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El Cernido
La operación de cernido es 
separar el salvado de la harina.

Leandro Montoro
Técnico en Molienda de  cereales y oleaginosas

Esta operación la realizará el cernedor y el 
plansichter.

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

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

El proceso del cernido

El producto resultante del paso de la molien-
da es enviado por tuberías de aspiración 

Al planchiters situado en la planta segunda, 
esta máquina está formada por dos grandes 
cajas suspendidas por canas flexibles y unidas 
por un armazón metálico.

Cada caja está compuesta de varios compar-
timientos donde se encuentran una serie de 
tamices planos superpuestos. 
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De esta forma cada compartimiento puede 
ser considerado un dispositivo de tamices 
sobre diferentes.es sobre estos tamices que 
se envían los productos para cernir y donde 
se recogen los productos de diversas den-
sidades.

Esta máquina tiene un movimiento carac-
terístico 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 tuberías al cernedor centrifugo.

El cernedor centrifugo del salvado tiene 
la función 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-
nición.

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 evacuación.

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

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

2.Una cantidad de sémola impura de tamaño 
variable encontrada se envían a los sasores.

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

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

Diseños redondos: centrífugos, 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 pequeñas. Los sasores sir-
ven específicamente como decimos los molin-
eros es purificar las granulometrías x para lu-
ego separar las sémolas puras o vestidas, y el 
salvado para separar la granulometría 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 año las telas, para 
un buen funcionamiento). 

Aclaremos que en cuadro siguiente verán 
cómo funciona el sasor en el t1 entra las mer-
caderías bien pequeñas y bien limpias, y a me-
didas que se van alejando van saliendo sémo-
las más t2 oscuras y t3 más grandes.

Como entelamos los sasores tenemos:

 t1 desde 850/950/1000/1180

T2 desde 800/850/950/1000

T3 desde 750/800/850/950
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Correspondientes al cambio de telas y mi-
crones para los sasores.

Como determinar un buen rendimiento en el 
cernido: alimentación continúa sobre el tamiz 
desde el principio y al final. Limpieza continúa 
de las aberturas de la tela cernidora, una bue-
na aspiración 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 extraños, o 
piezas de plásticos) 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 día 
se utiliza es de material plásticos, por su fiel 
comportamiento y durabilidad de estos mate-
riales plásticos, tela galvanizada o inoxidable. 

Los tamices se pueden extraer por ambos la-
dos . Como guía 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 tención 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 detención trae aparejado una deformación 
de las mallas y atenta contra la vida útil 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 desempeño 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 deberán ser tipo norma xx que 
poseen doble urdimbre hilo por medio, la sec-
ción de mallas, origina una rugosidad en su 
superficie que mejora significativamente sus 

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

El entelado en un molino es un ítem y un in-
sumo muy importante, claramente los cuida-
dos que tenemos que tener por su función 
que 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 o 6 meces eso 
dependiendo de su mantenimientos.

Leandro Montoro
leitomontoro79@gmail.com

Cel:+ 54.93547.660568
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Conociendo el Maíz 
y su proceso de 
Industrialización 

LLENADORA Y VACIADORA DE BIG BAG BONAMICO

MAIZ – PROCESO DE INDUSTRIALIZACIÓN.

Nelson Martinez Pereira
Consultor Agroindustrial  
e Industrial Alimentaria

Muchas veces, por historia o por ser parte en muchos países base de su al-
imentación, conocemos el maíz; 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 características que lo hacen único en 
la diferenciación de sus usos con gran potencial.

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

MAIZ – PROCESO DE INDUSTRIALIZACIÓN 
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ORIGEN 
El maíz (Zea Mays) es una de las pocas es-

pecies cultivadas originaria de América que 
nace hace unos 7000 años. Su origen ha sido 
extensamente estudiado, desde los mitos de 
la creación Maya y Azteca con la selección 
natural, hasta las evidencias que deriva de la 
transformación de un maíz salvaje a una plan-
ta domesticada con valor. En el siglo XV y XVI, 
debido a su adaptación y productividad logró 
cultivarse alrededor del mundo antes que los 
europeos y españoles exportaran las plantas 
desde América. 

A lo largo de los años, el maíz incrementó el 
número de granos de mazorca de 60 a 500 y 
pasó de tener una longitud de 2,5 cm a unos 
30 cm (APBG,2002). Prácticamente se cul-
tiva en todas las zonas del mundo y ocupa la 
tercera posición en cuanto a producción to-
tal, detrás del arroz y el trigo. Actualmente, el 
mejoramiento de maíz ha evolucionado y se 
desarrollan híbridos con mayor rendimiento, 
estabilidad y mejores características agronómi-
cas. Los avances de la biología molecular con 
el advenimiento de las técnicas de ingeniería 
genética abren una nueva etapa en la biotec-
nología aplicada a la agricultura y ofrecen me-
joras en la producción del maíz. 

COMPOSICION DEL GRANO DE MAÍZ:
El grano de maíz. presenta diferentes partes, 

cada una de  ellas con una composición vari-
able: 

Pericarpio o cubierta del grano. Está 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.

Endospermo o cuerpo farináceo. La parte 
más importante del grano. Está constituido 
mayormente por almidón (87 %) y proteína o 
gluten (8 %).  

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

Sémolas: Partículas gruesas del cuerpo 
farináceo. Son productos calibrados entre 600 
y 250 micrones, utilizados para preparar pas-
tas, polentas, etc.

Embrión o germen, se ubica en la base del 
centro del grano. Es la fracción con mayor con-
tenido de lípidos (33 %) y tiene también un el-
evado nivel de proteínas     (20 %), minerales 
y vitaminas. envuelto por varias capas de cás-
cara, es de donde nace una nueva planta.

La composición media de un grano de maíz, 
expresada en base seca, se describe en la 
siguiente tabla : 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También se ha establecido como composición 
química del maíz la siguiente:

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

EL BENEFICIADO DEL MAIZ
Actualmente el mayor uso del maíz 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 
tecnologías para obtener óptimos rendimien-
tos y excelentes productos, destinados a la sat-
isfacción de distintas exigencias del mercado. 

PRODUCTOS ELABORADOS DEL MAÍZ 
I.Productos crudos para alimentación humana. 

Gritz para polenta o cremas de maíz 

El gritz se obtiene del grano de maíz (carióp-
side) sin el germen. 

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

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

•	 gritz grueso 700 a 900 micrones 
•	 gritz mediano 500 a 700 micrones 
•	 gritz fino 300 a 500 micrones 
Corn-rice 

Producto utilizado en sustitución del arroz. Se 
obtiene del maíz desgerminado, pelado y calib-
rado, es decir, con una granulometría uniforme. 

Trozos para corn-flakes 

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

Gritz para productos expandidos 

Los productos expandidos, llamados también 
corn-collets, snack- food, boquitas o chitos. 
son particularmente indicados para acompañar 
aperitivos; y se elaboran de sémola de maíz 
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 maíz, es expandido mediante un apara-
to expulsor, formando los clásicos cuernitos 
neutros; agregando ingredientes como aceite, 
queso, 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 incorporación parcial o total (caso de pas-
tas alimenticias, por ejemplo) de harinas de 
maíz permite mejorar las condiciones nutritivas 
de las harinas de cereales y reducir costos de 
producción, sin dañar las cualidades de inflado 
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y extensibilidad de las mismas.  

La harina de maíz 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 proteínas durante 
el proceso de fermentación. Por lo tanto, es in-
dispensable emplear harinas de maíz 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 sustitución hasta un 50 % de la 
rotura de arroz, mezclado con la malta de ceba-
da para la fabricación de cerveza.  

Gritz para destilerías 

Se usa toda la cariópside del maíz -excluido 
el germen- y algunas veces también el salvado. 
El rendimiento en C2H5OH a 95o es del 37 % 
para el maíz y del 45 % para los trozos.

Gérmen para fábricas de aceite 

La producción de aceite a partir del germen 
entrega un producto de alta calidad: La pro-
ducción de germen debe ser relativamente im-
portante para que se justifique una planta ex-
tractora (por 100 kg. de maíz 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 %. 

II.Productos precocidos para alimentación 
humana. - Precocción 

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

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

•	 Resistencia a la tracción y flexión; 

•	 Buena cohesión y resistencia a la cocción. 

Estas características, en el caso de fideos de 

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

Para dar al maíz, que no posee gluten, dicho 
poder, se lo somete a un proceso de cocción y 
laminación que sirve para romper las cadenas 
lineares del almidón. La rotura de dichos enlac-
es da a las harinas de maíz el poder deseado. 

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

Las características de las harinas pre-cocidas 
son: 

•	 Bajo tenor de grasas para una buena con-
servación; 

•	 Granulometría menor a 250 micrones; 

•	 Ausencia de puntos de salvado. 

Harina pre-cocida para polenta instantánea  

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

Las características ideales son: 

•	 Bajo tenor graso para una buena conser-
vación; 

•	 Granulometría 600 -350 micrones; 

•	 Ausencia de puntos de salvado.  

Harina pre-cocida para arepa  

Mismas características de las harinas precoci-
das, con una granulometría 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 
característico poder “pegamentoso” y porque 
simplifica su preparación; es indicada en par-
ticular para dulces y cremas.  – 

La granulación de esta harina soluble al agua 
debe ser inferior a los 250 micrones.  



Copos de maíz para sopa  

Son trozos de maíz 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 fácil digestibilidad son indicados en 
particular para el destete de los niños.  

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

Copos para cervecería 

Algunas cervecerías -para aumentar la pro-
ducción de sus fábricas- prefieren utilizar el 
copo de maíz en lugar del gritz de maíz crudo. 

III.Productos crudos para alimentación 
zootécnica 

Harinas de extracción - tortas de germen 

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

Trozos 

El trozo de maíz se emplea para la cría de pol-
los y pollitos. El tamaño de los trozos varía en 
relación a la edad de las aves. 

Harina zootécnica 

Se utiliza en alimentos balanceados en susti-
tución del maíz entero; está compuesta por la 
mezcla de todos los subproductos del maíz. 

IV.Productos pre-cocidos para alimentación 
zootécnica

Harina pre-cocida para el destete de animales 

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

Copos integrales de maíz 

Muy indicado para animales de engorde. Los 
copos deben secarse si se venden en sacos, sin 
embargo, si la instalación 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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V.Almidón de maíz para uso industrial 

El almidón de maíz es muy utilizado principal-
mente en las siguientes industrias: Adhesivos 
y pegamentos, tratamiento del agua, carbón 
de leña, papel, combustibles, electrodos, ex-
plosivos, farmacéuticos, fundición, minería, 
petróleos, textiles.

PROCESO INDUSTRIAL  
(Producción, Almacenaje y Distribución del Maíz)

La materia prima que la Planta utiliza es maíz 
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. 

La Planta Maicera tiene por objeto separar 
completamente el cuerpo farináceo (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-
ducción del tamaño, su posterior cernido y cla-
sificación, hasta donde económicamente sea 
factible. Según las características del grano se 
pueden obtener distintos productos.

FLUJO DE PROCESO MOLIENDA SECA



MOLIENDA HÚMEDA

Es un proceso altamente sofisticado que por 
medios físicos y químicos separa los compo-
nentes del grano de maíz en una serie de pro-
ductos útiles. 

El proceso de Molienda Húmeda es el mo-
mento en que el grano de maíz, antes de in-
gresar al Molino, es sometido a un proceso de 
maceración con agua sulfurada. Este proceso 
facilita la separación de los cuatro componen-
tes básicos: Almidón, Aceite de Maíz (GER-
MEN), Gluten para Consumo y Gluten Ingredi-
ente. 

Algunos productos derivados de la molienda 
húmeda son:

La maicena, el almidón en estado puro. El ja-
rabe de maíz, formado por fructosa y glucosa. 
El aceite de maíz, se obtiene por medio de un 
proceso de refinamiento y se utiliza para coci-
nar o como aderezo para ensaladas. El alcohol 
etílico, se logra por fermentación y destilación 
de diversos granos. 

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

Edulcorantes de Maíz 
Los edulcorantes de maíz son los productos 

refinados más 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 energía 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 fácil de digerir por su pureza. Se utiliza 
para endulzar gelatinas, mermeladas, chicles. 
La fructosa, tiene una capacidad de generar 
un sabor más endulzante que la glucosa y, 
comúnmente se utiliza en bebidas.
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PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE MAIZ

FLUJO DE PROCESO MOLIENDA HUMEDA



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

Envíenos una muestra de harina virgen, para
que podamos analizarla y luego recomendar el
tratamiento adecuado según sus requerimientos.

Mediante diferentes análisis de Laboratorio 
que realizamos en nuestro Centro Tecnológico, 
nuestros especialistas técnicos desarrollarán 
las mejores soluciones para estandarizar sus 
harinas, llevarlas a la especificación deseada y 
asegurar la calidad de su producto final.

Somos especialistas en brindar soluciones integrales a medida.

Acondicionadores para el tratamiento de 
harina, especialmente diseñados en función 
de las características de calidad de la 
cosecha de trigo.

Complejos enzimáticos para mejorar la 
calidad y atributos sensoriales de las masas.

.

Formulación de mezclas de vitaminas y 
minerales para la fortificación de harinas 
según Programas Oficiales.

CONSULTA  POR  NUESTRAS  SOLUC IONES  PARA  LA  INDUSTR IA  MOL INERA  

NUEVA COSECHA,
NUEVOS DESAFIOS.

NUEVOS TRATAMIENTOS.

Póngase en contacto con nuestros asesores técnicos para coordinar una 
visita virtual o en planta y REALIZAR UN DIAGNÓSTICO CERTERO SIN CARGO
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Variaciones  
del Trigo 
Post Cosecha 

ROBERTO LUIS BERNARDI
Asesor Molinero en conducción

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 ROBERTO LUIS BERNARDI 

 Las experiencias en pequeña 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 panificación. 

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 características 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 producción de semolas y partículas 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 económicas que po-
drían obtenerse en razón 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 índole técnica 
logística y económica influyen en la decisión 
del empresario y molinero el momento en que 

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

La solución sería ir mezclandolo desde un 5 a 
un 15 %con el trigo viejo,luego ir aumentando 
gradualmente según 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,además de mejorar 
la panificacion,aumenta la absorción de agua 
(ventaja para el molinero  y panadero).

Las semolas y harinas del trigo luego de la co-
secha son más 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 lógicamente aumenta la 
carga del primer purificador o semolas gruesa. 

La ventaja de moler semolas más gruesas son: 
obtener harinas más blancas y limpias en los 
primeros pasajes y poder  dañar  adecuada-
mente  el almidón y así aumentar la absorción. 

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

ROBERTO LUIS BERNARDI
Asesor Molinero en conducción
robertolbernardi@hotmail.com

+54 9 2352 407892 



Creada en el año 2004 con empleados de mas de 15 años de experiencia en el rubro en 
su búsqueda de mejorar y optimizar con el apoyo de nuestros proveedores y clientes el 

diseño y desarrollo de nuestros productos, capacitando a nuestro personal día a día 
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 tamaños solicitados 
en el mercado a través de los años con la introducción de constantes mejoras. Nuestros 
productos lograran posicionarse entre los mejores que se encuentran disponibles. Los 

saluda cordialmente Royac.

www.royac.com
cotizacion@royac.com.ar

info@royac.com.ar

Empresa dedicada a la fabricación de
válvulas rotativas y de desvío

Equipamiento para la industria
alimenticia, agroindustria y química

VÁLVULAS DE DESVÍO: SON UTILIZADAS PARA INSTALACIONES DE TRANSPORTE NEUMÁTICO. ESTAN COMPUESTAS 
POR FUNDICIÓN GRIS, FUNDICIÓN INOXIDABLE 304 O 316, LA CUAL ESTA COMANDADA POR UN POSTÓN.



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

Para un mundo del Packaging en continua evolución 
TECHNIPES ofrece una nueva solución, siempre a la vanguardia.

Simple, Confiable y Compacta: ADVANTA

Embolsadora completamente automática para bolsas 
tipo Pinch bottom de 10 - 25 kg para harina con 
capacidad de 360-420 bolsas/hora.
Cambio formato completamente automático.
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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 GSI’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. I 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.  

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, AGCO’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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