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SAN LUIS, "" 7 NOV. 2018 

El expediente EXP-USL: 16043/2017, en el cual obran las actuaciones 

vinculadas a la Pasantía de Posgrado: EVALUAR EL PROCESO DE EXTRUSIÓN 

SOBRE HARINAS LIBRES DE GLUTEN, PARA EL DESARROLLO DE PANES 

APTOS PARA CELÍACOS. ESTUDIO DEL COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE 

LAS MASAS. VALORACIÓN DE LA CALIDAD NUTRICIONAL; y 

CONSIDERANDO: 
Que se presentó la propuesta de Pasantía de Posgrado de la Ing. María Victoria 

OSTERMANN PORCEL, alumna del Doctorado en Química de la UNSL, a realizarse en la 

Escuela Técnica Superior de Ingenierías Agrarias de Palencia (Universidad de Valladolid -

España), bajo la dirección del Dr. Manuel GÓMEZ PALLARES, según consta en el 

expediente de referencia y cumple con los requisitos establecidos en la Ord. CS 35/16. 

Que el Comité Académico del Doctorado en Química aconsejó su aprobación y 

que el Consejo de Posgrado de la UNSL, luego del análisis, aprobó el plan de Pasantía. 

Que mediante expediente EXP-USL: 12610/2018, la pasante elevó el informe 

de pasantía para ser incorporado al expediente de referencia. 

Que el Consejo Asesor de Posgrado de la FQByF recomendó la aprobación del 

informe y que el Consejo de Posgrado de la UNSL, luego del análisis, acordó la aprobación 

del informe y su correspondiente protocolización. 

Que corresponde su protocolización. 

Por ello y en uso de sus atribuciones 

EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS 

RESUELVE: 

ARTÍCULO 1º- Dar por aprobada la Pasantía de Posgrado: EVALUAR EL PROCESO DE 

EXTRUSIÓN SOBRE HARINAS LIBRES DE GLUTEN, PARA EL DESARROLLO 

DE PANES APTOS PARA CELÍACOS. ESTUDIO DEL COMPORTAMIENTO 

REOLOGICO DE LAS MASAS. VALORACIÓN DE LA CALIDAD NUTRICIONAL 

realizada por la Ing. María Victoria OSTERMANN PORCEL (DNI Nº 34.182.850), alumna 

del Doctorado en Química de la UNSL, a realizarse en la Escuela Técnica 
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Superior de Ingenierías Agrarias de Palencia (Universidad de Valladolid - España), bajo la 

dirección del Dr. Manuel GÓMEZ PALLARES (Documento de Identidad: 19999886Y), 

según. consta en el expediente de referencia y cumple con los requisitos establecidos en la 

Ord. es 35116. 

ARTÍCULO 2º.- Comuníquese, insértese en el Libro de Resoluciones, Publíquese en el 

Digesto Electrónico de la UNSL y archívese. 
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ANEXO 

PASANTÍA DE POSGRADO 

DENOMINACIÓN: EVALUAR EL PROCESO DE EXTRUSIÓN SOBRE HARINAS 

LIBRES DE GLUTEN, PARA EL DESARROLLO DE PANES APTOS PARA 

CELÍACOS. ESTUDIO DEL COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE LAS MASAS. 

VALORACIÓN DE LA CALIDAD NUTRICIONAL. 

PASANTE: María Victoria OSTERMANN PORCEL 

INSTITUCÍON DE ORIGEN: Universidad Nacional de San Luis 

DIRECTOR DE PASANTÍA: Manuel GÓMEZ PALLARES 

LUGAR DE REALIZACIÓN: Escuela Técnica Superior de Ingenierías Agrarias de Palencia 

(Universidad de Valladolid - España). 

DURACIÓN: 5 meses. 

FUNDAMENTACIÓN 

Las actividades propuestas se realizarán bajo la dirección del Dr. Manuel Gómez PaHarés, 

quien es un destacado investigador en el área de .desarrollo de productos de panificación libres 

de gluten. Por esta razón tas metodologías y recursos a emplear contribuirán en gran medida a 

incrementar el conocimiento en la temática y fortalecer nuestros desarrollos en tecnología de 

panificados sin gluten. 

Particularmente la lng. Ostermann Porcel, está realizando su Tesis de Doctorado en Química, 

en esta Universidad en el tema propuesto, por lo que le permitirá completar sus experiencias y 

ampliar las perspectivas y alcances que tiene su trabajo de Tesis. Además su estancia implica 

una posibilidad de intercambio y de planificación de acciones conjuntas las cuales serán 

enriquecedoras en el marco de los objetivos del Proyecto de investigación. 

OBJETIVOS 

1. Contribuir con la formación teórica-experimental de la tesísta. 

2. Incrementar el conocimiento en la temática propuesta y fortalecer nuestros . desarrollps 

en tecnología de panificados sin gluten. 

3. Desarrollar metodologías que puedan ser aplicadas para la innovación tecnológica en la 

producción de alimentos con características funcionales . 

PROGRAMA DETALLADO Y METODOLOGÍA 

Debido a que los productos de panadería, en particular el pan, constituyen la base de · la 
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mayoría de las dietas de las personas y que la intolerancia al gluten parece aumentar a nivel 

mundial, se propone elaborar un pan libre de gluten. El objetivo es investigar si diferentes 

harinas libres de gluten puede utilizarse como sustituto de la harina de trigo en el desarrollo 

de un pan libre de gluten de alta calidad. El trabajo propuesto se divide en las siguientes 

actividades (A). 

Al: Determinación de la composición centesimal de la materia prima 

A2: Ensayos de extrusión 

La T y la H son los 2 factores más relevantes en la extrusión de cereales y fueron las variables 

independientes seleccionadas para este estudio. 

A3: Determinación del Consumo específico de energía mecánica 

Se calcula a partir del torque que se genera en el tomillo extrusor utilizando la siguiente 

fórmula: 

CEEM = KxTxN/ Qs 

Donde K: constante = 61 ,3 10-3 J g-1 ; T: torque en Unidades Brabender (lectura de registro 

del gráfico); N: rpm del tornillo extrusor (min-1) y QS: Caudal másico referido a la humedad 

de alimentación. El Qs Se determinó pesando la muestra que se extrude en 1 · min y 

refiriéndola a la humedad de alimentación. 

A4: Evaluación de las muestras extrudidas 

1) Evaluaciones fisicoquímicas y funcionales de productos extrudidos 

1.1 _Análisis de composición química 

1.2 Índice de expansión 

1.3 Volumen especifico 

1.4 Dureza mecánica 

1.5 Solubilidad en agua 

1.6 Capacidad de absorción de agua 

l. 7 Respuesta amilografica 

1.8 Curvas de empastamiento 

1.9 Grado de gelatinización 

1.1 O Observación microscópica 

1.11 Determinación de la capacidad antioxidante 

1.12 Disponibilidad de minerales 
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AS: Evaluaciones nutricionales de las harinas obtenidas 

A6: Elaboración de panes libres de gluten 

A 7: Caracterización de la calidad del pan 

Para determinar la calidad del pan se determinarán los siguientes parámetros: El volumen 

específico, pérdida durante et horneado, la saturación de color, la distribución de poros, la 

firmeza de la miga, así como la elasticidad de los panes frescos. 

A8: Caracterización de las propiedades reológicas de la masa para la formulación óptima 

Para caracterizar la masa de la formulación óptima se llevarán a cabo mediciones en un 

reómetro rotacional y se compararán con las mediciones de la masa sin gluten estándar. Se 

determinará la viscosidad dinámica, el módulo de almacenamiento y el módulo de pérdidas y 

se llevarán a cabo experimentos de fluencia y recuperación. Además, se realizarán mediciones 

de Reofermentómetro para determinar la altura máxima de la masa, altura máxima de 

liberación de gas y la producción de C02 

A9: Determinación de parámetros nutricionales en el pan libre de gluten óptimo. 

Para determinar la calidad nutricional del nuevo pan libre de gluten en contraste con el pan 

libre gluten común, se determinarán los parámetros nutricionales como energía, proteína 

cruda, espectro de aminoácidos (sin triptófano), vitamina (A, D, E), fibra cruda y espectro de 

ácidos grasos. 

AlO: Escritura de un manuscrito e informe 

A partir de los experimentos obtenidos, se preparará un manuscrito y un informe. 

CRONOGRAMA: 

Los objetivos del presente trabajo se desarrollarán de acuerdo con la metodología mencionada 

anteriormente y con et siguiente cronograma tentativo: 

MARZ02018 ABRIL 2018 MAY02018 JUNIO 2018 JULIO 2018 
Al X 

A2 X X 

A3 X 

A4 X X 

AS X 

A6 X X 

A7 X 
A8 X X 
A9 X 
AJO X X X 
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SISTEMA DE EVALUACIÓN DEL TRABAJO DEL PASANTE 

Certificación del trabajo realizado, otorgado por el Dr. Gomes Pallares al término de la 

pasantía. Se espera obtener resultados que permitan realizar presentaciones en congresos y 

publicación de los mismos. 

COSTOS 

Pasajes (ida y vuelta): $28488,00 

Alojamiento (mensual): $8800,00 

Viáticos (mensual): $3500,00 

FUENTES DE FINANCIAMIENTO 

l. Subsidio de Viaje por la Ord. 32/09, UNSL = $61437,00 (Resolución en Tramite) 

2. Proyecto de Investigación: "Membranas: Procesos y Aplicaciones en Biotecnología, 

Alimentos y Medioambiente" = $4000,00 

3. Área de Tecnología Química y Biotecnología.= $1000,00 

4. Beca de finalización de doctorado (CONICET). 
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