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Precocida del Maiz:

Del Producto al Proceso Productivo

La creatividad humana siempre ha estado y
siempre estara a la busqueda de nuevas fron-
teras y de nuevos productos que o bien llamen
la atencién para su uso como novedades o
bien porque productos cotidianamente y tradi-
cionalmente trabajosos se transformen en
productos mas comodos de lograr y asi, facilit-
en la vida y el trabajo del ser humano.

Este ultimo, es el caso del porqué de la in-
vencion de la Harina precocida de maiz

Andrea Saturno
Ingeniero Molinero

El Producto:
é¢Cuando se cred la arepa venezolana?

Segun varios historiadores y datos arque-
olégicos, el origen de la arepa se inicia hace
unos 3.000 anos en los territorios indigenas
gue compartian Colombia y Venezuela en la
antigliedad. Su nombre puede provenir del
término erepa = maiz (segun los indigenas
cumanagotos) o bien del término aripo que
era la plancha curva de barro donde se realiza-
ba la coccién de la masa de harina de maiz.

LA AREPA'Y LA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ

LA LIMPIEZA

EL PILADO

El hacer arepas del modo convencional,
implicaba e implica aun hoy dia en muchas
regiones, fases del proceso de transformacién
bastante laboriosas y engorrosas tales como,
la limpieza, el pilado, la coccidn, la molienda
y el amasado del maiz. Todo esto para tener la
posibilidad de dar la forma y textura final a la
tradicional arepa.

El Proceso

Es asi como la creatividad humana actta
continuamente.

En este caso, que comentamos, fue, pensar
y analizar el cémo lograr que ese producto de
consumo masivo tan comun y tan delicioso,
sea producido de manera mas rapida y menos
engorrosa y asi facilitarle al consumidor final
y sobre todo al ama de casa, la manera de
producir la arepa tradicional y diaria, sin tanto
esfuerzo

Todas estas fases, tradicionalmente rutinar-
ias, debian poder facilitarse y mecanizarse de
alguna forma a fin de lograr el desarrollo de
un proceso del tipo industrial, continuo y efi-
ciente que permitiera obtener con diferentes
condiciones de la materia prima, la produccion
de un producto constante y seguro.

Este proceso debia ser adicionalmente,

la unién de una transformacion fisica de la
particula, con una transformacién fisicoquimi-
ca de la particula de manera articulada y con-
fiable en el tiempo. De esa manera se fueron
uniendo procesos parciales existentes para
diferentes cereales y se fueron modificando y
uniendo para un fin comudn, el imitar todo lo

LA COCCION EL AMASADO Y
LA MOLIENDA EL PRODUCTO
FINAL DEL MAIZ

que debia hacer el ama de casa, todos los
dias, para obtener esa masa suave y agradable
de maiz que se transformaba en los productos
tradicionales de la dieta diaria.

Entre ellos la mas conocida: La tradicional
“AREPA”

Transformacion fisica de las
particulas

PRIMERAS FASES MECANIZADAS

LA LIMPIEZA DEL MAIZ

!
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LA AREPA'Y LA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ

EL DESGERMINADO DEL MAIZ LIMPIO

LA SEPARACION DE LAS FRACCIONES
DESGERMINADAS

Este proceso debia ser adicionalmente, la unién
de una transformacion fisica de la particula, con
una transformacion fisicoguimica de la particula de
manera articulada y confiable en el tiempo.

Transformacion fisicoquimica de

las particulas
SIGUIENTES FASES MECANIZADAS

LA PRECOCCION

“

EL HOJUELADO DE LOS TROZOS DE MAIZ

EL SECADO Y ENFRIADO DE LAS
HOJUELAS

LA MOLIENDAY EL CERNIDO DE LAS
HOJUELAS PARA OBTENER LAS HARINAS
PRECOCIDAS DEL MAIZ

De esa manera se fueron uniendo procesos
parciales existentes para diferentes cereales y se
fueron modificando y uniendo para un fin comun,
el imitar todo lo que debia hacer el ama de casa,
todos los dias, para obtener esa masa suave y
agradable de maiz que se transformaba en los pro-
ductos tradicionales de la dieta diaria.

Entre ellos la mas conocida: La tradicional
“AREPA”

NOTA:

El ingeniero mecanico venezolano Luis Caballero Mejias,
inventdé en 1954 el procedimiento industrial respectivo para
su propia empresa La Arepera, C.A, El dia 4 de junio de 1954,
la Direccién de Comercio de la propiedad Industrial y Comer-
cial del Ministerio de Fomento de la Republica de Venezuela,
concedié la patente 5176 6 para procesar la harina de maiz,
cuya patente seria comprada por el empresario Lorenzo Men-
doza Fleury, quien con ella comenzaria a producir y comer-
cializar la que seria conocida después como Harina P.A.N.
(Fuente Wikipedia)

¢En busca de apilados
perfectos para tu

producto?

sV
erbruggen--

Palletizing Solutions

(me pa(a
ao(r(\aﬁ\on )
2

Representantes
Oficiales

iNuestra maquina de paletizado lo hace posible!

Verbruggen Soluciones de Paletizado y
Uventech ofrecen soluciones innovadoras
para una produccion optima que se ajuste

a la necesidad de cada cliente.

\,’ Menos perdida de producto
\V Alta rentabilidad vy ROl en corto plazo
\,’ Tecnologia confiable

\,’ Lugares de trabajo seguros

uventech.com
contacto@uventech.com
L +54 11 4709-4207

verbruggen-palletizing.com
info@verbruggen.nl
. +31610390216



Ingenieria de Procesos y

Automatizaciones Industriales

Equipos para lineas de produccion
—_Envasad::ras.

- Empacadoras

- Robot's Colocadores y Paletizadores

- Armadores de Caja

- Equipos Rayos X para Control de Calidad

[ +54 (0351) 649-6020
M ventas@mdgroup-conosur.com
www.mdgroup-conosur.com

Mucho mas alla
de lo habitual
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Innovacion para desafios de
produccion en la industria de
WENRLGER

Los inicios de una empresa familiar

En 1967 Antonio Luis Marasca con 17 anos
acepta el desafio que le impuso su ambicion, de
crear una empresa dedicada al comercio de se-
millas y agroquimicos. Es asi que funda Molino
Chabds SA, una empresa familiar que persigue el
objetivo de brindar el mejor servicio a sus clientes,
mediante la incorporacién de tecnologia, inno-
vacién y calidad en sus productos.

Molino Chabas SA. se encuentra ubicado en la
localidad de Chabds, provincia de Santa Fe, en el
Centro-Este de la Republica Argentina. La em-
presa se encuentra en la regién agricola ntcleo,
donde el cultivo de cereales y oleaginosas alcanza
su maximo esplendor desde los origenes de la col-
onizacién agricola Argentina.

Desafios en el aumento de produccion

Molinos Chabas SA contaba con un proceso de
envasado y carga tradicional manual. A medida
que la produccién aumentaba, la empresa tuvo
que aumentar el personal para la realizaciéon de
ese trabajo repetitivo de manipulacién y hombreo
de bolsas de harina. Pero esto también implicaba
poner en peligro la salud de sus trabajadores, su-
mado a la baja capacidad de produccién que este
sistema manual ofrece.

Es asi que Molinos Chabés SA decide implemen-
tar alta tecnologia a sus procesos que cumplan
rigurosos estandares de calidad.

Incorporacion de tecnologia e
innovacion
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% CHABAS
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El equipo directivo de Molino Chabas SA luego
de evaluar diversas propuestas y sistemas de pro-
cesamiento de bolsas ofrecidos por el mercado;
optd por la incorporacién de la maquina de pal-
etizado VPM-10 de Verbruggen.

Su implementacién demandd 60 dias, desde la
recepcion de la maquina, su puesta a punto, ade-
cuacion de procesos y sistemas antes descriptos
como problematica de partida. Y en un lapso se
3.5 anos alcanzaron el retorno de su inversién
(ROI). La implementaciéon de la maquina de pal-
etizado VPM-10 de Verbruggen mejoro significati-
vamente la estética, organizacién, administracion
y orden en los espacios de almacenes.

El paletizado en la industria de
harinas

Alguno de los beneficios que resalta el Ingenie-
ro Gustavo F. Fontanazza, alcanzados debido a la
incorporacion de la maquina de paletizado VPM-
10 de Verbruggen son:

-Eliminaron el riesgo de salud ocupacional para su
personal colaborador

-Agilizaron la operatoria de despacho de mercaderia

-Redujeron los tiempos de carga de camiones

-Administraron y ordenaron sus almacenes de mane-
ra eficiente

Con la implementaciéon de la tecnologia de pa-
letizado Verbruggen, la empresa Molinos Chabas
SA se enfoca hacia la modernizacién, innovacion y
profesionalizacion de su estructura de produccién
y organizativa. Ademas, apuntan a un modelo de
gestién agil y dindmico, con capacidad de adapta-
ciéon a los continuos cambios y desafios presenta-
dos para la industria de harinas actual.

/\\ MOLINO
\ CHABAS

\f-erbruggenﬁ
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Nutricion y Biotecnologia para la Salud &KL GRANOTEC
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* NUEVA COSECHA,
~ NUEVOS DESAFIOS. -

(o

Envienos una muestra de harina virgen, para \ - \ o V4
que podamos analizarla y luego recomendar el _ i o LO S D e Safl O S d e c a d a
tratamiento adecuado segun sus requerimientos. ' f

Mediante diferentes analisis de Laboratorio o | N / | N u eva c O S e c h a

que realizamos en nuestro Gentro Tecnolégico, .
nuestrgs especla!lstas técnicos desqrrollaran : w | Alimenti, Lucia
las mejores soluciones para estandarizar sus
harinas, llevarlas a la especificacion deseada y
asegurar la calidad de su producto final.

Asesora Tecnico Comercial
Granotec Argentina

Somos especialistas en brindar soluciones integrales a medida.

e Todos los afos productores agrarios, acopios, cual este, llega al Molino Harinero, lo que gen-
Pongase en contacto con nuestros asesores técnicos para coordinar una  FEia'% lov molinos y demas industriales relacionados con el era cambios en el manejo dentro del mismo.
visita virtual o en planta y REALIZAR UN DIAGNOSTICO CERTERO SIN CARGO » [ 1% rubro se encuentran ante una “nueva campana”,

que en funcién de diferentes circunstancias, se Es importante tener en cuenta algunas cues-

© SAC@GRANOTEC.COM.AR (8 +54 9 11 5595-0841 P presenta como un nuevo desafio a superar. tiones, desde el punto de vista del industrial para
S RF_Fh- luego trabajar en la mejora del producto final con

Desde el punto de vista de los productores ag- la implementacion de soluciones tecnoldgicas que
ropecuarios, es la seleccién del trigo, el manejo permitan estandarizar la calidad.

del mismo, como la preparacién del suelo, el trata-
miento durante las diferentes etapas de desarrollo RELEVAMIENTO Y ABASTECIMIENTO

T@”@@%@ GRANOZYME GRANOVIT gELiﬂgtg@;ﬁ:;iﬁgii?gfeg:rl]fg n;:{;?n?it:]zg:sfé Llegados los meses de cosecha, en el Molino, es

caracteristicas que le permitiran posicionarlo en importante un trabajo conjunto entre el sector de

Acondicionadores para el tratamiento de Complejos enzimaticos para mejorar la Formulacién de mezclas de vitaminas y la etapa de comercializacion ante ACOpiOS/Re- cor,nprasl/ab.asteumlento.clie la materia prima con
harina, especialmente disefiados en funcion calidad y atributos sensoriales de las masas. minerales para la fortificacion de harinas cibidores (intermediarios para la exportacién y el area técnica y produccion.
de las caracteristicas de calidad de la segun Programas Oficiales. mercado interno). Esta relacion y forma de comer-
ido. : T TP . P Realizar ciertas acciones Utiles previa selec-
cosecha de trigo cializacién ha ido sufriendo cambios en los Ultimos ., esp
afos cion es relevante para una mejor compra. Es

recomendable sondear las calidades de la zona a
Como asi también la manera y momento en la
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Garantia
Calidad y Compromiso

Nutrientes e Ingredientes
Productos

Innovacion
Investigacion y Desarrollo

Transferencia Tecnolégica
Capacitacion
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LOS DESAFIOS DE CADA NUEVA COSECHA

través de acceso a informes sobre desarrollo del
cultivo por parte diferentes entidades, contacto
con productores, seguimiento de los mismos, para
luego coordinar entrega y analisis de muestras
patrén.

Puntualmente este afio, segun informes de la
Bolsa de Cereales de Buenos Aires, la produc-
cién agricola se encuentra en una suerte de es-
tancamiento, estimando una caida del PBA (Pro-
ducto Bruto Agricola) de las cadenas agricolas.
Sumado a ello, se informa una disminucién de la
cosecha esperada a causa del clima en algunas de
las regiones, con una merma de aproximadamente
6.9% en relacién al ciclo anterior; ademas de la
puja frente a demanda de exportacion, la cual of-
rece condiciones y precios mas tentadores a los
proveedores de materia prima.

INGRESO Y SELECCION

Al momento de cosecha, se debe considerar el
ingreso en funcién de disponibilidad de trigo ex-
istente en el mercado y capacidad de acopio en
silos, teniendo en cuenta ademas del existente
en planta. Dado que es un momento en el cual las
horas del dia no alcanzan, exige de mucha coor-
dinacién entre las diferentes areas involucradas:
compra de cereal, logistica/entregas y laboratorio
/ produccién, quienes deben considerar la seg-
regacion en silos en funcién de las calidades dis-
ponibles y necesidad en planta. Obviamente, esta
modalidad de trabajo es dependiente de cada mo-
lino, en funcién de las herramientas y capacidades
disponibles.

DURANTE EL PROCESO

Una vez que el cereal es ingresado y segregado,
es conveniente ir realizando el “Empalme”, es de-
cir, la incorporacion de trigo nuevo a la mezcla que

‘.; .D‘ _‘. g

" -}g }%\ ¥
[ AR
ingresara a molienda. Obviamente, dependerd
del stock inicial disponible en planta o que se in-

grese de campanas anteriores, con el cual ya se
viene trabajando.

Es en este momento, cuando se deberan re-
alizar y verificar posibles ajustes necesarios en la
molienda, en funcién de las caracteristicas de la
nueva campana (vitrosidad, tamano, forma, peso,
entre otros). Obviamente, estos ajustes incidiran
en el producto terminado.

Es conveniente, de ser posible, la preparacién
de una muestra al ingresar a molienda, para eval-
uar cambio en formulaciones de aditivacién exis-
tentes de ser necesario. Lo recomendable, es la
incorporacion del trigo en porcentajes graduales,
siendo alguna de las opciones vélidas en un
15/30/50/70 llegando al 100% cuando el nuevo
cereal se encuentre entre dos/tres meses de co-
sechado.

En los Ultimos anos, este manejo se ha ido
modificando, como se menciond con anterioridad,
debido a diversas cuestiones relacionadas a la
comercializacién y stocks remanentes en plantas.
Con lo cual, el trabajo de los sectores técnicos
(laboratorios, produccién, asesores, proveedores
de ingredientes) se ha complejizado para evitar

que estos cambios afecten de manera sustancial al

cliente final del industrial molinero.

POTENCIANDO EL PRODUCTO

Como se plantea en el apartado anterior, es im-
portante la evaluacion de trigo y harina a trabajar,
para poder establecer la formulacién adecuada.
Es fundamental, como primera medida, realizar

ensayos fisicoquimicos y reoldgicos sobre la harina

base de manera tal de caracterizarla, para luego
evaluar el tratamiento, a través de ensayos de
panificacion.
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LOS DESAFIOS DE CADA NUEVA COSECHA

Inicialmente se recomienda trabajar con com-
plejos enzimaticos que incorporen:

. Hemicelulasas / Xilanasas / Pentosanasas:
aportan extensibilidad, manejo y formado, favore-
cen el desarrollo y volumen de las piezas

. Lipasasas: también trabajan sobre maquin-
abilidad, desarrollo y estabilidad de la masa, en
pieza final mejorando estructura de miga;

. Alfaamilasas: favorecen la redistribucion de
humedad dentro de la masa, favoreciendo la esta-
bilidad de la misma, mejoran color y crocancia de
la corteza en la pieza final;

Luego evaluar la adiciéon de compuestos oxi-
dantes (Azodicarbonamida, Acido Ascérbico) para
favorecer y/o acelerar la oxidacién natural de la
harina, mejorar la fuerza y tenacidad de las masas,
incrementar la capacidad de retencién de gas, au-
mentar la tolerancia a la fermentacion, mejorar el
volumen del pan; y Emulsionantes (DATEM, SSL)
en funcién del destino final.

Al momento de llevar adelante este anélisis, es
significativo, preparar una muestra representati-
va suficiente que permita realizar la repeticién de
ensayos que sean necesarios. Considerar también,
gue esta muestra seguramente sufra modifica-
ciones posteriores, dada la incorporacién del trigo
poco “estacionado” a molienda.

Entendiendo que cada harina es Unica y dif-
erente y su tratamiento también, en GRANOTEC
ARGENTINA, trabajamos a la par con nuestros cli-
entes molineros.

Es asi, que desde gue inicia el empalme, has-
ta que los molinos comienzan a usar 100% trigo
nuevo, nos ocupamos del relevamiento de mues-
tras de harina y trigo, realizando variados andlisis
reolégicos sobre las harinas virgenes, sumado a
ensayos de panificacidon en nuestra panaderia ex-
perimental.

Luego nuestros especialistas técnicos estudian
las especificaciones que debe cumplir la harina y
en funcién a los resultados obtenidos brindaran
el asesoramiento y las mejores soluciones
estandarizar sus harinas, llevarlas a la especifi-
cacién deseada y asegurar la calidad del producto
final.

Campanas especiales como la actual, en la que
se encuentran caracteristicas muy diversas en
determinadas zonas, baja oferta disponible en
otras, contamos con las soluciones de nuestra
linea TrigoMax, compuesta por diversos acondicio-
nadores para el tratamiento de harina, especial-
mente disenados en funcién de las caracteristicas
de calidad de la cosecha de trigo. También a través
de nuestra linea GranoZyme, contamos con difer-
entes complejos enzimaticos para mejorar la cal-
idad y atributos sensoriales de las masas; Grano-
Acid AA (Acido Ascorbico); AdaMix 23 y 99 como
agentes oxidantes, GranoRed L-Cisteina como
agentes reductores, GranoEmul MGD y SSL como
emulsionantes, GranoProt Gluten, entre otros in-
gredientes disponibles.

Granotec pone a disposicién su tradicional In-
forme de Calidad de Cosecha de Trigo 20/21 a
través de 3 Webinarios sin cargo que le permitira
conocer la calidad y comportamiento de las hari-
nas de las diferentes subregiones de la Argentina
junto y sus tratamientos recomendados.

La descarga del Informe de Calidad de Cosecha
de Trigo 20/21 puede hacerlo desde el sitio

www.granotec.com.ar/capacitacion

K GRANOTEC
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Nueva entregas de Banco de Cilindros Prime fabricados en
Fortaleza (Brasil) por Sangati Berga S.A.

El mercado de alimentos esta sabiendo dar las respuestas
necesarias en medio de la pandemia que afecta al mundo
todo.

La Malineria Latino Americana sigue dando un show de pro-
duccion y eficiencia, buscando capacitarse y modernizarse
cada vez mas.

E-mail: sangatispsangatiberga.com.br
SANGAT‘ Tel.: +5517 2663 9950

BERGA www.sangatiberga.com.br

Selematic, una Empresa en Constante
Crecimiento desde hace 43 Anos.

Un camino formado por la continua expansion en el mercado global fuerte crec-
imiento e innovaciones en una constante renovacion tecnoldgica.

Selematic, una empresa constructora de colaboraciones con integradores de sistemas,
maquinas automaticas lider en el sector de agentes y con las empresas mas importantes
empaque secundario, celebré recientemente del sector alimentario en los 5 continentes.

su 43 aniversario, representado por una fabu- ) ) ,
losa historia de éxito continuo. Una marca que Los dos fundadores Vito Amabile y Angelo

siempre ha destacado por su calidad y fiabili- ~ Carimando han formulado una filosofia que
dad, hoy mas que nunca un punto de referen- ~ Sigue siendo relevante hoy en dia: “Un produc-

productos de un solo uso. combinado con la mejor facilidad de uso, ten-

dra éxito. La participacion de los clientes en
Habla de la empresa el Gerente de area para la mejora continua les hara sentir sus propias
Ameéricas y los paises latinos Danilo Volzone: nuestras maquinas. Estas seran para ellos

o _ Unicas e indispensables en las actividades de
“Nuestro objetivo desde siempre es ga-  produccién de su propia empresa”.

narnos la confianza de nuestros clientes,
socios y empleados dia tras dia, con el fin
de crear un circulo virtuoso que ponga
Selematic al centro”. A nivel tecnoldgico,
“el know-how ha ayudado Selematic a de-
sarrollar sus maquinas”, estableciendo una
base estable para cumplir la promesa de
“maquinas user-friendly y confiables”.

Desde su fundacion, Selematic ha sido
sinbnimo de innovacion, convirtiéndose en
un fabricante de referencia en el mundo del
encartonado y enfardado de envases ali-
menticios. Actualmente la empresa tiene
presencia global a través de las numerosas

Selematic siempre se ha caracterizado por
su caracter unico e innovador. Las inversiones
anuales en investigaciéon y desarrollo han per-
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43 ANOS DE CRECIMIENTO

mitido la creacion de innumerables versiones
y modelos de maquinas automaticas. Su equi-
librio entre innovacion, eficiencia y disefo es
otro gran logro reconocido por su amplia y di-
versa cartera de clientes en mas de 60 paises de
todo el mundo.

“El ano 2020 ha demostrado ser un ano
dificil a lo largo de nuestros 43 anos de histo-
ria: a pesar de la situacién de contingencia in-
ternacional debido a la pandemia, hemos sido
capaces de lograr un volumen de negocios
respetable, de seguir creciendo dentro de los
mercados establecidos,

de identificar otros nuevos y asegurar la
posicion de liderazgo en nuestros principales
sectores de productos. Ademas, hemos avan-
zado en la optimizacion de la estructura de la
empresa mediante la introduccién de figuras
manageriales a todos los niveles y hemos es-
tablecido medidas sostenibles para optimizar
los gastos y aumentar la eficiencia de nuestros
departamentos de produccién”.

éCuales fueron sus estrategias de negocio
que lo llevaron al éxito?

“Nuestros negocios principales desde siem-
pre han sido el suministro y el desarrollo de
maquinas de envasado secundario y terciario:
el utilizo de las tecnologias mas modernas apli-
cadas a nuestras maquinas, nos apoyan en la
investigacion y desarrollo de nuevas soluciones
para que nuestras maquinas sean cada vez mas
amigables y eficientes, con el fin de diferencia-
rnos en un mercado hoy en dia globalizado.

La combinaciéon de conceptos de maquinas
consolidadas y las nuevas tecnologias apli-
cadas a estas, gracias también a la ayuda si
necesario de la robdtica han permitido a nuestra
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empresa establecerse, durante sus 43 afios de his-
toria, como protagonista y proveedor de servicios
completos para el final de linea”.

La expansién constante de la cartera de cli-
entes es otra de nuestra fortaleza, lo que nos
sitla entre los principales competidores en el
mercado del embalaje. Como explica Danilo
Volzone, , “hemos sido capaces de desarrollar
y ampliar ain mas nuestra amplia gama de
maquinas con la introduccion de maquinas
innovadoras, acordes con diferentes produc-
ciones y adaptables a numerosos productos.

En particular, estamos desarrollando maqui-
nas encartonadoras automaticas veloces y hiper
flexibles que pueden trabajar mas de 25 cajas/
minuto, esto para entrar en aquellos sectores
donde se requiere una alta capacidad de produc-
cién, manteniendo claramente como enfoque sol-
idez, fiabilidad y flexibilidad que siempre ha sido
nuestro ADN”.

¢Cuadles son sus perspectivas para el
mercado sudamericano?

Nos sentimos dispuestos a afrontar nuevos
retos a pesar de la situacidon de contingencia
internacional que preocupa un poco a todos y
pone a los inversores en una situaciéon de clara
incertidumbre. Por lo que a nosotros respecta,

pretendemos aumentar el volumen de negocios
para este ano y mantener la confianza de un retor-

no a la normalidad cercana a finales de 2021 con
el consiguiente reinicio de las inversiones y del
crecimiento de la economia mundial.

Selematic esta ampliando su presencia con
analisis de mercado orientados a encontrar
nuevos clientes y sectores de productos, asi
como a consolidar a nuestros clientes histori-
cos que han renovado su confianza a lo largo
de los anos.

Hemos puesto a disposicién de los clientes
técnicos para apoyarlos para el troubleshoot-
ing inmediato de eventuales problemas teni-
dos nuestras maquinas y para hacer frente a
los problemas de baja movilidad debido a la pan-
demia. Ya nos hemos ocupado de las puestas
en marcha de maquinas de forma remota
utilizando tanto las tecnologias de asistencia
remota mas modernas como los técnicos ex-
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ternos locales.

Ambas soluciones nos han permitido satis-
facer las necesidades de produccion de nues-
tros clientes en poco tiempo y con la maxima
satisfaccion de los mismos.

¢Como ve el futuro de los envases en
América del Sur?

En los paises emergentes de Asia y América
Latina, se espera una transicién significativa
de la venta de productos a granel a los pro-
ductos envasados. En los paises mas avanza-
dos, como América del Norte y Europa Occi-
dental, la tendencia esta dirigida al disefo de
envases que puedan mejorar la experiencia
del consumidor.

¢Qué productos impulsaran el crecimiento?

Segun las previsiones de muchos estudios
de la industria, en el periodo 2021-2024
seran los snacks tradicionales los que au-
mentaran el volumen de envases elementales
vendidos en el sector alimentario. El aumento
de las ventas de estos productos depende
en parte de la nueva percepcién de los con-
sumidores de dulces, galletas, aperitivos sal-
ados y helados en relacion con la salud. Esta
tendencia esta orientanda a los productores
hacia porciones mas pequenas, y por lo tanto
paquetes, para facilitar el control de las cal-
orias tomadas preservando, o mejorando, la
experiencia del usuario del consumidor.

¢Qué importancia tiene el embalaje para
los consumidores?

Una encuesta de una muestra de 2000 es-
tadounidenses en 2019 revel6 que el nimero
de consumidores convencidos de la importancia,
o extrema importancia, de los envases ha au-
mentado en los Ultimos dos afios, mientras que

para otros factores como el precio, la calidad,

la comodidad y la marca, este nUmero se ha
mantenido inalterado o incluso disminuido. La
encuesta puso de relieve una serie de aspec-
tos importantes.

El embalaje es tan importante como la mar-
ca. En términos de satisfaccion del producto,
su importancia ha aumentado continuamente

en los ultimos dos anos, del 18% al 26%.

Las caracteristicas de las caracteristicas son
fundamentales para la satisfaccién del cliente.
Un ndmero creciente de consumidores dicen
que han comprado productos con embalaje de
vuelta (60%) en comparaciéon con la mera es-
tética (38%).

El embalaje afecta a la fidelidad de compra.
Alrededor del 35% de los consumidores dicen
haber cambiado de marca para la introduccién
de nuevos envases.

Sélo el 14% de los consumidores cree que
los fabricantes ya estan haciendo mucho para
mejorar los envases en funcién de sus necesi-
dades. Como resultado, queda mucho que
hacer para entender las diferentes perspec-
tivas de los consumidores y profesionales,
mejorar el grado de satisfacciéon y motivar la
compra de marcay la lealtad.

Seguln la empresa de investigacién de mercado
Euromonitor, la “guerra del azlcar” declarada por
Europa Occidental y América del Norte y del Sur
esta animando a los propietarios de marcas en la
industria de confiteria, galletas, aperitivos y he-
lados a empacar nuevos formatos para aumentar
el control de las porciones. La tendencia de los
consumidores a buscar alimentos de mejor cali-
dad sugiere un aumento en el uso de envases que
pueden comunicar la frescura del producto incluso
para los alimentos tradicionales. Otra alternativa
ampliamente utilizada, especialmente en el campo
de los alimentos para bebés preparados, sera el
envasado en sobres porque se considera mas se-
guro para ese grupo de edad.

Un estudio reciente realizado por Stora Enso

ha demostrado que el disefio del envase tiene una
influencia decisiva en la primera impresién suscita-
da por el producto. Lineas simples y minimalistas,
buena marca y personalizacién, facilidad de uso y
transporte son factores importantes. Ademas, los
consumidores esperan que el embalaje sea facil de
abrir, que lleve a cabo instrucciones claras cuando
sea necesario, incluso para cualquier devolucién, y
gue no contenga lagunas excesivas.

¢Qué papel desempeiara la percepcion de
la sostenibilidad del producto?

El embalaje a veces se considera un elemento
inutil que se podria hacer facilmente sin. Esta es
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una percepcion errénea que ahora tiende a desa-
parecer.

El informe de 2017 sobre envases sostenibles
recopilados por Packaging Digest muestra que,
nunca antes, los consumidores estan convencidos
de la importancia de los envases sostenibles. Esto
lo afirma el 92% de los encuestados, mientras que
el 89% de ellos cree que corresponde a los propi-
etarios de marcas educar a los consumidores so-
bre este tema. Ahora, en su décima edicion, este
informe anual examina tendencias, temas y cues-
tiones especificas con respecto a la comunidad de
envases sostenibles.

La simplificacién, por otro lado, es la consigna
que surgi6 del estudio de stora enso. Los resul-
tados revelan que los consumidores quieren un
embalaje sencillo que integre las siguientes carac-
teristicas:

1- Reciclabilidad y Biodegradabilidad
2- Comestibilidad

3- Desintegracion después de su uso
4- Funcionalidad, la Reusabilidad

5- Uso de colores llamativos incluso en el
embalaje de productos organicos.

Ademas, los consumidores estan a favor de re-
utilizar sus bolsas de compras o utilizar sobres o
envolturas de papel en los puntos de venta.

El dano ambiental causado por la economia
“producir y desechar” suscita crecientes preocu-
paciones en todo el mundo, pero especialmente
en Asia, América Latina, Oriente Medio y Africa,
donde la poblacién sigue creciendo. El 56% de los
brasilenos ya estan tratando de reducir el

desperdicio de alimentos domésticos, mientras
que los consumidores chinos creen que los envas-
es ecolégicos seran la principal tendencia enlos
préximos cinco anos. El desarrollo de envases
sostenibles no es sélo una necesidad medioambi-
ental apremiante, sino también una oportunidad
para las empresas de la cadena de suministro.

El informe de tendencias de Mintel 2018 analiza
la cultura desechable actual que, segln los resul-
tados, evoluciona hacia un concepto de envasado
destinado a reducir el desperdicio de alimentos y
productos a nivel mundial. Segln estimaciones de
la fao, el organismo de las Naciones Unidas, cada
ano se desperdician 1.300 millones de toneladas
de alimentos en todo el mundo y los consumidores
europeos y estadounidenses tiran entre 95y 115
kg de alimentos per capita. Esta creciente mon-
tana de residuos, y el consiguiente impacto en la
cartera de consumidores, esta estimulando un es-
fuerzo activo y generalizado a nivel mundial para
encontrar soluciones eficientes.

En conclusién, ;cuales son las perspectivas?

Los informes globales que examinamos descri-
ben excelentes perspectivas para el embalaje,
especialmente para el cartén. Sin embargo, los
paises occidentales podrian adoptar una estrate-
gia para reducir los envases para contener los
residuos conduciendo el resto de la industria mun-
dial. El envasado desempena un papel esencial en
la proteccién y conservacién de los productos y
esperamos que se perciba globalmente como una
contribucién positiva para satisfacer las necesi-
dades de la sociedad en lugar de un mal inevita-
ble.

En cuanto a Selematic, nuestra experiencia en
la industria es capaz de apoyar al cliente en sus
elecciones y con nuestras maquinas para hacer
frente a los cambios que el mercado y las nuevas
percepciones del consumidor imponen hoy en dia
y para el futuro.

selematic’
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Produzione per formati da 500 g (42 cpm) a 2500 g (20 cpm)
Produetion for ket fram 500 g (42 bom) fo.2 5004 (20 bam)
Production pour forrmats de 500 g (42 com) & 2500 g (20 ¢pmi)
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Alejandro Properzi

alejandroproperzi@gmail.com

MIHQAEK O AProperzi, Lineas de

TE_CALI | R Envz_asado y Maquinas para
- Molinos y Pastas.

¢A qué actividad te dedicas? Contanos de vos fabricante de equipos para envasado industrial
de harina llamada TECHNIPES. En ambas empre-
Mi experiencia dentro de la actividad molinera sas ocupe el rol de técnico montador. En el afio
comienza en el ano 1994 donde me desempernie 2009 decidi regresar a Argentina para representar
como Jefe de fraccionado en Molino Florencia a estas empresas y brindar servicio pos venta de
perteneciente al grupo Cafuelas, donde me de- la mismas. En mi paso por Molinos Florencia pude

sempefe en el cargo hasta el alo 2000 donde me  adquirir conocimientos del negocio, manejos del
mudé a vivir a Italia a trabajar en una empresa que  producto terminado para garantizar la calidad del

fabrica lineas para fraccionar harina llamada ITAL- mismo) manejo de los procesos productivos bus-
PACKy también trabaje para una empresa cando la mejora continua.
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ENTREVISTA A ALEJANDRO PROPERZI

En tanto que el tiempo que vivi en Italia, con tra-
bajos realizados en 48 paises, esto hizo que pud-
iera conocer diferentes escenarios para la produc-
cidén y un sinnumero de comparativos de gestiones
empresariales, esto hizo que pudiera adquirir con-
ocimientos sobre el tema en cuestion.

Mi trayectoria que me permitié pasar por dif-
erentes roles con diferentes objetivos, esto me
permitié tener una clara percepcién de las necesi-
dades del negocio, conocimientos muy enriquece-
dores que hoy me permiten asesorar a mis clientes
en todo lo que sea el manejo del producto desde
que esta en los silos hasta que llega a la géndola
del supermercado.

Trabajo en pandemia

Esta pandemia que obligd a una cuarentena
hizo que mucha gente elaborara productos en sus
casas, hecho que disparé el consumo de harina
fraccionada a niveles que por momentos super-
aron la capacidad instalada. Mi compromiso con la
actividad y responsabilidad han hecho que durante
toda la cuarentena nunca dejamos de brindar ser-
vicio técnico a nuestros clientes.

Cuidados y porque de los mismos en el envasa-
do industrial.

Independientemente que el molino cuente con
repaso de harinas antes de entrar a los silos, siem-
pre es recomendable acondicionar la harina lo mas
cerca posible del cliente final; en los silos, eleva-
dores, roscas, etc, se podrian generar gorgojos,
huevos, grumos, limaduras de hierro, etc para evi-
tar que estas cosas lleguen al cliente final es que
el sistema de embolse debe estar compuesto con
magquinas y elementos que garanticen en todo el
proceso la inocuidad del producto.

Diferencia de cuidados entre envasado indus-
trial y consumo masivo.

El tratamiento del producto es indistinto tanto
para la harina industrial como para la de consumo
masivo, es de relevante importancia el cuidado y
buen funcionamiento de los equipos para la sani-
dad de la harina, se debe tener en cuenta y sobre
todo en productos fraccionados para consumo ma-
sivo que ante una mala calidad del producto el im-
pacto negativo es alto por tratarse de un producto
que va a la géndola.

Politicas de liberacién de producto

Para disminuir los riesgos de tener inconvenien-
tes en la calidad de los productos que llegan a los
clientes es que es de gran utilidad tener politicas
de liberacion de producto, esta herramienta es
amplia, comprende desde la recepcién de insu-
mos, para evitar almacenar estos fuera de espe-
cificacion, el control de la harina terminada antes
de ser envasada, con el fin de envasar producto
gue esté acorde a lo especificado en los envases y
cumpla con los standares del producto.

BPM

Buenas Practicas de Manufactura, es una
politica de trabajo de gran utilidad, esto permite
producir productos que cumplen con las espe-
cificaciones pre establecidas, esto evita reclamos
de clientes, disminuye riesgos de accidentes en
planta, remanejo de productos por derrames y
pérdidas de los mismos, disminuye el riesgo de
infeccion por gorgojos, evita malas calificaciones
en caso de auditoria en planta de clientes.

Métodos de mejoras contintia para cumplir los
objetivos en procesos productivos.

Este método de trabajo permite tener monito-
reados los procesos de produccién, permite medir
los mismos para determinar las brechas con re-
specto a los objetivos ideales de produccién, esto
permite tener identificados los puntos de baja
eficiencia para poder atacar los mismos y lograr la
mejora de los mismos.

Consecuencia por la ausencia de politicas de
trabajo antes mencionadas

Las consecuencias son innumerables, por citar
algunas, pérdida de productividad, perdidas por
alto porcentaje de recudimos, riesgos de acci-
dentes personales, altos costos operativos por no
tener identificados los puntos del proceso donde
se genera ineficiencia.
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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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GOLDEN GRAIN GROUP ES UNA EMPRESA
INMOVADORA DE INGEMIERIA  PARA
LA INDUSTRIA DE PROCESAMIENTO

DE GRAMNOS

GGl, provee eqguipos para la molinerio de
grancs de capacidades que van desde 100
a 600 T™M / 24 horos, incluyendo
automatizacion elécirico y soluciones de
almacenamiento.
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El Grupo tiene su propio personal técnico
de instalacion y puesta en marcha, lo gue
garantiza que los proyectos llave en mano
contardn con el seguimiente desde el
disefio hasta lo puesta en marcha;
Su divisibn de wventas internacionales
conocida come GGI, tiene oficinas de
represenfocidon en América Central con
sede en El Salvador y America del Sur con
sede Colombia, lo gue nos permite dar el
saguimiento a nuestros clientes en el
meneor Hempo posible.

Contamos con nuestras propias
instalaciones y continuames invirtiende ano
fros ofic en investigacion y desarrollo paro
ofrecer las mejores soluciones a nuestros
clientes. En los ultimos afios, el grupo ha
mejorado equipos como el Flow Balancers,
Basculas, Controloder Automético de
Adicion de Agua, Entoleter,
Dosificadores de Aditives, nuestra goma de
Empacodoros de  Carrusel, poro
nombrar algunos de ellos. Mientras que,
con el avance de lo inteligencio artificial,
se continbon mejorondo los sisfemaos de
gestién de la produccién.

Indanesia, 300 MT/24hrs:

En diciembre 2020, debido a COVID, se
realizd la inouguracién virtual de los
molinos harineros Makassar y Medan de
PT Bungasari Flour Mills en Indonesia.

Estos dos melines de harinag ocupan la
segunda y tercera posicion después de
los molines de harina de Cilegon de esta
corporacion, lo que eleva su copacidad
total @ 3.400 TM / dia.

El disefio y el equipamiento del molino
fueron proporcionados por Golden Grain
Group.

PT Bungasari se ha convertide ahora en
uno de los molinos horineros mas
competitivos de Indonesia y con
mayores perspectivas de crecimiento.
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MNelson Rauda
Representante Regional
CENTROAMERICA - MEXICO - EL CARIBE

GGI INTERNATIONAL LTD.
+503 2508 7740m
+503 2254 6641
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Ana Julio de Rauda
Representante Regional
CEMTROAMERICA - MEXICO - EL CARIBE

GGl INTERNATIONAL LTD.
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Glovanni Rapaoccl

Representante Regional

AMERICA DEL SUR

GGI INTERNACIONAL LTD
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gropacci@g-grain-intl.com es
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30 anos de Desafios, Avances y Cambios,

Siempre, Todos Juntos, con Ganas de Dar

lo Mejor de Nosotros

¢Como y Cudando nace TECHNIPES?

TECHNIPES nace en 1988 en un pequeno taller.
Fruto de la experiencia, dedicacién y sobre todo de
la pasion por este trabajo de Paolino Barosi, con
dos ninos pequenos a su lado: Stefania y Raffae-
le. Alo largo de los anos, Claudio y Giuseppe (los
otros dos hijos de Paolino) también se han incor-
porado a la empresa.

¢Cuales fueron los primeros pasos de este
camino?

A partir de esa pequefa empresa familiar se ha
desarrollado una empresa que ha marcado sus
principios en la satisfaccion y colaboracién con el
cliente y que se ha desarrollado gradualmente en
Italia y Europa. A lo largo de los anos, la empresa
se ha ido ramificando cada vez mas, diversifican-
do su presencia en todo el mundo: Sudameérica,
Africa, Norteamérica, Asia e incluso Australia, a
través de una red muy sélida de representantes y
colaboradores de confianza.

¢Como definiria el “core” ideoldgico de la empresa?

Una Technipes nace del amor por un trabajo, la
historia de una familia unida, sélida y compacta.
Los materiales mas tecnoldgicos no tienen valor
sin la pasién por la perfeccién que todos les incul-

camos; es la excelencia de los valores artesanales
gue fluyen en cada maquina Technipes lo que la
hace Unica. El orgullo que ponen todos nuestros
colaboradores es evidente en las pequenas cosas,
en la atencion a los detalles mas pequenos, en la
meticulosa ejecucién durante el proceso de pro-
duccién. No solo por deber, sino por puro placer,
esa satisfaccion de ver nacer un Technipes, tomar
forma, cuidarla y finalmente ponerla en marchay
perfeccionarla.

Hoy, TECHNIPES esta dirigida por los cuatro
hermanos Barosi, quienes tienen el honor y la obli-
gacion de asegurar un futuro prometedor y lleno
de oportunidades para una empresa que repre-
senta bien las caracteristicas tipicas del Made in
Italy: una produccién de excelencia, personalizada,
extremadamente flexible, atenta a las necesidades
del cliente y proyectada hacia un mercado cada
vez mas globalizado.

¢Como es la innovacién TECHNIPES?

En estos treinta ainos hemos invertido mucho
tanto en investigacidon como en innovacién; diver-
sas soluciones tecnolégicas se han convertido en
el camino hacia otras soluciones, algunas de ella-
shan propiciado el cambio técnico de todo el sec-
tor. Para nosotros, la inversién en recursos huma
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nos y medios siempre ha sido un punto fijo,
incrementado a lo largo de los afnos y nos ha per-
mitido crecer junto a nuestros jévenes talentos,
protagonistas primarios de las innumerables inno
vaciones introducidas en el mercado.
En TECHNIPES, siempre hemos dedicado nuestra
atencién y esfuerzos a la calidad, centrdndonos
en los aspectos mas concretos durante dos gene-
raciones, produciendo magquinas e instalaciones
de pesaje, ensacado, fraccionado y paletizado. Si-
guiendo los mismos principios, hemos incluido en
nuestra produccién tradicional las embolsadoras
para sacos desde bobina y sacos preformados. La
tecnologia Technipes conquista ahora todos los
espacios.

Tal y como nos ensenaron nuestros abuelos
hace muchos anos “NON MULTA SED MULTUM”,
“no muchas cosas, pero muy bien” por eso nos
dedicamos exclusivamente a la produccién de
maquinas. Cada maquina es producida exclusiva-
mente en las plantas de TECHNIPES garantizando
de esta forma, no sélo un nivel de calidad eleva-
disimo, sino también la completa conformidad de
la instalacién fabricada conforme al proyecto y la
eliminacién de toda posible dispersién. Todas las
fases de nuestra produccién son monitoreadasy
controladas de acuerdo con las normas del siste-
ma de certificacién ISO 9001, garantizando la cali-
dad constante a lo largo del tiempo. La eficacia del
sistema se refleja en entregas siempre puntuales,
en la satisfaccién de las expectativas de los clien-
tes y en la eficiencia de la asistencia.

La ocasidon del 30 aniversario de la fundacién se
celebré al margen de la Feria Ipack-Ima 2018 con
todos nuestros representantes y colaboradores.
Una jornada de celebracién, los invitados, que lle-
garon de todas partes del mundo, pudieron respi-
rar el aire y poner a prueba el espiritu corporativo
que representa en pequena medida esta nueva
entrada, que sin embargo es simbolo de los nue-
vos desafios que nos esperan.

El presidente de Technipes, Raffaele Barosi,
compartio la misién de la empresa con los pre-
sentes: “Nuestra filosofia se basa en la humildad
de aprender cada dia y atesorar todas las expe-
riencias, tanto las derivadas de aciertos como de
errores, que mas que otras ayudan a crecer. Sin
olvidar los consejos de los clientes, que dia a dia
utilizan nuestras maquinas, de los que surgen las
intuiciones e innovaciones mas significativas. Es
una gran satisfaccién para nosotros liderar esta
empresa y mirar el Logo de Technipes cuando se
llega a la oficina y ser despedido cuando uno se
va, con la mutua promesa de que nos volveremos
a encontrar. Asi nos sentimos hoy y también lo fue
cuando, llenos de inseguridades, aceptamos el
desafio de “abrir el libro” de Technipes; un camino
largo, lleno de aciertos pero también de algunas
derrotas, que hemos afrontado con tenacidad y
transformado en momentos de crecimiento.

La inspiracidn es nuestra sangre vital, sea cual
sea la fuente. Mas alla de las tecnologias mas
avanzadas, el nacimiento de una empresa como
Technipes es algo “humano”. Una visién formada a
partir de pensamientos, suenos y sentimientos.

AMPLIACION DE LAS INSTALACIONES
Y NUEVA SEDE

El periodo del 2014 al 2018 marco un punto
de inflexién en Technipes, y el logro de metas que
antes pensabamos estaban muy lejos, entre otras
cosas se celebré el 30 aniversario con la gran
inauguracién de la nueva area de recepcion en
2018. Esto llevd a la empresa a expandirse me-
diante la compra de una planta de 3000 metros
cuadrados, adyacente a la sede actual, con lo que
el area cubierta total ascendié a unos 8200 m2,
en una propiedad de mas de 22,000 m2. La nue-
va planta permitira el montaje de lineas cada vez
mas grandes e importantes, que han caracterizado
cada vez mas nuestra produccién en los Ultimos
anos. También permitird una mejor planificacion
de la producciéon para el montaje, cableado y prue-
bas finales de las maquinas y facilitara los espacios
de trabajo para todos nuestros empleados. La
adquisicion fue realizada en septiembre de 2018
y las actividades para adecuar esta planta a la
produccién y los estdndares de Technipes comen-
zaron de inmediato y actualmente esta en plena
actividad.
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Pero no se detiene aqui, durante el 2019 se
comenzé con la construccién del nuevo edificio de
oficinas: una estructura proyectada hacia el futuro
por Technipes. Con un frente totalmente vidrea-
do, sistemas tecnoldgicos de bajas emisiones. El
nuevo edificio contara con tres plantas y una su-
perficie total de 1200 m2. Este albergara la nueva
entrada de visitantes y recepcidn, las oficinas ejec-
utiva, comercial y de representacién, la adminis-
tracién y el departamento de compras. El concepto
es brindar un ambiente de trabajo mas cémodo
para todos y transmitir la imagen de una empresa
que afronta los préximos afios con determinacion
y cree en el futuro. La adrenalina es tan grande
como las ganas de emprender un nuevo proyecto
que consideramos atractivo, pero sobre todo util
para toda la familia Technipes.

22000 que deben garantizar la gestién correcta
de los peligros en seguridad alimentaria. Todas las
maquinas de la serie OPTIMA®, estan sometidas
a rigurosos controles de seguridad con el fin de
garantizar su conformidad con las disposiciones
de las Directivas Comunitarias, PUWER y OSHA,
ademas de las Directivas de Producto, como por
ejemplo ATEX.

Sistema de cierre de valvula

El mercado solicitaba cada vez mas un siste-
ma de sellado de la valvula por cuestiones de In-
ocuidad. Es por esto que TECHNIPES desarrollo 2
soluciones:

ULTIMOS LANZAMIENTOS

OPTIMA® es la nueva serie de ensacadoras de
peso neto para sacos valvulados. La evolucién de
la maquina mas clasica de Technipes que, después
de mas de 4.500 instalaciones, ha sido renovada
con una actualizacién tecnolégica de gran inno-
vacion.

Las novedades principales destacan en la
gestion del traslado del producto, desde el pesaje
hasta el llenado: durante el traslado del produc-
to, éste no entra en contacto con ningdn material
contaminante, tal y como establecen las Directivas
Comunitarias y las directrices de la Comisién Euro-
pea sobre Seguridad Alimentaria mas recientes y
el “CODEX Alimentarius” (Secc. IV - Establecimien-
tos). La nueva serie OPTIMA® es la solucién ideal
para todas las empresas certificadas en ISO

S
= .

TECNO ET2:

Cierre de la valvula por medio de la
aplicacion de una etiqueta de papel kraft
con inyeccion de hot melt.

Equipo que tiene una capacidad de 1200
bolsas por hora.

SONSEAL: sellado por medio de ultra-
sonido. De este sistema hay 2 versiones:

A) sella la bolsa antes de que la misma se
descargada en la cinta.
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B) sistema montado en una cinta de trans-
porte haciendo el proceso continuo. Equipo
con capacidad de 900 bolsas por hora.

ASTRO® es la evolucién tecnolégica del Carru-
sel precedente. Redisefado completamente con
todas las innovaciones tecnoldgicas a disposicion
del equipo técnico de TECHNIPES, los nuevos prin-
cipios aplicados garantizan una gran confiabilidad
que desde siempre caracteriza nuestras maquinas

junto con un nuevo y moderno diseno. De esta
manera, ASTRO® forma parte del proceso evoluti-
vo de las realizaciones de TECHNIPES.

El nuevo ASTRO® de TECHNIPES, con cuatro
o seis estaciones, es el resultado de numerosos
proyectos de estudio y disefo.

Su fabricacion ha sido pensada para responder
a las exigentes normativas técnicas y legislativas
en materia de seguridad en general y a las alimen-
tarias en particular.

Las novedades principales se aprecian en la
gestién del traslado del producto evitando todo
contacto con materiales potencialmente contam-
inantes, tal y como establecen las ultimas Directi-
vas Comunitarias y las directrices de la Comisién
Europea sobre Seguridad Alimentaria y el “CODEX
Alimentarius”. La nueva serie ASTRO® es la solu-
cién ideal para todas las empresas que desean
asegurar la correcta gestiéon de los peligros en se-
guridad alimentaria.

ASTRO® ha sido sometida a estrictos controles
de seguridad para garantizar el cumplimiento de
las disposiciones de las Directivas CE y ATEX. Por
esta razén, estamos seguros que cuando pondran
en marcha nuestro CARRUSEL, satisfacera comple-
tamente vuestras expectativas y las del respons-
able del molino.

Esta serie de maquinas esta disenada especial-
mente para el envasado de productos en polvo en
sacos de rafia polipropilenica, yute o algodén, en
cada caso, como es la tradicion constructiva de
TECHNIPES, la versatilidad de la nueva serie AS-
TRO®, permite trabajar todos los tipos de bolsas-
conteniendo una amplia variedad de productos.

LINEA FUTURA - FUTURA/HV

Nueva linea de embolse completamente auto-
matica para bolsas boca abierta. Disponible en la
version FUTURA: con una estacion de llenado y
FUTURA-HV: con dos estaciones de llenado. Pro-
duccion hasta 1150 bolsas/hora con productos
granulares y hasta 550 con productos polveros.

Puede trabajar con bolsas de papel, rafiay po-
lietileno.

Colocacién automatica de bolsas. Linea de cos-
tura completamente automatica con la posibilidad
de realizar el pliegue previo a la costura y/o aplica-
cion de ribete de papel.
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EVOpal® la nueva serie de paletizadores multi-
funcion son estudiados y realizados para respond-
er a las exigencias, en respuesta al continuo cam-
bio y evolucion, del mercado.

La gama se divide en tres familias:
1. WINtech® Robot a 4 ejes
2. RUNNER-a® Paletizador convencional con car-
ga desde arriba
3. RUNNER-b® Paletizador convenional con carga
desde abajo.

Por medio de la nueva gama de paletizadores,
TECHNIPES completa La linea “instalacién com-
pleta”, un eficiente sistema para la gestiéon general
del embolse y paletizacion.

Con mas de 900 instalaciones en todo el mun-
do, con multiples soluciones y aplicaciones, con
amplia versatilidad, cambios automaticos, acceso-
rios personalizados; la serie EVOpal® se coloca a
la Vanguardia del mercado.

La serie se completa con los envolvedores MY-
too®; Automaticos y Semi- Automaticos a Plata-
forma Rotante y a Brazo Rotante.

VISITANDO CLIENTES EN CHILE

RAFFAELE BAROSI GONZALO GIRELLI

PRESIDENTE DE AREA MANAGER
TECHNIPES PARA SUDAMERICA

0039-331 5010797
gonzalogirelli@gmail.com

TECHNIPES SRL
Weighing and Bagging systems

for valve, open mouth bags

Via Del Gelso, 12

47822 Santarcangelo (RN) ITALY
Tel. +39 0541 624970

Fax +39 0541 625902

technipes@technipes.com | www.technipes.com
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MAIZ - PROCESO DE INDUSTRIALIZACION

Conociendo el Maiz

y Su proceso de

Industrializacion

Muchas veces, por historia o por ser parte en
muchos paises base de su alimentacién, conoc-
emos 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 Unico en la diferenciacion de sus usos con
gran potencial.

A continuacién, describo en resumen este vali-
0SO grano para CoOnocer un poco mMas su proceso 'y
aplicaciones.

ORIGEN

El maiz (Zea Mays) es una de las pocas especies

Nelson Martinez Pereira

Consultor Agroindustrial
e Industria Alimentaria

cultivadas originaria de América que nace hace
unos 7000 anos. Su origen ha sido extensamente
estudiado, desde los mitos de la creacion Maya y
Azteca con la seleccién natural, hasta las eviden-
cias que deriva de la transformacién de un maiz
salvaje a una planta domesticada con valor. En el
siglo XV y XVI, debido a su adaptaciéon y productiv-
idad logré cultivarse alrededor del mundo antes
que los europeos y espanoles exportaran las plan-
tas desde América. A lo largo de los anos, el maiz
incrementé el nimero de granos de mazorca de
60 a 500 y pasé de tener una longitud de 2,5cm a
unos 30 cm (APBG,2002). Practicamente se culti-
va en todas las zonas del mundo y ocupa la tercera
posiciéon en cuanto a produccién total, detras del
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arroz y el trigo. Actualmente, el mejoramiento de
maiz ha evolucionado y se desarrollan hibridos con
mayor rendimiento, estabilidad y mejores carac-
teristicas agronomicas. Los avances de la biologia
molecular con el advenimiento de las técnicas de
ingenieria genética abren una nueva etapa en la
biotecnologia aplicada a la agricultura y ofrecen
mejoras en la produccién del maiz.

COMPOSICION DEL GRANO DE MAIZz:

El grano de maiz. presenta diferentes partes,
cada una de ellas con una composicién variable:

Pericarpio o cubierta del grano. Esta formada
principalmente por fibra cruda, aproximadamente
en un 87 %. Contiene también vitaminas hidro-
solubles. El afrecho o salvado es la cascarilla que
envuelve el grano y se mezcla con las harinas en la
molienda.

Endospermo o cuerpo farinaceo. La parte mas
importante del grano. Esta constituido mayor-
mente por almidén (87 %) y proteina o gluten (8
%).

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

-Sémolas: Particulas gruesas del cuerpo farina-
ceo. Son productos calibrados entre 600 y 250
micrones, utilizados para preparar pastas, polen-
tas, etc.

Embrién o germen, se ubica en la base del cen-
tro del grano. Es la fraccién con mayor contenido
de lipidos (33 %) y tiene también un elevado nivel
de proteinas (20 %), minerales y vitaminas. en-
vuelto por varias capas de cascara, es de donde
nace una nueva planta.
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La composicién media de un grano de maiz, ex-
presada en base seca, se describe en la siguiente
tabla.

COMPOMENTES PROMEDIO %) RANGD TIFICO (%)
L el L e e
9,91 5 8- 14
| LIFIDOS .45 { 3,1-57
FifRA 266 18-35%
CENIZA 1,42 f 1,1=3,9

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

ALMIDGN 61,00
'GLUTEN ¥ CASCARILLA 19,9% o il |
_GERMEN 3,8 % [con hasta S0% de aceite)
AGUA 16,0%

El aceite del grano de maiz se halla contenido
en el germen y representa el 50% de éste, es de-
cirel 1.9% en peso de la semilla (suponiendo ex-
traccion por solvente).

EL BENEFICIADO DEL MAIZ

Actualmente el mayor uso del maiz es en el
campo zootécnico; poco se ha hecho para bene-
ficiar sus mejores partes como el endospermo y
el germen. Sin embargo, existen disponibles tec-
nologias para obtener 6ptimos rendimientos y ex-
celentes productos, destinados a la satisfaccién 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.
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Las sémolas (productos calibrados entre 600 y
250 micrones) se utilizan para la preparacién de
platos como la polenta.

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

gritz grueso 700 a 900 micrones
gritz mediano 500 a 700 micrones
gritz fino 300 a 500 micrones

Corn-rice

Producto utilizado en sustitucién del arroz. Se
obtiene del maiz desgerminado, pelado y calibra-
do, es decir, con una granulometria uniforme.

Trozos para corn-flakes

Son trozos de maiz pelados y desgerminados
que 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 ob-
tener coposy, por ultimo, tostados.

Gritz para productos expandidos

Los productos expandidos, llamados también
corn-collets, snack- food, boquitas o chitos. son
particularmente indicados para acompanar aperi-
tivos; 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 industrializadora
del maiz, es expandido mediante un aparato ex-
pulsor, formando los clasicos cuernitos neutros;
agregando ingredientes como aceite, queso, espe-
cias, colorantes, aromas, tomate en polvo u otros,
se obtienen productos de diversos gustos. En
algunos casos, recubriéndolos con chocolate, los
cuernitos neutros se utilizan también para dulces.

Harinas para pan, biscochos y pastas alimenticias

La incorporacién parcial o total (caso de pastas
alimenticias, por ejemplo) de harinas de maiz per-
mite mejorar las condiciones nutritivas de las hari-
nas de cereales y reducir costos de produccién, sin
dafnar las cualidades de inflado 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 (prote-
asis) que atacan a las proteinas durante el proceso
de fermentacion. Por lo tanto, es indispensable
emplear harinas de maiz desgerminadas.

Gritz para cerveza

Este gritz corresponde a una sémola de calibre
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 cebada para la fabri-
cacién de cerveza.

Gritz para destilerias

Se usa toda la cariépside 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 en-
trega un producto de alta calidad: La produccién
de germen debe ser relativamente importante
para que se justifique una planta extractora (por
100 kg. de maiz se obtienen 2 kg. de aceite aprox-
imadamente).

El porcentaje de germen obtenido puede llegar
a un 10%, con un contenido de grasas sobre ma-
teria seca de alrededor del 25 %.

Productos precocidos para alimentacion
humana. - Precocciéon

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

Harinas precocidas para fideos Los fid-
eos deben tener las caracteristicas siguientes:
-Resistencia a la traccién y flexion;

-Buena cohesidén y resistencia a la coccién.

Estas caracteristicas, en el caso de fideos de tri-
go, estan determinadas por el gluten, el cual rep-
resenta el pegamento que evita a los almidones
disolverse durante la coccién.

Para dar al maiz, que no posee gluten, dicho
poder, se lo somete a un proceso de cocciény
laminacién que sirve para romper las cadenas lin-
eares del almidoén. La rotura de dichos enlaces da
a las harinas de maiz el poder deseado.
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Se pueden obtener fideos con el 100 % de hari-
na pre-cocida de maiz, o bien mezclando la misma
con sémola o harina de trigo en el porcentaje de-
seado.

Las caracteristicas de las
harinas pre-cocidas son:
-Bajo tenor de grasas para
una buena conservacion;
-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 mezcldndola con agua en ebullicién por
1 a 3 minutos.

Las caracteristicas ideales son:

-Bajo tenor graso para una buena conservacion;
-Granulometria 600 -350 micrones;
-Ausencia de puntos de salvado.

Harina pre-cocida para arepa

Mismas caracteristicas de las harinas precocid-
as, con una granulometria de 250 - 450 micrones.

Harina pre-cocida para pan, dulces, biscochos y
galletas

Se prefiere en lugar de la harina cruda por su
caracteristico poder “pegamentoso” y porque sim-
plifica su preparacién; es indicada en particular
para dulces y cremas. -

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

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 ingredien-
tes como queso, sal y otros).

Harinas pre-cocidas para baby-food

Por su facil digestibilidad son indicados en par-
ticular para el destete de los nifos.

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

Copos para cerveceria

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

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 pollos
y pollitos. El tamano de los trozos varia en relacién
a la edad de las aves.

Harina zootécnica

Se utiliza en alimentos balanceados en sus-
titucion del maiz entero; estd compuesta por la
mezcla de todos los subproductos del maiz.

Productos pre-cocidos para alimentacién
zootécnica

Harina pre-cocida para el destete de animales

Se agrega (20 % como maximo) a la leche en
polvo. Aconsejada por su digestibilidad y solubi-
lidad 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 co-
pos deben secarse si se venden en sacos, sin em-
bargo, si la instalacién productora de copos fuera
puesta directamente al servicio de un criadero, el
producto se suministra al ganado con un tenor de
humedad del 20 % aproximadamente.

Almidoén 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, explosivos,
farmacéuticos, fundicién, mineria, petréleos, tex-
tiles.
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PROCESO INDUSTRIAL (Produccién, Almace-
naje 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 naturalmente
0 con una temperatura de 80 oC.

La Planta Maicera tiene por objeto separar com-
pletamente el cuerpo farinaceo (endospermo) de
las partes restantes del grano, obteniendo por una
parte harina limpia y por la otra un buen salvado.

MOLIENDA SECA

Consiste es el proceso donde se separan las dis-
tintas partes que componen el grano, la reduccién
del tamano, su posterior cernido y clasificacion,
hasta donde econémicamente sea factible. Segun
las caracteristicas del grano se pueden obtener
distintos productos.

MOLIENDA HUMEDA

Es un proceso altamente sofisticado que por
medios fisicos y quimicos separa los componen-
tes del grano de maiz en una serie de productos
atiles.

El proceso de Molienda Hiimeda es el mo-
mento en que el grano de maiz, antes de ingresar al
Molino, es sometido a un proceso de maceraciéon con
agua sulfurada. Este proceso facilita la separacién
de los cuatro componentes basicos: Almidén, Aceite
de Maiz (GERMEN), Gluten para Consumo y Gluten
Ingrediente.

Algunos productos derivados de la molienda
hdameda son:

La maicena, el almidén en estado puro. El jarabe
de maiz, formado por fructosa y glucosa. El aceite
de maiz, se obtiene por medio de un proceso de
refinamiento y se utiliza para cocinar o como ad-
erezo para ensaladas. El alcohol etilico, se logra
por fermentacién y destilacién de diversos granos.
Se puede encontrar en diferentes proporciones en
las bebidas alcohélicas. EL etanol es un combusti-
ble que se obtiene por fermentacién, incrementa el
octano de la gasolina y puede emplearse en autos
especialmente disefiados 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 re-
finados 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 adecuado en muchos alimentos.
Generalmente, es utilizada como ingrediente para
alimentos como aderezos, carne, condimentos,
frutas y verduras en lata. La dextrosa es muy nu-
tritiva 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 glucosa y, cominmente se
utiliza en bebidas.

10 PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE MAIZ 2017
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