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Agroindustria y Seguridad alimentaria

Andlisis fisico-quimico de un producto licteo untable
comparado con tres marcas comerciales de suero costefio*

Physico-chemical analysis of a spreadable dairy product
compare to three trademarks of coastal serum

Monica M Pacheco Valderrama’, Ing Alim, MSc; Angélica M Cervantes
Ordofiez’, Ing Agroind, Esp; Luz E Ramirez Gémez/, Ing Agroind, Esp; Oscar O
Porras Atencia’, Ing Alim, MSc; Fabian A Barragan Osma’, Ing Agroind; Javier
M Pérez Meneses’, Ing Agroind.
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!Instituto Universitario de la Paz, Colombia.
E-mail: monica.pacheco@unipaz.edu.co

Introduccion: Lacteos Santa Rosa del Sur tiene por actividad
econdmica la elaboracion de productos lacteos, entre ellos el queso doble
crema. En ese proceso se obtiene un subproducto que es denominado
lacto-suero, liquido resultante de la coagulacion de la leche en la
fabricacion del queso, tras la separacion de la caseina y de la grasa. Este
subproducto de alto valor nutritivo es utilizado en la industria como
materia prima o suplemento para la obtencion de otros productos. Por
lo anterior, se vio la necesidad de agregarle valor, utilizandolo en la
elaboracion de un producto untable con caracteristicas similares a las
del suero costefio. Objetivo: analizar fisicoquimicamente un producto
lacteo untable, comparado con tres marcas comerciales de suero costefio.
Métodos: los datos se analizaron con ANOVA, examen DMS y Test de
Tukey. Se aplicé un disefio totalmente al azar, con cuatro tratamientos:
TO: producto untable; T1, T2, T3: marcas comerciales, y 10 réplicas,
para un total de 40 unidades experimentales. Los parametros analizados
fueron pH, acidez, densidad, cloruros, sélidos solubles, actividad acuosa,
humedad, sinéresis y viscosidad. El nivel de significancia que se uso
fue del 5%. Se tomaron por triplicado 10 muestras del producto untable
y 10 de cada marca comercial. Los analisis fueron realizados segiin
protocolos de la AOAC. Resultados: en todas las variables analizadas
hubo diferencias significativas. El pH TO (5,235 + 0,362) y T3 (5,07 =
0,180), la densidad TO (1,012 £ 0,003), los solidos solubles TO (32,60 +
2,0). La actividad acuosa T3 fue menor con (0,73 + 0,0130), la humedad
demostré gran diferencia al ser menor en TO con (63,66 + 3,12), la
viscosidad TO se comporta como un fluido plastico de Bingham y los otros
tratamientos como fluidos viscoplasticos. Conclusion: el producto lacteo
untable tuvo mayor consistencia comparado con las marcas comerciales.

Palabras clave: organolépticas, reologia, sinéresis, tratamientos,
viscosidad.
Keywords: organoleptic, rheology, syneresis, treatments, viscosity.
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Caducidad de un yogur tipo griego a base de leche
de bufala con Aloe vera

Greek yogurt caducity based on buffalo milk with Aloe vera

Beatriz E Alvarez Badel’, Ing Alim; Alba P Montalvo Puente?, Qco; Julieth del C
Montes Monterroza®, Est Ing Alim; Carola Y Hoyos Ozuna®, Est Ing Alim.
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Introduccion: actualmente la agroindustria apunta al desarrollo de
alimentos funcionales dirigidos a mejorar la salud y reducir carencias
alimentarias. Objetivo: desarrollar un yogur tipo griego a base de leche
de bufala con Aloe vera y evaluar su caducidad a diferentes temperaturas de
almacenamiento. Métodos: el desarrollo del producto se llevd a cabo
en la planta BOUBALOS SAS en Planeta Rica, Cordoba. Se utiliz6 una
concentracion de salsa de Aloe vera del 15%. Se almacenaron las muestras
a4 temperaturas (5, 15,25, 35 °C). Los analisis de pH (potenciométrico,
AOAC 981), acidez (titulacion, AOAC 947.05), y evaluacion sensorial
por escala hedonica (olor, color, apariencia, textura y sabor), se realizaron
en los laboratorios de la Universidad de Cordoba, Colombia. El analisis
de los datos se realizo con un disefio completamente al azar, donde los
tratamientos son las mediciones y las réplicas los valores de las variables
estudiadas. Se predijo la vida 1til en dias involucrando la ecuacion de
Arrhenius. Resultados: la elaboracion del yogur tipo griego a base
de leche de bufala con Aloe vera no presento variaciones en las etapas de
proceso en comparacion con el procedimiento estandar, llegando a los
valores de pH y acidez necesarios para la formacion del coagulo, olor,
sabor y apariencia caracteristicos del producto en el tiempo establecido.
La conservacion del producto a diferentes temperaturas evidencio que
los cambios en las variables de pH y acidez, aunque tuvieron diferencias
estadisticamente significativas al 5% de probabilidad, no se salieron de
los valores establecidos por la planta BOUBALOS SAS. Las variables
sensoriales que obtuvieron menores puntuaciones de los catadores fueron
olor y sabor. Estas fueron correlacionadas con la ecuacion de Arrhenius,
una caducidad del producto de 28 y 29 dias, respectivamente. Conclusién:
la adicion de Aloe vera no modificod el procedimiento de elaboracion
del yogur tipo griego a base de leche de bufala. El tiempo de vida util
sensorial del yogur tipo griego a base de leche de bufala con Aloe vera
es de 28 dias.

Palabras clave: bebida lactea fermentada, conservacion, derivados
lacteos, vida util.

Keywords: conservation, dairy products, fermented milk drink,
shelf life.
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Calidad nutricional y composicional de la leche de vaca,
cabra y bufala*

Nutritional and compositional quality of milk from cows,
goats and buffaloes
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Introduccion: la leche es una excelente fuente nutricional para
la poblacion humana, siendo consumida a nivel mundial en mayor
cantidad la leche de vaca, implicando que las leches “no tradicionales”
se destinen a usos mas exclusivos o de ciertas comunidades productoras.
Objetivo: caracterizacion y evaluacion de la calidad nutricional y
composicional de la leche de vaca, cabra y bufala. Métodos: se tomaron un
total de seis muestras (dos muestras por especie). Estas se recolectaron
de tanques de almacenamiento. Luego de la toma, se rotularon y se
enviaron al laboratorio en una nevera a una temperatura de 4 °C para su
conservacion, posteriormente se analiz6 en cada muestra el contenido de
lactosa, proteina, grasa, solidos totales (ST), solidos no grasos (SNG),
el nitrégeno ureico en leche (MUN) y el contenido de células somaticas
(CCS). También se evalud la concentracion de acidos grasos saturados,
insaturados y poliinsaturados, los cuales se determinaron con el método
de cromatografia de gases. Igualmente, se establecio la cantidad de
calcio (Ca), magnesio (Mg), potasio (K) y fosforo (P), los tres primeros
se determinaron por espectrofotometria y el Glltimo por fotocolorimetria.
Resultados: la leche de btifala tuvo mayor contenido de lactosa, proteina,
grasa, SNG y ST. El MUN fue superior en la leche de cabra. En todas las
especies el mineral que se encuentra en menor concentracion es el Mg, y en
mayor concentracion en la vaca y la cabra es el K, mientras que en la bufala
es el Ca. La leche de bufala es la que presenta mayor concentracion de
acidos grasos saturados y monoinsaturadas, mientras que la leche de cabra
presenta mayor proporcion de acidos grasos poliinsaturados. Conclusién:
la leche de cabra y bufala presentan mas acidos grasos esenciales
(linoleico y araquiddnico) y una proporcion mayor de cadenas cortas y
cadenas medianas de acidos grasos que la leche de vaca, haciéndolas mas
cardiosaludables y digestibles para el ser humano.

Palabras clave: dcidos grasos, lactosa, minerales, nitrégeno ureico
en leche, proteina.

Keywords: fatty acids, lactose, milk urea nitrogen, minerals, protein.
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Campylobacter spp. y factores asociados a su presencia
en el proceso de faenado de pollos en una planta
de Medellin, Colombia

Campylobacter spp. and factors associated with its presence
in a chicken dressing process plant Medellin, Colombia

Francisco J Garay Pineda’, MV, MSc; Mauricio Chaurra Silva’, Microb, MSc;
Jorge A Fernandez Silva®, MV, MSc, Dr Med Vet.
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Introduccion: la campylobacteriosis se ha convertido en una
enfermedad zoondtica de importancia en salud publica, por ser uno de
los agentes con mayor participacion en las gastroenteritis agudas en
humanos en los paises industrializados. Al ser un huésped habitual
en la flora intestinal de los pollos la prevalencia de Campylobacter spp.
esta determinada por factores de procesamiento en la cadena avicola.
Objetivo: determinar la prevalencia de Campylobacter spp. en canales
de pollo y los factores asociados a su presencia, en tres etapas diferentes
del proceso, en una planta de faenado de aves ubicada en el municipio
de Medellin, Colombia, en el ano 2014. Métodos: en este estudio
analitico de corte transversal se tomaron muestras de aves en edad de
sacrificio (n = 60) al azar, en tres etapas diferentes del proceso (antes
de evisceracion, luego de evisceracion antes de enfriamiento y luego del
tanque de enfriamiento y desinfeccion). Las muestras fueron procesadas
utilizando los productos Campyfood y Vidas CAM (bioMérieux, Marcy
I’Etoile). Para la determinacion de los factores asociados se recopild
informacion individual de los animales y del proceso, por medio de
formatos prediseniados. El analisis descriptivo de la informacion incluyo la
distribucion de frecuencias (variables cualitativas) y medidas de resumen
(variables cuantitativas). El analisis bivariado incluyo la prueba de Chi-
cuadrado y el analisis multivariado (regresion logistica), a las variables
asociadas en el bivariado. Resultados: la prevalencia de Campylobacter
spp. fue de 16,7, 6,6 y 0%, antes de evisceracion, luego de evisceracion
antes de enfriamiento, y luego del tanque de enfriamiento y desinfeccion,
respectivamente. Ninguno de los factores explorados result6 asociado a
la presencia de Campylobacter spp. (p>0,05). Conclusion: la prevalencia
de Campylobacter spp. fue del 16,7; 6,6 y 0%, en tres etapas diferentes
del proceso y ninguno de los factores individuales resulto asociado a la
presencia de la bacteria.

Palabras clave: calidad de canales, enfermedades transmitidas
por alimentos, inocuidad, planta de beneficio, procesamiento, zoonosis.

Keywords: broiler carcass quality, foodborne diseases, processing,
safety, slaughter plant, zoonoses.
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Caracterizacion instrumental de la textura de la carne de
Camuro Criollo Colombiano

Instrumental characterization of the texture of the Camuro
Criollo Colombiano meat
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Introduccion: la textura es el parametro que percibe el consumidor
luego de la apariencia y del aroma, permitiéndole reiterar la compra de un
producto alimenticio. Un aspecto importante de la textura es la terneza que
es la cualidad de la carne de dejarse cortar y masticar antes de la deglucion.
Objetivo: evaluar la terneza de la carne del musculo Longissimus dorsi
en ovinos de la raza Camuro criollo colombiano. Métodos: el estudio se
llevo a cabo en una poblacion de 160 ovinos, machos y hembras. De estos
animales 121 eran provenientes de las zonas de Piedemonte y 39 animales
provenientes del Valle Interandino. Todos alimentados bajo pastoreo y
llevados al sacrificio a los ocho meses de edad. Se realizo la extraccion
del musculo Longissimus dorsi, y a este se le realizd un analisis de la
fuerza de corte de Warner Bratzler utilizando el texturémetro TA.TX plus,
obteniendo las mediciones de terneza. Los analisis estadisticos de los datos
se hicieron mediante el procedimiento LSMEANS del GLM de SAS®.
Resultados: los resultados obtenidos no evidenciaron diferencias (p>0,05)
para la terneza entre machos y hembras, sin embargo, si se observo un
efecto significativo entre animales localizados en diferentes regiones, lo
que lleva a pensar en un efecto del medio ambiente en el desarrollo de la
caracteristica. Estos valores de terneza comparados con ovinos de otras
zonas de Suramérica se encuentran dentro de los rangos aceptables de una
carne tierna y los valores deseados por los consumidores. Conclusion:
tradicionalmente en las producciones se han usado los machos para la
produccion de carne, y estos resultados reafirman dicha conclusion al
encontrar que la carne de los machos incluidos tuvo mayores valores
de terneza que la carne de las hembras. Este estudio permite mover de
manera sustancial la frontera del conocimiento de la calidad de la calidad
de carne de los Camuros criollos, pero siendo la calidad de la carne
una caracteristica multifactorial, es conveniente plantear estudios que
comprometan otros factores.

Palabras clave: calidad, Longissimus dorsi, ovino, terneza.

Keywords: Longissimus dorsi, quality, sheep, tenderness.
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Caracterizacion preliminar de los microorganismos
asociados a la etapa temprana de alevinaje en sistemas
tecnolégicos de biofloc (BFT)*

Preliminary characterization of the microorganisms
associated in early stage of nursing technology systems
biofloc (BFT)
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Gutiérrez Ramirez/, Biol, MSc; Carlos A David Ruales’, Biol, Esp, MSc.
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Introduccion: los sistemas tecnologicos de biofloc (BFT) permiten
la transformacion de compuestos presentes en el agua, sin recambio,
ademas mantienen la calidad de agua, reducen el costo del alimento y
permiten el reciclado de material organico. Objetivo: caracterizar por
técnicas microbiologicas los floculos obtenidos en los BFT. Métodos: el
ensayo se llevo a cabo en la planta piloto en la Corporacion Universitaria
Lasallista, con tres tratamientos cada uno con 3 réplicas (3x3) y un
control sin BFT. El tratamiento 1: cepa nativa 018, tratamiento 2: cepa
nativa 013, y, tratamiento 3: cepa BAL. El tiempo de maduracion de cada
tratamiento fue de 20 dias. Una vez madurado el BFT se procedio a la
siembra de los alevinos a una densidad de 100/tanque. De cada tanque se
tomaron 10 mLy se llevaron a diluciones de 10°. Luego se realiz6 siembra
en superficie en diferentes placas de agar y se incubaron a 37 °C por 24 y
48 horas, aerobicamente, excepto las de agar Man, Rogosa y Sharpe
(MRS). Los resultados fueron leidos en términos de unidades formadoras
de colonia (UFC), y la caracterizacion morfoldgica se realizo por medio de
la tincion de Gram. Resultados: la poblacion bacteriana mas abundante
en los tanques biofloc fue Bacillus sp. (>16.384 UFC), levaduras
(3.679,6 UFC) y actinomycetes (1.132,2 UFC). Los hongos se encontraron
en menor cantidad y las bacterias acido lacticas fueron escasas en todos
los tratamientos. Los resultados estadisticos (p<0,05) mostraron que no
hubo diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos.
Conclusion: el BFT favorece la permanencia de comunidades microbianas
que promueven el reciclado de los nutrientes.

Palabras clave: ADN, floculo, pez, probidtico.
Keywords: DNA, fish, floc, probiotics.
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Caracterizacion socio-econémica y productiva
de agroindustrias queseras tradicionales en San José
de Gracia, Michoacan (México)*

Socio-economic and productive characterization of
traditional cheese agroindustry from San José de Gracia,
Michoacan (México)
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Francisco A Pesado’, MVZ, MSc; José A Cesin Vargas’, Ec, MSc, PhD; Gretel I
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Introduccion: la agroindustria quesera (AIQ) es el subsector de
la agroindustria lactea con mayor nimero de empresas en México.
Se caracteriza por su heterogeneidad y su concentraciéon econémica y
tecnologica, sin embargo, existen pocos estudios que caractericen estas
AIQ. Objetivo: identificar caracteristicas socioecondmicas y productivas
de las agroindustrias queseras tradicionales o naturales en San José
de Gracia, Michoacan (México). Métodos: el estudio se realiz6 en la
localidad de San José de Gracia, en el estado de Michoacan, de marzo a
septiembre del 2014. Para llevar a cabo la investigacion se realizo un censo
de las AIQ donde se localizaron 10 empresas tradicionales. Con la ayuda
de informantes clave se ingreso a las agroindustrias y, mediante entrevistas
semiestructuradas, se obtuvieron datos de aspectos socioeconémicos y
de produccién. Se utilizo la metodologia de costos por insumos para
determinar costos de produccion. Resultados: las 10 empresas son de
constitucion familiar, con una tradicion en la elaboracion de quesos de
10 a 53 afios. Estas AIQ producen ocho tipos de derivados lacteos, al mes
produjeron en promedio 52.092 Kg de producto. De las agroindustrias
investigadas s6lo una se ubicod en zona de pérdidas economicas, las
restantes obtuvieron ganancias unitarias en un rango de $6,12 a $1,42 por
Kg de producto vendido. El volumen de leche procesada al dia por las
empresas fue de 15.630 litros, ademas, tienen un total de 32 empleados,
los cuales estan compuestos en 56,3%, por mano de obra familiar y 43,7%,
por mano de obra externa. Los insumos productivos que tuvieron un
mayor peso porcentual en los costos fueron la materia prima (90,50%) y
la mano de obra (5,33%). Conclusion: el estudio rescata la importancia de
estas agroindustrias en la generacion de ingresos y utilidades econdomicas
para las familias que desarrollan la actividad, y son fuente de empleos
directos (mano de obra familiar y externa) e indirectos (productores,
ruteros, distribuidores y proveedores de insumos) en la region, ademas de
la continuidad que dan al saber-hacer quesero, heredado familiarmente.

Palabras clave: agroindustria lactea, costos de produccion, empresa
familiar, queso natural.

Keywords: family business, milk agroindustry, natural cheese,
production costs.
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Cinética de crecimiento y efecto probidtico de Lactococcus
lactis sobre Clostridium perfringens 'y Staphylococcus aureus

Growth kinetics and probiotic effect of Lactobacillus lactis
on Clostridium perfringens and Staphylococcus aureus

Henry Jurado Gamez/, Zoot, Esp, MSc. PhD; Veronica F Jarrin Jarrin?, Ing
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Introduccion: las bacterias acido lacticas se han estudiado por
su capacidad de crecer en ambientes dificiles y generar antagonismos
con otros microorganismos. Objetivo: determinar los parametros de la
cinética de crecimiento de Lactobacillus lactis y su efecto probidtico
sobre Clostridium perfringens y Staphylococcus aureus. Métodos: se
evaluo el crecimiento de la cepa lactica a concentraciones de 0,5, 1 y
2% de sales biliares, 1 y 1,5% de bilis, tres niveles de pH (2,5-4,5y 7)
y, dos temperaturas (38 y 45 °C). También se evalto la susceptibilidad
de todas las cepas a los antibidticos dicloxacilina, cefepime, cefalotina,
ciprofloxacina, gentamicina y penicilina mediante la técnica de Kirby
Bauer. Se determin6 la inhibicion de L. lactis y su sobrenadante en C.
perfringens y S. aureus 'y se estimé los parametros de crecimiento, pH,
consumo de azucar, acidez y consumo de proteina durante la cinética de
fermentacion en medio Man, Rogosa y Sharpe (MRS). Se determinaron
los péptidos presentes en el sobrenadante de L. lactis mediante la técnica
de high-performance liquid chromatography (HPLC). Resultados: se
obtuvo un crecimiento de 1,2 x 10° y 4,1 x 10° UFC/mL a 1,2% de
bilis y a 0,5% de sales biliares, respectivamente; 1,1 x 10!, 2,1 x10'%y
1,0 x 10'° UFC/mL para pH 2,5, 4,5 y 7, respectivamente; y, 1,7 x 10'3
y 1,4 x 10'3 UFC/mL para 45 y 38 °C, respectivamente. La cepa lactica
presento resistencia a la dicloxacilina y cefalotina, C. perfringens a
dicloxacilina y penicilina y, S. aureus a dicloxacilina. L. lactis inhibio
a C. perfringens, y el sobrenadante presentd efecto inhibitorio sobre
S. aureus. Conclusion: L. lactis presentd efecto probidtico sobre C.
perfringens'y S. aureus.

Palabras clave: antagonismo, bacteria, crecimiento, patégeno, salud.

Keywords: antagonism, bacterium, growth, health, pathogen.
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Deteccion de Listeria spp. y Salmonella spp. en queso
comercializado en el municipio de Barrancabermeja,
Santander*

Detection of Listeria spp. and Salmonella spp. in cheese
marketed in the municipality of Barrancabermeja, Santander
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Introduccion: el estudio de las causas de las enfermedades originadas
por la ingestion de alimentos de consumo popular y su incidencia sobre la
poblacion, ademas de los eventos epidemioldgicos en los que se encuentran
implicados agentes microbianos causantes de enfermedades emergentes
y reemergentes, pasan desapercibidos cuando se deben establecer los
efectos derivados de los comportamientos de alto riesgo dentro de la
cadena productiva. Objetivo: determinar la presencia de Listeria spp.
y Salmonella spp., asi como las caracteristicas fisicoquimicas en queso
costeflo y campesino elaborados artesanalmente y comercializados en el
municipio de Barrancabermeja: actividad acuosa, (Aw), humedad, pH,
cloruros y acidez. Métodos: se analizaron 76 muestras de manera aleatoria,
en los principales centros de comercializacion de Barrancabermeja, usando
como unidad experimental la presentacion de 25 Kg (queso costefio) y
de 5 b (queso campesino). Inicialmente se realiz6 la aproximacion a los
puntos de expendio y el respectivo muestreo, a partir del cual se efectud
el analisis microbioldgico mediante la técnica microELISA, y en el
analisis fisicoquimico se establecieron parametros tales como humedad,
pH, acidez, actividad acuosa y cloruros, de acuerdo con los métodos
analiticos AOAC y NTC. Resultados: se obtuvo una frecuencia para
Salmonella spp. del 41% en queso costefio y del 11%, en queso campesino.
Con respecto a Listeria spp. se report6 ausencia de este microorganismo
en las matrices examinadas. En el analisis fisicoquimico los valores
obtenidos se mantuvieron dentro de los limites establecidos en la NTC
750. Conclusion: los hallazgos obtenidos manifiestan las deficiencias
de este sector productivo, el cual esta expuesto a riesgos importantes de
contaminacion por las condiciones ambientales de los establecimientos,
operarios que carecen de la capacitacion adecuada para elaborar y
manipular alimentos, ademas de la ausencia de mecanismos de inspeccion,
vigilancia y control en la ciudad.

Palabras clave: brotes, enfermedades emergentes, enfermedades
transmitidas por alimentos, frecuencia.

Keywords: emergent diseases, foodborne diseases, frequency,
outbreaks.
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Disefio preliminar del plan HACCP en la planta
de sacrificio de Villanueva, Casanare, Colombia

Preliminary design of the HACCP plan on beef processing
plant of Villanueva, Casanare, Colombia
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Introduccion: las plantas de beneficio deben producir carnicos de
manera segura. Cuando no existe algin control de los riesgos sanitarios,
en la fase de obtencion de la carne, se favorece la proliferacion de
microorganismos, que pueden ser los causantes de la alteracion del
producto, o bien, de la transmision de enfermedades al consumidor
final. Por otra parte, a raiz de las aperturas de mercados con otros paises
(tratados de libre comercio), se hace necesario el desarrollo de algunos
programas, que garanticen que los alimentos producidos, cumplan con
las exigencias de los paises interesados en los productos carnicos de
origen Colombiano. Objetivo: ¢l objetivo de este trabajo fue disefiar
el sistema de prerrequisitos del plan HACCP en la planta de beneficio
animal de Villanueva, Casanare. Métodos: se desarrollo el programa de
prerrequisitos del plan HACCP, segtin la normatividad vigente, compuesto
por cinco elementos: Formacion del equipo HACCP, Descripcion del
producto, Intencion de uso y destino, Diagrama de flujo del proceso de
sacrificio y Confirmacion sobre el terreno del diagrama de flujo. Luego, se
realiz6 el analisis de peligros, durante el proceso de faenado como parte
del plan HACCP. Se conformo el equipo HACCP, se realizo el diagrama de
flujo, incluyendo todos los procesos de faenado. Resultados: se conformo
el equipo HACCP formado por un operario al frente de cada uno de los
procesos, se realizo la descripcion del producto resultante del faenado
con su intencion de uso y destino, para consumo humano. El diagrama de
flujo del proceso se establecio con veinticinco puntos, donde en el analisis
de peligros del proceso de faenado se determind como puntos criticos
el anudado de esofago y la evisceracion. Para el comienzo de acciones
correctivas a estos puntos criticos, se realizaron capacitaciones a todos los
operarios de la planta y se implemento la limpieza y desinfeccion de las
canales, antes del ingreso a los cuartos frios. Conclusién: se establecio
la metodologia para el disefio del sistema HACCP de acuerdo al proceso
de faenado de la planta.

Palabras clave: faenado, planta de beneficio, pre-requisitos HACCP.
Keywords: beef processing plant, dressing, pre-requisites HACCP.
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Efecto de la combinacion de factores leche-suero y
las propiedades fisicoquimicas de una bebida lactea
fermentada*

Effect of the combination of milk-serum factors and the
Pphysicochemical properties of a fermented dairy drink
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Introduccion: la viscosidad es una propiedad reoldgica que mide la
resistencia a la deformacion del fluido. Objetivo: determinar el efecto
de la combinacion de los factores leche-suero sobre las propiedades
fisicoquimicas de una bebida lactea fermentada. Métodos: se formuld
un disefio experimental completamente al azar con arreglo factorial 5x3;
lacto-suero (0, 20, 15, 10y 5%) y grasa (3, 1,5y 0,5%); 15 tratamientos (TO
aT14; siendo TO la muestra patron) con cinco réplicas y tres repeticiones
y 225 unidades experimentales. Se evalué pH, % sinéresis, % acido
lactico, densidad y °Brix por los métodos de la AOAC. Resultados: la
mayoria de las variables presentaron diferencias significativas (p<0,05)
entre tratamientos; en TO los valores de las propiedades fisicoquimicas
(pH 4,58; %sinéresis 2,16; °Brix 20; %éacido lactico 0,76; densidad 1,036)
estuvieron en los rangos normales seglin la NTC 805. En tratamientos
T1aTI14 los valores fisicoquimicos presentaron diferencias significativas
(p<0,05) respecto a la muestra patrén, manteniendo un comportamiento
segun NTC 805. Para la viscosidad se encontrd que todos los tratamientos
a excepcion de T7, se comportaron como un fluido no newtoniano,
independiente del tiempo y de tipo viscoplastico, mientras que T7 se
comportd como un fluido no newtoniano, independiente del tiempo pero
de tipo dilatante. Conclusién: los tratamientos con mayor indice de
consistencia concuerdan con los de menor indice de comportamiento del
flujo lo cual permite plantear que estas dos variables son inversamente
proporcionales, indicando que la presencia de 20, 15, 10 o 5% de lacto-
suero en un yogur entero no modifica la viscosidad del producto respecto
a yogures semidescremados y descremados.

Palabras clave: comportamiento reolégico, fluido no newtoniano,
grasa, reologia, yogur.

Keywords: fat, non-newtoniano fluid, reological behavior, reology,
yogurt.
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Efecto del ultrasonido sobre las propiedades fisicoquimicas
y microbiologicas de un misculo de la especie bovina

Effect of ultrasound on the physicochemical and
microbiological properties of a muscle of bovine species
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Introduccién: durante las ultimas décadas se ha generado interés
en el desarrollo de tecnologias que minimicen los efectos negativos de
los tratamientos térmicos, dando pie a que, técnicas como el ultrasonido,
se conviertan en alternativas promisorias para el procesamiento de
alimentos. Este trabajo se realizo con el fin de determinar la viabilidad
de esta técnica, para reducir los riesgos asociados a la inocuidad y calidad
de este producto en términos de la no afectacion de sus propiedades.
Objetivo: evaluar el efecto de la aplicacion de ondas de ultrasonido de
alta potencia (25 kHz) sobre las propiedades fisicoquimicas (pH, cenizas,
acidez, actividad acuosa, humedad, capacidad de retencion de agua) y
microbiologicas (aerobios mesofilos, coliformes totales y fecales), en el
musculo semitendinoso Longissimus de la especie bovina. Métodos: se
utilizé el musculo semitendinoso Longissimus de bovinos machos, entre 4
y 5 aflos de edad, con 12 horas post-mortem. Las muestras se sometieron,
independientemente y por triplicado, a tratamiento ultrasénico, a
una frecuencia de 25 kHz, en tiempos de exposicion de 30, 45 y 60
minutos. Los resultados se analizaron mediante el software SPSS V.21.
Se calculo el analisis de varianza con diseflo completamente al azar y
diferencia significativa o= 0,05 minima. Resultados: tras el tratamiento,
propiedades como el pH, la capacidad de retencion de agua, las cenizas,
la acidez y la actividad acuosa, no presentaron cambios estadisticamente
significativos. La humedad registr6é disminucion debido a la cavitacion
producida por la sonicacion, asi mismo, la carga microbiologica
disminuy?, causando inactivacion microbiana. Conclusion: el tratamiento
ocasiond modificaciones en las propiedades evaluadas, proporcionales al
tiempo de exposicion, estos cambios no afectaron la calidad de la carne.
Las variaciones del pH evidencian un proceso de maduracion acelerado.
Se determiné que el ultrasonido tiene un efecto bactericida, por lo cual se
considera una técnica efectiva para la inocuidad del producto.

Palabras clave: actividad acuosa, capacidad de retencion de agua,
cenizas, inocuidad, Longissimus, sonicacion.

Keywords: ashes, food safety, Longissimus, sonication, water
activity, water-holding capacity.
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Evaluacion del efecto desinfectante del acido hipocloroso
en carne de bovino y de pollo en Bogota, Colombia

Evaluation of the disinfecting effect of hypochlorous
acid in beef and chicken in Bogota, Colombia
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Introduccion: la aparicion de casos de enfermedades transmitidas por
alimentos ha aumentado en todo el mundo en los ultimos anos. El 4cido
hipocloroso (HCLO) es un producto clasificado como ion no disociativo
del cloro, responsable de la accion bactericida de los compuestos
derivados del cloro, no es corrosivo ni caustico y es conocido como un
potente desinfectante que puede ser utilizado en alimentos. Objetivo:
evaluar la accion del HCLO en una muestra de carne de bovino y
pollo. Métodos: se evaluaron concentraciones de 100, 250 y 500 ppm,
aplicadas sobre la superficie de una muestra de carne de bovino y de
pollo. Posteriormente las muestras fueron transportadas al laboratorio
para analisis fisicoquimico, microbioldgico y una porcion cocinada e
ingerida por un grupo de jueces para analisis organoléptico. Resultados
y conclusion: se determind que la concentracion mas efectiva de HCLO
fue la de 250 ppm, con una reduccion en el recuento de microorganismos
mesofilos y coliformes fecales significativa con respecto al control. En
las pruebas de cloro residual se obtuvieron resultados de <0,05 ppm.
Dentro de las caracteristicas organolépticas los resultados obtenidos
fueron subjetivos y no evidenciaron cambios significativos en olor, color
y sabor. Se demostré que la eficacia del HCLO en cuanto a los resultados
en las caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y organolépticas
se evidenci6 en las muestras tratadas con 250 ppm. Se considera al
HCLO como una alternativa para los protocolos de desinfeccion de
alimentos perecederos, como la carne y el pollo, con niveles residuales
muy bajos que son indetectables al consumidor, asegurando la inocuidad
de los alimentos tratados con este producto, disminuyendo la carga de
agentes microbiologicos y ademas no modifica significativamente las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de la carne.

Palabras clave: dcido hipocloroso, agentes microbiologicos,
desinfeccion.

Keywords: disinfection, hypochlorous acid, microbiological agents.
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Identificacion de las especies bovina, equina, caprina,

ovina, porcina, asnal, canina y felina a partir de ADN

aislado de muestras de saliva, sangre y materia fecal,
utilizando PCR cuantitativo y de punto final

Identification of bovine, equine, caprine, ovine, swine, asses,
canine, and feline species from DNA isolated from saliva, blood,
and stool samples, using quantitative and endpoint PCR

Francisco J Valencia Alaix, MSc; Andrés Lopez Rubio, PhD; Juan D Torrenegra
Rico, Ing Biol.

Gentech - lagen.
E-mail: conctact@iagen.com.co

Introduccion: el genotipado molecular ha permitido desarrollar
aplicaciones rapidas, sensibles y reproducibles, que logran con alto grado de
certeza identificar una especie animal a partir del ADN presente en tejidos
y desechos fisiologicos. Sin embargo, esta herramienta requiere ajustarse
a las necesidades y condiciones econdomicas nacionales. Objetivo: el
grupo de investigacion de la alianza Appligen (Gentech-lagen) se propuso
explorar los métodos de PCR punto final y PCR cuantitativa (qPCR),
para la identificacion de especies animales a partir de muestras de ADN
tomadas en tejido sanguineo, saliva y materia fecal, considerando que
estas fuentes de acidos nucleicos tienen diferentes tasas de recuperacion
e inhibicion en reacciones posteriores, caracteristicas atractivas para el
proceso de normalizacion. Métodos: para la validacion de la precision de
los métodos usados se probo con los marcadores desarrollados por IThak y
Arslan (1993) en muestras de bovinos, caprinos, ovinos, equinos, asnales,
porcinos, felinos y caninos. La amplificacion de los fragmentos mediante
PCR punto final y su verificacion en electroforesis en gel de agarosa, al
igual que la verificacién por qPCR. Resultados: las pruebas realizadas
permitieron diferenciar en todos los casos la especie de acuerdo al tipo de
muestra, esto se evidencio en los tamafios de los amplicones que fueron
consistentes con lo reportado y ademas reproducibles, independientemente
del tipo de muestra. Conclusion: estos resultados plantean el uso de éstas
técnicas para procesos de certificacion, como la designacion de origen
protegida (DOP), trazabilidad y procedencia de muestras, implementacion
por entidades reguladoras de productos o subproductos en la industria
carnica y lactea, usarse como estrategia de mercadeo para el consumo
local e internacional, al igual que permitir al consumidor tener elementos
confiables para proteger sus apetencias en consumo y salud a través de
programas de seguridad alimentaria.

Palabras clave: certificacion de origen, proteccion animal, gPCR,
seguridad alimentaria.

Keywords: animal protection, food security, protected designation
of origin, qPCR.
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Introduccion: la industria lactea competitiva depende de un adecuado
balance de costos y uso eficiente de insumos. La mastitis bovina causa
pérdidas por efectos sobre cantidad y calidad de la leche, riesgos de
residuos y efectos sobre la salud del consumidor. Objetivo: aportar
informacién con fundamento epidemioldgico sobre mastitis subclinica
bovina y calidad de leche en lecherias industriales del tropico alto, en
Zipaquira. Métodos: se recolectd una muestra de leche por cuarto de 28
vacas, en seis fincas grandes (mas de 100 animales), a partir de un modelo
probabilistico para estimar prevalencia, asumiendo 80% de fincas y 10%
de individuos en cada finca con mastitis (95% confianza), a partir del censo
2013 de la federacion colombiana de ganaderos (Fedegan). Se determiné
recuento de células somaticas (RCS) usando el kit Porta SCC® calidad
de la leche usando el LactoStar®, el kit Snap-Duo® para detectar residuos
de antibidticos, y el test Agri-screen® para residuos de pesticidas. Se hizo
analisis bacteriologico en todas las muestras de tanque y en muestras
de RCS superiores a 250.000 cel/mL. Resultados: la prevalencia de
mastitis subclinica fue de 13,7% (IC 95%: 12,3 - 15,1%); de los 650
cuartos analizados el 14% present6 alto RCS. Los diversos aislamientos
incluyeron (se indica namero de muestras positivas): Staphylococcus
aureus (53), Streptococcus agalactiae (23), Escherichia coli (19),
Staphylococcus spp. (18), y Streptococcus spp. (14). Una finca tuvo alto
RCS en las muestras de tanque. Los rangos del analisis composicional
fueron: grasa 3,2 - 6,4%, solidos no grasos 8,1 - 10,6% y proteina 2,5
- 4,2%. En una finca se detectaron residuos de antibioticos y en cuatro
residuos de pesticidas. Conclusion: aunque la prevalencia de mastitis
subclinica es relativamente baja, la variabilidad de microorganismos
aislados indica, en unas fincas, problemas de mastitis contagiosa y en
otras, de mastitis ambiental. Las recomendaciones de intervencion deben
diferenciarse entre uno y otro caso, siendo una prioridad esta actividad
de transferencia.

Palabras clave: calidad de la leche, economia, industria ldactea,
recuento de células somaticas, salud publica.
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Mastitis subclinica y calidad de leche en fincas de medianos
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Introduccién: globalmente, la mastitis bovina causa pérdidas
importantes, situacion no ajena al tropico alto colombiano. Las pérdidas
incluyen efectos sobre cantidad y calidad de la leche y riesgos de residuos
de farmacos, ademas de consideraciones sobre salud publica. Objetivo:
determinar la situacion epidemioldgica de la mastitis subclinica bovina
en fincas de medianos productores, en Zipaquira. Métodos: el modelo de
muestreo para estimar prevalencia de mastitis subclinica (95% de confianza),
asumi6 80% de fincas y 10% de individuos positivos, poblacion referente
segun lo indicado por el censo de la federacion colombiana de ganaderos
(Fedegan), 2013. Se recolectaron muestras de leche en 18 animales por
finca, en 16 predios de medianos productores (26 - 100 vacas). Se evaluo:
recuento de células sométicas (RCS) con el kit Porta SCC®, calidad
composicional de la leche con LactoStar®, residuos de antibidticos con
el kit Snap-Duo®, y residuos de pesticidas con Agri-screen®. Se hizo
analisis bacteriologico en casos de RCS superiores a 250.000 cel/mL.
Resultados: la prevalencia de mastitis subclinica fue de 39% (IC 95%:
36,9 - 41,5%); de los 1.127 cuartos analizados se encontr6 un 39% con
alto RCS; los aislamientos mas frecuentes fueron Staphylococcus aureus
y otros Streptococcus spp. y Staphylococcus spp. En nueve fincas hubo
altos RCS en las muestras de tanque. En una finca del grupo, se detectaron
residuos de tetraciclinas en leche y en 40% de las fincas hubo residuos de
pesticidas. Conclusién: la mastitis bovina es un problema persistente en
el sistema de produccion. Los agentes aislados, de naturaleza contagiosa,
indican problema con las practicas de ordefio. Los residuos de antibioticos
y pesticidas sefialan desconocimiento de normas de seguro y prudente.
Un programa de extension y acompainamiento sobre buenas practicas
ganaderas constituye una prioridad, dados los hallazgos de la presente
investigacion.

Palabras clave: buenas practicas, células somdticas en leche,
epidemiologia veterinaria, mastitis contagiosa, residuos.
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Introduccion: las bacterias acido lacticas (BAL) se conocen
como agentes que previenen trastornos digestivos y enfermedades.
Objetivo: determinar el efecto probiodtico de Lactobacillus plantarum
sobre Escherichia coli 'y Salmonella typhimurium. Métodos: se realizo
antibiograma para las cepas patogenas y lacticas. Se evaluo la inhibicion
in vitro de L. plantarum y su sobrenadante en E. coli y S. typhimurium.
El sobrenadante fue evaluado por dos metodologias: sensidiscos y
disco de cilindro. Se determiné la viabilidad de la cepa lactica a bilis
(1y 1,2%), sales biliares (0,5, 1 y 2%), pH (2,5, 4,5 y 7) y temperatura
(38 y 45 °C). Se determinaron los parametros crecimiento, pH, acidez,
consumo de azucar y consumo de proteina durante la cinética de
crecimiento de L. plantarum en medio Man, Rogosa y Sharpe (MRS).
Se realizo analisis de péptidos y acidos organicos por medio de la técnica
high-performance liquid chromatography (HPLC) en el sobrenadante
de la cepa lactica. Resultados: en el antibiograma se observod que L.
plantarum fue susceptible a dicloxacilina, ciprofloxacina y penicilina,
S. typhimurium, a cefepime y ciprofloxacina y, E. coli a cefepime. La
bacteria lactica inhibi6 a ambas cepas, mientras que el sobrenadante
present0 inhibicion unicamente con el método de sensidisco. L. plantarum
mostro crecimientos de 32,25y 32,38 LN UFC/mL para 1 y 1,2% de bilis
respectivament; 30,23, 28,6 y 26,4 LN UFC/mL para 0,5, 1 y 2% de sales
biliares; 28,73, 28,59 y 28,02 LN UFC/mL para pH 2,5,4,5y 7; 31,58 y
31,03 UFC/mL a 38 y 45 °C. La cinética de crecimiento mostro6 su fase
logaritmica a las 12:00 horas, con un crecimiento de 32,04 UFC/mL, pH
de 4,85, acidez de 0,84%, azicar de 4,79 mg/L y proteina de 1,59 mg/L. En
el sobrenadante se encontraron los péptidos VAR-TIR-VAL y metionina
enquefalina acetato y 74,20% de acido lactico. Conclusion: se concluye
que L. plantarum posee caracteristicas probidticas sobre las cepas de E.
coliy S. typhymurium.

Palabras clave: antagonismo, bacteria, crecimiento, patogeno, salud.
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