


mas complejo, sin dudarlo nos responderia que la ,
mezcladora de gelatina. Es muy fagil enl"ender se tratal

de triturar y licuar unos 6 kg. de gélatina, —una/ | N k=
sustancia que varia enormementg de viscosidad en-
funcion de la temperatura—, caléntandola sin llegar

a quemarla a temperatura cercana ala dp ebullicion,

para luego enfriarla hasta la temperatufra exacta de
vertido. Asi mismo, la maquina pro ura el minimo

ruido posible en el proceso y debera estar’preparada
ante posibles usos inadecuados Iusua;io como son
los arranques con la gelatinalsoli ia‘ mplicar

aun mas las cosas, el disen géla inadora debe
estar concebido para funC|onar durante muchas

horas al dia. Probablementersea la méquma

que recibe un uso mas intensivo {3 'l

y prolongado en cualquier ' i-::.'

Laboratorio Dental. i
Semejantes requerimientos “¢. | ©
explican el hecho de que /
actualmente existanmuy | | &
pocos fabricantes en el mundo |
capaes de producir mezcladoras |
de gelatina que funcionen d |
manera fiable y sin problem;s

Los casi 25 afos de experiehcia
que posee MESTRA en la
fabricacion del modelo |
GEL-BAT 6, son suficiente carta
de presentaciéon como paral
avalar su presencia en esteL
restrictivo club de fabricantes. | |
Por desgracia el tiempo no_| |
perdonay a pesar del prestligio
y las satisfacciones que un
producto le haya podido |
reportar a su fabricante, tarde o
temprano llega la hora de |
renovarlo. Es el caso de la hue
gelatinadora ANETO de MESTRA. |
Una maquina disefiada pal
mantener el estandar de
fiabilidad alcanzado por nuestrz
firma en este tipo de producto,
al tiempo que actualiza y mejora
su concepto. Probablemente
sea la ANETO el mejor
producto de esta categori
actualmente disponible en

el Mercado Dental.

Pasemos sin mas a
comprobarlo punto por
punto.




&L calentamiento
-_Uno de los-mayores retos que se le present6 a nuestro equi-
po de disefio en el desarrollo del proyecto ANETO
fue conseguir un calentamiento uniforme de la gelatina.
La gelatina no deja de ser agua mezclada con una sustancia
espesante, de manera que cuando se superan los 100 °C,
la propia evaporacién del agua termina dejando un residuo
solido en los bordes de la cuba. Con el tiempo, el calor de
las resistencias termina ennegreciéndola y formando una
costra solida muy dificil de limpiar. Cuanto mayor sea la
temperatura alcanzada por las resistencias y menor el nivel
de gelatina en la cuba, mayor sera también la cantidad de
costra generada.
El problema tiene dificil solucién, por lo que la mayoria de
los fabricantes no toman medidas especificas y se limitan a
calentar directamente la cuba sin prestarle atencion.
Algunos fabricantes han optado por dotar a sus productos
de una doble cdmara para calentar la-gelatina al gl
“Bafio Maria” tratando de evitar superar.los-100 °C.
Sin embargo, ademas de coste-y volumen de maquina, este
_.sistema tiene-el-inconveniente de requerir mayor tiempo de
calentamiento-y-mas fecursos para-da-preparacion y
~mantenimiento de lamaquina...

La solucion propuesta por MESTRA no deja de ser sencilla e
ingeniosa. Utiliza dos resistencias de calentamiento: una
situada en la parte inferior de la cuba, con la que se consigue
elevar la temperatura en muy poco tiempo y la otra
recubriendo toda la superficie lateral. Esta ultima resistencia
est4 fabricada en silicona, ofreciendo un calentamiento
uniformemente repartido en toda su amplia superficie de
1.050 cm?. Se consigue asi una densidad de potencia eléctrica
de solo 0,33 W/cm?, un valor suficiente como para mantener
la temperatura en los bordes de la cuba exactamente en los
93,5 °C. mientras la resistencia inferior es la encargada de
elevarla temperatura de la cuba hasta fusionar la gelatina en
unos pocos minutos, la resistencia lateral evita la pérdida

de calor por los laterales pero sin que la temperatura llegue a
quemar la gelatina. El resultado es sorprendente: un
calentamiento mucho mas rapido que el de un Bafio Maria

y sin-que aparezcan las molestas costras quemadas.



& batide

Si el calentamiento es uno de los ingredientes primordiales para
conseguir gelatina de excelente textura, sin duda el otro ingrediente
es el batido. El problema reside en que la cadena cinematica
motor/transmision/aspas de cualquier gelatinadora siempre ha sido
un importante foco de averias y un inmenso quebradero de cabeza
para los ingenieros de disefio. No es descabellado afirmar que éste
conjunto supone el auténtico taléon de Aquiles de cualquier
mezcladora de gelatina. Como no podia ser menos, nuestro

equipo de diseno puso especial interés y cuidado al abordarlo.

El sistema de batido de la gelatinadora ANETO se ha calculado
minuciosamente hasta lograr un mecanismo que funciona con la
precision de un reloj suizo: los ejes deslizan sobre tres cojinetes (dos
casquillos y un rodamiento a bolas); la unién entre motor

y eje se realiza mediante un acople flexible; se ha aumentado el
espesor y grosor de ciertas partes del sistema para mejorar su
resistencia; las tolerancias se ha llevado a limites inferiores a la
décima de milimetro; etc. Con todos estos refinamientos la ANETO
puede presumir de ser ademas de una de las gelatinadoras mas
fiables actualmente presentes en el mercado, probablemente
también la mas silenciosa. Durante su funcionamiento solo notara
un ligero zumbido apenas perceptible. Seguro que agradecera una
marcha silenciosa en una maquina que pasara funcionando junto a
Ud. muchas horas al dia. Aqui también debemos reconocer

el excelente trabajo de nuestro equipo de disefio.

—

Grifo de sencillo accionamiento.
Esta fabricado con termoplasticos

€ vesTRA

Si partiendo de gelatina sélida deseamos obtener gelatina lista
para verter en el menor tiempo posible, es facil entender que tan
importante como un calentamiento rapido es un enfriamiento
también rapido. En este sentido, el equipo de técnicos

de MESTRA ha realizado una elegante labor de disefio:

la potencia del sistema de ventilacion se ha duplicado en
relacién al modelo GEL-BAT 6, al tiempo que un cuidado disefio
del circuito de extraccion del aire caliente permite obtener
gelatina en estado dptimo de vertido en un tiempo record.
Concretamente, para idéntica cantidad de gelatina los tiempos
de ciclo se han reducido en casi un 35 % con relacion a los
empleados en la GEL-BAT 6.

L

antiadherentes.




&l cantral

De nada sirven sofisticaciones como las que acabamos de describir,
si no se mantiene un riguroso dominio sobre las mismas. Por eso el
control electrdnico juega un papel decisivo en el buen funcionamiento
de la maquina. El movimiento del motor se encuentra completamente
parametrizado, de manera que tanto arranques, paradas, esfuerzos y
sobreesfuerzos se chequean cada pocas milésimas de segundo,
obteniendo un movimiento controlado que en ningun momento fuerza
el sistema de transmision. Esto se traduce en un funcionamiento
suave y una excelente durabilidad y vejez de la maquina.

La temperatura también se controla de forma precisa para coordinar
el calentamiento de las dos resistencias de la manera mas eficiente:
los calentamientos se realizan a la maxima velocidad posible para no
quemar la gelatina y los enfriamientos de manera muy rapida para
completar el ciclo en el menor tiempo posible. Al fin y al cabo,

el secreto para conseguir un funcionamiento impecable de la maquina
se encuentra en combinar con sabiduria batido y calentamiento.

Ni que decir tiene que ademas de gobernar estos dos importantes
parametros, el control de la gelatinadora ANETO también cuenta con
otras interesantes caracteristicas: programacion de rampas y
descensos en el ciclo, programacion de tiempos de espera, control
sindptico del ciclo, memorias de programas, alarmas, etc.

Un conjunto de herramientas facilmente configurables que permiten
adaptar la maquina a los gustos y necesidades del usuario.

Un punte clave: el avianqgue en fric

Es facilmente comprensible que el mayor sobreesfuerzo al que
puede someterse a una maquina de este tipo, es un arranque
con la gelatina fria: supongamos que la cuba se encuentra llena
de gelatina sélida y entonces pulsamos el botdn de arranque.
El conjunto de arrastre quedara sometido a un blogueo
forzado, obligando a todos los componentes a un

esfuerzo durisimo que podria llegar a danar el sistema.

Nos encontramos sin lugar a dudas ante lo que

podriamos llamar la prueba de fuego de toda

mezcladora de gelatina.

Por supuesto que esta maniobra esta totalmente
desaconsejada y debe prevenirse a toda costa para
evitar problemas de seguridad y dafios mecanicos.

Sin embargo, nuestros ingenieros son conscientes que
a pesar de su peligrosidad, puede llegar a producirse
en caso de descuido por parte del usuario, o fallo en
el suministro eléctrico. Por ello se impone tomar
medidas al respecto:

La cadena cinematica motor/transmision/aspas de

la gelatinadora ANETO, ha sido dimensionada pensando

en esta maniobra. El motor se encuentra protegido por el
control que parametriza con precision intensidad, velocidad

y par durante el arranque, impidiendo que movimientos
bruscos puedan provocar averias o accidentes. También se han
previsto elementos elasticos de alivio intercalados entre las
diferentes piezas. Este tipo de prevencion es una excelente
garantia para una larga vida del grupo mecanico de la maquina.

esté abierta.

\
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Cuba de 7 litros de capacidad
fabricada en acero inoxidable

La tapa de cierre, acciona un sensor
de seguridad que evita el funcionamiento
del motor y de la resistencia, mientras



&l diseria

En MESTRA siempre hemos creido que la fiabilidad y la robustez
no tienen por qué estar reflidas con un disefio atractivo.
Intentamos enmarcar los productos de nuestra firma dentro de
unas formas agradables y seductoras. Buena prueba de ello es la
linea de la gelatinadora ANETO: moderna, elegante, diferente...
son calificativos que vienen a la cabeza nada mas verla. Se dice
que un buen distintivo para todo buen profesional son

las herramientas que utiliza; y por eso estamos seguros de que la
o & maquina gelatinadora ANETO, incorporard a su laboratorio un aire

ok a g .
L fresco y renovado mejorando su imagen profesional.
et —— LT T
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Todos los productos MESTRA se disefian con el

objetivo de ofrecer articulos funcionales a la vez que
armoniosos. La calidad de los materiales

empleados, el nivel de los acabados, el tacto de los
mandos, la sencillez de uso, la ergonomia, son un

claro indicador del nivel de exigencia al que

MESTRA somete a sus productos. Son calidad y

detalles faciles de percibir pero dificiles de definir.

Ademas, nuestros productos cuentan con

particularidades constructivas caracteristicas de

la marca que los convierten en articulos de muy

alta calidad y fiabilidad. Si Ud. ya es cliente de la -
firma, seguro que ya lo ha comprobado en primera
persona. De no ser asi, le invitamos a que lo haga
adquiriendo uno de nuestros productos.




Consejos'para escoger una mezcladora de

Quiza se encuentre en estos momentos interesado en adquirir una maquina mezcladora de
gelatina. Si es asi, esta de suerte, porque hoy en dia encontrara en el mercado muchos

modelos y fabricantes de excelentes productos. Por nuestra parte nos permitimos sugerirle
algunos consejos que sin duda le seran de utilidad en la elecciéon del modelo méas acertado.

® Ante todo sea objetivo. No se deje influenciar por
nombres, nacionalidad u otras informaciones de marcas
o fabricantes. Tampoco haga caso de frases hechas

del tipo: “cuando es tan barato algo tendra”; “lo barato
termina siendo caro”; “La nacionalidad “X” nunca ha
sabido construir buenas maquinas” etc. Atienda solo
razones, evidencias y argumentos. Nunca acepte
descalificaciones de un vendedor. Asi mismo compare
un minimo de tres, (0 mejor cuatro), modelos antes de
decidirse por uno.

® En este tipo de maquina el calentamiento es uno de
los aspectos clave. Debera comprobar qué soluciones
ha previsto el fabricante para evitar el quemado de la

elatina en los bordes de la cuba. Excusas del tipo: “la
impieza de nuestro maquina es muy rapida” no son
admisibles. No se trata de limpiar facilmente. Se trata
de no ensuciar.

® Ponga especial cuidado en el tiempo de ciclo. Cuanto
menos se tarde en preparar la gelatina mejor. Ahorrara
tiempo y energia eléctrica. Un enfriamiento eficiente
cobra mucha relevancia al analizar este punto. Cuanto
antes se caliente y antes se enfrie la gelatina, menos
durara el ciclo.

® Como se ha dicho, el talén de Aquiles de estas
maquinas es la cadena motor/transmision/aspas.
Un diseno eficiente debera contar con suficientes
elementos de deslizamiento (cojinetes, rodamientos)
encontrarse debidamente dimensionado y contar con
elementos elasticos de alivio. Sélo asi se puede
arantizar una larga vejez de la maquina. Ademas, el
abricante debe tener previstos sistemas de proteccion
ante arranques con gelatina fria. Asegurese de que se
cumple este importante requisito.

® La sonoridad de la maquina es otro de los puntos a
chequear: piense gue va a estar funcionando durante
muchas horas al dia. Un zumbido que puede calificarse
de tolerable durante uno pocos minutos, puede
terminar crispando los nervios cuando se mantiene
durante mucho tiempo.

® Observe también los detalles: la facilidad para
programar el control electronico; el tacto de los mandos
de la maquina (botones, grifo de vertido...); la altura de
carga de la cuba; la facilidad de limpieza; la
accesibilidad al punto de vertido, etc. son signos
distintivos de una buena marca. La calidad no se
improvisa, requiere de afnos de esfuerzo, paciencia y
experiencia.

® Aunque se trate de un aspecto secundario, tampoco
descuide el disefio del producto: un profesional
moderno y eficiente debe emplear herramientas
modernas y eficientes. Disefios caducos de hace varias
décadas transmiten una imagen pobre de su laboratorio.

Después de examinados los puntos anteriores
interésese por el precio, el servicio técnico y otros
aspectos ofrecidos por el fabricante del producto.

Con toda esta informacion medite cuidadosamente y
realice su eleccion. Si sigue estos consejos, —sea cual
sea su decision final—, puede estar seguro de que
habra acertado.




Caracteristicas
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*El fabricante se reserva el derecho
a modificaciones sin previo aviso.

Su marca de conféanza

TALLERES MESTRAITUA S.L.

Txori-Erri Etorbidea, 60 TIf. (+34) 944 530 388* Fax: (+34) 944 711 725
E-mail: comercial@mestra.es

48150 SONDIKA - BILBAO - (ESPANA)

www.mestra.es (+ de 1.000 referencias en catalogo)
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