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Calidad higiénica de leche cruda bovina de cuatro subregiones
de Nariiio en dos periodos de lluvia*

Hygienic quality of raw bovine milk from four subregions
of Nariiio in two rainy seasons

Rocio E Patifio Burbano?, Bact, MSc; Henry D Mogollén Garcia®, MV, MS;
Edwin Castro Rincén?, Zoot, PhD; Sabrina D Jiménez Velasquez’, Micro, MSc;
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Arango®, MV MSc; José L Rodriguez Bautista*, MV MSc
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e inocuidad de la leche en el tropico alto del departamento de Nariiio
Financiado por Regalias Departamento de Narifio.
!Corporacién colombiana de investigacion agropecuaria AGROSAVIA.
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agropecuaria AGROSAVIA. Centro de Investigacion Obonuco, Kilometro
5 via Obonuco-Pasto Nariiio Colombia. *Universidad de los Llanos,
Villavicencio, Meta Colombia. S Universidad Federal Rural de Rio de
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Antecedentes: Narifio particip6 con el 5,7 % de la produccion
lactea Nacional en 2017 (327.6 millones de litros), el 80 % estd en
manos de pequefios productores, el 53 % de la produccion se consume
y transforma localmente y el 47 % se envia a otros departamentos.
Objetivo: caracterizar la calidad higiénica de la leche cruda proveniente
de cuatro subregiones de Narifio mediante determinacion de la presencia
de microorganismos, residuos de antibioticos y pesticidas en dos periodos
lluviosos. Metodologia: se hizo seleccion de 180 predios ganaderos
de 18 asociaciones ganaderas distribuidas en 11 municipios de cuatro
subregiones: Centro, Exprovincia de Obando, Sabana y Juanambu
priorizadas en conjunto con Gobernacion de Narifio, gremios y la industria
por la alta produccion lechera dentro del departamento en dos épocas
de lluvias. La deteccion de Salmonella spp., Escherichia coli O157 y
Listeria spp. se hizo usando el sistema de deteccion molecular 3M® y de
Yersinia spp. por métodos convencionales. Los residuos de antibidticos y
pesticidas fueron determinados con CHARM II®. El analisis estadistico
incluy6 un estudio longitudinal retrospectivo de medidas repetidas y
analisis de frecuencias. Resultados: la presencia de Listeria sp., fue
asociada a la época de muestreo (p < 0,003) con un 12 % (22/180) y
3,9 % (7/180) en época de altas y bajas precipitaciones, respectivamente.
L. monocytogenes 'y Y. enterocolitica fueron detectadas en las dos épocas
de muestreo, sin diferencias estadisticas significativas. De igual forma, los
predios con y sin residuos de tetraciclina, macrolidos, Beta-lactdmicos,
fueron similares en las dos épocas de muestreo (p > 0,05). Los residuos de
pesticidas fueron del 18,6 % y 2,6 % para las muestras en época de altas
y bajas precipitaciones, respectivamente; hubo asociacion significativa
de la contaminacion de la leche con pesticidas con la época lluviosa

Rev Colomb Cienc Pecu 2019; 32(Supl)

(p: 0,000). Conclusiones: Listeria sp. y residuos de pesticidas fueron mas
frecuentes en la época de altas precipitaciones, los residuos de antibioticos
se detectaron en las dos épocas, reflejando la necesidad de efectuar estudios
de monitoreo con la implementacion de estrategias de capacitacion en
buenas practicas de ordefio de leche.

Palabras clave: antibidticos, enfermedades transmitidas por
alimentos, lecheria especializada, microorganismos patogenos, pesticidas.

Keywords: antibiotics, foodborne diseases, pathogenic
microorganisms, pesticides, specialized dairy.

Caracterizaciéon composicional del queso Paipa durante
su periodo de maduracién*

Proximate characterization of Paipa cheese along
the ripening period

Edwar F Arboleda Tamayo’, Est Zoot; Santiago Molina Ruiz/, Est, Zoot;
Carolina Pefa Serna’, Ing de Proc, MSc, PhD

*Financiado por la Universidad de Antioquia.

!Estudiante de Zootecnia, Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad
de Antioquia. >Profesora asistente, Facultad de Ciencias Agrarias,
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E-mail: carolina.pena@udea.edu.co

Antecedentes: el queso Paipa es un producto tradicional de la region
de Boyaca, Colombia, especificamente de los municipios de Paipa y
Sotaquira. Es el unico queso madurado colombiano y desde 2011 cuenta
con sello de denominacion de origen protegido (DOP). Se han encontrado
variaciones en las caracteristicas composicionales y sensoriales del queso
Paipa elaborado por diferentes productores y es por esta razon que se hace
importante caracterizar su variacion a lo largo del periodo de maduracion
con el fin de generar una guia que le permita a los productores conocer
su producto y estandarizar las condiciones del proceso productivo para
garantizar homogeneidad en la calidad composicional y sensorial del
queso y fortalecerlo y mejorar la calidad de vida de los productores
debido a la mayor rentabilidad. Objetivo: determinar la composicién
del queso Paipa elaborado por un productor tradicional de acuerdo con
el proceso establecido en la DOP, durante su periodo de maduracion
de 30 dias. Métodos: se evaluo el contenido de humedad, proteina,
protedlisis, cenizas, cloruros, lipidos, pH y acidez. Todos los analisis
fueron realizados a los 1, 15, 21 y 30 dias de maduracion del queso
mediante métodos estandar AOAC. Los resultados fueron evaluados
estadisticamente mediante analisis de varianza y comparacion de medias
por prueba de Tukey. Resultados: el contenido de humedad disminuy6
de 45 a 27 %, el pH se redujo de 5,34 a 5,25 mientras la acidez aumento
hasta 3,58 % en el dia 30. El contenido medio de proteina fue 39 %,
de lipidos 54,4 %, de cloruros 3,4 % y de cenizas 1,3 %. La proteolisis
presento incremento a lo largo de la maduracion donde la fraccion soluble
apH 4,4 pas6 de 0,072 0,2 % y la fraccion soluble en TCA vari6 de 0,03
a 0,11 %. Conclusiones: se encontraron variaciones en el contenido de
humedad, pH, acidez y protedlisis debido a las reacciones bioquimicas
ocurridas durante la maduraciéon mientras los demas parametros
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permanecieron estables tal como era de esperarse. Se determind que
la pérdida de humedad del queso a los 30 dias es considerable ya que
en esas condiciones el queso Paipa se convierte en un queso duro y no
semiduro como esta establecido en su DOP.

Palabras clave: denominacion de origen protegido, protedlisis,
queso madurado.

Keywords: protected designation of origin, proteolysis, ripened
cheese.

Caracterizacion y analisis del sistema apicola en su entorno
productivo y sanitario en los municipios de San Lorenzo
y la Unién, departamento de Nariiio, Colombia*

Characterization and analysis of the Apicultural System in its
productive and sanitary environment in the municipalities of San
Lorenzo and the Union, Department of Nariiio, Colombia

Efrén G Insuasty Santacruz!, Zoot, Esp, MSc; Jaime A Mora Tobar?, MV; Omar J
Guerrero Ruano?, MV; Bolivar Lagos Figueroa®, MV, Esp, MSc; Katheryn Fierro
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*Financiado por la Universidad de Narifio, Pasto-Colombia.
!Docente Catedratico, Universidad de Nariiio. *Profesional independiente.
3Docente Tiempo Completo, Universidad de Nariiio.

E-mail: efren9990@gmail.com

Antecedentes: apicultura actividad con multiples beneficios
ecologicos, sociales y economicos en el sector agropecuario; la presente
investigacion desarrollada en algunos sistemas apicolas de productores de
los municipios San Lorenzo y la Unién departamento de Narifio. Objetivos:
caracterizar sistemas productivos apicolas, evaluando e identificando
practicas sanitarias y productivas, numero de apicultores, aspectos
econdmicos. Métodos: se utilizd metodologias participativas, iniciando
con diagnostico en sistemas apicolas, inspeccion técnicas al apiario,
medidas de produccion, sanitarias y bioseguridad usadas en colmenas,
visitas técnicas, comunicacion directa con apicultores desarrollando
instrumentos de recoleccion de informacidn, encuestas, actas, reuniones,
registro fotografico, entre otros; igualmente se realizo un encuentro
general con apicultores; en la toma datos y organizacion se usé el método
de tablas de frecuencia, el analisis de los resultados mediante medidas de
tendencia central y dispersion acompanadas de graficos estadisticos en
la interpretacion de resultados. Resultados: los apicultores, desarrollan
como principal actividad econdmica el cultivo de café Coffea arabica
y frutales, donde la Abeja Apis mellifera juega un papel preponderante
en Polinizacion de estos cultivos, encontrando alto potencial de recursos
vegetales de Flora Apicola para el establecimiento de apiarios; siendo la
miel de abejas de origen polifloral resultante del pecoreo de cultivos de café
y frutales, la comercializacion se da en los mismas fincas (74 %), plazas
de mercado (26 %) a precios bajos, en empaques de vidrio sin ninglin
registro sanitario, afectando ventas; no existe asociaciones de apicultores
para proyectar sistemas apicola como empresas, con participacion de
intermediarios sobre todo en la cadena de la miel de abejas; productos
apicolas polen, cera, propdleos, jalea real, no son bien aprovechados por
desconocimiento; en lo sanitario el 40,74 % controla enfermedades de
abejas con quimicos, el 29,63 % con productos organicos, 29,63 % mixto,
indicando falta de conocimiento en estos productos. Conclusién: solo el
22 % de los apicultores de la zona analizada, afirman haber recibido alguna
vez capacitacion técnica en apicultura.

Palabras clave: flora apicola, miel polifloral, metodologias
participativas, pecoreo, polinizacion.

Keywords: bee flora, polifloral honey, participatory methodologies,
peck, pollination.

Clasificacion de la calidad de la carne bovina mediante el uso
de infrarrojo por transmitancia y técnicas multivariadas*

Near transmittance infrared and multivariate techniques
used to classify beef quality

Wilson Barragan Hernandez’, Zoot, MS, ¢cDr An Sc; Martha Olivera Angelz, MV,
Dr Sci Agr; Liliana Mahecha Ledesma’, Zoot, MSc, Dr Agr; Joaquin Angulo
Arizala®, Zoot, MSc, Dr An Sc
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Antecedentes: la carne bovina es una fuente importante de proteinas,
grasas, vitaminas y minerales. La cuantificacion de los principales
componentes nutricionales en la carne, en forma rapida y precisa y su
clasificacion de acuerdo a los contenidos nutricionales, podria ofrecer
informacion objetiva al consumidor para su decision de compra. Objetivo:
clasificar la calidad composicional de la carne de novillo empleando
tecnologia de infrarrojo cercano por transmitancia y métodos multivariados.
Meétodos: previo aval del Comité de Etica para Experimentacion con
Animales (Acta 116/2018 Universidad de Antioquia), se tomaron muestras
del musculo Longisimus dorsi (600 g) a 170 novillos criados a pastoreo
y proveniente de las subregiones Uraba y Magdalena Medio (Antioquia).
Los animales se beneficiaron en la Central Ganadera en Medellin y 48
h después, fueron despostados en una planta comercial ubicada en el
municipio de Itagiii (Antioquia). La edad de los animales, identificada por
cronometria dental, vario de 24 a 48 meses. Se utilizo una submuestra de
200 g del muisculo para determinar la composicion de grasa (G), proteina
(P), humedad (H) y colageno (C), usando un FoodScan Meat Analizer®
(FOSS), con lectura entre 800 y 1050 nm. Los datos obtenidos fueron
analizados empleando componentes principales (CP) y analisis de cluster,
en el software R-Project, libreria FactoMineR. Resultados: los dos
primeros CP lograron retener el 76,7 % de la variabilidad. El primer CP
(46,58 %) se caracteriz6 por la relacion negativa entre la Gy H (r=-0.71,
p=0.0001) y el segundo CP (30,17 %) por la relacion negativa entre la G
y la P (r=-0.16, p=0.0414). El analisis de clister identifico tres grupos,
caracterizados de la siguiente manera: grupo uno (14,7 %), alta grasa
(G=4,33+0,83 %, P=22,24+0,97, H=72,62+0,98 y C=1,50+0,14), grupo dos
(55,9 %), grasa moderada (G=2,47+0,56 %, P=23,34+0,48, H=73,46+0,63
y C=1,37+0,15) y el grupo tres (29,4 %), baja grasa (G=1,60+0,67 %,
P=22,38+0,84, H=75,15+0,87 y C=1,64+0,30). Conclusiones: la grasa
fue el componente nutricional de mayor peso en la clasificacion de la
carne. La mayoria de muestras (85 %) indican que 100 g de carne aportan
maximo 2,47 g de grasa.

Palabras clave: cluster, consumidor, espectroscopia de infrarrojo
cercano, grasa.

Keywords: cluster, consumers, fat, near infrared spectroscopy.

Determinacion In vitro de la viabilidad de Lactobacillus
plantarum microencapsulado y su efecto probiotico sobre
Escherichia coli O157:H7

In vitro determination of viability of microencapsulated
Lactobacillus plantarum and its probiotic effect on Escherichia
coli 0157: H7

Henry Jurado Gamez’, Zoot, Esp, MSc, PhD; Ivonne C Fajardo Argoti®, Zoot, Et
MSc; Jaime Parra Suesctn®, Zoot, MSc, PhD
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animal y gestion ambiental, Universidad Nacional de Colombia-Sede
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Antecedentes: los Lactobacillus son usados para prevenir y tratar
trastornos digestivos causados por agentes bacterianos. Objetivo: se
evaluo la viabilidad de L.plantarum microencapsulado in vitro y su
efecto probiodtico sobre E. coli O157:H7. Métodos: se realizo cinética
de fermentacion con L. plantarum sin encapsular por 24 h realizando
mediciones cada 3 h de consumo de azucares, produccion de proteinas,
UFC/150 pL y acido lactico. Se microencapsuld L.plantarum mediante
el método de secado por aspersion en una matriz de maltodextrina e
inulina al 20 % p/v, la concentracion de L.plantarum se realizé mediante
ajuste de inoculo. Se determind la viabilidad y el crecimiento de la cepa
lactica bajo condiciones gastrointestinales simuladas a dos niveles de pH
(3.0 y 7.0) en sales biliares (0,4 y 1 %) y bilis bovina (0,4 y 0,5 %). Se
determind la viabilidad a los 8, 15 y 38 dias de almacenamiento. Se realizo
caracterizacion fisica del material microencapsulado (Aw, Humedad,
Humectabilidad, Higroscopicidad y Solubilidad). Se identifico el efecto
de inhibicion (75,100 y 150 pL) de L.plantarum (discos de agar) y su
sobrenadante (método difusion con discos impregnados, método doble capa
modificado) sobre E. coli O157:H7. Resultados: L. plantarum alcanz6 la
fase exponencial a las 15 horas, con crecimientos entre 2,0x10° a 3,3x10!2
UFC/150 pL, azacares (8,2 mg/L), proteinas (5,2 mg/L) acido lactico
(19,12 g/L). L. plantarum microencapsulado obtuvo una viabilidad después
de 38 dias de almacenado un valor de 3,0x10° UFC/150 pL y después
de ser sometida a condiciones gastrointestinales un valor promedio de
3,4x10'C UFC/150 pL. Para las pruebas donde se caracterizé el material
microencapsulado fisicamente (28 dias) se encontrd; contenido de humedad
(% bs) 7,122; actividad de agua 0,405; higroscopicidad (g humedad/100 g
de solido seco) 5,97; humectabilidad (min) 1,69 y solubilidad (%) 87. E.
coli O157:H7 fue sensible a la accion inhibitoria de L. plantarum en las
concentraciones de 100 y 150 pL, el halo de mayor tamafio producido
fue de 9 mm en la concentracién de 100 pL. La accién inhibitoria del
sobrenadante de L. plantarum arrojé halos de 3,4, 5, 6 y 8 mm. Conclusion:
la microencapsulacion permite incrementar la vialidad y su establecimiento
de las BAL en el hospedero.

Palabras clave: inhibicion, microencapsulacion, viabilidad.

Keywords: inhibition, microencapsulation, viability.

Determinacion del perfil de dcidos grasos esenciales
de quesos semimadurados de leche de cabra*

Determination of the essential fatty acid profile
of semi-degraded cheese of goat milk

Marha Barrera Hernandez/, Ing Alim, MSc

*Financiado por la Universidad Nacional Abierta y a distancia.
!Universidad Nacional abierta y a distancia, GIAUNAD Grupo
de investigacion agroalimentaria. Adscrito al programa de Ingenieria
de alimentos.
E-mail: marthab47@gmail.com

Antecedentes: los acidos grasos y la composicion en la leche de
cabra son importantes en la industria quesera por su influencia en las
caracteristicas finales del queso y su repercusion en la salud humana. Los
quesos de leche de cabra son considerados de excelente calidad nutricional,
comparando leche materna, con leche de cabra su similitud es mayor que
con leches de otros rumiantes, en términos de acidos grasos esenciales
y sus derivados metabdlicos. Objetivo: determinar el perfil de acidos
grasos esenciales de queso semimadurado de leche de cabra. Métodos:
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mediante obtencion y cuantificacion de los metilésteres por cromatografia
de gases con detector de ionizacion en llama (GC-FID), tomando al azar
una muestra de queso de 100 gramos de 10 producciones en los dias 4,16 y
28 de maduracién. Los datos obtenidos fueron sometidos a un tratamiento
estadistico descriptivo, ademas los resultados fueron analizados a través del
analisis normal de varianza (ANOVA) y para discernir los resultados del
ANOVA se utiliza la prueba pots hoc de diferencias minimas significativas
(MSD), mediante el software estadistico SPSS version 20.0 con un nivel
de significancia 95 %. Resultados: mostraron que las muestras de quesos
presentaron diferencias significativas (p <0.05) en comparacion con la leche
durante la maduracion. Se determind que de los 4cidos grasos presentes en
la muestra de queso semimadurado el 75.5 % son de cadena larga, 14.98 %
son de cadena media, 4.44 % de cadena corta y el porcentaje restante
pertenece al grupo de los acidos grasos de cadena muy larga Son de especial
interés en el estudio el acido linoleico y el acido linolenico en proporciones
del 7 y 1.28 % respectivamente, precursores metabolicos de los acidos
eicosapentaenoico (EPA), docosahexaenoico (DHA) y acido araquidénico
(AA) presentes en la muestra con valores bajos pero representativos dentro
del conjunto y superiores si se comparan con alimentos de su tipo. E1 AA
aumento de 4 a 33.75 mg / 100 g muestra, comparando leche y queso en
el dia 28, este es considerado el principal precursor de las prostaglandinas
1y 2. Conclusion: es relevante la presencia de los acidos grasos esenciales
y sus metabolitos en la muestra de leche y queso de cabra.

Palabras Claves: acido araquidoénico, acido linoleico, acido
linolenico, cromatografia, metabolitos EPA y DHA.

Keywords: arachidonic acid, linoleic acid, linolenic acid,
chromatography, metabolites EPA and DHA.

Disefio de plantas para la produccién de queso mozzarella
a partir de leche de bufala (Bubalus bubalis) para beneficiar
el proyecto Ecobufalo campesino de la Zona de Reserva
Campesina del Valle del Rio*

Design of plants for the production of mozzarella cheese
from buffalo milk (Bubalus bubalis) to benefit the project
Ecobifalo campesino of the Peasant Reserve Zone
of the Cimitarra River Valley

Luz E Ramirez Gémez’, Ing, Mg; Moénica M Pacheco Valderrama’, Ing, MSc;
Héctor J Paz Diaz/, Ing, Esp; Leidy A Carrefio Castafio’, Ing, Esp; Miguel A
Lozada Valero’, Ing, Esp

*Financiado por el Instituto Universitario de la Paz, Escuela de Ingenieria
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!nstituto Universitario de la Paz.

E-mail: luz.ramirez@unipaz.edu.co

Antecedentes: Ecobufalo Campesino es una organizacion dedicada
a comercializar queso mozzarella a partir de leche de bufala producida
en la vereda Puerto Matilde, Yondo-Antioquia, y que nacié como una
estrategia para la recuperacion de la productividad ganadera del Valle del
Rio Cimitarra, marginado por el conflicto armado. Objetivo: disefiar la
planta del queso mozzarella bajo los requisitos higiénico-sanitarios para
mejorar su comercializacion con un producto estandarizado en beneficio
del proyecto Ecobtifalo campesino de la Zona de Reserva Campesina del
Valle del Rio Cimitarra. Métodos: para el disefio de planta se empled
una metodologia de tipo analitica donde se determinaron previamente las
condiciones iniciales del proceso, el equipamiento necesario para la linea de
produccion, las areas que conformarian la planta procesadora y finalmente
se utilizé el método SLP para determinar cudl era la mejor distribucion.
Resultados: los procesos que se llevaran a cabo en la linea de produccion
del queso mozzarella son: Recepcion de la leche — Filtracion - Analisis
fisicoquimicos — Descremado — Pasterizacion — Inoculacion - Adicion
de cloruro de calcio y cuajo — Incubacion- primer Corte de la Cuajada-
Agitacion- Segundo corte de la cuajada — madurado — Desuerado - Hilado
— Moldeado - Emersion en salmuera — Empacado — Almacenado. Los
equipos necesarios en el proceso de elaboracion del queso mozzarella,
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de acuerdo al estudio realizado: Tanque de enfriamiento de 500 litros -
Descremadora de 100 litros horas - Pasteurizador lento de 500 litros - Tina
de cuajado de 500 litros - Pailas hiladoras - Moldeadora formadora - Tina de
salmuera de 200 litros - Selladora de tarrinas - Cuarto frio. De igual forma,
el tipo de flujo a emplear es el tipo (U) siendo este un flujo de proceso
discontinuo. Conclusiones: se establecieron condiciones necesarias para la
elaboracion de queso mozzarella, correspondientes a tiempos, temperatura
de proceso y condiciones necesarias de la materia prima. De acuerdo al
escalamiento del proceso, se obtuvo una linea de produccion, con una
capacidad de funcionamiento diaria. La implementacion del método SLP,
permitio6 establecer una distribucion integral.

Palabras clave: comercializacion, estandarizacion, mercados,
proceso.

Keywords: marketing, markets, process, standardization.

Efecto de la adicion del aceite esencial de orégano
sobre el perfil de genes de citoquinas expresados en el duodeno
de pollos de engorde expuestos a LPS*

Effect of the addition of oregano essential oil on the profile
of cytokine genes expressed in the duodenum of broilers exposed
to LPS

Sergio F Mosquera Restrepo’, Bact, MSc, PhD; Alejandra Correa EspinosaZ,
Zoot, Esp, MSc; Jaime Parra Suesctn®, Zoot, MSc, PhD

*Financiado por la Universidad Nacional.
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3Profesor Asociado, Departamento de Produccion Animal, Facultad de
Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Colombia, sede Medellin.
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Antecedentes: el alto consumo de carne de pollo a nivel mundial
ha hecho que la industria avicola intensifique su produccion, generando
diferentes condiciones de estrés para los pollos, conllevando a estos a
disbiosis intestinal e infecciones bacterianas, especialmente por gram
negativos. La respuesta inmune intestinal desarrollada frente a estas
infecciones consiste en la produccion de citoquinas que inducen el
proceso inflamatorio, necesario para eliminar al patégeno, pero dificulta
la absorcion de nutrientes, reduciendo la produccion de carne. Para evitar
esto, se han utilizado antibidticos promotores de crecimiento (APC);
sin embargo, fueron prohibidos en la Union Europea por asociarse con
resistencia de bacterias a antibidticos. Por esta razon, se busca reemplazar
los APC por otros aditivos que promuevan la salud intestinal en los pollos.
Un potencial aditivo que puede mejorar la produccion de carne avicola es el
aceite esencial de orégano (AEO) gracias a sus actividades antimicrobianas,
antioxidantes e inmunomoduladoras. Objetivo: determinar el efecto del
AEO sobre el perfil de genes de las citoquinas TNF-a, IFN-g, IL-8, IL-18
e IL-10 expresadas en el duodeno de pollos de engorde expuestos a LPS.
Métodos: 90 pollos machos Ross 308 de un dia de edad se distribuyeron
aleatoriamente en 6 grupos, cada uno con 15 aves y con una dieta especifica:
dieta basal (DB), APC, AEO, LPS, LPS+APC, LPS+AEO. De cada grupo
se seleccionaron 5 pollos para ser sacrificados los dias 14, 28 y 42 y se
detectd en duodeno el ARNm de las citoquinas mencionadas por PCR
en tiempo real. Resultados: Se observo una disminucion de la citoquina
proinflamatoria IL-18 en los pollos tratados con AEO+LPS comparados con
los pollos tratados con LPS; ademas, la citoquina anti-inflamatoria IL-10
se detecté aumentada en los pollos tratados con APC+LPS y AEO+LPS
comparados con los pollos tratados con LPS. Conclusion: el efecto sobre
la induccion de citoquinas pro- y anti-inflamatorias en el duodeno de los
pollos tratados con AEO+LPS es similar a los tratados con APC+LPS.
Es necesario determinar otros parametros; sin embargo, el AEO continua
siendo un potencial candidato para remplazar los APC.

Palabras clave: inflamacion intestinal, respuesta inmune, RT-PCR.

Keywords: immune response, intestinal inflammation, RT-PCR.

Effect of specialized salts on the physicochemical and texture
properties of meat emulsions*

Efecto de sales especializadas en las propiedades fisicoquimicas
y de textura de emulsiones carnicas

Sandra M Vasquez Mejia, PhD; Aysha Shaheen A?; Stud Food Sci; Amy Ziyu Zhoua’,
Stud Food Sci; Dayna Mc Neilla?, Stud Food Sci; Benjamin M Bohrer B?; PhD

*Financed by University of Guelph (Canada,).
"Universidad Nacional de Colombia, Sede Bogota. *University of Guelph.
E-mail: smvasque@unal.edu.co

Background: Salt is one of the most important ingredient in the
production of meat products affecting taste, flavor, yield, shelf life, and
texture in meat emulsions. NaCl plays an integral role in meat processing
and when it is reduced will have negative impacts on water holding
capacity, and protein binding functions. The reduction of salt in human
diet is important due to the prevention and treatment of health disorders
related to sodium consumption. Recently, a market for specialized types
of salts has emerged. These salts contain less sodium and are harvested by
special extraction methods that allows for obtaining different characteristics
and thus, could be a good alternative to reduce sodium levels in foods.
Aim: To compare the effect of the addition of three different types of
specialized salt to beef emulsions as an alternative in the reduction of
NacCl in meat products. Methods: three different types of sea salt were
added to beef emulsions at three different levels (0,7 %, 1,0 %, and 1,3 %)
and compared with a beef emulsion added with high purity commercial
white salt (NaCl). Proximal composition, pH, cooking loss, stability,
texture and color of the emulsions were evaluated. Results: Proximal
composition of the beef emulsion was different with the different levels
of salts. Stability of emulsion increased as the salt levels increased, having
less fat and water released on emulsions with 1,3 % of Himalayan sea
salt, Premium Atlantic sea salt and high purity salt (NaCl). As the level of
the salt increased, cooking loss decreased for all types of salt. Hardness,
springiness, gumminess, and chewiness of beef emulsion increased as the
level of salt increased for all the treatments and were higher (2 <0.0001) in
the treatments with 1,30 % of salt. Color exhibited differences in cooked
emulsions prepared with sea salts at different levels. Conclusions: The
salt levels that were evaluated had a direct effect on protein solubilization,
water holding capacity, and consequently on proximal composition and
texture of emulsions. The percentage of released liquids, and cooking loss
decreased as the level of salt increased. The treatment with 1,3 % of sea
salt had similar results to the commercial white salt.

Keywords: Beef emulsions, sea salt, stability of emulsions.

Palabras clave: Emulsiones de carne de res, estabilidad de
emulsiones, sales de mar.

Efecto del tratamiento con ultrasonido y campo magnético
sobre las pastas de carne de trucha arcoiris (Oncorhynchus
mykiss) elaboradas con transglutaminasa*

Effect of ultrasound and magnetic field treatmenton rainbow trout
meat pasta made with transglutaminase

Victor Gélvez Ordofiez’, Ing Alim, MSc, PhD;
Angie Padilla Camacho, Est Ing Alim; Yesenia Campo Vera’, Microb, MSc

*Financiado por la Universidad de Pamplona.

!Grupo de Investigacion en Innovaciones Alimentarias-INNOVA, Facultad
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Antecedentes: el sistema productivo de la trucha arcoiris juega
un papel importante en la economia del pais y de las regiones que la
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producen. La generacion de subproductos agroindustriales en este sistema
es una problematica mundial, ya que en su mayoria no son dispuestos
adecuadamente y aumentan la contaminacion. Objetivo: evaluar el efecto
del tratamiento con ultrasonido (US) y campo magnético (CM) sobre
las propiedades fisicas, quimicas y microbiota de las pastas de carne de
trucha arcoiris. Métodos: determinar el efecto de los tratamientos sobre
el pH, capacidad de retencion de agua (CRA), capacidad gelificante (CG),
color, esfuerzo de extension, microestructura, enzimolisis, digestibilidad
y microbiota. Los resultados fueron analizados con el paquete estadistico
SPSS aplicando el analisis de varianza (ANOVA) y la prueba post hoc de
diferencia minima significativa (DMS) fijando un nivel de significancia del
5 %. Resultados: el US y CM disminuyen significativamente (p<0,05) los
siguientes parametros: el pH de 6,81 a 6,72 y 6,70; La luminosidad (L) de
42,14a33,41y36,78;b* de 45,78 42,66 y 40,23 y la enzimolisis de 7,57 a
7,30y 7,25 respectivamente. Por otro lado, la CRA, el parametro a* del color
y la CG no presentan cambios significativos por efecto de los tratamientos,
mientras que la digestibilidad aumento significativamente (p<0,05) solo
con el tratamiento de US de 7,31 a 7,53. En cuanto a la microestructura
tanto el US como los CM provocan disminucion del tamaio de la gota de
grasa (p<0,05). En los analisis de microbiota no se detecto presencia de
Salmonella spp, Escherichia coli'y Vibrio cholerae, los Coliformes totales
disminuyen significativamente (p<0,05) con el tratamiento de US de 42,33
UFCa 36,33 UFC respectivamente. La presencia de Staphylococcus aureus
coagulasa-positivo disminuye significativamente (p<0,05) de 99,66 UFC a
98,33y 93,00 UEC respectivamente. Conclusiones: la aplicacion de US 'y
CM provoca cambios significativos en el producto los cuales en su mayoria
tienen un caracter benéfico, ya que mejoran sus propiedades tecnologicas
y disminuyen la carga bacteriana.

Palabras clave: campo magnético, proteina, transglutaminasa,
trucha, ultrasonido.

Keywords: magnetic field, protein, transglutaminase, trout,
ultrasound.

Efecto del ultrasonido en el proceso de maduracion
de una emulsion de carne de cerdo*

Effect of ultrasound in the maturation process of a pork emulsion
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Antecedentes: la tecnologia ultrasonica puede utilizarse benéficamente
en el procesamiento de alimentos para controlar la microestructura,
modificar las caracteristicas texturales, propiedades funcionales,
inactivacion de la actividad enzimatica, mejorar la vida de anaquel y la
calidad de productos alimenticios. Objetivo: evaluar el efecto del tiempo
de tratamiento (0-3 y 5 min) con ultrasonido (US) sobre las propiedades
fisico-quimicas (color, pH, estructura, porcentaje de humedad), funcionales
(capacidad de emulsificacion, capacidad de retencion de agua, estabilidad
de la emulsion) en el proceso de maduracion de un producto carnico
(emulsion de carne de cerdo). Métodos: para el tratamiento con ultrasonido
se utilizé un bafo de ultrasonido (Elmasonic e- 60) con una frecuencia de
50 kHz, los analisis fisicoquimicos y funcionales se realizaron siguiendo
la metodologia descrita por la AOAC (association of Official Analytical
Chemists). Resultados: el pH y el porcentaje de humedad presentaron
diferencias significativas (p<0.05) oscilando entre (7.8-5.3) y (60.87-
52.77) respectivamente a lo largo del proceso de maduracion en todas las
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muestras tratadas con ultrasonido. El analisis de color en muestras tratadas
con US mostrod valores de coordenadas 1* mas bajos (1=29) con respecto a
la muestra control (I=34). mientras que para las coordenadas de colora * y
b* hubo solo diferencia significativa (p<0.05) entre el US 0 min (a:29 b:22)
y US 10min (a:30 b:25). En cuanto a la capacidad de retencion de agua y
estabilidad de la emulsion se obtuvieron resultados favorables puesto que
no presento separacion de la emulsion en todo el proceso de maduracion.
En el analisis de microestructura se observod que el US reduce las gotas
de grasa, a mayor tiempo de exposicion, las gotas se hacen mas pequefias
y dispersas. La humedad relativa a temperatura ambiente oscil6 entre 90-
100 disminuyendo a lo largo del proceso de maduracion. Conclusiones: el
tratamiento con ultrasonido mejora las principales propiedades funcionales
y caracteristicas fisico-quimicas de la emulsion, garantizando la estabilidad
del producto carnico madurado.

Palabras clave: color, estabilidad de emulsion, humedad relativa, pH.

Keywords: color, emulsion stability, pH, relative humidity.

Especificidad y sensibilidad de PCR convencional
para la deteccién de STEC O157*

Specificity and sensitivity of conventional PCR for the detection
of STEC 0157
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Antecedentes: Escherichia coli es una bacteria comtn en la
microbiota intestinal, pero cepas como E. coli productora de toxinas
Shiga (STEC, por sus siglas en inglés, Shiga Toxin producing E. coli),
han adquirido factores de virulencia, ocasionando diarreas sanguinolentas,
colitis, Sindrome Urémico Hemolitico (SUH) y hasta la muerte, por sus
exotoxinas Shiga (Stx1 y/o Stx2). Las infecciones por STEC se deben al
consumo de carne, leche y derivados provenientes de animales infectados
(bovinos), también suelos y aguas expuestos a heces. No hay tratamiento
para pacientes infectados con STEC, solo terapia de apoyo con dialisis
preventiva y trasfusiones sanguineas. La infeccion se confirma después
de una semana. Canada, Estados Unidos, Chile y especialmente Argentina
(400 nifos afectados/aio) y otros paises, estan afectados por enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) cuyo origen es E. coli O157, bacteria
prototipo de las STEC. En Colombia no se tienen registros suficientes para
determinar si esta STEC tiene los mismos alcances de los demas paises.
Objetivo: detectar E. coli O157, a través de algunos de sus genes de
virulencia caracteristicos: stx/, stx2 y rfb, utilizando la técnica molecular
PCR convencional (Polymerase Chain Reaction). Métodos: se extrajo
ADN de una cepa de referencia E. coli O157:H7; se prepararon diluciones
1:3 del material genético; se trabajaron las diluciones en el desarrollo de
PCR convencional y con curvas estandar se defini6 rango de trabajo y
limites de deteccion. Resultados: se determinaron limites de deteccion
de esta técnica con respecto a genes stx/, stx2 'y rfb: 0,033 ng/mL para
stx] y stx2 que expresan shigas Stx1 y Stx2, y 0,0037 ng/mL para rfb
asociado al serotipo O157; E. coli comensal no amplific6. Conclusiones:
PCR convencional es una técnica molecular eficiente y confiable, permite
la deteccion de genes de virulencia especificos asociados a E. coli 0157,
dentro de un rango de concentraciones que incluyen valores pequeiios,
garantizando asi una buena sensibilidad; ademas, se confirma con los
amplicones de los genes evaluados, que la PCR empleada es especifica
para la deteccion de esta STEC patogénica.

Palabras clave: bovinos, E. coli O157, SUH, toxinas Shiga.

Keywords: cattle, E. coli O157, hemolytic uremic sindrome, Shiga
toxins.
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Percepcion sobre la carne de conejo y motivo de asistencia
al Primer Encuentro Nacional Universitario de Cunicultura
en México*

Perception about rabbit meat and reason for attending the First
National University Meeting of Cuniculture in Mexico

José G Gomez Soto’, Dr; Carlos J Gudifio Lozano?, Est MVZ; Laura E Escobar
Salazar?, Mtra; Christian I Narvaez Briones’, Est MVZ; Paola J Aranda Vargas’;
MSPAS; Roberta Alcantara Catafio’, Est MVZ

*Financiador por el Fondo para Vinculacion (FOVIN-UAQ).
drea Cunicola, Universidad Auténoma de Querétaro. *Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia, Universidad Michoacana de San Nicolds
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Antecedentes: México es un pais con baja seguridad alimentaria y la
cunicultura podria abonar a mejorar esta situacion, no obstante, la carne
de conejo es poco consumida en el pais. En septiembre de 2018 el Area
Cunicola de la Universidad Auténoma de Querétaro organizo el Primer
Encuentro Nacional Universitario de Cunicultura, al cual asistieron 286
personas de nueve universidades publicas y privadas. Objetivo: conocer
los habitos de consumo y la percepcion de la carne de conejo de los
asistentes, asi como el motivo de asistencia al encuentro. Métodos: se
entrevistaron 140 asistentes, la mayoria estudiantes, sobre sus habitos de
consumo de carne y sobre la carne de conejo mediante un cuestionario
individual de opcion multiple, cuyas respuestas se analizaron y se
presentan en forma descriptiva y porcentual. Resultados: 25,71 % de los
encuestados no habia consumido carne de conejo, 32,14 % ha consumido
la carne de conejo guisada y 27,85 % asada, 13,57 % la ha consumido
en embutidos y 0,71 % en otras presentaciones. 58,57 % indicé que no
saben de lugares donde puedan comprar o consumir la carne, 13,57 %
que es cara, 7,85 % que no les llama la atencion su consumo, 6,42 % que
es una buena opcion nutricional, 1,42 % que es sabrosa y 2,14 % no le
gusta. Sobre los factores que influyen en la compra de la carne en general
consumida, 52,85 % indicaron que el sabor-textura es el principal factor,
el precio para el 31,42 % es un factor para considerar, 14,28 % opind
que la oferta es un factor y 1,42 % se preocupa por la accesibilidad de la
carne. Si después del evento seguirian consumiendo la carne de conejo
el 7,14 % respondio que no y el otro 92,85 % respondié que si. Sobre
el interés en asistir al presente evento 42,14 % indic6 que lo hizo por
el conocimiento, 23,57 % lo hizo para actualizarse en la cunicultura,
20 % lo hizo por interés y 14,28 % lo hizo porque quieren emprender
un negocio relacionado a la cunicultura. Conclusiones: el consumo de
la carne de conejo en los encuestados es elevado, pero hay factores que
influyen negativamente en su consumo, por lo que hay que difundir mas
las propiedades de la carne de esta especie. Este tipo de eventos incentiva
el consumo de la carne de conejo y motiva a prepararse para conocer mas
sobre esta fuente de proteina animal.

Palabras clave: carne, encuesta, seguridad alimentaria.

Keywords: food safety, inquiry, meat.

Evaluacién de variables fisicas en granja y planta de
beneficio asociadas a calidad de canal de pollo de engorde*

Evaluation of physical variables in the farm and slaughter plant
associated with the quality of the broiler carcass
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*Financiado por la Universidad Auténoma de las Américas.
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Antecedentes: la avicultura es una industria con gran crecimiento
en Colombia y el pollo lidera el consumo de carnes en el pais, aportando
asi a la seguridad alimentaria del territorio. Todas las variables son

importantes para mejorar la produccion y buscar la eficiencia zootécnica.
La produccion animal se puede afectar por un sinntimero de variables y
se hacen ajustes en genética, nutricion, alimentacion, infraestructura,
con el fin de obtener los mejores resultados. Otros factores, reducen la
eficiencia en el proceso productivo, la calidad de canal, los decomisos
en planta pueden verse afectados por la pododermatitis por contacto,
hematomas y los rasgufios. Objetivo: evaluar variables fisicas en granja
y planta de beneficio asociadas a la calidad de la canal de pollo. Métodos:
se analizaron dos granjas ubicadas en el municipio de Barbosa-Antioquia,
se inspeccionaron y contabilizaron hematomas y rasgufos en pechuga,
muslo, contramuslo y ala, adicionalmente se evaluo la presencia de
pododermatitis por contacto en los pollos de engorde en produccion, previo
al transporte y en planta de sacrificio. En granja se evaluo el 1 % de la
cantidad de aves, en atrape se evalud el 1 %. Se evalué hematomas (H)
y pododermatitis (PD) utilizando 1-0 (presencia- usencia). En planta de
beneficio se evaluaron en escaldado donde se contabilizaron 150 canales
por cada lote. Resultados: el total de aves con el cual se inicié el lote para
la granja uno fue de: 61.200 y para la granja dos fue de: 21420. En predio
uno el atrape se encontré H en granja en ala 4 % y PD: 51 %, atrape H:
1 % en pechuga, 3 % en ala y PD: 65 %, en planta: H: 15 % en pechuga,
muslo 6 % contramuslo 3 % y 28 % en ala para PD con un 65 %. Para
el predio dos se encontraron en granja H: pechuga 1 %, ala 15 % y PD:
20 %, en el atrape, H: 6 % ala'y PD: 43 % en planta se encontrd H: 15 %
pechuga, el 6 % en muslo, el 7 % en contramuslo, el 20 % en ala y PD un
77 %. Conclusion: la densidad, distribucion de comederos y bebederos,
el atrape tiene efecto sobre hematomas y rasguiios, la pododermatitis es
causada por factores como la cama, la humedad, el manejo de bebederos
y comenderos.
Palabras clave: broilers, calidad de carcasa, pododermatitis.
Keywords: broilers, carcass quality, footpad dermatitis.

Evaluacién productiva de canales bovinas en un frigorifico
de Antioquia-Colombia*

Productive evaluation of bovine carcasses in a slaughterhouse
in Antioquia-Colombia
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Antecedentes: actualmente, existe una alta demanda de proteinas
de fuente animal con excelentes estandares de calidad y los objetivos
de desarrollo sostenible impulsan a tener producciones mas eficientes
para garantizar la seguridad alimentaria de la poblacion humana. Cada
vez se busca tener animales que posean caracteristicas como precocidad,
ganancia de peso y mejor rendimiento en canal con el fin de brindar
al mercado carnes con caracteristicas deseables. Colombia se ha
caracterizado por una produccion ganadera que requiere mayores procesos
de caracterizacion y control de puntos criticos, ademas de la generacion
de informacion que sirva de linea base para proyectar estrategias de
mejoramiento. Objetivo: evaluar los rendimientos productivos de canales
bovinas en un frigorifico certificado en Decreto 1500 de Antioquia.
Métodos: se evaluaron los datos de 1570 canales bovinas en un frigorifico
de Antioquia realizando la caracterizacion de origen, sexo y edad mediante
cronometria dentaria y rendimiento en canal (kg de canal caliente/kg de
peso en pie). Se realizaron pruebas no paramétricas de suma de rangos
de Wilcoxon para la comparacion de machos y hembras y de Kruskall-
Wallis para la comparacion de afios. Se realizo un analisis de correlacion
entre las variables peso en pie, peso en canal y rendimiento en canal.
Todo se realiz6 con un nivel de significancia del 5 %. Resultados: el
rendimiento en canal de machos fue de 53 % con un rango intercuartilico
entre 51-55 %, las hembras un promedio de 56 % y con un rango entre
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54-58 %. En los resultados de rendimiento por edad (afios) se obtuvo:
dos afios (55 %), tres (55 %), cuatro (54 %), seis (52 %) y ocho (51 %).
Conclusiones: las hembras y los animales mas jovenes obtuvieron mejor
rendimiento en canal.

Palabras clave: bovinos, carne, rendimiento en canal.

Keywords: bovine, carcass yield, meat.

Extraccion y cuantificacion de taninos en el fruto piiién
de oreja (Enterolobium cyclocarpum) para su aplicacion
como curtiente en la piel de conejo nueva Zelanda
(Oryctolagus cuniculus)*

Extraction and quantification of tannin in the ear pinion fruit
(Enterolobium cyclocarpum) for its application as a tanner in the
skin of the New Zealand rabbit (Oryctolagus cuniculus)
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Antecedentes: los taninos presentes en la planta piflon de oreja
(Enterolobium cyclocarpum) son metabolitos secundarios producidos
por la planta, estos compuestos poseen la propiedad de formar complejos
con proteinas, minerales y otras macromoléculas; en la industria del
curtiembre esta caracteristica permite incrementar la preservacion de
las pieles animales posterior al proceso de curtido. Objetivo: extraer
y cuantificar taninos vegetales en el fruto pifion de oreja (Enterlobium
cyclocarpum) para su potencial aplicacion como curtiente en la piel de
conejo nueva Zelanda (Oryctolagus cuniculus). Métodos: para ello se
realiz6:1) Extraccion por lixiviacion utilizando etanol-agua (70:30),
acetona-agua (70:30) y metanol-agua (70:30); 2) Cuantificacion del acido
galico y acido tanico utilizando curva de calibracion con patrones de
referencia mediante el analisis de espectrofotometria UV- VIS (método
Folin Ciocalteu); 3) Evaluacion de la capacidad de curticion en la piel de
conejo mediante las propiedades fisicas del cuero. Resultados: se encontro
que la mayor concentracion de acido galico (1,59 + 0,01 g/L) se obtuvo
para la extraccion con etanol-agua (70-30) y la mayor concentracion de
acido tanico (1,491+0,003 g/L) se obtuvo para la extraccion con acetona-
agua (70:30). Los cueros obtenidos utilizando los tres extractos superaron
las pruebas de estabilidad y resistencia bajo las Normas Oficiales de la
Unioén Internacional de Asociaciones de Quimicos del Cuero IUP (Pruebas
de encogimiento, Ruptura de la flor, resistencia al desgarre, tension y
elongacion). Conclusiones: se encontrd que los extractos obtenidos de
(Enterolobium cyclocarpum) permitieron la obtencidén de cueros a partir
de piel de conejo nueva Zelanda (Oryctolagus cuniculus) conforme las
normas de estandarizacion para estos productos. Estos extractos son un
potencial sustituto de las sales de cromo, permitiendo procesos de curtido
con menor impacto ambiental.

Palabras clave: andlisis cuantitativo, cuero de conejo, Enterolobium
cyclocarpum, taninos vegetal.

Keywords: Enterolobium cyclocarpum, quantitative analysis, rabbit
leather, vegetable tannin.
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Identificacion de serovares de Salmonella sp en muestras
provenientes de granjas avicolas mediante Ribotipificacién
de Secuencias Intergénicas®

Identification of Salmonella serovars in samples from poultry
farms by Intergenic Sequence Ribotyping
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Antecedentes: la infeccion por Salmonella spp es de importancia
en animales y en salud publica. La enfermedad en aves genera pérdidas
econdmicas por la mortalidad y los tratamientos antibioticos frecuentes.
Uno de los principales retos para el pais es lograr establecer la prevalencia
de los serovares circulantes, que permanecen contaminando los ambientes
y perpetiian los ciclos de enfermedad. Objetivo: realizar un analisis
retrospectivo de los serovares de Salmonella spp identificados mediante la
técnica de ribotipificacion de secuencias intergénicas (ISR) en aislamientos
positivos de casos remitidos al Laboratorio de Patologia Aviar de la
Universidad Nacional de Colombia desde el 2017 hasta la fecha. Métodos:
se analizaron 22 aislamientos de Sa/monella spp obtenidos de muestras
provenientes de diferentes explotaciones. A partir de los cultivos se realizo
la extraccion del ADN y se corrobord el género a través de la identificacion
del gen ompC de Salmonella sp por PCR. La determinacion del serovar
se realizo evaluando la region ISR, mediante el empleo de dos sets de
primers (ISR-F1 e ISR-R1, tamano del producto 1464 pb y nISR-F14 y
nISR-R14, 1187 pb). El producto de PCR fue secuenciado y mediante
herramientas bioinformaticas se establecieron los porcentajes de similitud
genética con secuencias ISR y genomas completos de serovares disponibles
en The National Center for Biotechnology Information. Resultados: los
aislamientos analizados provenian de ponedoras comerciales (3), pollo
de engorde (3), reproductoras pesadas (10), incubadora (1), codorniz (1),
agua (2) y alimento balanceado (1). Los serovares identificados fueron: S.
gallinarum (8), S. enteritidis (4), S. infantis (4), S. heidelberg (2), S. anatum
(1), S. muenchen (1), S. mbandaka (1) y S. cubana (1). Conclusiones: la
mayor presentacion de S. gallinarum posiblemente esté relacionada a que
estos aislamientos en su mayoria provienen de casos con manifestacion de
enfermedad en aves. También se evidencia variedad de serovares circulando
en las explotaciones avicolas y que deben ser tenidos en cuenta al momento
de orientar las estrategias diagnosticas y la toma de decisiones en campo
relacionadas con el control de este microorganismo.

Palabras clave: aves de corral, diagnostico, enterobacteria, ISR,
PCR, secuenciacion.

Keywords: diagnosis, enterobacteria, ISR, PCR, poultry, sequencing.
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Una mirada al estado de la investigacion en el sistema
de produccion de Cavia porcellus en América Latina*

A view to the state of the research in the Cavia porcellus
production in Latin America
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Antecedentes: entidades de investigacion y formacion en Perq,
Bolivia, Ecuador y Colombia han desarrollado proyectos de investigacion
tendientes a incrementar la sostenibilidad de los sistemas de produccion
de cuyes (Cavia porcellus), pero la difusion de los resultados es limitada.
Objetivo: establecer el estado actual de la investigacion en cuyes en la
region andina. Métodos: en alianza con el Instituto Nacional de Innovacion
Agraria [INIA (Peru), Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
INIAP (Ecuador), la Universidad Mayor de San Sim6n (UMSS) - Centro
de Mejoramiento Genético y Manejo del Cuy (MEJOCUY) de Bolivia y
la Corporacion colombiana de investigacion agropecuaria AGROSAVIA
(Colombia) se recopilaron 1408 resultados de investigacion, (1968-2018)
presentados en informes, seminarios, congresos y trabajos de grado
(pregrado, maestria y doctorado). Los datos se agruparon por pais y
area tematica (nutricion y alimentacion, comercializacion, aspectos
socioecondmicos, sanidad, mejoramiento genético, reproduccion y
transformacion del producto). Se realizo el analisis de frecuencias por
actividad y afio de ejecucion y se destacaron los aportes por pais a la
investigacion. Resultados: Peri y Ecuador compilaron el mayor niimero
de trabajos, seguidos de Colombia y Bolivia. El mayor nimero de reportes
fue para el area de alimentacion y nutricion (47 %) seguida por la economia
y mercado (17 %), manejo y produccion (11 %), mejoramiento genético
(7 %), reproduccion (7 %), sanidad (7 %) y manejo ambiental, fisiologia y
anatomia (4 %). En areas relevantes para la sostenibilidad de los sistemas
como la salud los trabajos son pocos y estan limitados a los problemas
sanitarios de cada pais. Los reportes de los Gltimos 10 afios muestran una
tendencia ascendente con el 48,5 % del total. Conclusiones: la oferta de
resultados de investigacion en cuyes es amplia, el tema de mayor interés
fue la identificacion de estrategias de alimentacion que contribuyan a
la ganancia de peso por unidad de tiempo. Pera es el pais con mayor
trayectoria en la investigacion en cuyes; Colombia, Ecuador y Bolivia
incrementaron los trabajos en los ultimos afnos. Sin embargo, se requiere
mayor socializacion de los resultados de la investigacion en cuyes en la
region andina de América Latina.

Palabras clave: alimentacion y nutricion, cuy, linea de base,
mejoramiento genético, salud animal.

Keywords: animal health, baseline, cuy, food and nutrition, genetic
improvement.

Uso de imagines digitales para determinar el color y la forma
de los huevos de gallinas de traspatio*

Digital images used to determine color and shape of backyard
hen’s eggs
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Antecedentes: los sistemas avicolas de traspatio, se caracterizan por
su variabilidad genética, fenotipica y productiva, evidentes en el cambio
dinamico del color, forma y tamano del huevo. El uso de los sistemas
de vision por computador y analisis de imagenes digitales, permiten
evaluar las variaciones externas en los huevos de este tipo de sistemas.
Objetivo: analizar externamente las caracteristicas del huevo de gallinas
de traspatio: color y forma de la cascara, mediante el uso de un sistema
de vision por computador y analisis de imagenes digitales. Métodos: se
recolectaron 177 huevos de gallina de traspatio, provenientes de 30 granjas
de cuatro municipios del departamento de Boyaca (Colombia). El color
y la forma del huevo se evalud por medio de un sistema de vision por
computador, conformado por: 1. iluminacion, 2. adquisicion de la imagen
y 3. procesamiento de la imagen (color y la forma); se evalud, ademas, el
area, el volumen y la elipsidad del huevo y por técnicas tradicionales se
evaluo el peso del huevo, el cascaron y su espesor. Resultados: el color
del cascaron del huevo en escala (Red, Green, Blue), RGB, comprende
entre 147 a 231 para la banda R (Rojo), entre 137 a 223 para la banda G
(Verde) y entre 94 y 213 para la banda B (Azul), hubo una alta correlacion
entre las tonalidades verdes y azules del huevo, por lo tanto, se cre6 un
indice para clasificar los colores con el perfil de banda R y G, inicamente.
Siendo la relacion entre la banda R y la banda G, de 1:40. Segun las
clasificaciones internacionales de color, las tonalidades de los huevos
se encuentran distribuidas en las paletas de colores marrones, naranjas y
verdes. Respecto a la forma, se encontr6 una correlacion de 0,82 entre el
largo y el ancho del huevo. El indice de forma presentd un valor medio de
75+3,3, con valores minimos de 65 y maximos de 85, indicando huevos
en extremo puntiagudos y redondeados. Conclusiones: para el color del
cascaron las tonalidades marrones claras y verdes claras, fueron las mas
predominantes, se presento una alta variabilidad en la forma, siendo la mas
frecuente la ovalada, considerada la normal para esta especie.

Palabras clave: cascaron, indice de forma, vision por computador:

Keywords: computer vision, shape index, shell.

Rev Colomb Cienc Pecu 2019; 32(Supl)



