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PROLOGO Los



autores



del



Texto



“TECNOLOGIA



DE



CEREALES



Y



LEGUMINOSAS”, Investigadores de la Universidad Nacional del Centro del Perú, brindan esta obra, con el objetivo de dar a conocer los aspectos importantes de los cereales y leguminosas.



Se sabe que estos alimentos constituyen la fuente principal de alimentos para los hombres aportando proteínas, carbohidratos y otros nutrientes que son razón de su estudio.



Asi mismo estos alimentos son transformados en diversos productos cuyos aspestos tecnológicos, químicos y bioquímicos son abordados en el el presente texto. . Los autores nos sentimos satisfechos de la contribución que brindamos a los estudiantes, quienes obtendrán conocimientos específicos de utilidad de la tecnología de cereales y leguminosas.
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INTRODUCCION



Los cereales constituyen la fuente de nutrientes más importante de la humanidad. Históricamente están asociados al origen de la civilización y cultura de todos los pueblos. El hombre pudo pasar de nómada a sedentario cuando aprendió a cultivar los cereales y



obtener



de



ellos



una



parte



importante



de



su



sustento.



Cada cultura, cada civilización, cada zona geográfica del planeta, consume un tipo de cereales específicos creando toda una cultura gastronómica en torno a a ellos. Entre los europeos domina el consumo del trigo; entre los americanos, el de maíz, y el arroz es la comida esencial de los pueblos asiáticos; el sorgo y el mijo son propios de las comunidades africanas. Los cereales constituyen un producto básico en la alimentación de los diferentes pueblos, por sus características nutritivas, su costo moderado y su capacidad para provocar saciedad inmediata. Su preparación agroindustrial y tratamiento culinario son sencillos y de gran versatilidad, desde el pan o una pizza, hasta miles de dulces diferentes. Su



consumo



es



adecuado,



para



cualquier



edad



y



condición.



En nuestro ambiente la forma de consumo de los cereales es muy variada; pan, bollería, pasteles, pastas, copos o cereales expandidos; pero también sirven como materia prima para industrias de bebidas alcohólicas como la cerveza o el whisky. Los cereales han contribuido de manera importante en la alimentación del hombre durante miles de años. En nuestros días siguen siendo la fuente principal de energía y proteínas en muchas regiones. En el caso de granos andinos se trata de alimentos con alto valor nutricional, allí radica su importancia en la alimentación en los países en vías de desarrollo como Perú y Bolivia donde existen altos índices de desnutrición infantil. Los cereales constituyen un grupo de plantas dentro de otro más amplio: las gramíneas. Se caracterizan porque la semilla y el fruto son prácticamente una misma cosa: los granos de los cereales. Los más utilizados en la alimentación humana son el



trigo, el arroz y el maíz, aunque también son importantes la cebada, el centeno, la avena y el mijo. Los miembros de la familia Gramíneas que producen granos de cereal, generan frutos secos con una sola semilla. Este tipo de fruto es un cariópside. La cariópside esta formada por una cubierta de fruto o pericarpio que rodea a la semilla y se adhiere fuertemente a la cubierta de la semilla. La semilla esta constituida a su vez por el embrión o germen y endospermo encerrados dentro de una epidermis nuclear y de la cubierta de la semilla. Los principales cereales son el trigo, la cebada, avena, centeno, arroz, maíz, sorgo y mijo. Estos cereales han sido fuente de alimentación muy importante durante miles de años.



En realidad, su producción, almacenamiento y uso ha contribuido en gran



medida al desarrollo de la civilización moderna.



DESCRIPCION Los cereales son importantes, alrededor del 90% de energía consumida por los seres humanos en el mundo lo tomamos directa o indirectamente de los cereales.



Los



cereales aportan también una elevada proporción de las proteínas que consumen las personas mas pobres en todas las regiones geográficas.



Es por las razones expuestas arriba es que nos parece importante revisar y aprender sobre los temas tratados en el presente referido a características generales de los cereales para poder conocer cual es su constitución histológica y composición par así poder su importancia nutricional; la post cosecha y mediante esta poder determinar como realizar su manejo con la finalidad de evitar al máximo las pérdidas que por esta razón sufren; el almacenamiento de mucha importancia pues va ha ser la forma de preservar el mayor tiempo posible los cereales; y por último de gran importancia la industrialización considerándose panificación, pastas y extrusión por ser productos de gran desarrollo industrial.



I.



ANALISIS GENERAL



El hombre ha utilizado II.



ACTUALIZACION



III.



DESARROLLO INTEGRAL EN LA INDUSTRIA DE TECNOLOGIA DE CEREALES



CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS CEREALES ALMACENAMIENTO MANEJO POSTO COSECHA INDUSTRIALIZACION



1. CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS CEREALES



A. CONSTITUCION HISTOLOGICA DE LOS GRANOS



Los granos de los cereales tienen una estructura histològica muy semejante: se componen de una parte externa constituida por unas envueltas secas y duras de naturaleza lignocelulòsica, que protegen el grano. Estas envueltas, que no son sino cubiertas florales modificadas denominadas glumas o glumillas. Considerando se los granos desnudos ( maiz, trigo y centeno) y los granos vestidos o cubiertos (arroz, avena y cebada). En el grano desnudo, las cubiertas mas externas forman el pericarpio, que se subdivide en epicarpio, protegido por la cutícula



y los pelos, mesocarpio



formado por células trasversales y endocarpio por celulas tubulares.



Constitución histològica de un grano de cereal:



El grano del cereal, que constituye el elemento comestible, es una semilla formada por varias partes: la cubierta o envoltura externa, compuesta básicamente por fibras de celulosa que contiene vitamina B 1 , se retira durante la molienda del grano y da origen al salvado. En el interior del grano distinguimos fundamentalmente dos estructuras: el germen y el núcleo. En el



germen o embrión abundan las proteínas de alto valor biológico, contiene grasas insaturadas ricas en ácidos grasos esenciales y vitamina E y B 1 que se pierden en los procesos de refinado para obtener harina blanca. La parte interna o núcleo amiláceo, está compuesto por almidón y en el caso del trigo, avena y centeno por un complejo proteico denominado gluten que está formado por dos proteínas: gliadina y gluteina, que le dan elasticidad y características panificables a la masa de pan y son responsables de la esponjosidad y textura del buen pan. Cuando el cereal se consume tras quitarle las cubiertas y el germen, se denomina cereal refinado. Cuando se procesa sin quitarle las cubiertas, el producto resultante se denomina integral. Las harinas integrales son más ricas en nutrientes, contienen mayor cantidad de fibra, de carbohidratos y del complejo vitamínico B 1 . El valor nutritivo de los cereales está en relación con el grado de extracción del grano "cuanto más blanco es un pan, menor valor nutritivo tiene". (Callejo, 2002)



PSEUDOCEREALES



Los pseudocereales son plantas de hoja ancha (no gramíneas), que son usadas de la misma manera que los cereales (los verdaderos cereales son pastos). Su semilla puede ser molida a harina, y así utilizada. Ejemplos de pseudocereales son amaranto, quinoa, Fagopyrum.. Los granos andinos son conocidos como pseudos cereales, y son plantas oriundas de los Andes. Han sido cultivadas durante miles de años en el Perú, asi como en otros paises andinos. En tiempos antiguos constituían la base de la dieta de estas regiones. Hoy en día el interés hacia estas plantas tradicionales ha aumentado porque se ha reconocido su elevado potencial nutricional especialmente en la alimentación de los niños. Los granos de quinua mas importantes son la Quinua (Chenopodium quinoa), la kañiwa (Chenopodium pallidicaule), y la kiwicha (Amaranthus caudatus).



QUINUA La quinua es una planta alimenticia muy antigua del área andina. algunas investigaciones, su cultivo data de 5000 años a.C.



Según



Los incas



reconocieron desde muy temprano su alto valor nutricional. En la actualidad la quinua se cultiva en Perú, Bolivia y en algunas zonas de Colombia, Ecuador, Chile y Argentina. La quinua es una planta anual cuyo periodo vegetativo varía de 150 a 240 días. Se adapta muy bien a diferentes condiciones ambientales y por eso se puede cultivar desde los 0 hasta los 4000 metros sobre el nivel del mar. La semilla de quinua es un fruto maduro de forma lenticular, elipsoidal, cónica o esferoidal. Presenta tres partes bien definidas que son: episperma, embrión y perisperma. El tamaño de la semilla puede ser entre 1,5 y 2,6 mm de diámetro dependiendo de la variedad, como también su color.



KAÑIWA Frecuentemente confundida con la quinua, la kañiwa es una planta menos conocida y menos difundida que la quinua.



No obstante la kañiwa ha



contribuido a la sobrevivencia de los pobladores andinos durante cientos de



años, creciendo en condiciones climáticas y ecológicas consideradas entre las más difíciles del mundo. El cultivo de la kañiwa no está mayormente difundido fuera de la zona del altiplano peruano-boliviano y de las serranías de Cochabamba. En el Perú el departamento de mayor producción es Puno. La kañiwa tiene gran variabilidad genética bien representada en la colección de la estación experimental de Camacani de la Universidad Nacional del Altiplano (Puno).



Consiste en 339 accesiones de Perú y 26 accesiones de Bolivia.



(Lescano 1997). Los requerimientos del cultivo de kañiwa son similares a los de la quinua, aunque es menos exigente en cuanto a la calidad de suelo .



Soporta



temperaturas bajas de hasta -3°C . Es también menos exigente en cuanto a la humedad que otros cultivos andinos . La kañiwa responde a las fertilizaciones del nitrógeno y fósforo, habiéndose obtenido rendimientos de 2400 kg/ha utilizando fertilizantes de nitrógeno y potasio.



KIWICHA De acuerdo a los cronistas españoles, el consumo de kiwicha se hallaba ampliamente extendido en la población local al momento de la llegada de los europeos. Esta planta tiene, como en el caso de la quinua y kañiwa diferentes nombre locales, como por ejemplo achita, quihuicha, inca jataco, ataku, sankurachi, millmi, coima y sangorache. Existen evidencias que indican que la kiwicha era cultivada por culturas pre incas. Los españoles llevaron la planta a Europa donde su empleo fue y sigue siendo ornamental. El Amanthus caudatus o kiwicha tiene su origen en los andes de América del Sur. Esta especie crece en zonas de Bolivia , Perú, Ecuador y Argentina. En México y America Central se encuentran otras especies de amaranto como el Amanthus cruentus, Amaranthus hipochondriacus. En América del Norte se cultivan cuatro especies: Amaranthus edulis, A. retroflexus, A. tricolor y A. gangeticus. La mayoría de especies de amaranto pueden crecer bien en suelos alcalinos, ácidos, con alto contenido de sal y alumnio. También tienen gran capacidad para adaptarse a diferentes altitudes (desde el nivel del mar hasta 3500



m.s.n.m). Algunos fenotipos resisten relativamente bien temperaturas bajas. En cuanto a la humedad para su desarrollo, las especies de amaranto requieren un nivel menor que por ejemplo el maíz.(Repo, 1998). Los granos de amaranto se consumen tal cual y en forma de harinas y sus derivados. También se elabora con ellos, tras una fermentación previa, una bebida alcohólica tipica de Bolivia denominada chicha. Hervidos, ya sea enteros o partidos, son empleados como ingrediente de sopas, y mezclados con frutos secos y copos de avena, para elaborar un tipo de muesle. Los granos reventados también se preparan de un modo similar a las palomitas de maíz. La harina de amaranto, generalmente mezclada con otros tipos de harina, se utiliza en la elaboración de diversos productos , com galletas o panes. La harina integral tiene grán interés por su alto contenido en lisina, vitaminas y minerales.



B. COMPOSICIÓN DE LOS CEREALES



Los cereales contienen almidón que es el componente principal de los alimentos humanos. El germen de la semilla contiene lípidos en proporción variable que permite la extracción de aceite vegetal de ciertos cereales. La semilla está envuelta por una cáscara formada sobre todo por la celulosa, componente fundamental de la fibra dietética. Algunos cereales contienen una proteína, el gluten, indispensable para que se forme el pan. Las proteínas de los cereales son escasas en aminoácidos esenciales como la lisina.



En el siguiente cuadro se observa la composición quìmica de diferentes partes del grano de cereal.



Parte



del



Proteinas



Minerales



Lìpidos



Celulosa



Hemicelulosa



Almidòn



7-8



3-5



1



25-30



35-43



0



grano



Pericarpio



Germen



35-40



5-6



15



1



25-30



20



Endospermo



8-13



3.35-0.60



15



0.3



0.5-3



70-85



Grano



10-14



1.6-2.1



1.5-2.5



2-3



5-8



60-70



entero



COMPOSICION PROXIMAL DE QUINUA Y KAÑIWA (en base 100 g)



QUINUA Humedad Grasa Proteínas Ceniza Fibra Carbohidratos por diferencia Saponinas



KAÑIWA



BH 9.4 5.49 13.2 3.6 4.8 63.51



BS 6.06 14.57 3.97 5.29 70.1



0.12



--------



BH 9.6 7.4 15.7 3.4 6.4 57.5



BS 8.18 17.39 3.76 7.07 62.14



ESPINOZA (2000)



HIDRATOS DE CARBONO



Constituido principalmente de almidón, que se encuentra en el endospermo, los azùcares libres en el germen y celulosas y hemicelulosas en el pericarpio. Los azùcares mas abundantes se encuentran en la hemicelulosa de los granos enteros y estos son los d-xilosa, l-arabinosa, tambien en menor proporción hexosas y sus derivados , d-galactosa, d-glucosa, ácido d-glucorònico y ácido 4-0 metil-d-glucorònico. Se encuentran los pentosanos tambien en menor proporción. Alto contenido de fibras dietéticas en cereales



PROTEINAS Representan alrededor del 13% siendo mas altos en avena y triticale. (albuminas, globulinas, prolaminas, gluteninas) Avena (avenalina) Trigo (gliadina y glutenina) Maiz (zeina) Cebada (hordeìna) Arroz (origina) Centeno ( cecalina y leucosina) Los cereales son deficientes en lisina.



LIPIDOS Es bajo, a excepción de la avena y el maiz (5%). Aproximadamente, las dos terceras partes de estos lìpidos son libres (se pueden extraer con eter); el tercio restante son los lìpidos ligados a otros constituyentes proteicos o glucìdicos. Algo mas de la mitad de los lípidos de los cereales son lìpidos no polares, principalmente triglicéridos, asì como diglicèridos o èsteres de esteroles y àcidos grasos libres. El resto, lípidos polares son glicolìpidos y fosfolìpidos. A continuación se muestra las caracterìsiticas fisicoquìmicas de la fracciòn lipídica de la quinua y kañiwa.



CARACTERÍSTICAS



FISICOQUÍMICAS



DE



LA



FRACCIÓN



LIPÍDICA DE LA QUINUA Y KAÑIWA



QUINUA Apariencia



KAÑIWA



Límpido



Límpido



0.930121



0.935872



Indice de Refracción



1.4732



1.4735



Indice de Yodo



127.81



121.14



0.73



2.66



0.09173



0.1436



Gravedad Específica (25°/25°)



Indice



de



Peróxido



(mileq.



Peróxido/kg de muestra) Acidez (% de acidos grasos



libres) Indice de saponificación



195



187



Material insaponificable



5.01



4.2



Humedad



0.4%



0.5%



Color



Rojo



3



72.90



Rojo



2.9



50.80 Amarillo



Amarillo 47.90



69.9



Características de algunos aceites comparados con la quinua y kañiwa.



QUINUA



KAÑIWA



G. DE MAIZ



OLIVA



PALMA



AJONJOLI



0.930121



0.935872



0.923



0.916



0.89



0.921



Indice de refracción



1.4732



1.4735



1.4705



1.4705



1.453



1.474



Indice de yodo



127.81



121.14



125



85



58



115



2.66 
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CEREALES Y DERIVADOS 

Maiz, amarillo trópico 327, grano entero, crudo. 1439. 344. 13.9. 9.8. 1.1. 73.6. 1.55. 251. 6.37. 2.0. 487. Maiz, blanc










 








14. CEREALES Y DERIVADOSx 

Necesario para disolver la sal, el azúcar y el polvo de hornear. – Determina la ... Usada especialmente en la elaboració
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comercialización de cereales: mercado de futuros y opciones 

de Buenos Aires y la Bolsa de Cereales de Rosario. El Mercado a Término de Buenos Aires S.A. y el Mercado a Término de R
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Fijacion biológica de nitrogeno en leguminosas y gramíneas 

8 feb. 2008 - Klebsiella), quimioautótroficas, algas azules-verdes (Anabaena, Anabaenopsis, ...... El uso de aceite comb










 








SOCIEDAD, NATURALEZA Y EL CONCEPTO DE TECNOLOGIA ... 

Aún aquí reside una paradoja, pues si la tecnología implica el control ... La tecnología y la cultura, pilares gemelos d
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... para el hogar: sillas, mesas, camas, etc. - Pulidos de bronce: camas, fuentes, jarrones, etc. Ver fotos al pie de pá
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TECNOLOGIA APLICADA 

Conducción: mecanismo, ley de. Fourier, conductibilidad ... Vale la ley vista que relaciona el flujo con la diferencia d










 








excel tecnologia 
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TECNOLOGIA APLICADA 

transporte de fluidos, fricción en cañerías y accesorios. Cañerías y ductos, tipos, materiales y accesorios. Válvulas, c










 








dictamen de las comisiones unidas de ciencia y tecnologia, de 

también se adecuaron diversas redacciones a fin de darle integralidad al nuevo capítulo creado en la Ley de Ciencia y Te
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El Chaco Paraguayo es una planicie aluvial con un clima semi-árido a ... paleo-cauces secos es una sabana arbolada con á
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un detector de llama de ionización, conectado a un computador personal 'Dell' con el software de integración Dionex A1-4
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con la mayor precipitación; la mayor diversidad de especies, la abundancia y la precipitación corresponden con una mayor
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La conservación de granos almacenados Cereales 

de ventilación forzada e instrumentos de me - dida rápida de temperatura y humedad tanto en la recepción como sobre el g
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