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MEZCLADO

Producto (Harinas, minerales, correctores..)

Liquidos MEZCLADORA
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MEZCLADO

Buen mezclado. Mezcla homogenea.

Medici6on de la homogeneidad de la mezcla:

Coeficiente de variacion (CV):

CV inferior al 5% - Mezcla excelente.

CV entre 10% y 15% - Mezcla erronea. Verificar tiempos

CV mayor de 15% - Mezcla erronea. Causas mayores.



COEFICIENTE DE VARIACION.

Marcadores validos para el control del CV:
-Microtrazadores.
-Oligoelementos.

-Coccidiostatos / Medicamentos.

Marcadores NO validos:
-Proteina, calcio, cloruros...

-Vitaminas (No recomendado)



COEFICIENTE DE VARIACION.

Importancia tamano de la muestra.

Ejemplo mezcla aleatoria al 50%
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COEFICIENTE DE VARIACION.

Tamano de la muestra.

El correcto mezclado es mas exigente para
animales con la racion diaria mas pequena como
pollitos o lechones.

El analisis de 50 gramos por muestra suele ser
representativo del correcto mezclado de
componentes.



COEFICIENTE DE VARIACION.

Toma de muestras:

Minimo & muestras. Y VY YO MEZCLADORA

Habitual 10 muestras.

] Extraccion

Lugar: Toma de muestras //T

Salida mezcladora.
En transporte de extraccion a intervalos de tiempos
bien espaciados.




COEFICIENTE DE VARIACION.

ALIMENTO : CERDO CRECIMIENTO

FECHA DEL EXPERIMENTO: 02 DE ABRIL 2013.
LUGAR DE MUESTREO: EN LA MEZCL

gae Alimento =222 ppm
LUGAR DE INCORPORACION: DIRECTAMENTE EN LA MEZCLADORA JUNTO CON LOS MICROS.
TIEMPO DE MEZCLADO : 4 minutos.

RESULTADOS DE HOMOGENEIBAQ MEZCLADORA DE ALIMENTOS

RESULTADOS N° De analisis |Desv. Estand [ cV. \| Promedio Mini Maxi Teorico
MEZCLADORA 4 minutos 9 9.51 \ 440 ) 216.06 205.45 236.28 222
~N_ _“

RESULTADOS DE HOMOGENEIDAD
MEZCLADORA
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COEFICIENTE DE VARIACION.

CODIGO : E3 PRODUCTO :  PIENSO CERDOS ADAPTACION LOTE : F130186

CAPACIDAD:  8.000KG TIPO : HORIZONTAL TIEMPO : 4 MINUTOS
DATOS MUESTRAS CARACTERISTICAS
REF. CLIENTE LOTE REF, MUESTRA ORIGEN C cmssﬁm)
F 130186 £3 830
F 130186 E3 92,40
F 130186 E3 103.60
F 130186 E3 95,40
F 130186 E3 93,30
F 130186 E3 102,50
F 130186 E3 92,40
F 130186 E3 96,90
F 130188 E3 91,70
F 130186 E3 99,60
VALOR DETER. 0,00 -
N 10
XM 96,61
DES. STAND. 4,0449
MiNIMO 91,70
MAXIMO
c.V. 418
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COEFICIENTE DE VARIACION.
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DETERMINACION DEL COEFICIENTE DE VARIACION:
Incertidumbre Valor Valor
Muestra N° Humedad % Proteina % Grasa % Fibra % Almidon % Cenizas % m analitica minimo maximo
N. mglkg /| 8%
~———
1 10,95 14,92 2,55 ks 13,19 7,41 393,004 31,44 361,56] 424 44
2 11.49] 14,92 2,44 17,16 12,47 7,52 382‘[)0' 30,56 351,44 412 56
3 11,11 14,59] 247 17,49] 12,81 7,61 387‘00| 30,96 356,04 417,96
4 10,93} 14,93 2,50] 17,44 12,717 it BT0.00I 29,60 340,408 399,60
5 10,65 14,97 2.59' 17 67 13,25 7,52 387‘0(}' 30,96 356,04 417,96
6 10,38] 14,71 2,49 18,12 12,81 7,49 39200' 31,36 360,64 423,36
7 'IO,3DI 14,98 2,92 18,11 12,61 7,73 394‘DD| 31,52 362,48} 42552
8 10,36 15,24 2.60i 17,69 13,05 7.40] 376‘OD| 30,08 345,92 406,08
9 10,55 14,86 2.50' 17 89 12,64 7,64 37£LODI 30,32 348,68] 409,32
10 10,34 14,72 245 18,17 11,92 7,59] 398‘DD| 31,84 366,16 429 84
MEDIA 10,71 14,88 2,51 17,69 12,75 7,54 385.80' 354,94 416,66
V MAX. 11,49 15,24 2,60} 18,17 13,25 1.73 39&00' 366,16] 429 84
V MIN. 10,30 14,59 2,44 17,13 11,92 7,40 BYD‘DDI 340,40] 399,60
Desviacion tipica. 0,400 0,180} 0,055 0,384 0,386 0,102 917 8,204 9,630
COEFICIENTE 3,74 1,21 2,18 247 3,03 1,36 ( 2,31 ) 2,31 2,31
|DE VARIACION, %




MEZCLADO

Coeficiente de variacion:

-El coeficiente de variacion depende:
-El diseno de la mezcladora
(Tipologia y tamafio)
-La forma de llenado
-El tiempo de mezcla. (minimo-maximo)

-Las caracteristicas del producto: Densidad,
granulometria, humedad...

-La proporcion de ingredientes
-La cantidad de liquidos afiadidos

-Tamafio de particulas



% COEFICIENTE DE VARIACION
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MPR — Mezcladora de palas.

MHR — Mezcladora de hélices.
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EZCLADORA DE E

CLICES




MHR — Mezcladora de hélices.

Flujo de producto.

aS




MHR — Mezcladora de helices.

Caracteristicas.

Capacidad de llenado

del 80% al 100% de la capacidad
util.

Precision de la mezcla

1/100.000 con una capacidad de
llenado del 100% de la capacidad
util.

Cantidad minima de un
ingrediente simple

10 mg/Kg.

Tiempo de mezcla

de 4 a 6 minutos.

Coeficiente de variacion

5-10% dependiendo del tamaio
de las particulas y densidad de los
componentes.




MEZCLADORA DE PALAS




MPR — Mezcladora de palas.

Flujo de producto.




MPR — Mezcladora de palas.

Caracteristicas.

Capacidad de llenado

del 30% al 110% de la capacidad
util.

Precision de la mezcla

1/100.000 con una capacidad de
llenado del 100% de la capacidad
util.

Cantidad minima de un
ingrediente simple

10 mg/Kg.

Tiempo de mezcla

de 2,5 a 5 minutos.

Coeficiente de variacion

Inferior al 5% dependiendo del
tamano de las particulas y
densidad de los componentes.




MEZCLADORA DOBLE




MDR — Mezcladora doble.

Flyjo de producto.
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MDR — Mezcladora doble de palas.

Caracteristicas.

Capacidad de llenado

del 30% al 125% de la capacidad
util.

Precision de la mezcla

1/100.000 con una capacidad de
llenado del 100% de la capacidad
util.

Cantidad minima de un
ingrediente simple

10 mg/Kg.

Tiempo de mezcla

de 1 minuto aprox.

Coeficiente de variacion

Inferior al 5% dependiendo del
tamano de las particulas y
densidad de los componentes.




Mezcladoras.

L

1/3 L
(Zona de llenado)

Vv v

Llenar preferentemente por la
parte central de la mezcladora.




ORDEN DE LOS PRODUCTOS.

PRODUCTO CANTIDAD (%)
1.- Macro ingredientes (Harinas de cereal.) 80-90%
2.- Minerales/correctores 2-15%
3.- Aditivos y medicados. <5%

4.- Inyeccion liquidos. Max. 5%
4.1.- Aceites / grasas.
4.2.- Inyeccion liquidos. (Aminoacidos)

4.3.- Inyeccion liquidos. (Agua)



ADITIVOS.

Bascula aditivos.

Objetivo:

Evitar restos de producto
en tuberia por la
inyeccion de liquidos.

Cierre sobre mezcladora




LIQUIDOS.

Controlar inyeccion liquidos:

-Oxidacion.

-Adhesion.




TIEMPOS PROCESOS DE

MEZCLADO

n? |Proceso/maniobra Mezcladora hélices Mezcladora palas Mezcladora doble palas
1 |Llenado de macros 15 15 15
2 |Llenado de micros 15 15 15
3 |Correctores/aditivos 15 15 15
4 |Mezclado en seco 30 30 15
5 |Inyeccion liquidos 90 90 90
6 |Mezclado en humedo 120 120 60
7 |Vaciado mezcladora 15 15 15
Tiempo total 300 300 225
Tiempo total de mezclado (4+5+6) 240 240 165
N2 mezclas/hora (max) 12 12 16




EZCLADORA DE E

CLICES




MEZCLADORA DE PALAS




MEZCLADORA DE PALAS




MEZCLADORA DOBLE
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