Muchas veces nos preguntamos hasta dénde llega lo ecoldgico si la mayoria
de electrodomésticos o partes de los mismos son de “plastico”.

Conasi distribuye una amplia gama de electrodomeésticos en los que esta pre-
sente el polipropileno, considerado el sustituto ecolégico de algunos plasticos
entre ellos: PVC, policarbonato, etc. Existen distintos tipos de plasticos que, en
general, surgieron como alternativa al metal.

El polipropileno es el resultado de la busqueda de un plastico inocuo, malea-
ble, ligero y resistente a los cambios de temperatura. Encontramos polipropi-
leno en electrodomésticos de Unold GmbH, tanto en los cuerpos como en los
componentes de sus panificadoras, heladoras, etc. Un claro ejemplo es la pa-
nificadora modelo 68211 multifunciones del afio 2008 . Ver otros modelos de
panificadoras y electrodomésticos Unold en: www.conasi.eu / Catalogo.

KoMo GmbH y Hawo’s GmbH siguiendo las directrices de la OMS han enca-
jado en anillos / aros de polipropileno las piedras de sus molinos. El habitaculo
donde se transporta la harina también es de polipropileno. Asi se evita la con-
taminacion por gérmenes, ya que no encuentran un lugar adecuado para des-
arrollarse como ocurre con las moliendas que estan en contacto directo con
madera. Ver diversos modelos en www.conasi.eu / Catdlogo y en
www.conasi.eu / Nuestras publicaciones / El lujo de moler tu propia harina.

Stockli el fabricante con mayor experiencia y gama en Europa de deshidrata-
dores domésticos (mas de 20 afios). Los deshidratadores Dérrex estan equi-
pados con bandejas de polipropileno o acero y cuerpos de polipropileno por la
estabilidad, inocuidad y resistencia al contacto con los acidos de los alimentos
gue podemos deshidratar: naranjas, tomates, pifia, carnes, pescados, etc. No
le afecta el calor. Mas informacion en www.conasi.eu / Nuestras publicacio-
nes / Deshidratacion la mas antigua forma de conservar los alimentos / Secan-
do y deshidratando frutas en Espafia y el Catalogo Conasi.

¢ Qué es el polipropileno / PP?

Es un material plastico totalmente impermeable y resistente a:

e La corrosién (tanto de acidos como alcalinos).

o Temperaturas elevadas (admite incluso esterilizacion, 140°, por lo que
es usado en articulos sanitarios).

e Cambios bruscos de temperatura sin que su estructura molecular su-
fra alteracion alguna.

Considerado como el plastico ecolégico sustituye a otros plasticos en apli-
caciones que implican riesgos para la salud debido a su inocuidad. Es una al-
ternativa recomendada por la OMS (Organizacion Mundial de la Salud).

La aparicién del polipropileno (PP) es relativamente reciente si se compara
con otros plasticos. Se buscaron opciones al resto de plasticos que dejaban
trazas en los alimentos al ser poco estable al calor, duros y sensibles a otros
tipos de corrosion.

Cada dia se dan mas aplicaciones al polipropileno por no presentar su fabrica-
cion y tener un proceso de degradacion mas rapido.

Es apto para estar en contacto con cualquier tipo de alimento. La mayoria de
electrodomésticos de calidad: batidoras, robots, panificadoras, contenedores
de alimentos, congeladores, frigorificos, etc. son de polipropileno o tienen par-
tes de este material.

Las mejores fabricantes de electrodomésticos han sustituido el PVC, policar-
bonato y otros plasticos por el polipropileno / PP.

Panificadora Unold
68211 multifunciones

=

NRRbpaianalim

lllliﬂll.l.k!h"";

Molino KoMo
Fidibus XL

Deshidratador Dorrex
bandejas con rejilla de acero



Conasi® quiere dar la mayor transparencia a la informacion existente sobre molinos. Hay informaciones con ten-
dencia a promover intereses propios, sin tener en cuenta la salubridad de lo que se esta vendiendo. Nuestra inten-
cion es dar a conocer mejor los molinos que comercializamos tanto caseros como industriales.

Para ello hemos recabado informacién de los mas prestigiosos fabricantes de Euro-
pa; KoMo®, Hawo’s®, Osttiroler®, Schnitzer ®. Asi podemos aclarar el por qué
todos utilizan polipropileno en el habitaculo donde se transporta la harina y encajan
las piedras en anillos / aros de polipropileno en lugar de atornilladas directamente a
la madera u otros materiales.

Pocos son los fabricantes de la CE que siguen atornillando y utilizando la madera
como habitaculo donde se transporta la harina. La OMS y las leyes espafolas pro-
hiben el contacto directo de la madera con alimentos en restaurantes, tiendas, su-
permercados, etc. Estas recomendaciones pueden ser llevadas o no a nuestros ¢
hogares, es una decision del propio usuario, pero deben conocer los riesgos que el f
uso de la madera en contacto con la harina puede ocasionar.

Los molinos KoMo de los anos 70 tenian las piedras atornilladas o pegadas a la
tolva y cuerpo de los molinos. Rapidamente detectaron los problemas de contami- SRS = = -« e
nacién y buscaron una solucion. En 1978 cambiaron los sistemas de sujecion de las &
piedras y el habitaculo donde se transporta la harina, sustituyendo tornillos y pega-
me'nto's en la madera por aros delpolipropileno en los que se encajaron las pigdras. encajadas en aros
Asi evitaron el desarrollo de los gérmenes, hongos, etc. y aseguraban una molienda . polipropileno en un molino

mas fria. KoMo modelo Fidibus Classic.

Habitaculo y piedras

Mas informacion sobre el polipropileno PP

o Como hemos apuntado en la pagina anterior, es un material plastico totalmente impermeable y resis-
tente a:
- La corrosion (tanto de acidos como alcalinos).
- Elevadas temperaturas (admite incluso esterilizacion 140°, por lo que es usado en articulos sanita-
rios).
- Cambios bruscos de temperatura sin que su estructura molecular sufra ningiin cambio.

. Considerado como el plastico ecolégico es el sustituto de otros plasticos en aplicaciones que implican
riesgos para la salud debido a su inocuidad.

. Es una alternativa recomendada por la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) por ser apto para estar
en contacto con cualquier tipo de alimento. Por esa razén se utiliza en la fabricacion de la mayoria de
los electrodomésticos caseros de calidad tales como: batidoras, robots de cocina, panificadoras, conte-
nedores para guardar alimentos, congeladores, frigorificos, etc.

o Al no existir ningun tipo de contaminacion por gérmenes, ya que no encuentran un lugar adecuado pa-
ra desarrollarse, como ocurre con las moliendas que estan en contacto con madera, tampoco hay olo-
res ni se dafa el polipropileno por contacto con otros alimentos distintos a los cereales o legumbres, asi
puedes utilizar tu molino no sélo para moler harina, sino también para:

- Moler tus propias especias deshidratadas o secas: cardamomo, pimienta, etc. Hierbas aromaticas
bien secas o deshidratadas.

- Sal siempre que no esté humeda. De hecho algunos molinos Fidibus XL estan siendo utilizados
para preparar sales con hierbas en pequefias fabricas de Espafia, Chile, Alemania, Méjico
EE.UU, etc.

- Puedes moler gofio (mezcla de cereales tostados tipica de las islas Canarias).

- Oftros granos como el café, algarroba, etc. no se recomiendan por el fuerte olor que dejarian en
las piedras y que después pasaria a las harinas u otros tipos de moliendas.



A continuacién ofrecemos un resumen de los motivos mas importantes que obligaron al cambio de la piedra atorni-
llada a encajada y a habilitar, dentro del cuerpo / carcasa de madera del molino, un habitaculo inocuo para la sa-
lud del usuario y la calidad de la harina:

1. LA MADERA favorece la proliferacion de mohos, hongos y bacterias: todos los cereales y granos tienen
un grado de humedad, por ejemplo; un grano de trigo contiene un 13% de humedad en forma de agua y tam-
bién como aceite en el germen del cereal. La molienda (harina) en contacto con la porosidad de la madera
reune las condiciones idéneas para la proliferacion de bacterias, hongos y mohos. Este problema se incre-
menta debido a que los orificios de los tornillos y las ranuras son lugares perfectos para que se acumulen pe-
quefas cantidades de harina, convirtiéndose en el lugar ideal para acumularse la humedad y ese es el medio
idéneo para el crecimiento, desarrollo y reproduccién de microorganismos (gérmenes, hongos, bacterias,
etc.). Es un proceso similar a lo que ocurre con tablas y utensilios de cocina de madera, se ennegrecen si no
reciben los cuidados necesarios y, aun asi, con el tiempo son un foco inevitable de gérmenes. Para evitarlo
deberian desmontar la tolva del molino muy a menudo, limpiar con un aspirador todos los residuos y aun asi
siempre podrian quedar restos en los poros, esquinas y orificios de los tornillos.

2. Movimiento y desajustes: las piedras atornilladas a la madera del cuerpo y tolva sufren el movimiento conti-
nuo de rotacion impulsado por el motor cuando esta en funcionamiento y hay que sumarle el propio del roza-
miento de las piedras. Esta vibracion hace que los tornillos creen holgura en la madera y se desajusten de
sus puntos de insercion de la misma. Esto es légico y ocasiona:

- Un espacio adecuado para el crecimiento y desarrollo de gérmenes, hongos, etc.

- Rozamiento y movimiento inadecuado de las piedras, con el tiempo se desajustan, se desgastan
desigualmente y como consecuencia se acorta la vida del molino.

- El grano no se muele correctamente.

3. Piedras pegadas a la tolva y cuerpo: con pegamentos de fuerte adhesividad. Si nos decidimos a moler
nuestra harina es porque buscamos consumir un producto sano y precisamente el contacto con pegamentos
no es lo mas aconsejable. El calor de la molienda favorece el paso a la harina de particulas toxicas de los
pegamentos, la madera es conductora del calor, por lo que la harina procedente de una molienda en contacto
directo con la madera esta bastante caliente.

4. Calor: toda molienda tiene un grado de calor debido al rozamiento y presion que se establece entre las pie-
dras y el propio grano al moler. Ese calor en contacto directo con la madera hace que ésta se caliente y se
dilate y, cuando se enfria se contrae. No hay que olvidar que la madera es un ser vivo y reacciona a los cam-
bios de temperatura y humedad. El calor crea una tensién de dilatacion y contraccion en el habitaculo donde
se transporta la harina si es de madera. Como consecuencia de esta tension los tornillos y pegamentos su-
fren a su vez constantemente estados de tirantez que aceleraran el desajuste y deterioro de los mismos. In-
cluso esta tension en las piedras puede originarle fisuras. El calor, evidentemente, sumado a la humedad de
la molienda, prepara un medio propicio a la proliferacién de microorganismos. De ahi las recomendaciones
de la OMS y la legislacién espafiola de no utilizar madera en restauracion, tiendas, supermercados y estable-
cimientos de alimentacion.

Solamente un fabricante en la CE esta utilizando el sistema de suje-
cion mediante tornillos. Ver uno de sus molinos. Es logico que con
ese tipo de sujeciones las piedras sufran vibraciones, se desestabili-
cen y puedan romperse.
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El resto de fabricantes han desechado el sistema. Observar los orifi- ' ;

cios para los tornillos en las propias piedras, sistema que ademas de

ser insalubre hace que el cambio de las piedras sea mas dificultoso. Nrutjn :ff/
Todos los fabricantes consultados han dado la misma respuesta, las N y
piedras atornilladas tienen muchas mas posibilidades de rom- & P,

perse por la tension que sufren que otros sistemas.
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Incluso hemos preguntado a fabricantes de molinos industriales, nin-
guno de ellos esta de acuerdo con atornillar o pegar las piedras y
desechan la idea de que el lugar donde se acumula y transporta la
harina sea de madera.



Molinos KoMo y Hawo'’s la diferencia

En las fotos ven las piedras de uno de los molinos que tenemos para pruebas: -
Fidibus Classic de KoMo. Desde hace mas de 4 anos es el que utilizamos para |
moler cereales duros: arroz, maiz, kamut y otros como espelta, centeno, trigo, etc.

y legumbres, especias, etc. y realizar diversas pruebas

Fijaros en la piedra inferior, esta sujeta directamente al eje del motor, la sincroni-'
zacion entre éste y las piedras es total, no hay posibilidad de que la piedra sufra!
por la forma de la pieza de sujecion en lugar de tornillos. La parte inferior de esta
piedra tiene un cepillo que limpia el habitaculo donde se deposita y transporta la
harina constantemente mientras muele, eliminando los residuos de la molienda, |,
evitando asi que estos residuos se enrancien como ocurre con los otros molinos y
el olor y sabor pasen a la siguiente molienda. '

Observen el grosor de ambas piedras después del uso que damos a este molino,
practicamente estan nuevas, de hecho hay clientes que tienen molinos KoMo
desde hace mas de 10 anos y no han tenido que cambiar las piedras, ello es de- |
bido a la aspereza y sujecion de las mismas. Para mas informacion sobre molinos “.u
ver:

www.conasi.eu / Nuestras publicaciones / El lujo de moler tu propia harina.

Es la traduccién de los estudios y comparaciones publicado en Alemania y basa-

dos en todo lo que cientificos y expertos en el tema investigaron hasta llegar a la

piedra de corindon.

Con esta informacion podran valorar si desean gozar de una harina de sana y de
calidad, las recomendaciones de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) con
respecto al contacto de los alimentos a la madera, la belleza de los molinos KoMo
y sus aplicaciones.

En su busqueda constante KoMo es el Unico fabricante que ofrecera en breve un
cedazo para cualquiera de sus molinos de la serie Fidibus que se acoplara a la
tolva del molino y proporcionara automaticamente harina con méas o menos canti- |
dad de fibra, asi podran disfrutar no solo de harina integral recién molida, también
de harina blanca.

Podemos asegurar que la calidad de estos molinos es superior. En los mas de 4 H .
anos de distribucién de molinos KoMo en Espafia no hemos tenido una sola ave- '
ria. Los molinos KoMo tienen 6 afios de garantia. Pero si hemos recibido diversas

felicitaciones por haber recomendado la adquisicién del molino que mas se adapta a las necesidades de cada
hogar, restauracion, escuelas, y consultas de profesionales.

Equipo Conasi
www.conasi.eu
inf@conasi.biz

Molino industrial con separador de harinas. Las pie-
dras de corindén se encuentran encajadas en PP y
exteriormente estan recubiertas por madera.



