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e s Resumen

El objetivo del estudio fue evaluar la calidad nutricional, sensorial y microbiologica de los alimentos que se
expenden en establecimientos de la ciudad de Barranquilla. Se aplicé una encuesta a 32 establecimientos y
en cinco de ellos se tomaron muestras de alimentos. Se valoraron las caracteristicas de infraestructura fisica
del establecimiento, las caracteristicas de los manipuladores de alimentos y consumidores.

Se practico andlisis nutricional, organoléptico y microbiolégico a los alimentos expendidos. Los resultados
revelaron que el 65,6% (21/32) de los establecimientos encuestados no dispone de personal capacitado en
Higiene y Manipulacion de alimentos. La totalidad de los almuerzos (x=1210,6 = 184.4, rango=546 K/cal)
presentaron elevado aporte de calorias y un porcentaje de adecuacion de estas del 132%. Se encontré
calificacion microbiol6gica no satisfactoria en el 9% de las muestras evaluadas (1/11) que corresponde a la
presencia de Salmonella sp en carne asada. El perfil sanitario practicado mostré cumplimiento entre el 20%
y el 60% de los aspectos susceptibles de verificacion y contemplados en el decreto 3075, por el cual se
promueve la aplicacion del sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico (HACCP) en las
fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

La preparacion y venta de alimentos constituye un medio importante de ingresos econémicos para las personas
que dependen de esta actividad laboral, y representa riesgo para la salud de los consumidores si no se
dispone de infraestructura adecuada; se desconocen las practicas higiénicas y la correcta manipulacion de
los alimentos.

Palabras clave: higiene de los alimentos, cafeterias, calidad de los alimentos, manipulacion de alimentos.
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Obtencion de extractos de jengibre inocuos y con un promisorio
potencial terapéutico
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S-S P Resumen

Extractos de rizomas de jengibre (Zingiber officinale) fueron obtenidos, a escala de laboratorio, mediante
extraccion Soxhlet empleando hexano (técnica tradicional) y extraccion con fluidos supercriticos (EFS),
utilizando como solvente didxido de carbono a diferentes condiciones de presién y temperatura. Con lo
anterior fue posible comparar tanto el rendimiento de extraccion como los compuestos presentes en cada
uno de los extractos. Aunque los rendimientos alcanzados por Soxhlet y por EFS son comparables (1,5%,
aproximadamente), esta Ultima permitié obtener extractos libres de solvente, por lo cual se consideran inocuos;
cabe resaltar que el mayor rendimiento con diéxido de carbono como solvente se logré a 17,9 MPa y 40 °C.
Por otra parte, en los extractos obtenidos mediante EFS se determiné la presencia de compuestos con
actividad antioxidante y anticancerigena en concentraciones importantes, tal es el caso de la zingerona y el
gingerol. De esta manera, a partir de rizomas de jengibre se obtuvieron extractos totalmente inocuos de gran
importancia por sus caracteristicas terapéuticas siendo asi altamente promisorios en la industria de alimentos.

Palabras clave: jengibre (Zingiber officinale), extraccién de Soxhlet, extraccion con fluidos supercriticos,
antioxidantes, anticancerigenos.

____ __ __ Bp Separata Agosto del 2008



Mejoramiento en la calidad nutricional de la leche
para el consumo humano
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| I R W Resumen

Investigacion realizada en la Reserva Natural El Hatico, para evaluar el efecto de la suplementacion con
grasa sobrepasante en la produccion y calidad de la leche de vacas Lucerna manejadas en un sistema
silvopastoril de alta densidad. Se determiné si la grasa sobrepasante incrementaba los acidos grasos
insaturados y disminuia la relacion saturados/insaturados, sin afectar negativamente la produccion y calidad
de la leche. Se usaron dos productos, a dos concentraciones en dos evaluaciones consecutivas con 24
vacas en grupos de 8, rotadas en cuadrado latino 3x3. Se encontré disminucion de la cantidad de acidos
grasos saturados y aumenté significativamente la concentracion de omega 6, 3 y acido linoleico conjugado
(CLA). La relacion saturados/insaturados disminuyé en 0,4 con el producto 1y en 0,19 con el producto 2. No
hubo efecto en la produccion de leche, ni en la concentracion de proteina o grasa. Se concluye que el
sistema silvopastoril afecta positivamente la concentracion de CLA en la grasa de la leche y que el uso de
grasa sobrepasante como suplemento mejora aiin mas este valor. Se demuestra que con este sistema se
puede obtener leche con mejor potencial funcional.

Palabras clave: leche, grasa sobrepasante, acido linoléico conjugado, omega 3, omega 6, calidad de la
leche.
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Estudio de la fotodegradacion y la fotoestabilizacion del acido folico
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—————————— Resumen

Uno de los topicos de estudio en estabilidad de nutrientes lo constituyen las reacciones de fotodegradacion
y fotosensibilizacion de nutrientes esenciales, con especial atencién en las vitaminas, como la riboflavina,
las vitaminas A, D, Ky el acido folico, reportadas como algunos de los nutrientes mas afectados por la luz.

Este trabajo de investigacion comprende el estudio de la foto degradacion y la foto estabilizacion del acido
félico. Respecto a la foto degradacion, se realizd revision tedrica de los posibles mecanismos quimicos
asociados y la adaptacion experimental de un método analitico especifico que permitiera seguir la reaccion
de descomposicion del cido félico por cromatografia liquida HPLC. Adicionalmente se realizé la determinacion
de la longitud de onda que promueve la degradacion del acido fdlico al ser expuesto a la luz.

En el estudio de |a foto estabilizacion, se planted como estrategia la microencapsulacion por el método fisico
de barrera, con secado por aspersion, utilizando como agentes encapsulantes la maltodextrina y la goma
arabiga, en diferentes proporciones, involucrando condiciones de proceso en planta piloto.

Finalmente se evalu6 la capacidad de fotoproteccion, con el seguimiento a la descomposicion del acido
folico, en condiciones experimentales controladas, encontrandose cémo las microcapsulas de acido fdlico,

con alta cantidad de goma arabiga como agente encapsulante, permiten foto estabilizar esta vitamina, con
resultados muy promisorios.

Palabras clave: 4cido fdlico, foto degradacion, foto estabilizacién, microencapsulacion.
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Efecto de la Stevia y gelatina como aditivos en la elaboracion
de un yogurt probiotico durante el periodo de incubacion
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e Resumen

Se utilizd un agente estabilizante, la gelatina, y un endulzante, la Stevia, como aditivos en la elaboracion de
un yogurt; se utilizé una cepa de microorganismos prebiédticos: Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbruekii y Bifidobacterium lactis. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de estos aditivos a
diferentes concentraciones 1,5% y 2,5% para la Stevia, y 0,3% y 0,7% para la gelatina, para el tiempo o
periodo de fermentacion durante la de los diferentes tratamientos para determinar pH, acidez titulable, solidos
solubles y porcentaje de sinéresis.

Los dos aditivos empleados mostraron un comportamiento diferente en comparacion con el yogurt control el
cual contenia sacarosa. La sinéresis, considerada como un problema tecnolégico en la elaboracién de productos
lacteos, no se presento en el yogurt cuando se utilizo la gelatina como agente estabilizante; ademas, la
Stevia mostr6 también ser un agente capaz de retener una pequefa parte de lactosuero en el yogurt.

Se realiz6 un andlisis sensorial mostrando que la Stevia a una concentracion de 1,5% y la gelatina al 0,3%
tuvieron mas aceptabilidad sensorial para los panelistas.

Palabras clave: Stevia, gelatina, yogurt, probiéticos, aditivos alimentarios, tiempo de fermentacion.
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Potencial nutracéutico de residuos de la industria bocadillera:
las semillas de guayaba como fuente no convencional de aceite
y de antioxidantes
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Resumen

El presente trabajo muestra la posibilidad de obtener aditivos inocuos de origen natural con promisorias
aplicaciones en la industria de alimentos, los cuales poseen caracteristicas terapéuticas. Para ello, el material
vegetal a extraer es sometido a la técnica de extraccion con fluidos supercriticos (EFS).

Como ejemplo de este tipo de tecnologia se hara referencia a la obtencion de aceite y de extractos con
potencial antioxidante a partir de semillas de guayaba (Psidium guajava L.). Para obtener los respectivos
extractos se utilizo a nivel laboratorio, equipo de extraccion previamente disenado y construido en la Universidad
Nacional de Colombia, el cual emplea como solvente diéxido de carbono supercritico puro y modificado con
cosolventes.

Los resultados obtenidos ponen en evidencia lo prometedor de someter a EFS los recursos agroindustriales
0 sus residuos, con el proposito de obtener extractos con caracteristicas nutracéuticas promisorias.

Palabras clave: extraccion con fluidos supercriticos, guayaba (Psidium guajava), semillas, aceite, fenoles,
antioxidantes.
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No solo Garcia Mdrquez escribe sobre guayaba (Psidium guajava L.):
nuevos y promisorios horizontes nutracéuticos para este preciado fruto
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———————————— Resumen

Con el propésito de ampliar el potencial nutricional y terapéutico de la guayaba (Psidium guajava L.), un
conjunto de investigadores ha sumado esfuerzos para direccionar su quehacer hacia el estudio e investigacion
de diferentes aspectos relacionados con dicho fruto. En tal sentido, se han desarrollado estudios enfocados
a la obtencion de fibra dietaria y antioxidantes a partir de guayaba proveniente de la hoya del Rio Suarez.
Este proceso se lleva a cabo con la expectativa de mejorar el conocimiento en torno a dicho fruto; de realizar
aportes en pro de mayor acceso de la poblacién colombiana a una alimentacion nutritiva, asi como del
fortalecimiento de la respectiva cadena productiva.

El presente documento es un resumen de las actividades que se han realizado y de los resultados obtenidos
en el proyecto “Obtencion de antioxidantes y fibra dietaria a partir de la Guayaba (Psidium guajava L.)", el
cual hace parte del programa de investigacion “Desarrollo de productos funcionales promisorios a partir de la
guayaba (Psidium guajava) para el fortalecimiento de la cadena productiva”, financiado por el Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural (MADR).

Palabras clave: guayaba (Psidium guajava L.), productos promisorios, fibra dietaria, antioxidantes.
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