Curso de posgrado

Procesamiento hidrotérmico de cereales

Objetivo: estudiar las transformaciones que tienen lugar durante el tratamiento
hidrotérmico de cereales. Estas transformaciones tienen como objetivos los siguientes
aspectos: 1) disgregar el grano para obtener harinas nativas o gelatinizadas; 2) aislar sus
principales constituyentes, proceso conocido como molienda humeda; 3) gelatinizar
total o parcialmente el grano para su consumo como tal.

Contenido tematico

1. Introduccion al procesamiento hidrotérmico de cereales. Métodos de
procesamiento y objetivos. Importancia en el desarrollo de productos. Molienda
himeda de cereales y pseudocereales. Efecto de las condiciones de maceracion
en el rendimiento y calidad de los subproductos de la molienda. Obtencion de
harinas por via humeda. Gelatinizaciéon de granos enteros. Efecto de las
condiciones de proceso en la calidad del grano gelatinizado.

2. Cinética de hidratacion. Curvas de absorcion y modelado de la cinética del
proceso. Modelos empiricos: ventajas y limitaciones. Modelos difusivos.
Meétodos de evaluacion del coeficiente de difusion: solucion de tiempos cortos;
solucidn integral.

3. Absorcion de agua: efecto de aditivos quimicos y estructura del grano. Modelos
empiricos: ecuaciones de Peleg y Weibull. Modelo difusional: solucion de la
segunda ley de Fick para tiempos cortos; solucion analitica de la segunda ley de
Fick. Ventajas y limitaciones de los modelos empiricos y difusionales. Efecto de
estructura del grano. Absorcion en presencia de aditivos quimicos. Absorcion
bajo vacio. Aplicaciones. Molienda humeda de maiz. Molienda humeda de
amaranto.

4. Absorcion y gelatinizacion simultanea en procesamiento de cereales. Analisis de
las curvas de absorcion. Simulacién del proceso de absorcion y gelatinizacion
simultanea. Modelos empiricos. Ecuacion de Danckwertz. Modelo del nicleo no
reactivo. Cambios de mecanismo y energias de activacion de los procesos
difusivo y reactivo. Aplicaciones. Cinética de hidratacion de arroz durante la
etapa de parbolizado. '

5. Cinética de gelatinizacion mediante calorimetria diferencial de barrido (DSC).
Determinacién de termogramas. Importancia de la granulometria de las harinas y
de la relacion agua-harina. Estimacion de la constante cinética. Métodos
dinamicos. Métodos de Ozawa. Método de Borchardt & Daniels. Método
isotérmico. Analisis comparativos de los distintos métodos.



Trabajos Practicos
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Cinética de gelatinizacién de harinas de arroz. Calculo de constantes
cinéticas de gelatinizacion a partir de termogramas determinados mediante
DSC. Calculo de los parametros cinéticos mediante los modelos de Ozawa y
Borchardt & Daniels.

Cinética de absorcion de agua en arroz cascara. Determinacion de curvas
de absorcion a temperaturas de sub-gelatinizacion. Obtencién de las
constantes cinéticas en base a la ecuaciéon de Peleg. Obtencion del
coeficiente de difusion de agua en arroz mediante la solucion de Fick para
tiempos cortos. '

Molienda hfimeda de amaranto en medio dcido. Analisis de los efectos las
condiciones de molienda (temperatura, concentracién de acido sulfuroso),
sobre rendimiento y calidad de las fracciones proteica y amildcea. Método de
superficies de respuesta.

Seminarios (algunos casos propuestos)

1. Efecto de las condiciones de parbolizado en el grado de gelatinizacion y el
rendimiento de arroz.

2. Cinética de absorcion de agua y pérdida de solidos de cereales para desayuno.

3. Efecto de temperatura y concentracion de alcali en la cinética de hidratacion y
pérdida de solidos en granos de amaranto

4. Absorcion de agua en arroz cascara, arroz integral y cascara. Efecto de la
estructura del grano en la cinética de hidratacion.
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Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Ref. Expte. N° 495.402/2008
Buenos Alres, 1

VISTO
las notas de la Directora Adjunta del Departamento de Industrias, medizante las cuales

cleva Informacién del Curso de Posgrado PROCESAMIENTO HIDROTERMICO DE
CEREALES que ser# dictado durante el Segundo Cuatrimestre de 2009 por Iz Dra. Marcela
Patricia Tolaba con la colaboracion del Dr. Constantino Suarez'y Rosa Baeza y Luz Alianelli.

CONSIDERANDO
Lo zctuado en la Comisién de Doctorado del dia 15/04/2009,
lo actuzdo en la Comisién de Ensefianza, Programas, Planes de estudio y Posgrado
10 actuado en la Comision de Presupuesto y Administracion,
lo actuado por este cuerpo en Sesion Ordinaria realizadza en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo N° 113° del Estatuto
Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1° Autorizar el dictedo del Curso de Posgradc PROCESAMIENTO
HIDROTERMICO DE CEREALES de 86 horas de duracion.

ARTICULO 2°: Aprobar el Programez del Curso de Posgrado PROCESAMIENTO
HIDROTERMICO DE CEREALES obrante a fs 18 y 19 del Expediente de la Referencia.

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje de tres (3) puntos paré la Carrera del Doctorado.

' '

ARTICULO 4°: Aprobar un Arancel de 300 Maodulos. Utilizar los fondos recaudados en
concepto de ararnceles de acuerdo & la Resolucion CD 072/03

ARTICULO 5°: Comuniquese,al Director del Departamento de Industrias, ala Subsecretaria
de Postgrado y & la Biblioteca de la FCEN (con fotocopia del programa (fs 18-19) incluida).
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Resolucién CD N°
SP/med/ 16/08/09
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