EDICION N° 12

i

_—
e
o

y

B
-

i

I n. - . -. .-1
o i &

\

]
L1
-

f—
v

del Mn_l

Al _

= =) g oy ]
# _.-...__..1- _.___._l._ —
L ; - . i .I- -



THE REVOLUTION IS UNSTOPPABLE

LA REVOLUCION ES IMPARABLE

DEVELOPMENT | FUTURE | DESIGN | KNOW-HOW | UNIQUENESS
DESAROLLO | FUTURO | DESIGN | KNOW-HOW | UNICIDAD

X

// .Hft,l'
/ #MILLINGREVOLUTION

PERFORMANCE EVOLUTION OIS
<l
IN THE ART OF RESEARCH &

. . &_B MADE IN ITALY
omasindustries.com MILLING REVOLUTION




PROLOGO

Apreciada Comunidad Molinera, en esta Edicion N° 12 les
hacemos llegar una edicién especial de Harinas Integrales de la
mano de excelentes profesionales que sin animo de obtener nos
regalan sus articulos para compartir con ustedes.

Esperamos que esta edicion sea de su agrado, las anteriores
puede encontrarlas en www.culturamolinera.com

Les Deseamos un excelente fin de ano 2020
y un prospero 2021.

TEAM
M Cultura Molinera

Dear Miller Community, in this 12° Magazine we send you a spe-
cial edition of Whole Wheat Flours from the hand of excellent pro-
fessionals who, without the intention of obtaining, give us their
articles to share with you.

We hope this edition is to your liking, the previous ones can be
found at www.culturamolinera.com.

We wish you an excellent end of the year 2020 and a
prosperous 2021.

TEAM
My Cultura Molinera
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HARINAS INTEGRALES

Las harinas integrales y los de grano entero po-
seen un mayor valor nutricional que sus homaélo-
gos refinados, aportando una mayor cantidad
de fibra, asi como de vitaminas, minerales y fi-
toquimicos (polifenoles, carotenoides, etc), con
multiples efectos beneficiosos en la salud. La fibra
disminuye la ingesta de energia, previene la ga-
nancia de peso y posee efectos directos sobre la
resistencia a la insulina (implicada en la diabetes
de tipo 2), ademas de reducir los niveles de co-
lesterol en sangre y el riesgo de padecer cancer
colorrectal.

El magnesio, mineral que se encuentra en can-
tidad importante en estos alimentos, tiene efectos
beneficiosos en el metabolismo de los hidratos de
carbono y mejora la sensibilidad a la insulina. Los
fitoquimicos presentes en los cereales de grano
entero poseen una alta capacidad antioxidante,
actuando de forma favorable en el mantenimiento
de la salud y ejerciendo un papel importante en la
prevencién de diversas enfermedades.

En la harina integral los alimentos resultantes
tienen un indice glicémico bajo, es decir que una
vez que se consumen se van integrando poco a
poco al torrente sanguineo lo que favorece una
sensacion de saciedad mas prolongada y evita
que haya exceso de insulina y/o glucosa circulan-
te en la sangre.

Otro beneficio de estos productos es que con-
tienen una gran variedad de nutrimentos que
ayudan a nuestro organismo, tales como la fibra,
vitaminas del complejo B, vitamina E, Acidos gra-
sos esenciales, hierro, magnesio, zinc, potasio,
manganeso.

En la harina blanca, los alimentos resultantes
al ser removidos el salvado y el germen del grano
pierden gran parte de sus nutrientes, porelloy
debido a normas de gubernamentales se obliga a
que la industria alimenticia adicione en sus hari-
nas vitaminas y hierro con el objetivo principal de
compensar su aporte nutrimental.z

Asi como hemos visto el mercado de las harinas
de trigo a punta a productos mas naturales, arte-
sanales y con menos mejorantes y aditivos esto
en busca de productos de buena calidad como
es de costumbre, pero con menos influencia de
procesos, marcando asi un crecimiento de harinas
integrales.

La Harina Integral es el producto resultante de
la molturacién del grano de cereal y cuya com-
posicién corresponde con la del grano de cereal

7

integro. El proceso de molienda puede ser variado:

o Incluyendo la molturacién del grano con
separacion de los diferentes componentes,
que se juntan de nuevo para elaborar el pro-

ducto final.

Durante el proceso Salvado + Harina,
mediante proceso de mezclado en las roscas
de harina.

Antes del ingreso a Silos de Harina,
desviando la produccién a Tolvas con un
proceso de dosificacion y mezcla del Salvado

Agregando en el area de empaque una
Mezcla 75% (Harina Blanca) + 25% (Salvado)

Diagrama de Molienda; cambio de vias y
que salga integral desde el molino.

Entorno a la produccién, surgen diversas inter-
rogantes ;100% cereal o no?

El 98 - 99 %, se realiza con el grano entero el
1% es el porcentaje de impurezas, esto dependera
de la legislaciéon de cada pais considerando entre
el 80 - 85 % (Integrales, Semi - Integrales y Hari-
nas Oscuras)

¢La Harina Integral va libre de Micotoxinas -
Hongos que afectan el grano?

Para la elaboracién de este tipo de harinas, se
deben tomar en cuenta como Punto Critico de
Control el proceso de Limpia (Acondicionamiento
del grano), los equipos a utilizar como Despun-
tadoras, Canales de Aspiracion, Esterilizadores y
Peladores.

¢Contiene o no contiene el germen; y su aporte
en grasa a la Harina?,

Igualmente, como diagrama, se estudia la
posibilidad si se quiere o no.

Estudios realizados, indican que el germen va
en Harinas Integrales, ya que aporta una cantidad
importante de grasa natural.

El Mercado cada dia, es mas exigente en busca
de un estilo de vida mas saludable. El éxito de las
industrias de consumo masivos (Molinos de Harina
de Trigo), esta con la capacidad de adaptarse a los
cambios, incluso innovar con productos mas natu-
rales, que permitan llegar con mayor satisfaccion
al consumidor final.
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Las harinas integrales y el flexy mill, nuevas
tecnicas de molienda.

Empezamoz con el hablar de harina integral, recordando brevemente la compaosicisn del trigo.

PROPIEDADES DEL TRIGO

El grano de tige estd compuesio por tres partes diferencladas que, durante el procese de mobenda
generaimente se separan:

ENDOSPERMA
Represanta aproximadamente el 83% del peso del grano y de &l se obtiens hasina blanca. Contiene
pratelras, carbohidratos, hierro y vitamina B, asl como partes de fibsa soluble,

SALVADO

Entre el 14y el 15% del peso del grana, Bl salvado consiene vitamings adicionakes, sales minsvales y
grardes cantidades de fibra dietética que, en su mayer parte, actdan sobre e funcionamiento del tracto
gastrointestinal, retrasando el vaciade géstmico v fadilitando el winsite del bolo alimenticio en o intesting
(fibra insoluble], y que mejaran [a absorcsdn de los azucares v grasas contenidas en la comida reduciéndola
y radentizandola, contribuyendo asi al control del nivel de glucosa y colesteral en sangre (fibra solubla).

GERMEN
Aprodmadarmente e 2 5% del peso del grano,
Es el embridn de la semilla, rico en aceites
aromaticos v sabrosos; en las harinas
refinadas es1h totalrmente ausente, para
evitar fendmencs de enranciamiento

PUNTAS

: PLEGA : i
que Impediran & @macenamisntos - f ESTRATO
: | 80-85% 74

de |a harinas por tiempos largos. E ENDOSPERMA . K ALEURONICO

germen tamblén condlene vitamings RICO DE i
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La harina integral es wun producto alimenticie que se
abtiens mollendo los granas de trigo Blande, previaments
liberadegs de sustanclas extranas e impurezas.

La harima integral tiene una consistencia pulveruienta y
es1d destinada a mezclarse con ingredientes liquidos y /
0 grasos (agua, aceite o husvos), para dar lugar a muchos
tipos de masas [como panes y pastas),

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES

La harina integral s una harina completa que, ademas de
amidén, aporta grandes cantidades de fibras, protelnas,
vitarmings, &cidos grasos v cenizas (sales minerales) en
comparaciin con la harina blanca,

Por tanta, 13 harina integral es mads rutritiea que la harina
Blanca, aunque esta Uitima pueda volver a enfquecene
con  determinadds  nutrientes  imicronutrientes); &
process s lama fortificacian v, &n algunas jurisdicciones,
5 requerido por ley,

Sin embarge, 18 harina Blanca ensiquecida mo contiene

los msmos componenies nutricionales v kas mismos
nutrientes (macronutrientes) que el sabado y e germen

IMPACTO EN LA SALUD

Compoasicién nutricional par 100 g de haring integral

Gramos de macronutrientes harina
integral

B Graszas 1,89
B Proteinas 11,99
I Hidratas 67,89

La harina integral es uningrediente vegetal perteneciente
al grupo [l de alimentos, que en ba dieta humana tene la
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La hatina integral s2 produce moliendo o tnturando la
semilla de trigo Infegralmente: sin embargo, por razones
técnicas, @ menudo se cbtiens agregando el salvado a las
harinas refinadas

La palabra integral” se refiere al hacho de que se utilizan
todos los componentes de 13 semilla, méentras que |3
harina blanca se [imita al endospermo almidonado

de trigo, especiamente en lo gue se reflere a fibras,
proteinas y grasas.

La semilla de trigo integral v & harina integral elaborada
com ella son una buena feente de;

& [Fibras

w Calciay hierro (peno con poca biodsponibilidad)

s Magnesioy selenio

e Vitaminas hidrosclubles del grupo B (ademas de
tiamina o B1, B v piridoxing o B8)

# Vitaminas E solubles en grase  (tocoferoles) v
equivalente de retinol (pro vit A)

o Acidos grasos esenciales (grupo omega 3)

fumcidin de cubiin [ neceddades de carbahidiatos, fbag,
algunas sakes y vitaminas

En comparacidn con |a hatina refinada, la harina integeal
proporciona menos cabohidratos y calorias, pero dosis
mids altas de cualquier otra nutriente.

Loz carbohidratos son las moldculas  imeolucradas
principalmente en la produccion de ATF de [a respiracién
celular, por o que la karina integral tiere un reotable
poder energlzante

Las fibras de harinaintegral sen principalmente insclubles,
perg fambién contribuyen a modular a3 absorcidn



intestinal al reducir [a absercidn de grasas v moderar ¢
indice gengril de insuling,

Adernds, las fibras aimentan a las bacteiiss feioldgicas
que actdan come una barmera inmunitara defensiva
y producen ciertas vitaminas Las fibras aumeman la
sensacion de sackedad v se relacionan Con una menod
ingesta caléaica, limitando ol aumento de pesa. Tambidn
lavarecan la peristalsis imtestinal v la requlaizaciaon
intestinal.

Por atra lado, un exceso de haring intedeal [gque puads
ccurir en la dieta de los deportistas) provocaria
malabsorcidn y problemas intestinales.

La harina integral tambxén contiene una dosis mas alta de
acida ftico, que ayuda a raducir 13 absorcin de algunos
mirierales,

Entre los electrolitos de la harna integral, los mds
impomantes son sin duda el magnedo [y impotants
para la contraccién muscular) i el selenlo (antioxidants
y soporte para la funcidn tiroidea). El hierro v el calcio,
aungue esten blen presentes, pueden Introducirse da

CONSERVACION Y RANCIDEZ

La harima integral tiene una wida Otil mas corta gue la
harira blanca.

Fl agente responeable de esta caractedistica negativa a5 la
fraccién lipidica predominants, gue se rancia faciments
por la presencia de oxigeno, luz, agua, pH dcido,
temperaturas altas o medias y clertos microgiganismos.

Los acidos grasos de la harina imtegral, principalments
conteridos en el germen, 2 consderan de los mis
delicados por naturaleza. Biolégicamente, los dcidos
grasos estan protegides por algunos elementos lamados
antioxkdantes

Hay muchas tipos v cada wund interviene de forma
déferente; los mas importantes son probablemente los
tocoferoles o togotrienoles, o vitamdna E.

El proceso se parece vagamente al enwvejecimeento de los
tefidos, razdn por la cual lavitamina E también se considera
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formna mds eficaz al comer ooy alimenios de oflgen

arirmal

Como se anticipd, s vitsmings sofubles en agua mas
importantes de la harinag de wigo integral son B1, PR BS
v B, 1odos agentes coenzimatices de gran importanca
metabdlica. La vitarming E, también muy présente, &5 un
podenoso antioxddante.

La harina integral tambidn contiens una raccidn proteica,
aungue de valor bioldgico medic.

bl porcentaie de acidos grasos polnsaturados también
&2 bueno, asngque |3 harina integral clevtamente o
e el alimento mds adecuado para alcanzar la racidn
recomendada de estos nutrientes en ka dista

Para los sujetos sedentanios, 13 sustitucidn de [a harina
refinada por harna integral representa un elemento
preventivo contra el sobrepeso v las enfermedades
metalilicas, como la diabetes melbus tipo 2 y la
hipertrigliceridemia,

La harina integral contiene gluten ¥ no s presta a la dista
contra la enfermedad caliaca.

una de los anticeidantes y modéculas antierwejecimianto
mds poderosos que se conocen hasta lafecha

los dcides grasos de la harina integral se definen
quimicamenie comp polinsaturados ¥ algunos de
gllos s consideran esenclales para los humanos El
“valor mutricional” de la harina integral es, por Fanio,
Inversamiente proporcional a suU ConNSENVacion ¥, @ pesar
de la importante presencia de tocofensles, la tendencia al
deterioro sigue slenco muy elavada

Para asegurar un buen contenido de tocotrienales y
acidos grascs esenciales en |a harina integral, €5 por
tanto necesano cumplr con los siguientes requisitos
de almacenamiento: baja temperatura, ausencla de luz,
clerre hermético [preferiblemente parclalmente sellado
al vadiol, baja humedad, ausencla de contaminacidn
con oiros productos y ausencla de cangas mécrobianas
significativas.



fhos. productos homeatos ‘debidk ia
253 ﬁesnespec[ﬁm] ¥ menor kendencda 2l
surmentar la cantidad de harina integreal pata diﬁﬂm

* volumen de producto flas burbujag de aire en g*py'ngpn

mas pequefias en nm:erb].rl.'an‘laﬁu] dfﬂnu:ll'qﬂaﬂbﬁiﬂ

E<ta @5 la razdn por la que muchos a
tedricamente ntegrales” no s€ produg
integral, sing con predominio sobre ios reﬂﬁm-:u. {51
y 40%) Adamds, dusante un ﬁ;mp::, la n'l:egrﬂ
"real” fue completamente abandonada por los ciclos de P
peoduceian y b disponibilidad en e frercado ?lqa_ma;
que harina blanca con salvado afiadido.
Por otro |EIE|D. s’ posible mejorar’ 'Ei- rerdimisnta de la

TENDENCIA DE CONSUMO

Aurque la polacicn en general sliempre ha praferida la
harina blanca a la integeral, reciantemente al consuma de
alimentos ricos en fbra parece estar en gran desarrolio
Esto 2 debw principalmente a la divulgacion sobre [os
benehoos nutticionales de la harina infegral, gue han
logrado corvencer a bos consumidores a pesar de una
pequefia desveniaja econamica.

NOTAS LEGISLATIVAS

Las caracteristicas del producio de la harina integral
estan requiadas por la legislacion vigente, por lo que son
potenclalmente diferentes entre los distintos palses ded
gl el

Pov esempio

En Italia, la harina imtegral estd regulada pod el Decreto
chal Prasidente de la Repdblica El documents egpacihca
las definkcicnes y caracteristicas de las harinas de trigo,
incluidas las Integrales;

» Capitula |, At 1, parrafoe 1) B preducto abterido
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La Asociacian de la Industria del Consejo de Granos
Integrales Informd que casi s2 dupdicd la produccién de
harina integral durante los afios 20032007, En el mismo
paficdo, en EE. LILL, Bl cormsumc de pan integral iguass al
blanco v, a partir de 2010, incluso lo superd.

directarments de |a mollenda de wigo Bando libee de
sustancias extrafias e Impurezas se denamina “harina
de tigo integral”;

o Capdtulo | Arl 1, paralo 3 Caracterlsticas quimicas
Hurmedad maxima ded 14.5%, minima de cenizas igual
a 1,30 por cien partes de materia seca, mdximo de
cerdzas igual a 1,70 poe clen partes de materia seca v
una porcian minima de prateina (nitrdgens ¥ 5.70) de
12,00

En los Estados Unidos, 12 “harina Integral” deba contaner



toda la porcion de salvado, germen v endospermo,
manteniendo asl todas las proporciones naturales,

En Canadd, por otro lado, la "harina integral® se puede
reducir al 5% de la semilla v no necesariaments tene
quie mantener 1odas las proporciones quimicas naturales.
Puede contener hasta un -F0% del germen original,

volviendose mucho mas conservable, 5in embargo,
existe el término “harina infegral de irigo integral’ que
necesariaments implica ¢f wo de granos integrales con
proparciones naturales fembricn incluido),

En vanos palses del munds, |3 harina integral s& marca
Con un nembie, acronimo, texio o ndmeno especificos,

CENIZAS PROTEINAS

us

TIPO DE HARINADE TRIGO

ALEMANIA  FRANCIA ITALIA

Harina
whal
whiewiole | wholemeal | 1600 150 integral de
trigo blanda
»1.5% ~13%
REP.CECA POLOMIA  ARGENTINA SUEZIA
Celozmd graham,
riciiilon 0 grakham

PREPARACION DEL CEREAL PARA MOLIENDA

ura buena haring integrad también se debe farrnar a parti

del 1005 de grano molide, pero come bien sabemcs, los

grancs de cualquier argen durante su fase de desamallo

en @ campo se somelen 3 diferentes ratamienios

quimico-figicos:

o Quimico por parte del hombre, (diversos fertilizantes,
pesticidas, etc);

= Fisloo a través de factores naturales [diversos agentes
atmosféncos).

Por esta razdn, ol trigo que Bega al moling tere 3 menude
valores muy altos de carga bacteriana de mohoy levadura,
En muchos paises, o el valor de la micotodna don
[deminhalens mas 12500 s muy do, ¢ irge no puede
ser modido para uso y consumo humanos, sino sélo para
alimentacidn animal,

Em esta precoupacidn, en omas para hacer mds saludable
el cereal que se muele, hemos introducido un Nuewo
sisterna en la seccidn de limpéeza

15



DST “SCRUBBER DE TRIGO SOFT/HARD SECO S, S

La podercsa accidn exfoliante de lamaguina es una forma
de libesar ol cereal de lo mas oculio v dBficl de aliminar,
impurezas adn presantes an & mismo grano.

El Dhante 52 instala an la primera limpda, y 13 adician del
agua se reaiza despuss de la limpleza det cereal.

La maguina tiene un gran impacto en ka implera de
cereales, reduciendo corsiderablemente s valodes
bactereolégicos entre el 50 y & BI%, eliménacion casl
total del moho, ¥ disminucicn de las contaminaciones
GUirmac s,

Las ventajas las podemos evaluar en diferentes aspecios

1. Un alte rendimienta &n 1arminas de capacidad, (125
tphl y consumao reducido [de 36 a 42 amperiosk;

2. Integridad del grano de trigo (oturas limitadas al §2%:,

3. Residuos del producto (0.3 - §.5% ma).

16
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Las residucs
ApAreten como
wn pobeo Uy
hno, donde la
primera cobertura dal grana (2l Tgnin) & quita casd
completamante, el ligninés esa palicula externa que hace
gue & grano de triga sea casi impermeable, también esla
mds contaminada.

Su estraccidn trae multiples benehcios al trige, harina
integral mas saludable gracias Al sahado limpio v
también a todo el moSino (los de reposo mas limpéo,
cisminwccionds! tiempo de reposo, moling gque trabaja

mas “refajado’

IR il CONTROL AUTOMATICO
DE LA SALIDA DEL PRODUCTO

PAMEL DE
CONTROL



LARGA VIDA UITIL
HASTA EL509% > DURABLE

TRIGOY
SUBPRODUCTOS
DESPUES DELA
DANTE

ELLEER ] ]

«  REDUCCIODE CENIZAS <8 10%
MEJOR EXTRACCION > 56 %
MEND PUNTOS MEGROS
ALTA CAPACIDAD 10-125TPH
ALTO ESTANDARD DE IGIENE EN LAS HARINAS

- BAJOS CONSUMOS 55 KW BD - BS AMPS
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HARINAS INTEGRALES Y HARINA

Existen warias formas para b producddn de harinas
fritegrales,

El primero, e mds antigue e popolare a4 al gue se hace
maliendo el cereal a través de maolinos de pledra.

El segundo métods (harinas integrales enriguecidas) es
el que se chtiene de fas lineas de modienda tradicionales,
donde se producen bas harinas blancas clisicas ¥ por o

Las hariras inmegrales se pueden fambien producir a
partir de una vasiedad multiple de cereales v s2 definen
multicereales, principalmente trigo suave, trgo durn,
centend, kamut, ety ditimo tambign de una sehe de
leguminosos dentejas, guisantes, garbangos, efc),

AILLIEG BEVOLUTION m

INTEGRALES ENRIQUECIDAS

tanto se afiaden porcentajes wvariable de subproducto
isatvaco fing) v ofros productas de malienda (germe,
harinas medianas y gruessas).

En atros casos se producen hannas anteras incluso solo a
traves de unos pasajes de molienda
harina agrietada en ee. Uuw.

cuando  existen  flan
tipos de  cereales, ol
mexima rendimienio del moling (de la / 1
molienda) se produce cuando se den |\ WU ==""00 0
las caracteristicas técnicas adecuadas
para el tipo de cereal a tratar,

Clazamente.
diferentes

MOLINO OMAS FLEXY MILL Relacion de molienda

Tradicionadmente se utilizan dos relaciones de molienda
o 1: 2.5 para todas los pasajes con rayas
e 101,25 para todos los pasajes lisos

An, cuando se tabaja tgo, para rollos rayados, a
relacidén de molienda es noemafmente 1: 2.5 cuanda se
procesa el centeno, la refacidn entre los rollos rayadaos se
comderteen 1:3

Bien, hoy omas sorprendid a todos,

Gracias a los motones acoplados direCtamente a bos
cilindros, nuestro moling Leonardo es capaz de modificar
tando las welacidades indhiduales de los rodillos de
malienda comad la misma relaciin de molienda,

Musstro moling Lecnardo permite al opsrador cambiar
cualguier refaddn cualguier velocidad periférica de los
redilles de molienda en pocos segundos, adaptando
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la médguina no s&lo al cereal a procesar, sino al tipo de
praducto finiad que desea o a una mezcla de cereales,

Todo esto skgnifica por parte del maling ¥ del operador
final, una gran ventaja tecnaltgica que el cliente podrd

Jugar comio creen

Esto es lo que lamamos fexibilidad del maling Flexy Mill”



“  100% en vivo
Soporte 2| usuario
Clases grabadas
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TENDENCIAS EN LA HARINA DE TRIGO INTEGRALES

Tendencias en la Harina
de Trigo Integrales.

y vl

Yefran Rondon
(® +34 676 38 69 85

My s i yefranrondon@gmail.com
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TENDENCIAS EN LA HARINA DE TRIGO INTEGRALES

Fue a inicios del siglo XIX que se empezd a uti-
lizar las harinas blancas o refinadas como parte
de la evolucién de la industrial dejando a un lado
el uso de harinas integrales que corresponden al
100% del grano de cereal molido, a finales del si-
glo XX la industria estaba orientada por un merca-
do exigente de harinas cada dia mas blancas con
mayor presencia de endospermo limpio de salvado
y minima presencia de minerales a tal punto de in-
fluir de manera significativa en los disenos de dia-
gramas de molienda del Gltimo cuarto de siglo con
la tendencia a comercializar masas congeladas, sin
embargo el inicio del siglo XXI ha estado marcado
por la tendencia a una alimentacién mas sana lo
que dio un impulso al uso de harinas integrales en
busca de aprovechar la fibra del salvado de trigo
en el nuevo estilo de vida que se hace cada dia
mas comun en la poblacién a nivel mundial.

Junto a las harinas integrales no podemos
dejar de mencionar harinas tradicionales utiliza-
das en el Sur de Asia, Oriente Proximo y el norte
del continente Africano donde se han utilizado
siempre, harinas llamadas semi integrales, os-
curas o Chapatti que no es mas que harinas con
extracciones en rangos de 80% — 95% del cereal
formando parte de las diferentes posibilidades de
innovacién y desarrollo en la produccién de hari-
na asi como el aprovechamiento de la maquinaria
permitiendo contar con diferentes opciones de
negocio siempre que se cuente con la habilidad y
experiencia técnica para aprovechar un diagrama
de molienda, ya que, es cierto también que con lo
gue significa la inversién en un molino no es fact-
ible contar con una linea de produccién para cada
una de estas posibilidades de produccién con la
salvedad de que el mercado lo demande y garan-
tice un retorno de inversioén correcto.

Tomando en cuenta lo antes mencionado debe-
mos estudiar un poco las posibilidades de pro-
duccion de harinas integrales empezando con un
sistema de mezcla que puede estar en el area de
empaque y mezclas o incluso en el mismo edificio
del molino donde se realice una mezcla de hari-
na blanca con salvado seleccionado de la misma
produccién de harina buscando que la mezcla to-
tal sea proporcional al grano entero tomando en
cuenta el tamano de la hojuela, es decir, no usar
solo hoja pequena sino también grande siempre
que el mercado asi lo demande, caso contrario se
puede seleccionar el salvado fino y realizar la mez-
cla siempre respetando una proporcién de grano
entero.

Otra opcién para la produccion de harinas

integrales la tenemos en el mismo molinoy en
funcién del disefio del diagrama de molienda que
permita aprovechar el grano entero, un camino
que requiere un conocimiento técnico adecuado
porque debe permitir igualmente la produccién
de harinas blancas con el mismo diagrama, en fin,
las opciones existen para una produccién de hari-
nas integrales sin recurrir a grandes inversiones
dificiles de retornar.

Como en toda produccién de alimentos las
harinas no escapan de exhaustivos controles de
calidad que garanticen la satisfaccion del cli-
ente tanto comportamiento de las harinas como
en la inocuidad por tanto debemos tener muy en
cuenta los analisis que garanticen un trigo com-
pletamente limpio e inocuo que permita utilizar el
grano entero y alli debemos incluir en los controles
de rutina un incremento de frecuencia en analisis
de micotoxinas garantizando cumplir con los va-
lores determinados por las legislaciones de cada
region incluso se debe evaluar el diagrama de la
limpia, las maquinas con las que contamos y que
cada equipo cumpla su funcién de manera correcta
porque siempre debe estar presente garantizar la
calidad e inocuidad de los productos.

Se trata de aprovechar al maximo los pro-
cesos e industrias establecidas para satisfacer
las necesidades del mercado que apunta a un
estilo de vida mas saludable sacando provecho a
los atributos del cereal en este caso trigo incor-
porando en las harinas la fibra de su salvado y la
grasa natural del germen con una garantia max-
ima de calidad e inocuidad, incluso los atributos
reoldgicos de las harinas son tomados en cuenta
encontrando en el mercado harinas integrales flo-
jas, panificables y de fuerza una gama amplia de
productos que permitan la innovacién en la elab-
oraciéon de productos finales acordes a las necesi-
dades del mercado.
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¢Buscas aumentar
tu produccion de una
forma mas eficiente?

‘Recurrimos a la maquina de paletizado
VPM-10 de Verbruggen con el objeto
de agilizar la operatividad de despacho
v mercaderia, reducir los tiempos de
carga de camiones y ordenar nuestros
almacenes. En un lapso de 3,5 anos
alcanzamos el ROI. Resaltamos como
beneficios de nuestra alianza con
Verbruggen la incorporacion de su
tecnologia a nuestra empresa, agilidad
v confiabilidad operativa, asistencia
permanente y buena comunicacion.”

Arturo Luis Marasca, Presidente Molino Chabas S.A.

Uventech ofrece soluciones optimas y adecuadas
a las necesidades de cada cliente que contribuyan >v<

con una produccion eficiente, beneficios

i P
medioambientales y lugares de trabajo seguros. UventeCh -

Representantes
Para soluciones personalizadas de paletizado y/o Oficiales

procesos industriales, contactanos hoy.

¢Deseas asesoria personalizada? Contacta a nuestros especialistas que con gusto te atenderan
contacto@uventech.com o info@verbruggen.nl. También visita nuestros sitios web para mas informacion
de los servicios y productos que ofrecemos www.uventech.com y www.verbruggen-palletizing.com

' \»

Ee'} nged
Verbruggen-- ‘e
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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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Con una edicion especial este ano, la ConvenPACK® (Convencion Internacional de
Procesos Automatismo y Packaging del Conosur), fue el punto de encuentro “virtual®
para lo interaccion y presentacion de tecnologioa, aplicaciones, desarrollos y packaging
para las industrias de alimentes, agroalimentos y bebidas. Con un formato especial y
transmitido desde la plataforma Enjoy Live Estudio -Cardoba/Argentina-, MDGroup
Conosur® (la prestigiosa consultora privada especialista en oautomatizaciones
industrioles) desplegd todo su potencial, experiencia y vinculacién con empresas de
primera linea para las diferentes presentaciones/exposiciones virtuales, entrevistas en

piso y conexiones internacionales.

Como es de costumbre, ConvenPACK® presentd lo ditimo en tecnologio, desarrollos vy
aquipos/procesos relacionados al packaging, envasado, embolsado, control de calidad y

robotica para toda la cadena alimenticia y vinculados.

La eonduccidn del evento, estuvo a carge de Martin Dechiara junto a Gastén Pedane,

quienes durante toda la jornada recalcaron lo “importancia de dar valor agregado a la



materia primaria, siempre con tecnologia de punta, a fin de abrir nuevas oportunidades
a los productores de alimentos/agroalimentos/bebidas de nuestro pais y de palses de la
region”. Las entrevistos presenciales y virtuales, fueron encabezadas por Emiliano
Molina, quien interactud durante la jornada con personalidodes muy importantes del
ambito gubernamental y privado. Una de esas visitas mas destacadas, fue la del
Ministro de Agricultura y Ganaderia de la Pcia. de Cdrdoba, Dr. Sergio Busso, quien se
dirigiéd a todos los asistentes ¥ virtuales *, detallando las diferentes acciones que se han
llevade y se estan llevando adelante para promocionar la preduccion, y fomentar las
exportaciones, siempre con las politicas de BPA (Buenas Practicas Agropecuarias).
Otro funcionario clave entrevistade, en el piso de #ConvenLIVE2020, fue el Ing. German
Tenedini (Director de Control de Alimentos de la Pcia. de Cordoba), quien destaco “el
impulso a la inscripeién de las pymes alimenticias, y asi darles el apoye y herramientas
para la obtencion de sus registros; sumando a esto las acciones de aguditorias remotas”,

Desde el ambito privado estuvieron presentes: Ivana Cavigliasso (Prodeman S.A. [ Mani
King), desde la Facultad de Ciencias Agropecuarias (UNC), los invitados fueron los
Ingeniercs Rubén Groso y Rubén Olmedo; desde la parte educativa se entrevistd a la
Prof. Cecilia Trucco (IPET Nro. 89, Devoto-Cdrdoba) y por dltimo se tuvo la presencia de
la Licenciada Maria José Patifio (Programa: Vidriera Productiva CBA).

Se contd también con un mensoje directo desde Brasil, de la Directora de Fispal
Tecnologia: Clelia lwaki, quien como parte del Grupo BTS Informa dio detalles de los
preparativos que se estdn llevando adelante en la comunicacién del evento (suspendido
este 2020 y postergado para Junio 2021, del 22-25 de Junio en Sao Paulo). Se recuerda
que, Fispal Tecnologia es la mayor feriafexposicién de América Latina que se lleva o
cabo desde hace 36 afos, y todos los afios, unos 40000 visitantes y casi 500 stands
hacen de dicho evento algo Unico, donde se presenton todas las novedades de procesos,
equipos, maquinarias, roboticas e insumos de servicios disponibles en el mercado vy

acorde a los rapidos avances a nivel mundial.

Durante la jornada, que durd casi 7 horas en “vive ' empresas de referencia mundial
presentaron sus equipos y tecnologia, para diferentes aplicociones; entre otras
estuvieron ACEPACK [ GLOBY GROUP, el expositor fue Joan Marc Duran (Sales

Director Latincamericana - Director General Globy Group). Acepack, es una empresa



china cuyo objetivo es cumplir con todas las necesidades de envasado de los clientes y
ofrecer soluciones y servicios no sdlo del envasade vertical y herizental sine también en
cajas de carton y envasado pouch. También el llenado de botellos y llevando en
tendencia como packaging el doypack y flow pack y control final de linea por medio de
sistemaos de Rayos X.

Desde Brasil, el Ing. Peter Souza (Responsable de Exportacion) de INDUMAK -, referente
en envasadoras automdticaos, enfardadoras, y sistemas robdticos de paletizado; expuso
la enorme oportunidad en el mercado que se le abren a las empresas que aplican
tecneologia y outomatizan sus lineas de envasado, acorde a los avances actuales. Peter
destoco, entre otros detalles, el incremento de instalaciones de equipos INDUMAK en
empresas de Argentina, Uruguay y teda lo regidén en industrias varias, poniendo como
ejemplo los rubros de granos, legumbres, cereales, azdcar, harinas, pastas y otros. Otra
de los empresas exponentes fue EPSON Latinoamérica: compaiiia joponesa yuno de los
mayores fabricantes del mundo de impresoras de inyeccidn de tinta, matricial y de
impresoras |aser, desde donde se expuso y se presentd su lineas de equipos para aplicar

en los diferentes procesos de produccion dentro de las alimenticios.

También tuveo su lugar dentro de #ConvenLIVE, la prestigiosa empresa de robdtica ABE:
en este caso representada por el Ing. Pable Carniglia, quien expuso sobre las numerosas
variantes de robots industricles, sus aplicaciones y capacidades, como asi también los

alcances en rubros varios, ahora enfocade a las lineas productivas alimenticias.

Como broche de oro, el Ing. Jorge Battola (Especialista en Packaging) diserté sobre la
evolucion del packaging. su importancia, su impacto y en especial en lo que se vendra

en esa materia, aplicado a los productos alimenticios en general.

La transmision de #ConvenLIVE se realizd a través de redes y medios on-line, con una
amplio convocatoria (con picos de oudiencia de mds de 5000 asistentes virtuales de
mas de 20 paises), siendo una repercusion que superd ampliomente la esperada y con
activa participacion de los interesaodos en los rubros de la automatizacion, los procesos,
el modelo de INDUSTRIA 4.0, y del packaging; todo vinculado a los sectores alimenticios
y agroalimentarios. Desde el Comité Organizativo se valord y agradecid toedo el apoyo
recibido de empresas, entidodes privadas, educativas y gubernamentales para llevar a

cabo esta edicion especial de ConvenPACKS



Participacion de Cultura Molinera en el evento online en Cérdoba
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ENTREVISTA

Entrevista a

Guillermo Bonamico

¢Cudndo nace Bonamico?

BONAMICO nace en el afo 1985 en la ciudad
de Laboulaye, una pequena localidad del sur de
la provincia de Cordoba. Luego de graduarme de
ingeniero electromecanico especializado en elec-
trénica en la Universidad Nacional de Buenos Aires
regreso a mi ciudad. Laboulaye esta ubicada en el
centro geografico de Argentina, la actividad de la
zona estaba relacionada principalmente con lo ag-
ropecuario y la Unica empresa industrial de impor-
tancia era un molino harinero, Molinos Florencia.

¢Como nace BONAMICO?

Como una forma de canalizar una obsesién por
la ingenieria, entendiendo la ingenieria como la
transformacion de cosas abstractas como ideas,
conocimientos y conceptos en cosas concretas y
solidas como las maquinas.

Una vocacién presente desde la infancia que fue
alimentada y sostenida por el excelente sistema
educativo publico que la Argentina supo tener,
pasando por una escuela técnica y una facultad de
ingenieria, técnico nacional electromecéanico prim-
ero e ingeniero electromecanico después.

¢Cuales fueron los primeros pasos de este
camino?

En realidad son dos caminos, uno por el lado de
los equipos de pesaje destinados a aplicaciones
agropecuarias y el otro por el lado de los equipos
de pesaje de flujo continlo para la industria molin-
era y también de equipos de envasamiento.

Como sucede generalmente los inicios de un
emprendimiento industrial tienen que ver con las
personas con las que uno compartié su juventud,
en el primer caso un companero de escuela se-
cundaria cuyo padre estaba vinculado al tema de
basculas y balanzas y en el segundo caso por el
conocimiento de miembros de la familia Navilli,
titulares de Molinos Florencia, de mi misma edad
con los que comparti mi adolescencia en la ciudad
de Laboulaye.

Asi fue que en 1985 luego de terminar mis es-
tudios universitarios en la facultad de ingenieria
de la Universidad Nacional de Buenos Aires y ya
radicado nuevamente en la ciudad de Laboulaye
inicio los dos caminos que he mencionado, en los
primeros meses de 1986 ponemos en marcha la
primera bascula electrénica para pesar hacienda
en pie junto a mi amigo Mario Magris e instalo el
primer tablero electrénico de control en la balan-
za de flujo de trigo (T1) de Molinos Florencia. Al
ano siguiente instalaria dos tableros electrénicos
de control para equipos de pesaje de embolse de
50kg mecanicos existentes en esa misma planta.

Luego en 1988 colocariamos la primera balanza
de flujo continuo (ya no solo el tablero de control)
en la planta Laboulaye de Molinos Rio de La Pla-
tay en 1993 el primer equipo de embolse para
bolsas valvuladas en Molino Nutrimental de Gral.
Roca en la provincia de Cérdoba.

El camino de la industria molinera estaba en
marcha, en los anos siguientes instalariamos equi-
pos en diferentes molinos harineros de las provin-
cias de Cordoba, Tucuman, Buenos Aires, Santa
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Fe, Entre Rios, Santiago del Estero, San Luis,
Tierra del Fuego y en Uruguay.

El camino del pesaje para aplicaciones agropec-
uarias también estaba en marcha, al primer equipo
electrénico para pesaje de hacienda en pie le se-
guirian luego miles de equipos destinados tanto al
pesaje on-board de cereales en monotolvas y en
mixers para preparar raciones en tambos y feed-
lots.

En el desarrollo de los negocios relacionados
con la maquinaria agricola ha sido muy importante
la alianza estratégica con Basculas Magris que
[leva mas de 30 anos, de esta vinculacidén nace en
el afo 2001 BYM S.R.L., una fabrica de celdas de
carga gue en sus casi veinte anos de existencia ha
producido miles de celdas de carga. Esta empresa
produce celdas para pesaje on-board, celdas para
pesaje en equipos de pesaje de flujo continuo y de
envasamiento y diferentes modelos de uso en |la
industria en general.

BONAMICO por si sola o en asociacién con Bas-
culas Magris ha recibido diferentes premios desta-
cando lo innovador de sus productos destinados
a maquinaria agricola otorgados por Cita 2009 y
Ternium Expoagro en 2009y 2011.

BONAMICO también recibié la Mencién Espe-
cial del Premio Tenaris 2014 por el disefio de su
Maquina de Llenado Automatico de Bigbags, la
SUPERSACO 2013.

A estas dos lineas de negocios se agrega en
2016 Tecnopulverizacion S.A. una sociedad con el
Sr. Guillermo Brizzio cuyo objetivo es el desarrollo
y produccién de equipos para la aplicacién de pro-
ductos agroguimicos de ultra bajo volumen (UBV).

El sistema de pulverizacién desarrollado por
esta empresa obtuvo en 2018 la Medalla de Oro
del Premio Ternium Expoagro en su rubroy en
2019 el Premio YPF Agro Cita en su rubro y el pre-
mio de oro YPF Agro Cita como la innovacién mas
importante entre todos los rubros premiados en
2019.

¢Cémo definiria el “core” ideoldgico de la em-
presa?

La empresa esta basada en un conjunto de
lineas ideolégicas que la definen:Innovacién de
productos y de procesos, Responsabilidad comer-
cial, compromiso con las personas y el medio
ambiente, Respeto por la propiedad intelectual y
Calidad en los productos y en los servicios.

Imagen aerea de la empresa Bonamico
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¢Como es la innovacién BONAMICO?

La Innovacién en los productos y en los procesos
es al mismo tiempo el camino que transitamos y
un objetivo inconcluso ya que la innovacién como
actitud no tiene fin.

Ya he mencionado antes suficientemente, si bien
estamos continuamente analizando y mejorando
nuestros procesos de diseno y produccién es vali-
do mencionar dos hitos de importancia.

El primero fue la puesta en marcha de la planta
de armado automatico de plaquetas electrdnicas
de montaje superficial en 2010, este cambio tec-
noldgico trajo como consecuencia el redisefio de
toda la linea de productos electrénicos, cambios
en los procesos de produccién, cambios en los pro-
cesos administrativos, capacitacién del personal,
relacién con nuevos proveedores, etc.

El segundo fue la incorporacién a nuestros
procesos de disefio y fabricacién de tecnologia
CAD, ese punto de quiebre se dio en el afno 2012
al incorporar tecnologia de disefio y de proceso
basados en computadoras, software de disefo
mecanico en 3D y corte de chapa por plasma CNC.
Con estas dos herramientas creamos un sistema
de diseno y procesamiento de la chapa al que lla-
mamos “origami de chapa”, en este sistema las
distintas caras, salientes, perforaciones y refuerzos
de cada pieza estan “ocultos” dentro de la chapa
sin procesar hasta que en la mesa de corte CNC se
hacen visibles y finalmente luego del proceso de
plegado la pieza toma su forma y funcién con un
minimo de soldaduras y practicamente sin utilizar
dispositivos de sujecién ni elementos de medicién
ya que la chapa troquelada luego del proceso de
corte se convierte en su propio dispositivo de ar-
mado.

Comenzamos redisefando bajo este concepto
nuestros equipos de pesaje de flujo continuo para
control de molienda, para trigo, harina y otros sub-
productos y nuestros equipos de embolse.

La primera maquina que nacié totalmente
disefada y producida de esta manera fue la llena-
dora de grandes bolsas (Big Bag)que luego fuera
premiada en 2014 por su disefno innovador.

Luego seguiriamos disefiando nuevos productos
con este concepto, roscas mezcladoras, fondos
vibrantes, turbotamices, finalmente en 2019 la
embolsadora para bolsas valvuladas con brazo
colocador automatico integrado y en 2020 el bra-
zo colocador automatico para bolsas valvuladas
autébnomo apto para ser instalado en maquinas
embolsadoras existentes.

Responsabilidad Comercial: tenemos una re-
sponsabilidad con nuestros proveedores y clientes,
nuestra relacién con quienes forman junto con
nosotros la cadena productiva debe basarse en
el cumplimiento de los acuerdos explicitos e im-
plicitos construyendo una relacién de confianza y
respeto. Es un orgullo para nosotros que sigamos
haciendo negocios con proveedores y clientes que
nos acompanan desde hace més de 30 anos.

Molinos Nutrimental, la empresa que adquirid
en 1993 nuestro primer equipo de embolse fue en
2019 el comprador del primer equipo de embolse
con brazo colocador automatico integrado GEA
-25/50, 26 anos después.

Compromiso con las personas: tenemos un
compromiso con las personas que pertenecen a
nuestro equipo de trabajo y con las personas que
integran la sociedad en la cual estd radicada la
empresa, nuestras acciones en el plano de las rel-
aciones interpersonales estan orientadas a crear
un ambiente de trabajo libre de discriminacién de
cualquier tipo y basado en el respeto. La empre-
sa colabora con instituciones educativas, ONGs,
fundaciones y otras organizaciones y asociaciones
gue promueven el mejoramiento de la vida de las
personas.

Compromiso con el medio ambiente: Las ma-
guinas que fabricamos tienen compromiso ambi-
ental, seleccionamos los insumos y procesos que
empleamos de modo de minimizar el impacto am-
biental y disefiamos sus funcionalidades de modo
que el impacto ambiental de su uso por parte de
nuestros clientes sea el minimo posible, un ejem-
plo de este compromiso es la utilizacién en todas
nuestras maquinas de componentes neumaticos
FESTO aptos para uso con aire comprimido sin lu-
bricante.

Calidad: la frase “la calidad esta en todo pero se
percibe especialmente en los detalles” define
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como esta empresa entiende la calidad, la cal-
idad esta no solo en cada pieza de las maquinas
que fabricamos; esta también en como presenta-
mos cada oferta a nuestros eventuales clientes,
esforzandonos en la amplitud, exactitud y claridad
de la informacién técnica y también en la transpar-
encia de los aspectos comerciales, esta también
en como realizamos cada uno de los procesos
administrativos para solucionar cualquier proble-
ma que pudiera presentarse durante el proceso
comercial desde que realizamos el primer contacto
hasta que la maquina esta en funcionamiento en
la planta del cliente; finalmente la calidad también
esta en cada oportunidad en que debemos realizar
un servicio posventa en el minimo tiempo posible
en el entendimiento que especialmente en nues-
tra area, maquinas de fin de linea, el tiempo de
maquina parada es de gran importancia, el énfasis
que he puesto en la palabra CADA tiene que ver
con los detalles que perciben nuestros clientes de
nuestros productos y servicios.

¢Cudl es la expectativa de la empresa en estos
momentos dificiles?

Entendemos el tema de la pandemia de covid19
como una cuestién de cuidado personal, eso in-
cluye que la empresa, su personal y las personas
del entorno social y laboral de cada uno, todos
debemos cuidarnos y cuidar a los demas, debemos
impulsar y sostener en el tiempo conductas desti-
nadas a evitar el contagio y de esa manera obstac-
ulizar la propagacién de la enfermedad.

Como empresa debemos continuar con nues-
tras actividades de siempre, generando negocios,
incorporando nuevos clientes, agregando produc-
tos a nuestra linea de maquinas, siempre con el
objetivo de satisfacer las expectativas de nuestros
actuales y futuros clientes.

Luego de 34 aios de proveer maquinas a la
industria molinera nos sentimos sumamente grat-
ificados por la confianza depositada de nuestros
clientes en la calidad de nuestras maquinas y el
servicio postventa. Nos encontramos con la ob-
ligacion de agradecer a todos ellos por la impor-
tante aceptacion de nuestro ultimo desarrollo, la
maquina embolsadora con brazo colocador incor-
porado y esperamos que los préximos desarrollos
que se vayan generando en los afos venideros
tengan un impacto similar.

Ultimos lanzamientos: Entre el 2019 y el 2020
hemos lanzado dos equipos, el equipo de em-
bolse con brazo colocador automatico integrado
GEA -25/50y el brazo colocador automatico de
bolsas valvuladas modelo BCA-19 para ser utiliza-
do en embolsadoras ya existentes.

Toda la inversién efectuada en software CAD y
maquinas CNC nos permitié la concepcién de un
diseno avanzado para el mercado que logra una
sintesis entre robustez estructural y una estética
innovadora.

En cuanto a la embolsadora modelo GEA -25/50
se logro integrar el brazo colocador dentro del
mismo equipo compartiendo asi partes comunes
como ser chasis, PLC y paquete de valvulas
neumaticas. Esta integracion impacto significativa-
mente en el costo final del equipo.

La capacidad de esta embolsadora es 200 bol-
sas de 50 kg. de harina por horay en el caso de
bolsas de 25 kg., 270 bolsas por hora.

Podemos adecuar nuestros equipos de embolse
también a subproductos de molienda varios como
ser harinas integrales. Para asegurar la aptitud de
un equipo para embolsar un producto especifico
tenemos maquinas instaladas en nuestra planta
para que los clientes puedan hacer pruebas con
sus productos.

Respecto del brazo colocador auténomo de
Bolsas modelo BCA-19 para aquellos clientes que
prefieren seguir utilizando sus embolsadoras ex-
istentes el mismo fue desarrollado bajo la idea de
ser un equipo robusto y compacto.

Se trata de un mecanismo automatico colocador
de bolsas valvuladas apto para insertar bolsas de
25 kg. y de 50 kg. en picos de llenado de 76 mm.
de didmetro ubicados en posicién horizontal. Su
capacidad de entrega es de 300 bolsas por hora
como maquina aislada.

Como caracteristicas diferenciales podemos
denotar que todos los elementos eléctricos de
mando y automatizacién ademas del paquete de
valvulas neumaticas se encuentran en un Unico
gabinete de grado de proteccién ambiental IP65
montado en la estructura del sistema de modo
gue no es necesario realizar cableados por bande-
jas externos a la maquina.
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El mismo posee una terminal de vélvulas FESTO
VTUG con posibilidades de expansién en donde to-
das las electrovéalvulas neumaticas se hallan inte-
gradas a un Unico manifold de aluminio. Posee un
conector multipolo de 7 posiciones en las cuales 5
estardn ocupadas por las valvulas que usa el brazo
colocador y quedaran 2 disponibles para colocar
las valvulas en el caso de retrofitting neumatico de
la embolsadora existente. Los elementos neumati-
cos son libres de lubricacién marca FESTO aptos
para ser utilizados con aire comprimido sin agre-
gado de lubricantes.

Posee Ventosas de fijacién con generadores de
vacio independientes también marca FESTO linea
VN libres de mantenimiento con vacuometros in-
dividuales conectados a entradas del PLC que per-
mite detectar fallas en la sujecién de las bolsas.

En el extremo lejano del brazo se encuentran
dos robustas mordazas laterales fabricadas con
tecnologia CNC de accionamiento neumatico.
Dichas mordazas poseen una serie de prolonga-
ciones de goma antideslizante enfrentadas de a
pares que trabajando en asociacién con las ven-
tosas que sujetan la bolsa por la cara superior de
la valvula y el actuador abre-valvula conforman la
boca de la bolsa previo a su insercién en el pico
llenador de la embolsadora. Estas mordazas son
fundamentales para evitar que la boca de la valvu-
la se colapse luego de la retraccién del actuador
abre-valvula.

Para “guiar” el recorrido de extensién del brazo
utilizamos cilindros neumaticos pasivos en vez de
guias lineales, mediante este artificio evitamos el
uso de guias lineales que no son aptas para su uti-
lizacién en ambientes con polvo en suspensién.

Nuestro brazo no requiere obras civiles para
su montaje como tampoco requiere montaje de
tableros y/o gabinetes sobre paredes o basti-
dores externos al producto en si mismo. No son
necesarios tendidos de bandejas porta-cables y/o
canerias eléctricas salvo para las acometidas de
alimentacion eléctrica y de aire comprimido y las
interfaces con el sistema de automatizacién de la
embolsadora existente.

La sujecién de la bolsa mediante cuatro gen-
eradores de vacio independientes tipo Venturi en
lugar de bombas de vacio, evita las paradas del
sistema para realizar periédicamente limpieza y/o
reemplazo de filtros y aporte de lubricante.

Como ultima caracteristica la sincronizacién con
la embolsadora existente es sencilla dado que se
realiza un intercambio de senales eléctricas me-
diante contactos secos. El PLC del brazo BCA-19
debe recibir una senal indicAndole que el pico de
la embolsadora esta libre para recibir una nueva
bolsa.

Nos sentimos orgullosos de ofrecer al mercado
estas dos alternativas locales que compiten venta-
josamente tanto con equipos alternativos naciona-
les como importados.
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