PROCESAMIENTO POSCOSECHA DE CEREALES

Contenidos tedricos

Secado de cereales. Teoria de secado. Psicrometria. Humedad en granos. Capa
delgada. Secado en lechos. Caracteristicas de los secaderos:capacidad, eficiencia y
energia . Secado en multiepas. Importancia y efecto en la calidad del grano.

Métodos de secado: batch y continuo. Balance energético en un secadero
convencional. Mejoras en el aprovechamiento de energia.Uso de biomasa. Secado
por microondas. Secado fluidizado y en ‘spouted bed” de granos. Ventajas ¥y
consideraciones energéticas.

Almacenamiento y aireacion. Objetivos de la aireacion. Almacenamiento a baja
temperatura. Migracion de humedad. Teoria de aireacion. Aireacion a alta y baja
temperatura. Sistemas de aireacion.

Métodos alternativos de aireacion. Diéxido de carbono. Nitrégeno. Otros gases Y
mezclas. Cambios durante el almacenaje. Refrigeracion. Consideraciones
biologicas.

Molienda himeda de maiz. Descripcion del proceso. Maceracion. Rol del dioxido
de azufre y del acido lactico. Cambios fisico-quimicos del grano. Fermentacion
lactica. Separacion de los componentes. Subproductos: gluten-feed, gluten-meal,
aceite, almidon y jarabes.

Optimizacion del proceso de molienda humeda. Condiciones de secado y
almacenamiento. Influencia del tipo de grano. Test de calidad: color, coeficiente de
absorcién, recuperacion de almidon. Nuevas tendencias.

Molienda seca de maiz. Descripcion del proceso. Productos derivados: tipo,
volumen y composicion. Usos en alimentos.

Parbolizado de arroz. Importancia del proceso. Ftapas del proceso: hidratacion ,
coccion con vapor y secado. Métodos de parbolizado. Parbolizado a presion. Secado
y parbolizado simultaneo. Parbolizado con microondas.

Cambios durante el parbolizado. Concentracion de nutrientes. Desactivacion
enzimatica. Cambios estructurales del granulo de almidon. Efecto sobre el grano.
Rendimiento de la molienda. Color. Textura. Calidad culinaria.
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Trabajos Pricticos de Laboratorio

Secado de granos en multietapa: a) simulacion numérica del proceso; b) efecto en el
rendimiento de arroz pulido.

Efecto de las condiciones de secado en la separacién de los componentes del maiz
durante la molienda himeda. Evaluacion del la calidad del grano deshidratado:
medicion instrumental de color y cuantificacion de la resistencia mecanica mediante
texturometro.

Parbolizado de arroz con vapor. Optimizacion del proceso mediante disefio factorial.
Determinaciéon del grado de gelatinizacion en el grano mediante calorimetria
diferencial de barrido.
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