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INTRODUCCION

La celiaquia es una intolerancia al gluten que se presenta en
algunas personas predispuestas genéticamente. El gluten es
una fraccion proteica presente en el trigo, la avena, la cebada
v el centeno (TACC), o sus variedades hibridas y derivados. En
la actualidad, ha aumentado l|a utilizacion de cereales
alternativos libres de gluten que puedan destinarse a la
produccion de alimentos originales, o como sustitutos de los
producidos con los cereales TACC. El mijo y la moha, ademas
de no poseer gluten, son considerados cereales de alto valor
nutritivo ya que son fuente de aminoacidos azufrados,
fitoquimicos, antioxidantes y micronutrientes, favoreciendo
su aplicacion en alimentos para celiacos. El objetivo de este
trabajo consistio en la caracterizacion de semillas de mijo y
moha que seran destinadas a la produccion de malta. Se
utilizaron semillas de cultivos de la provincia de Cordoba
cosecha 2014 — 2015 y se determinaron los parametros
fisico-quimicos, haciendo un analisis detallado de su
composicion y sus caracteristicas fisicas.

Moha

Mijo

MATERIALES Y METODOS

Se determind el contenido de nitrogeno organico mediante
el meétodo Kjeldahl utilizado un digestor Kjeldahl. El
porcentaje de lipidos contenidos en las semillas se obtuvo
empleando un equipo de extraccion Soxhlet. La muestra se
carbonizé en estufa dando como resultado la cantidad de
cenizas contenidas en las semillas. La humedad se calculd
por diferencia de peso, colocando una muestra de harina de
cada cereal en estufa a 100°C. El analisis de las dimensiones
espaciales y el tamano fueron obtenidos utilizando un calibre
digital y haciendo un analisis de imagen; y el color de los
granos se obtuvo por espectrometria de reflectancia. Las
propiedades gravimétricas que se determinaron fueron
densidad aparente, pesando semillas contenidas en un
volumen de 10mL; densidad real, utilizando un picndmetro; y
peso de mil semillas. Se estudio la capacidad germinativa de
los cereales utilizando como medios: papel de filtro, agar-
agar y agar con almidon.

RESULTADOS

En los siguientes graficos se observa la composicion de cada uno de los cereales

caracterizados:

Composicion de la semilla de mijo

Composicion de la semilla de moha

El peso de mil semillas determinado fue de 4,72 g para el mijo y 2,49 g para la

moha.

Las densidades reales obtenidas fueron de 1,07 g/ml y de 1,25 g/ml para el mijo

v para la moha respectivamente.

El tamano por imagen se determino a través de mediciones de longitud (D1) y
ancho (D2) de 10 semillas. Se obtuvo que la longitud promedio del mijo fue 2,63
mm vy el ancho, 1,73 mm. Para el caso de |la moha los valores fueron 2,19 mm y
1,39 mm respectivamente. Mientras que las dimensiones obtenidas mediante |a
determinacion de tamano con calibre fueron D1 =3,03 mmy D2 =2,11 mm para

el mijo; y parala moha D1 =2,43 mm,y D2 =1,64 mm.

Se determind que la capacidad

semillas fue maxima a las 120 horas, obteniéndose mayores
resultados en el papel de filtro para el caso del mijo, y en el

agar para la moha.

germinativa de ambas

En las siguientes figuras se pueden observar las semillas de mijo (izquierda) y
moha (derecha), luego de 72 hs de germinacion, en papel de filtro, agar-agar, y

agar con almidon respectivamente:

Comparacion entre mijo, moha y cebada

CONCLUSION

Comparando los datos obtenidos de las
semillas analizadas, con la composicion
quimica de la cebada, podemos establecer
que presentan un porcentaje de proteinas
similar, mientras que el contenido de

humedad es mucho mayor en la cebada que
en los cereales analizados. A partir de esto

podemos concluir que los cereales
previamente presentados podrian utilizarse
para la produccién de malta apta para el
consumo humano.




