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Actualmente el consumo de cereales como quinoa, y sorgo, se ha incrementado
debido a sus caracteristicas nutricionales y en particular por ser libres de gluten.
Ademas de ser una fuente de energia importante debido a sus contenidos de
almidén, proporcionan proteinas de buena calidad, fibra dietaria y lipidos. La
ausencia de gluten en estos cereales favorece su aplicacion en productos
alimenticios destinados a celiacos. Las caracteristicas fisicoquimicas son
parametros importantes para el andlisis de calidad y para la aplicacién que se les
dara.

OBJETIVO: caracterizar cereales de consumo habitual destinados a la poblacién
celiaca, a fin de aportar informacion basica al area ingenieril y estimular el
disefio, desarrollo y optimizacién del proceso de malteado que permita
incrementar el desarrollo productivo de los cereales en la region.
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Material prima: El material vegetal utilizado fue quinoa, variedad Faro, sorgo rojoy
sorgo blanco provenientes de cultivos de la provincia de Cérdoba, Argentina.
Analisis Proximal: por métodos oficiales de analisis.

Dimensiones espaciales, tamafio y esfericidad: obtenido por dos métodos: calibre
digital y por imagen (programa ImageJ).

Propiedades gravimétricas: se realizé peso de 100 semillas, densidad aparente,
densidad real por picnometria y color con colorimetro.

Porcentaje de germinaciéon y determinacién cualitativa de actividad amilasica: Se
colocaron las semillas en capsulas de Petri con tres medios diferentes: papel de
filtro, agar-agar y agar- almidén. Se incubaron las placas en oscuridad a (22 + 1)°C,
durante 72 horas. Luego se le colocd en la superficie de las placas de agar-almidén
1mL de solucién de lugol.

Fig 1 : Microfotografia de una semilla
de quinoa natural ampliada 40X
tomada con microscopio.

Fig 2 : Fotografia de semillas de sorgo
blanco y rojo tomadas con lupa digital.

CONCLUSION

Todos los parametros fisicos y quimicos evaluados en el presente trabajo,
nos permiten establecer la calidad de las semilla, y a su vez son importante
como parametro de entrada en el disefio y desarrollo ingenieril de procesos.
Los resultados aqui expuestos proporcionan informacion valiosa que podra
ser aplicada en procesos de obtencion de productos como cereales
malteados.
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Composicion proximal: Se destaca los valores de proteina en la quinoa,
siendo superior al de cebada y sorgo.

Porce:::;! de proteina % Valor promedio
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Dimensiones espaciales, tamafio y esfericidad: Los valores obtenidos de las
dimensiones espaciales por ambos métodos no mostraron diferencias
significativas. El didametro equivalente de las semillas de quinoa (1,42
+0,07) mm permiti6 clasificarlos segun el tamafio, de acuerdo a las normas
del Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad. Se ajustaron a la
categoria “Granos de segunda clase” y tamafio “Medianos”. En cuanto a los
sorgos se clasificaron como granos gruesos (>1mm).

Propiedades gravimétricas: Los valores de densidad, aportan informacién
util para el control de calidad, andlisis de la transferencia de calor a través
de los granos, en la evaluacion, calculo y disefio de sistemas de transporte,
limpieza y clasificacion.

Porcentaje de germinacién: La mayor capacidad germinativa para los tres
cereales analizados, corresponde al medio de agar sin almidén a las 72 hs.
Se obtuvo un alto porcentaje de germinacién para quinoa (82%) y sorgo
rojo (79%), mientras que fue bajo para el sorgo blanco (30%).

Fig 3: Quinoa germinada en 72 hs. en los tres medios:
papel de filtro, agar-agar y agar-almidén.

Fig 4: Sorgos germinado en 72hs en
medio agar-agar.

Determinacion cualitativa de actividad amilasica:

Se observa la formacién de un halo alrededor de la semilla, luego de
incorporado el Lugol, indicando la zona donde el almidén se degradé, debido
a la activacién de las enzimas amilasas durante la germinacion de las
semillas.

Fig 5: Tincién con Lugol de capsula agar-agar almidén, a las 72 hs. de germinacién de
quinoa




