

SIEMBRA |

MOLIENDA
SECA

CONSUMO ANIMAL

—-[ CONSUMOANIMAL ]
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— SEMOLA

HARINA
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La producciikn de grancs &5 usada basicamente para aimento
anmmal Es el elemento piincipal ubileado para las racones dadas
a b produccion avicola (gallinas, polios), porcna, bovina, lecheray
s alrmenios balanceados para B mascolas Ademas, eoe un
ako contenida de caraténas v antdifilas, pigmentos que ke atorgan
un color especal a los hoevos de las gllinas ponedoras y a B

came de polos pamilleros. Tambéén, se puede encontrar malz en
s abrmenlos Dalanceados para las mascolas
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MOLIENDA HUMEDA

Es un proceso altamente sofisticado que por
medios fisicos y quimicos separa los compo-
nentes del grano de maiz en una serie de pro-
ductos utiles.

El proceso de Molienda Himeda es el mo-
mento en que el grano de maiz, antes de in-
gresar al Molino, es sometido a un proceso de
maceracién con agua sulfurada. Este proceso
facilita la separacién de los cuatro componen-
tes basicos: Almidén, Aceite de Maiz (GER-
MEN), Gluten para Consumo y Gluten Ingredi-
ente.

Algunos productos derivados de la molienda
himeda son:

La maicena, el almidén en estado puro. El ja-
rabe de maiz, formado por fructosa y glucosa.
El aceite de maiz, se obtiene por medio de un
proceso de refinamiento y se utiliza para coci-
nar o como aderezo para ensaladas. El alcohol
etilico, se logra por fermentacién y destilacion
de diversos granos.

(SAvgan

—

MDH 75

DESGERMINADORA HORIZONTAL

marvipati. spiE@sangatibenga. com.br |

Se puede encontrar en diferentes propor-
ciones en las bebidas alcohdlicas. EL etanol
es un combustible que se obtiene por fer-
mentacion, incrementa el octano de la gas-
olina y puede emplearse en autos especial-
mente disefados para su uso. El gluten es una
proteina nutritiva que se utiliza para consumo
animal. Les ofrece buena digestibilidad, bajo
residuo, aporta proteinas y fibras al alimento.

Edulcorantes de Maiz

Los edulcorantes de maiz son los productos
refinados mas importantes por su uso como
insumo en la industria de bebidas y golosinas.
Las mejores clases de edulcorantes son: la
glucosa, la dextrosa y la fructosa. La glucosa
provee energia y ofrece el edulcorante ade-
cuado en muchos alimentos. Generalmente,
es utilizada como ingrediente para alimentos
como aderezos, carne, condimentos, frutas
y verduras en lata. La dextrosa es muy nutri-
tiva y facil de digerir por su pureza. Se utiliza
para endulzar gelatinas, mermeladas, chicles.
La fructosa, tiene una capacidad de generar
un sabor mas endulzante que la glucosay,
comunmente se utiliza en bebidas.

LA NUEYA DESGERMINADDRA HORTIONTAL
MOH 75 PRODUCIDAL PO SARGATT REDGA.
FUE DESARSOLLADA PARSA OBTEMER EL
AMATMWACD RENDUMTENTD EN LA
PESGERMMACTN DEL Maly

LA MADUWA CUENTA CON

TECHOLOGIA DE PUNTA, OUE

APORETA MAS CALIDAD AL
PROELICTO FINAIL

MAYOR EFICIENCIA POR KW,
ALTO RENDIMIENTOL

(11} 2663 9950




FLUJO DE PROCESO MOLIENDA HUMEDA
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Nutricion y Biotecnologia para la Salud &L GRANOTEC

NUEVA COSECHA, &%
NUEVOS DESAFIOS. -

TR '

r i K k" -
BT S !'ﬂ-.g.r_.r- R

-y

NUEVOS TRATAMIENTO

N
Envienos una muestra de harina virgen, para N
que podamos analizarla y luego recomendar el

tratamiento adecuado segun sus requerimientos.

Y

.

¥
=

<

Mediante diferentes analisis de Laboratorio
que realizamos en nuestro Gentro Tecnolégico,
nuestros especialistas técnicos desarrollaran
las mejores soluciones para estandarizar sus
harinas, llevarlas a la especificacion deseada y
asegurar la calidad de su producto final.

Somos especialistas en brindar soluciones integrales a medida.

Pongase en contacto con nuestros asesores técnicos para coordinar una
visita virtual o en planta y REALIZAR UN DIAGNOSTICO CERTERO SIN CARGO »

© SAC@GRANOTEC.COM.AR 8 +54 9 11 5595-0841

CONSULTA POR NUESTRAS SOLUCIONES PARA LA INDUSTRIA MOLINERA

TRIG®))lax = GRANOZYME = GRANOVIT

Acondicionadores para el tratamiento de Complejos enzimaticos para mejorar la Formulacion de mezclas de vitaminas y
harina, especialmente disefiados en funcion calidad y atributos sensoriales de las masas. minerales para la fortificacion de harinas
de las caracteristicas de calidad de la segun Programas Oficiales.

cosecha de trigo.

En contacto permanente > o @ @ @ > granotec.com.ar @ > +54 (3327) 44 44 15 al 20 ﬁ

Transferencia Tecnolégica
Capacitacién

Garantia
Calidad y Compromiso

Innovacion
Investigacion y Desarrollo

Nutrientes e Ingredientes
Productos

GRANOTEC
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AUTOMATIC PACKING SYSTEMS
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Variaciones
del Trigo
Post Cosecha

ROBERTO LUIS BERNARDI
Asesor Molinero en conduccion

La calidad del trigo recién cosechado es tema de interés
para la molineria,ya que durante el periodo de acopio
pueden alterarse las propiedades

molineras y la calidad de la harina.
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VARIACIONES DEL TRIGO POST COSECHA

Las experiencias en pequefa escala con la
molienda de trigo tipo duro determinaron las
posibles alteraciones que pueden ocurrir du-
rante el periodo de sazonado en las propie-
dades molineras y de panificacién.

Dichas alteraciones se estudiaron en la mo-
lienda de granos recién cosechados, tanto en
forma individual como en mezclas con distintos
trigos duros recolectados de la cosecha ante-
rior.

Como resultado del almacenaje del trigo re-
cién cosechado con respecto al de la cosecha
anterior se observaron grandes variaciones en
las caracteristicas molineras. Los resultados
obtenidos de la molienda en dos cosechas con-
secutivas de trigo duro demostraron,durante
los primeros cinco meses un incremento del
2,5%en el rendimiento de harinas, del 2,3%en
la produccién de semolas y particulas de harina
de 11 micrones de calibre promedio.

Los costos insumidos por un periodo de al-
macenamiento superior a las 14 semanas son
inferiores a las utilidades econémicas que po-
drian obtenerse en razén del mejoramiento de
los resultados molineros.

En contraposicion a esto esta el costo del
trigo antes y durante la cosecha ,que durante
suele ser menor.

Otro beneficio del trigo sazonado poscocecha,
es mantener el mercado. El término sazonado
se emplea para describir la exudacion que se
produce en los granos después de la trilla.

En un sentido amplio,en los elevadores de
granos y en los molinos se emplea el termi-
no sazonado para referirse a los cambios de
humedad que tienen lugar durante un lapso
impreciso, que va desde el momento en que se
trilla el trigo hasta que llega al molino.

Entonces cuando conviene iniciar la molien-
da de este trigo ? Factores de indole técnica
logistica y econdmica influyen en la decisién
del empresario y molinero el momento en que

el trigo nuevo llegue al molino. Lo ideal seria
molerlo luego de dos o tres meses de cosecha-
do.

La solucidén seria ir mezclandolo desde un 5 a
un 15 %con el trigo viejo,luego ir aumentando
gradualmente segun stock de trigo viejo. Esta
mezcla gradual tiene la ventaja de no tener
cambios bruscos durante la molienda con re-
specto a rendimiento y calidad .

El tiempo de sazonado,ademas de mejorar
la panificacion,aumenta la absorcién de agua
(ventaja para el molinero y panadero).

Las semolas y harinas del trigo luego de la co-
secha son mas finas que las del trigo sazona-
do, ello se debe a que el trigo recién cosechado
es pulverizado durante la molienda, en cam-
bio el sazonado es astillado (por tal motivo se
recomienda tener rodillos de bancos de cilin-
dros en buenas condiciones) ,esto se verifica
en la carga de los pasajes ,especialmente en
los divisores, y en la carga de los sasores.

El trigo sazonado légicamente aumenta la
carga del primer purificador o semolas gruesa.

La ventaja de moler semolas mas gruesas son:
obtener harinas mas blancas y limpias en los
primeros pasajes y poder danar adecuada-
mente el almidény asi aumentar la absorcion.

Como se podra observar,son muchas las ven-
tajas de guardar trigo viejo para mezclar con la
nueva cosecha.

ROBERTO LUIS BERNARDI
Asesor Molinero en conduccién
robertolbernardi@hotmail.com
+54 9 2352 407892
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Empresa dedicada a la fabricacion de
valvulas rotativas y de desvio

Ro I Ac Equipamiento para la industria

VALVULAE ROTATIVAS . — ) . o
alimenticia, agroindustria y quimica

Creada en el afno 2004 con empleados de mas de 15 anos de experiencia en el rubro en
su busqueda de mejorar y optimizar con el apoyo de nuestros proveedores y clientes el
diseno y desarrollo de nuestros productos, capacitando a nuestro personal dia a dia
sabiendo que esto no seria posible sin el aporte humano especializado. El éxito de esta
prueba determinaron la nesecidad de desarrollar todas las gamas de tamanos solicitados
en el mercado a través de los anos con la introduccidén de constantes mejoras. Nuestros
productos lograran posicionarse entre los mejores que se encuentran disponibles. Los
saluda cordialmente Royac.

VALVULAS DE DESViO: SON UTILIZADAS PARA INSTALACIONES DE TRANSPORTE NEUMATICO. ESTAN COMPUESTAS
POR FUNDICION GRIS, FUNDICION INOXIDABLE 304 O 316, LA CUAL ESTA COMANDADA POR UN POSTON.

WwWWw.royac.com

cotizacion@royac.com.ar
info@royac.com.ar
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Technipes

Simple, Confiable y Compacta: ADVANTA

Para un mundo del Packaging en continua evolucion
TECHNIPES ofrece una nueva solucion, siempre a la vanguardia.
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Embolsadora completamente automatica para bolsas
tipo Pinch bottom de 10 - 25 kg para harina con

capacidad de 360-420 bolsas/hora.
Cambio formato completamente automatico.

47822 Santarcangelo di Romagna (RN) Italy - Via del Gelso, 12
T. (39) 0541 624970 - F. (39) 0541 625902
mail: technipes@technipes.com - web: www.technipes.com
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A collaboration agreement to support expansion into
global storage & milling market

Cremona, Italy. (June 29th, 2021) — AGCO (NYSE:
AGCO), a global leader in the design, manufacture and
distribution of agricultural machinery and precision ag
technology, and Ocrim, a turnkey solutions provider for
wheat, corn and cereal mills around the world, today an-
nounced a collaboration agreement.

The agreement will benefit customers worldwide by
bringing together the seed, grain and food industry ex-
pertise of AGCO’s Cimbria and GSI brands and Ocrim’s ex-
tensive food milling capability. Both Cimbria and Ocrim
offer turnkey solutions to help customers succeed from
design through installation and service. The collabora-
tion will further simplify the turnkey process by giving
customers one point of contact for their project. It also
gives customers seamless access to Cimbria and Ocrim
equipment and GSl’s leading grain storage, material han-
dling, conditioning and management solutions.

Alberto Antolini, CEO of Ocrim, during the signing cer-
emony stated: “The world is changing and today’s de-
veloped market is no longer seeking a conventional
technology provider. Customers want a reliable partner
capable of offering and delivering multiple tailor-made
solutions. | strongly believe that the future is projected
towards a ‘Farm to Fork’ solution, and this partnership is
the pillar of such philosophy.”

The collaboration delivers added value solutions to or-
ganizations serving the global milling sector. The need
for milling infrastructure is growing due to increasing
demand for flour, especially in developing regions, such

as Asia Pacific, the Middle East and Africa. Growth of
gluten-free products and higher per-capita consumption
of flour in the United States and Europe is also driving
demand.
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Commenting on today’s announcement, Stefan Cas-
pari, Senior Vice President, AGCO Grain & Protein, said,
“We are delighted about this collaboration, which will
help drive productivity for our customers, improve food
security and sustainability. The agreement will enable
the delivery of integrated customer solutions, custom-
izable based on their needs and supported with best-in-
class technology for the milling business.”

About AGCO

AGCO (NYSE:AGCO) is a global leader in the design,
manufacture and distribution of agricultural machinery
and precision ag technology. AGCO delivers customer
value through its differentiated brand portfolio includ-
ing core brands like Challenger®, Fendt®, GSI®, Massey
Ferguson® and Valtra®. Powered by Fuse® smart farm-
ing solutions, AGCOQ'’s full line of equipment and services
help farmers sustainably feed our world. Founded in
1990 and headquartered in Duluth, Georgia, USA, AGCO
had net sales of $9.1 billion in 2020. For more infor-
mation, visit www.AGCOcorp.com. For company news,
information and events, please follow us on Twitter: @
AGCOCorp. For financial news on Twitter, please follow
the hashtag #AGCOIR.
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https://www.facebook.com/revista.cultura.molinera/
https://www.linkedin.com/company/cultura-molinera/
https://www.instagram.com/culturamolinera/
https://www.youtube.com/channel/UCGtl8WSak0mb4xnGZdv_MAQ

