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DESCRIPCION:

El presente curso corresponde al tercer afio de la carrera de Técnico Universitario en Manejo y Comercializacion de Granos.
En él se analizan las exigencias de calidad de las industrias encargadas de la transformacién de los principales granos de
cereales y oleaginosas del pais asi como los fundamentos y aspectos técnicos basicos involucrados en estos procesos.

El curso comprende el dictado de clases tedricas y visitas interactivas a plantas industriales de procesamiento de granos de
la zona (Tres Arroyos, Necochea, Pigiié y Bahia Blanca), como también trabajos précticos en gabinete o laboratorio,
dependiendo de la disponibilidad de equipamiento.

OBJETIVOS:

i.  Comprender los procesos fisicos, quimicos y/o biolégicos vinculados con la transformacion primaria y secundaria
de los granos, que se realiza en diferentes plantas industriales.

ii.  Interpretar los requerimientos de calidad de materia prima que plantea la industria en relacion con dichos procesos
de transformacién y con los productos finales elaborados.

CONTENIDOS MINIMOS:

Principales procesos de industrializacién de granos. Molienda seca. Molienda hiimeda. Malterfa. Elaboracion de pan y
pastas secas. Arrollado de avena. Extraccion y refinado de aceites. Aspectos fisicos, bioquimicos y bioldgicos involucrados
en la industrializacion de granos. Influencia de la calidad de la materia prima sobre el rendimiento y calidad del producto
final.

PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1: INTRODUCCION

» Destinos industriales de los principales granos de cereales y oleaginosas. Breve resefia de la importancia econémica de
la agroindustria de granos en Argentina.

» Caracteristicas morfolégicas y composicion de los granos de los principales cultivos de cereales y oleaginosos: trigo,
maiz, cebada, avena, sorgo, soja, girasol, mant, colza.

UNIDAD 2: INDUSTRIALIZACION DE GRANOS DE CEREALES

MOLIENDA SECA

i) Molienda seca de trigo: Situacion actual de la industria molinera nacional. Caracterizacion de la demanda de
materia prima. Clasificacién de los trigos por su aptitud industrial: trigo para pan, trigo para fideos, trigo para
galletitas. El trigo en el molino: limpieza y acondicionamiento. Proceso de obtencién de harinas: molienda,
tamizado, purificacion. Productos y subproductos de la molienda: harinas, sémolas, germen, salvado.
Clasificacién de las harinas por su contenido de cenizas.

VIGENCIA | |
ANO A4




UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SUR

BAHIA BLANCA - ARGENTINA

DEPARTAMENTO DE: AGRONOMIA

PROGRAMA DE: CODIGO: 616
INDUSTRIALIZACION DE GRANOS

ii) Molienda Seca de Maiz: Caracteristicas del sector de la molienda seca en Argentina. Tipos de maiz y su
relacién con el destino industrial. Proceso de obtencién de sémolas. Subproductos.

iii) Industrializacin y destinos de harinas y sémolas: Panificacién. Pastificacion. Elaboracion de galletitas. Otros
usos. Elaboracién de cereales listos para el desayuno y de productos para copetin. Elaboracion de balanceados.

B. MOLIENDA HUMEDA

i.  Molienda hiimeda de maiz. Particularidades del sector en nuestro pais: fabricas instaladas y capacidades
de procesamiento. Mercados.
il. Descripcién del proceso. Productos y subproductos: almidon, gluten, germen. Composicion y usos
industriales.
iil. Industrializacién del almidén: produccién de edulcorantes: glucosa, dextrosa y jarabes de alta fructosa.

Proceso de obtencidn. Destinos industriales. Mercados.

C. PROCESAMIENTO DE LA CEBADA

i.  Situacion actual de la industria maltera nacional. Localizacién y capacidad de procesamiento de las
principales malterias. Mercados.

ii.  Cebada: la materia prima. Estructura anatémica y composicién quimica del grano. Requisitos de calidad
para la industria: poder germinativo, calibre, contenido proteico. Propiedades de la cebada asociadas a su
“malteabilidad”: viabilidad, latencia, sensibilidad al agua. Concepto de posmaduracion.

iii.  La cebada en la malteria. El proceso de malteo: maceracion, germinacion, secado o tueste. Composicion
de la malta. Usos: cerveceria, destilacion, obtencién de vinagres. Otros usos.
iv.  Usos no malteros de la cebada: cebada perlada, copos, harinas, panificacion.

D. PROCESAMIENTO DE AVENA

i. Avena: estructura y composicion quimica del grano. Valor nutritivo. Particularidades de la industria.
Etapas del procesamiento: limpieza, estabilizacion, descascarado, pulido. Elaboracién de avena arrollada y
lista para consumir. Requisitos de calidad de la materia prima.

UNIDAD 3: INDUSTRIALIZACION DE GRANOS OLEAGINOSOS

A. EL COMPLEJO OLEAGINOSO EN ARGENTINA

i.  Importancia econémica de los distintos granos oleaginosos: produccién nacional e internacional,
industrializacién y consumo de aceites. El complejo oleaginoso en Argentina: capacidad de
procesamiento, empresas, localizacion. Destinos de los productos. Mercados.

i, Las materias primas: girasol, soja, mani, cartamo, canola, lino. Caracteristicas de los frutos que
determinan su calidad: aptitud para el descascarado, porcentaje de aceite, composicion de dcidos grasos.
Desactivacion de principios antinutricionales.

B. PROCESO DE OBTENCION DE ACEITES VEGETALES y SUS DERIVADOS

i.  Etapas del proceso. Preparacion del grano. Extraccion: métodos mds difundidos: prensado, extraccion por
solventes. Filtracion y purificacion. Refinacion.
ii.  Principales diferencias entre los métodos utilizados en girasol y soja.
i, Industrializaciéon de aceites: claboracién de margarinas y aceites hidrogenados. Mercados. Biodiesel:

Proceso de elaboracion. Situacién actual de la produccién de biodiesel en Argentina. Ventajas y
desventajas de su utilizacion. Perspectivas.

C. SUBPRODUCTOS DE OLEAGINOSOS

i.  Harinas proteicas, expellers, pellets. Composicion. Utilizacion. Bases de Comercializacion. Mercados.
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