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Agroindustria, seguridad y soberania alimentaria

Aprovechamiento de subproductos
agroindustriales para la obtencion de
polimeros para un potencial empaque

alimentario®

Use of agroindustrial by-products to obtain
polymers for potential food packaging

Ana M Salazar Belefio’, Ing, Esp; Monica M Pacheco
Valderrama’, Ing, MSc; Leidy C Ortiz Araque’, Ing,
Mg; Leidy A Carrefio Castafio’, Ing, Esp; Sandra M

Montesinos Rincon’, Ing, Esp; Héctor J Paz Diaz’, Ing,
Esp

*Financiado por el Instituto Universitario de la
Paz, Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Grupo de
investigacion en innovacion, desarrollo tecnologico y

competitividad en sistemas de produccion agroindustrial
(GIADAI).

!Instituto Universitario de la Paz
E-mail: ana.salazar@unipaz.edu.co

Antecedentes: El aprovechamiento de materia organica
y el reemplazo sostenible del plastico convencional son
las principales problemadticas ambientales actualmente
en el mundo, esta situacion se presenta debido al poco
conocimiento que se tiene sobre un posible uso, la falta
de tecnologias que impulsen a la innovacién y creacion de
nuevos productos que generen valor agregado. Objetivo:
Establecer los parametros para obtener un biopolimero
a partir de subproductos agroindustriales. Métodos: 1)
Extraccion de polimeros para las matrices de cascara de
yuca (Manihot esculenta), fiame (Dioscorea esculenta)
y maiz (Zea mays); 2) Sintesis del bioplastico a través
del disefio de dos formulaciones con el fin de evaluar la
efectividad del proceso en la obtencién del biopolimero
con variables de temperaturas de 60, 70 y 80°C y
tiempos de 10,15 y 20 min; 3) Evaluacion de la capacidad
de resistencia por ensayo de tension y elasticidad por
medio del analizador de textura (XT plus), absorcion de
agua, Analisis Termogravimétrico y Andlisis Infrarrojo.
Resultados: Dentro de las matrices utilizadas la que arrojo
mejores resultados, fue la obtenida a partir de cascara de
yuca con rendimientos de 28,54% valores de tension de
19,7 N, elasticidad 39,4 MPa, absorcion de agua 45%,
analisis térmico 310°C y espectroscopia infrarroja 2989
cm’!. Conclusiones: De las tres matrices trabajadas solo
se obtuvo bioplastico a partir del almidon de cascara de

yuca, determinandose que la mezcla ideal es la de 10 gr de
almidon, 85 ml de agua y 5 ml de glicerina, asi mismo se
caracterizd por espectroscopia infrarroja encontrandose
los picos caracteristicos de la celulosa, con porcentajes
ente 45 y 50% correspondientes a la absorcion de agua,
debido a la naturaleza hidrofilica del material obtenido lo
que lo hace resistente a la transmision de humedad.

Palabras clave: Almidon, andlisis fisicoquimico,
biopolimero, yuca.
Keywords: Starch,  physicochemical  analysis,

biopolymers, yucca.

Extraccion de pectina a partir de la cascara
de naranja de la variedad Citrus sinensis

Extraction of pectin from orange peels of the
variety Citrus sinensis

Sandra M Montesino Rincén,’ Ing. Esp.; Carlos M.
Meza Naranjo, Ing. MSc.; Ana M Salazar Belefio’, Ing.
Esp.; Leidy A Carrefio Castafio’, Ing. Esp; Héctor J Paz
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UNIPAZ, Barrancabermeja, Santander
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Antecedentes: Colombia es el décimo octavo pais con
mayor produccion de citricos a nivel mundial. Del total
de la produccion, el 45% corresponde a naranjas y el
departamento de Santander es el mayor productor de
citricos. Objetivo: Evaluar el rendimiento de extraccion
de pectina citrica a partir de la cascara de naranja de la
variedad (Citrus sinensis) en tres indices de maduracion.
Métodos: Las muestras se clasificaron por su estado de
maduracion para analizar las propiedades fisicoquimicas
segin la NTC 4086. Para el proceso de obtencion de
pectina se tomaron muestras de 100g de cascara segun el
indice de maduracion y se sometieron a una temperatura
de 100°C para la inactivacion enzimatica, luego mediante
el método de hidrdlisis acida se adicioné HCI al 37% y
0,1 N hasta alcanzar un pH entre 2 a 3 con temperaturas
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que no superaron los 85°C durante 60 a 80 minutos.
A la solucion resultante se le agregd etanol al 96% a
temperatura ambiente por 30 minutos, luego se filtrd
hasta recuperar completamente la pectina obtenida y se
lavo con agua acidulada con el propdsito de quitar los
residuos de etanol. Finalmente, la pectina se somete a una
temperatura de 40°C durante 12 horas. Resultados: En
relacion a las propiedades fisicas, las muestras de naranja
analizadas fueron de 72, 69,05y 57,15 mmy se calificaron
en calibres de E, D y C respectivamente. Las propiedades
quimicas destacan que los solidos solubles totales se
encuentran en 8,0 - 10,9. En acidez titulable entre 0,8-
2,2 %. El indice de madurez siendo 3,7 el valor minimo
obtenido para la naranja verde y 11,8 el maximo para la
naranja madura. Contenido de cenizas siendo el promedio
de 3,80% como maximo. Contenido de humedad siendo
de 85,9% como maximo. Los resultados muestran que
usando toda la estructura de la cascara se obtienen valores
de pectina entre 0,013 y 0,030 gramos. Conclusiones:
Las mejores condiciones para la extraccion de pectina se
lograron utilizando acido clorhidrico al 37% y 0,1 N con
pH de la solucién de 2, una temperatura de 70 °C y tiempo
60 minutos. De igual forma, se evidencié que el mayor
rendimiento en el indice de maduracion intermedio.
Palabras clave: Hidrolisis, indice de maduracion,
rendimiento, residuos.

Keywords: Hydrolysis, ripening index, yield, waste.

Influencia del almacenamiento en la
composicion lipidica y compuestos volatiles
de Macadamia integrifolia

Influence of storage on th lipid composition
and volatile compounds of Macadamia
integrifolia
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Antecedentes: La inclusion de alimentos no tradicionales
en la alimentacién animal es muy importante, para la
blsqueda de rendimientos y la busqueda de alternativas
para mejorar la nutricion de los animales, Montoya
y Osorio (2010) determinaron que la macadamia
tiene un uso potencial en la industria de alimentos
para animales como suplemento de concentrados que
carecen de macro y micronutrientes, asi como de grasa
y carbohidratos. Concluyeron que puede ser un buen
suplemento energético por su alto contenido en grasa y
carbohidratos para animales. Pero se desconoce como
afecta el almacenamiento de la nuez en la composicion
lipidica y compuestos volatiles. Objetivo: determinar
la composicion de lipidos y compuestos volatiles de la
nuez de macadamia en almacenamiento. Métodos: Las
muestras se recolectaron de la Hacienda Flandes (Sevilla,
Valle del Cauca), se envasaron en 4 tipos de envase en
vidrio con nitrégeno, en vidrio con CO2 y empacado al
vacio. Los acidos grasos de los ésteres metilicos (FAMEs)
de la macadamia se analizaron en un GC-FID (6890N,
Agilent Technologies, Palo Alto, California EE.UU.)
La extraccion de volatiles se realizdo por HS-SPME, la
fibra se expuso a los compuestos volatiles de la nuez
(2 g) por 30 min a 60 °C. El analisis de la fraccion
volatil se realiz6 en un GC 7890 y MSD 5975 (Agilent
Technologies, Palo Alto, CA, USA). Resultados: El
contenido de humedad de la nuez de Macadamia luego de
los 3 meses de almacenamiento no vario, las diferencias
entre los tratamientos no fueron significativas (Cuadro 1).
El control tuvo el mayor contenido de humedad (5 %) y
el tratamiento con atmosferas modificada con nitrogeno
(4,8%) y el tratamiento con atmosfera modificada con
CO2 (4,8 %). En el aceite vegetal de la nuez de M.
integrifolia se detectd acido oleico (59 %), palmitoleico
(19 %) y palmitico (8 %). Estos acidos grasos son de
interés para aplicaciones en la industria cosmética por ser
buen vehiculo natural para los aceites esenciales puros y
alimenticios por su aporte en Omega 9. Conclusiones:
El acido acético (85 %) es el compuesto mayoritario
de la fraccion volatil de nueces de M. integrifolia; este
compuesto se produce durante el almacenamiento, pero
no hay implicaciones en la nutriciéon animal porque la
adicion de concentrados a las raciones a base de forraje
causa una disminucion en la concentracion de acido
acético.

Palabras clave: Nuez, Macadamia, Almacenamiento
acelerado, Volatiles.

Keywords: Walnut, Macadamia, Accelerated Storage,
Volatile.
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Caracterizacion socio-econémica de los
sistemas de produccion agropecuaria, como
base para la implementacion de proyectos
para la apropiacion social de la ciencia,
tecnologia e innovacion en el municipio de
San Vicente del Chucuri-Santander*

Socio-economic characterization of
agricultural production systems, as a basis for
the implementation of projects for the social
appropriation of science, technology and
innovation in the municipality of San Vicente
del Chucuri-Santander
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Antecedentes: Las caracteristicas socioeconomicas de
los sistemas de produccioén agropecuaria se elaboraron
como parte de la convocatoria “Ideas para el cambio”
de Minciencias que plantean retos de Habitabilidad
Sostenible, en donde la Asociacion Municipal para la
Integracion de la Mujer Rural-APRIMUJER del municipio
de San Vicente de Chucuri—Santander, fue seleccionada por
medio del proyecto Biocompost para cultivos sostenibles.
Esta asociacion esta conformada por 128 mujeres de
zonas rurales, dedicadas a la produccion, transformacion,
comercializacion e intermediacion de productos
agropecuarios. Objetivo: Realizar un diagndstico en
las 30 fincas seleccionadas de la asociacion, con el fin
de conocer el estado actual, a nivel social y productivo
de la comunidad. Metodologia: Desde la perspectiva
de intercambio de saberes con los productores, en
el cual prevalece el relacionamiento sujeto-sujeto y
donde se articula la experiencia de las comunidades
campesinas y las argumentaciones académico-tedricas,
se realizd la recopilacion de informacion mediante un
dialogo de saberes, que permiten la apropiacion social
del conocimiento y la busqueda de alternativas de
soluciones a las problematicas identificadas por medio

de la herramienta e Investigacion Accion Participativa.
Resultados: Se destaca la producciéon de citricos,
aguacate, platano, cultivo de Cacao (Theobroma cacao
L.) siendo el mas representativo, ademas de ganaderia
y avicultura; estas actividades identificadas generan
residuos organicos los cuales no son aprovechados
a pesar de que existen estrategias para tal fin, lo que
conlleva a problemas fitosanitarios y de contaminacion.
Conclusiones: Las principales problematicas encontradas
fueron el no aprovechamiento de residuos orgénicos, de
esto se derivo la estrategia para el desarrollo del proyecto,
lograndose estructurar la elaboracion de biocompost
como alternativa de bajo costo y complejidad, para ser
empleada como solucién en 30 unidades productivas
y a su vez la creacion de una huerta comunitaria; la
cual sera manejada por las familias que conforman
la asociacidon como alternativa sostenible, ademas
de aportar a la seguridad alimentaria de las familias.

Palabras clave: Produccion agropecuaria, proyectos
productivos, sostenibilidad, seguridad alimentaria.

Keywords: Agricultural production, productive projects,
sustainability, food security.

Aprovechamiento de cascaras de
mango (Mangifera indica) cv. Banilejo
para la obtencion de pectina con fines

alimentarios

Use of mango peels (Mangifera indica)
cv. Banilejo for obtaining pectin for food
purposes

Yulisa Y. Alcantara Marte!, MSc.; Yanilka Y. Alcantara
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Efrain Ramirez-Benitez*, PhD.
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Antecedentes: Las pectinas son heteropolisacaridos que
abundan en subproductos agricolas y que se emplean en
la industria alimentaria como espesantes, gelificantes y
estabilizantes. A nivel comercial se extraen de cascaras
de citricos y manzanas, por lo que su produccion esta
relacionada con la industria de los jugos y concentrados
frutales. Dada la elevada produccion de mango en
Republica Dominicana, se considero revalorizar la cascara
de este fruto para la obtencion de pectina. Objetivo:
Desarrollar un protocolo de extraccion de pectina a partir
de cascaras de Mango (Manguifera indica) cv. Banilejo
con aplicacion alimentaria. Métodos: Se evaluaron
diferentes variables del proceso de extraccion tales como:
tamafio de particula, pH, temperatura y polaridad del
disolvente. Posteriormente fueron evaluados parametros
de rendimiento, calidad fisicoquimica, composicion
quimica, asi como la funcionalidad tecnologica de los
productos en la elaboracion de tecnologias alimentarias.
Resultados: Se establecieron las variables proporcion
cascara: agua acidulada en 1:15, pH 1.0, temperatura
80 C, el tiempo de extraccion 60 minutos bajo agitacion
constante. Se obtuvo un rendimiento de 41.83%,
contenido de metoxilos 30.42%, acido galacturénico
35.185%, grado de esterificacion 31.48%, pH (en
solucion al 1%) 2.56, humedad 7.75%, densidad relativa
0.62 g/ml, cenizas 3.84% vy viscosidad 42.4 cP. Se
elaboraron tecnologias alimentarias con la pectina de
mango y comercial: yogurt con viscosidad 588 y 418 cP,
consistencia 1.2 y 2.7 cm/seg, actividad de agua 0.92 y
0.91 y sdlidos solubles 21.85 y 22.45%, con pectina de
mango y comercial, respectivamente; mermeladas con
viscosidad 7120 y 59600 cP, consistencia 0.23 y 0.04
cm/seg, actividad de agua 0.89 y 0.80, sdlidos solubles
50.94% y 55.54%, con pectina de mango y comercial,
respectivamente. Conclusiones: La pectina de cascaras
de mango cv. Banilejo representa una fuente potencial
para el desarrollo de aditivos alimentarios en Republica
Dominicana, con niveles de funcionalidad comparables a
los insumos obtenidos de importacion.

Palabras clave: hidrocoloides, revalorizacion, grado de
esterificacion, alimentaria.

Keywords: hydrocoloids, revalorization, esterification
level, food industry.

Ensilado biologico obtenido a partir de
residuos generados por la actividad pes-
quera de gamarra, cesar

A biological silage obtained from waste
generated by fishing activities in Gamarra,
Cesar
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profesores de la Universidad Popular del Cesar,
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Antecedentes: en Colombia se generan aproximadamente
97 toneladas de bocachico, nicuro bagre, capaz y otras
especies, de las cuales el 50% son descartados como
desechos y subproductos tales como: particulas de carne,
espinas, piel, cabeza, asimismo generando entre el 5 - 11%
de visceras que no tienen una adecuada disposicion final
y ocasionan algunos impactos ambientales negativos.
Objetivo: Evaluar las propiedades fisicoquimicas de
un ensilado bioldgico obtenido a partir de los residuos
generados por la actividad pesquera. Método: los

residuos de Prochilodus reticulatus magdalenae,
Leporinus  muyscorum,  Curimata  (Acuticurimata)
mivartii y  Pseudoplatystoma  fasciatum  fueron

provenientes de la Pesquera la Pacora del municipio de
Gamarra (Cesar), para la elaboraciéon del ensilado se
utilizé un diseflo experimental factorial 2 x 3, el primer
factor la fuente de carbono (melaza) con dos niveles de
12% y 18%; y un segundo factor, fermento utilizando
una mezcla fermentada que contenia Streptococcus
thermophilus, lactobacillus delbrueckii ssp., Bulgaricus
v Bifidobacterium, con 3 niveles de 6%,11%, y 15%;
los cuales se evaluaron a un nivel de confianza del 95%
(P<0,05), se midieron y controlaron las variables pH y
acidez. Resultados: se obtuvo un ensilado con niveles
de proteina entre 32 y 43%, y grasa entre 19 y 33%, y
los analisis microbioldgicos ubican al producto obtenido
como un pienso inocuo apto para consumo animal.
Conclusiones: el ensilado presenta un potencial como
fuente alimenticia por el aporte proteico que representa
en donde los Lactobacillus presentan una actividad de
preservacion de la materia prima, transformando el azucar
de la melaza en acido lactico y ayudando en el proceso de
conservacion del ensilado.

Palabras clave: Ensilaje, subproductos,
aprovechamiento, pescado.

Keywords: Silage, by-products, utilization, fish.
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Evaluacion de la calidad composicional,
sanitaria y microbiologica de la leche cruda
durante la lactancia completa en vacas
Holstein en una finca del municipio de
Sapuyes- departamento de Narifo*

Evaluation of the compositional, sanitary and
microbiological quality of raw milk during
Jfull lactation in Holstein cows on a farm in
the municipality of Sapuyes- department of
Nariiio

Henry A Jurado Gamez!; Zoot, Esp. M.Sc. PhD; Carlos
A Lima Rodriguez'; Zoot, MSc (c); John J Parrefio
Salas!, Zoot, MSc (c)

*Proyecto de grado de maestria aprobado mediante acu-
erdo numero 027 del Comité Curricular de la Maestria
en Ciencias Agrarias.

!Grupo de Investigacion PROBIOTEC- FORAPIS, Pro-
grama de Zootecnia, Facultad de Ciencias Pecuarias,
Universidad de Narifio, Pasto, Colombia.

E- mail: henryjugam@gmail.com

Antecedentes: La leche es uno de los productos de origen
animal de primera necesidad, que tiene un alto valor nutri-
cional para la poblacion. Al estar compuesto por diferentes
nutrimentos, se transforma en un medio ideal para el
crecimiento de microorganismos patdogenos, que pueden
ser un riesgo para la salud del consumidor final. Métodos:
Se tomaron 1260 muestras de leche bovina del Hato San
Antonio del corregimiento de El Espino del municipio de
Sapuyes (Narifio). Las muestras fueron recolectadas du-
rante la lactancia de 15 hembras Holstein mestizas, real-
izadas para cada cuarto de la vaca. Los muestreos fueron
realizados cada quince, a partir del quinto dia de parto.
En las muestras se determinaron los parametros composi-
cional (proteina, grasa, solidos no grasos, solidos totales
y lactosa), fisico (pH, acidez, punto crioscopico y den-
sidad), sanitario (recuento de células somaticas RCS) y
microbiolégico (Staphylococcus auresu). Ademas, se reg-
istr6 la produccion por vaca y precipitacion de la zona.
Se obtuvo los estadisticos descriptivos para todas las
variables, se comparé su evolucién por tercio de lactancia
y cuarto de la ubre, finalmente se relacionaron todas las
variables mediante analisis multivariante. Resultados:
No se encontro diferencias entre los cuartos de la ubre
por lo que la evaluacion se realiza bajo el promedio de es-
tos. Se encontro valores de 3,34, 3,65, 7,92, 11,78 y 5,24
para proteina, grasa, s6lidos no grasos, solidos totales y
lactosa. Valores de 0,156, 6,76, 1,032 y 0,564 para aci-
dez, pH, densidad y punto crioscopico. El RCS esta en los

460000 UFC/mL. Ninguna de las muestras dio positivo
a S. aureus. Estos valores estan dentro de lo establecido
por la normatividad colombiana (Decreto 616, 2006). Se
observo un comportamiento normal de los parametros a
través de los tercios de lactancia y se determind una re-
lacion significativa entre las variables composicionales,
ademas de una relacion positiva entre la precipitacion y
el RCS. Conclusiones: la leche mostrd caracteristicas
adecuadas para su comercializaciébn y se observd un
incremento del RCS como consecuencia del incremento
en la precipitacion.

Palabras clave: Vacuno, lactancia, analisis multivari-
ante, relacion, tercio de lactancia, ubre.

Keywords: Cattle, lactation, multivariate analysis, third
lactation, udder.

Evaluacion de la calidad composicional,
sanitaria y microbioldgica en leche cruda
durante el tercer tercio de lactancia en vacas
lecheras de la Granja Chimangual*

Evaluation of the compositional, sanitary and

microbiological quality in raw milk during the

third third of lactation in dairy cows from the
Chimangual Farm

Denis A Quitiaquez Montenegro!; Est Zoot; Luis C
Muiioz Dominguez!; Zoot; Henry A Jurado Gamez!,
Zoot, Esp., MSc, PhD

*Proyecto “‘Convocatoria Docente 2018 financiado por
Vicerrectoria de Investigaciones e Interaccion Social.

!Grupo de Investigacién PROBIOTEC- FORAPIS, Pro-
grama de Zootecnia, Facultad de Ciencias Pecuarias,
Universidad de Narifio, Pasto, Colombia.

E- mail: henryjugam@gmail.com

Antecedentes: la mastitis bovina continua siendo una de
las enfermedades que causa el mayor impacto econdmico
en las ganaderias orientadas a la produccion de leche por
ser una de las enfermedades mas significativas desde el
punto de vista de produccion y de salud publica. Objeti-
vo: evaluar la calidad composicional, sanitaria y microbi-
oldgica en leche cruda durante el tercer tercio de lactancia
en vacas lecheras de la Granja Chimangual, Narifio, Co-
lombia. Métodos: se tomaron 70 muestras de leche, que
fueron recolectadas cada 10 dias a siete vacas lecheras
durante el tercer tercio de lactancia, posteriormente se re-
alizo un analisis composicional, prueba de adulterantes,
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Recuento de Células Somaticas (RCS/mL), pruebas de
identificacion de Staphylococcus aureus, Listeria sp., E.
coli y coliformes, mohos y levaduras, mesofilos acrobios,
enterobacterias y antibidticos. Resultados: en lo referente
a la parte composicional, se presentd valores promedios
de 2,56% para grasa, 8,6 Solidos No Grasos (SNG), pro-
teina 3,3% y una densidad de 1,031 g/mL. Un 17% del
total de las muestras fueron positivas para Staphylococ-
cus aureus 'y un 11% positivos para E. coli. Se evidencid
resultados negativos para neutralizantes, almidon y anti-
bidticos; de igual forma, se indico una positividad de 5%
para peroxidos, 12% mohos y levaduras, 11% enterobac-
terias, 12% coliformes totales, y 5% cloruros. Finalmente,
el valor promedio para células somaticas fue de 159572
RCS/mL. Conclusiones: la calidad de leche se ve alterada
por la presencia de patdégenos que afectan al ser humano
y las condiciones de la ubre de los animales, ademas de
una deficiente higiene por la presencia de Staphylococcus
aureus, E. coli y coliformes.

Palabras clave: Inocuidad, mastitis, salud publica.

Keywords: Mastitis, public health, safety.

Prediccion del rendimiento de canal frio y
caliente en ganado Blanco Orejinegro*

Cold and hot carcass yield prediction in
Blanco Orejinegro cattle
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Gonzalo Restrepo Castafieda!, Rodrigo E. Vasquez
Romero?, Oscar J. Arboleda Alzate?, Ricardo J. Ocampo
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de Investigacion Agropecuaria -AGROSAVIA. Centro
de Investigacion Tibaitatd, Mosquera, Cundinamarca.
3Docente universitario.

E-mail: wbarraganh@agrosavia.co

Antecedentes: Laraza Blanco Orejinegro (BON), ademas
de tener rusticidad y adaptacion, tiene un alto potencial
para la industria carnica. Por lo anterior, predecir los
componentes de la canal podria ayudar a la toma de
decision para seleccion y venta de animales. Objetivo:
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Desarrollar un modelo de prediccion para componentes
de la canal en la raza BON con base en modelos lineales
y de aprendizaje de maquinas. Métodos: Se colectd
informacion de desempeilo productivo (variables
regresores) de pesos a 24 meses (P24) y al beneficio
(PS), edad (meses), ganancia diaria de peso (g/d), area
de ojo de lomo (AOL, cm?) y espesor de grasa de la
cadera (EGC, mm) de animales BON puros (47 castrados
y 30 enteros) y 35 F1 BON x Cebu castrados. Posterior
al beneficio (variables respuesta), se estimd peso de la
canal caliente (PCC) y fria (PCF), y rendimiento de la
canal caliente (RCC). La base de datos se particion6 en
80 % de la informacion para entrenamiento de modelos
lineales (ML), regresion por minimos cuadrados parciales
(PLSR) y soporte de vectores de maquinas en kernel
radial (SVMr). En el proceso de entrenamiento se realizd
mediante validacion cruzada en segmentos de 10 datos,
repetido 3 veces. La calidad de los modelos se evaluo en
el 20% de la informacion restante de la base de datos,
mediante la raiz del cuadrado medio error (RMSE),
coeficiente de determinacién (R?) y error absoluto medio
(EAM). Resultados: Los ML presentaron un desempefio
en entrenamiento con rangos de R? de 0.43 a 0.78, RMSE
de 3.55a13.5 yde MAE de 2.7 a 10.9, para las variables
PCC, PCF y RCC. No obstante, la validacion externa
de los ML sélo presentd un R? de 0.87 en PCC, aunque
con un alto error (MAE = 315 kg). Los modelos PLSR y
SVMr, registraron la misma tendencia que los ML, con
mejor desempefio para la variable PCC. Los modelos
PLSR y SVMr presentaron desempefio en la validacion
que superaron los indicadores en entrenamiento de PCC
con RMSE de 6.8 y 7.2, MAE de 5.8 y 6.5y R>de 0.90 y
0.91, respectivamente. Conclusion: Los modelos basados
en PLSR y SVMr pueden predecir el PCC. Se recomienda
con la toma de informacion para alimentar el modelo y
prevenir posibles sobreajustes.

Palabras clave: Ganado criollo, aprendizaje de
maquinas, ultrasonografia.

Keyword: Creole cattle, machine learning,
ultrasonography.

Determinacion histologica de la longitud de
los Sarcomeros en cruce F1 Romosinuano x
Cebu en Cordoba - Colombia*

Histological determination of the sarcomere
length in F1 Romosinuano x Cebui crossing in
Cordoba — Colombia



22

Sandra C Perdomo-Ayola'?, MVZ, MSc; Jose J Pulido
Pupo?, MVZ; Janeth A Sierra- Monroy*, Blgo, MSc;
Lorena A Aguayo-Ulloa'3, MV, PhD

*Proyecto “Estrategias de valoracion integral de la ca-

dena de valor para diferenciacion del producto carnico

en la region Caribe” financiado por Ministerio de Agri-
cultura.

'Grupo de Investigacion e innovacion en salud y bi-
enestar animal (GIISBA), Corporacion colombiana en
investigacion agropecuaria, AGROSAVIA. ?Centro de
investigacion Motilonia. >Centro de investigacion Turi-

pana,4 Instituto Colombiano Agropecuario, ICA. LDF-
Ibagué Tolima.

E-mail: sperdomo@agrosavia.co

Antecedentes: los sarcomeros son pequeiias unidades
basicas y funcionales del musculo estriado, responsables
de la contraccion muscular. Cobran importancia ya que
contribuyen en la terneza de la carne. No obstante, existen
factores que alteran la longitud del sarcomero (LS) af-
ectando dicha terneza; entre ellos se destacan: tratamiento
térmico (acortamiento por frio), disposicion de la canal
en camaras, localizacion anatomica del musculo y la tasa
de reacciones post mortem. Lo anterior tiene relevancia,
ya que tanto manejos pre-sacrificio como los procesos
industriales, pueden determinar la LS y asi la dureza fi-
nal de la carne. Objetivo: determinar histolégicamente
la LS en muestras de cortes comerciales de bovinos del
cruce F1 entre la raza criolla Romosinuano y el Cebu
comercial. Métodos: se analizaron 18 cortes musculares
(cuatro repeticiones) de 10 animales. Para la medicion de
la LS fueron tefiidos con hematoxilina — Eosina y se con-
taron el numero de bandas A a lo largo de una distancia
de 20 p en cada uno de los cortes, la lectura se realizod
mediante fotografias (software NIS Elements D) en mi-
croscopia de contraste de fases con objetivo de 100X y se
contabilizaron las bandas con el software ImageJ 1.53a.
Se aplico estadistica descriptiva. Resultados: las LS pro-
medio obtenidas fueron las siguientes: en el cuarto ante-
rior la menor LS se observo en los musculos M. oblicuus
y M. pars cervicalis con 1,74 y 1,97 u, respectivamente,
y de mayor LS fueron varios muisculos pectorales (pecho)
con 2,57 ny Triceps brachii 2,33 . En el cuarto posteri-
or, en los musculos M. gluteobiceps, biceps femoris (1,69
W)y M. gluteus medius (1,71 p) se observdé menor LS y
con la mayor LS se encontré en M. fensor de la fasciae
latae (3,26 n) y M. lliopsoas (3,32 m). Conclusiones: ¢l
M. iliopsoas o lomo fino, uno de los cortes mas tiernos de
la canal, present6 la mayor LS, en comparacioén con los

demas cortes estudiados, y el M. gluteobiceps (comercial-
mente posta), present6 la menor LS. Son necesarios mas
estudios que consideren diferenciar por factores como
raza, conservacion en frio y disposicion de la canal sobre
la LS y en qué medida afectan las cualidades del producto
final.

Palabras clave: Histologia, musculo, raza criolla, terneza.

Keywords: Histology, muscle, creole race, tenderness.

Caracterizacion fisico quimica,
microbiologica, colorimétrica y actividad
antimicrobiana de la miel de Apismellifera
producida por las asociaciones apicolas del
departamento de Risaralda

Physical chemical, colorimetric and
microbiological characterization of
Apis mellifera honey produced by
theapicultural associations of the
department of Risarald

Margarita M. Mazo-Cardona', Esp, MSc; Luz N.
Franco Montoya!, MVZ, Esp, MSc, PhD, Animal
Science!; Lyda C. Caballero Méndez, Bacteriologa y
Laboratorista Clinico, Esp, MSc, PhD (C)!; Cuaran-
Cuaran Leydi Sandra'; Cuaran-Ortiz Marylin®; MVZ,
UTP

!Grupo de investigacion BIOECOS (Biodiversity
and ecosystem conservation). Programa de
Medicinaveterinaria y zootecnia, Universidad
Tecnologica de Pereira. Risaralda.

E-mail: margarita.mazo@utp.edu.co

Antecedentes: Las asociaciones apicolas del
Departamento de Risaralda no realizan caracterizacion
de la miel, no homogenizada o miel cruda,
desconociendo las bondades del producto. Objetivo:
Realizar analisis organoléptico y fisicoquimico,
microbioldgico y sensibilidad antimicrobiana de 6
municipios del departamento de Risaralda. Métodos: Se
recolectaron 19 muestras de miel cruda o sin homogenizar
de Apis Mellifera. Se realizd la evaluacion fisico-
quimica, parametros organolépticos: apariencia (color,
olor y sabor) por Método de observacion, Humedad
(por Indice de refraccion), Acidez total (método
potenciometrico), Glucosa y Sacarosa (Método
Fehling),Cenizas Totales (método gravimétrico),
Hidroximetilfurfural por Espectrofotometria, Ph
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(Electrométrico), Determinacion de la actividad
antioxidante ( ORAC), parametros microbiologicos
como Aerobios-Mesdfilos, Enterobacterias, Coliformes
totales, E.coli, Clostridium, Esporas acrobias, Bacillos
cereus, Salmonella, Mohos y Levaduras. Se utilizd
el método de recuento de placa profunda para los
analisis de AM, Enterobacterias, Coliformes, E. coli,
recuento de mohos y levaduras, se realizé recuento en
tubo de anaerobios para los andlisis de Clostridium
y esporas anaerobias y Recuentoen placa superficial
para identificacion de Bacillo cereus y Salmonella. Se
utilizaron las Cepa Klebsiella pneumoniae (ATCC
13883), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Cepa
ATCC Pseudomona aeruginosa (ATCC 27853),
Escherichia coli (ATCC25922). La colorimetria se
realizd en 14 muestras clasificando el color siguiendo
parametros de latabla de Pfund. Resultados: En analisis
organolépticos, fisicoquimicos y microbiologicos
las muestras de miel cumplen con la NTC 1273 para
consumo humano. En capacidad antimicrobiana
reaccionaron positivamente ala Klebsiella pneumoniae,
Staphylococcus aureus, Pseudomona aeruginosa y no
present6 reaccion a E. coli. Colorimetria: ambar y
ambar oscuro.

Palabras clave: Abeja, Antibacteriano, Antioxidantes,
colorimetria.

Keywords:  Bee,  Antibacterial,  Antioxidants,

colorimetry.

Estrategia para la reduccion del desperdicio
de alimentos en la plaza de mercado de
manizales

Strategy for food waste reduction in the
marketplace of manizales

Luis E Pérez Barrera!, Msc. Investigacion de
operaciones; Luz M Montes Ramirez!, Msc. Ciencia de
los alimentos; Paula A Castro Calle', Ing. de alimentos.

!Grupo de proyeccién en Seguridad y Soberania
Alimentaria. Facultad de ingenieria, Universidad de
Caldas.

E-mail: leperez@ucaldas.edu.co

Antecedentes: Manizales, desperdicia, alrededor de 96
toneladas mensuales de frutas y verduras, de acuerdo a la
Asociacion de Bancos de Alimentos de Colombia. De esto,
el 60% se genera durante las actividades de poscosecha y

Rev Colomb Cienc Pecu 2021; 34(Supl)

23

distribucion, lo que indica que se debe centrar la atencion
en las actividades logisticas, manipulacion, distribucion
hacia los consumidores y valoracion de segundas y terceras
en las plazas de mercado. En este sentido, se han efectuado
acercamientos con los locatarios de la Plaza de Mercado
de Manizales, a fin de recuperar segundas y terceras de
fruver. Objetivos: Diseflar estrategias de desarrollo e
innovacion desde la ingenieria de alimentos, tendientes
a la agregacion de valor a segundas y terceras de fruver,
para el fortalecimiento de la seguridad alimentaria de los
locatarios de la Plaza de Mercado de Manizales. Partiendo
de una caracterizacion de los principales productos de
origen agropecuario comercializados por los ellos, para
luego, formular y desarrollar los procesos de agregacion
de valor y estrategias de comercializacion y apropiacion
del conocimiento. Meétodos: Con los locatarios
participantes, mediante el didlogo de saberes, se levantd
el perfil higiénico sanitario del lugar de procesamiento y
con base en los resultados, se realizaron los ajustes fisicos
minimos, teniendo en cuenta la precariedad econémica
de ellos. No obstante, se insistio en la comprension y
uso de las Buenas Practicas de Manufactura e Inocuidad
Alimentaria, a la luz de la resolucion 2674 de 2013 y
la Iso 22000. Luego de la seleccion de materias primas
disponibles, se procedio a determinar y estandarizar las
formulaciones de tres productos, utilizando, medios
facilitados por el laboratorio de microbiologia de la
Universidad de Caldas. Resultado: fueron escogidos el
repollo, el tomate Chonto y el lulo. Con base en estos, se
llevaron a cabo varias formulaciones de Chucrut, Pasta
Napolitana y Aji de lulo. Para el Chucrut, se realizaron
cuatro formulaciones con diferentes porcentajes de sal
con valores por debajo y por encima al especificado en
la norma internacional emitida por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) para frutas y hortalizas encurtidas de 2015 la cual
sugiere 2.5 % de sal. El proceso de elaboracion del Aji de
Lulo, se realizo siguiendo la norma técnica colombiana
1631 de 1994 sobre salsa de aji, debido a que no existen
normas técnicas especificas para ésta, por ser un producto
con caracter innovador. Para la Pasta Napolitana se
tuvieron en cuenta variables de temperatura y tiempo
de ebullicion teniendo en cuenta el conocimiento
tradicional y la norma NTC 1287, segunda actualizacion
para concentrado de Tomate. A todos los productos
elaborados, se les realizaron analisis fisicoquimicos y
microbioldgicos, como parte de la contribucion de la
universidad al proyecto. Conclusiones: La formulacion
de Chucrut que arrojo mejores resultados, fue la que para
500 gramos de repollo, se adicionaron 12.5 gramos de sal,
coincidiendo con la FAO. El aji de lulo arroj6é un valor
de 11,5 grados Brix, y una acidez 0,78%, muy cercanos
a los valores previstos por la norma técnica colombiana
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1631 de 1994 sobre salsas de aji. La salsa napolitana de
tomate, se obtuvo acorde a los lineamientos de la norma
NTC 1287 (segunda actualizacion Concentrado de
Tomate). Todo en el marco del didlogo de saberes y el
respeto a los conocimientos ancestrales de los locatarios,
de tal manera que se reduzca el desperdicio de alimentos,
al transformarlos en otros con mayor vida util y valor,
contribuyendo asi a la reduccion de su inseguridad
alimentaria de los beneficiarios.

Palabras clave: Seguridad alimentaria, dialogo de
saberes, chucrut.

Keywords: Food safety, knowlege dialoge, sauerkraut.

Analisis de los programas de seguridad
alimentaria en el contexto de la pandemia
por Covid — 19 de Aguadas, Caldas,
Colombia

Analysis of food security programs in the
context of the Covid 19 pandemic of Aguadas,
Caldas, Colombia

Claudia Jurado Alvaran', Ps, MSc, PhD; Liliana Pareja
Patifio?, Est APT.
!Grupo de Investigacion MERAKI, Direccion
de Investigaciones de la Escuela Superior de
Administracion Publica -ESAP-. *Semillero de
investigacion EXPEDITUS de la ESAP

E-mail: claudia.jurado@esap.gov.co

Antecedentes: En la actualidad es necesario un analisis
de los programas de seguridad alimentaria implementados
en el marco de la atenciéon a la pandemia por Covid
19 en Aguadas-Caldas, ya que es importante avanzar
en la sistematizacion de las acciones institucionales y
comunitarias desarrolladas, para asi identificar cuales
han sido los avances y retrocesos que pueden ayudar a
cualificar dichos programas a nivel municipal y nacional.
Objetivo: Caracterizar aprendizajes institucionales y
comunitarios sobre la implementacion de los programas de
seguridad alimentaria por el municipio de Aguadas Caldas
a partir de la pandemia Covid 19. Métodos: Se siguid
un método descriptivo y participativo, tomando como
base la implementacion de los programas de seguridad
alimentaria desde marzo del 2020 a la actualidad, se
hizo compilacion de documental referente a dichos
los programas implementados por la administracion
municipal y otras organizaciones interesadas en aportar a
este campo. Se accedié a informacién cualitativa a partir

de la aplicacion de entrevistas a los actores vinculados a
dichos programas y se realizo observacion participante.
Se reviso literatura y se revisaron documentos de
la administraciéon publica municipal, se recopilaron
entrevistas de los actores involucrados con los programas
de seguridad alimentaria. Resultados: Durante el afio
2020 la administracion municipal de Aguadas con el
fin de atender el tema de seguridad alimentaria realizo
entrega de kit alimentarios con recursos propios y ayuda
de organizaciones publicas y privadas, se beneficiaron
9383 hogares de zona urbana y rural del municipio de
Aguadas, ademas desde este afio se viene implementando
el programa de huertas caseras. Durante el afio 2021 una
de las acciones de los funcionarios de la Alcaldia han
sido recopilar y vender los productos de los campesinos,
otra es la reactivacion de los mercados campesinos en
la plaza principal, permitiendo que los productores del
sector rural comercialicen sus productos. Conclusiones:
Los programas de seguridad alimentaria tienen mayor
impacto cuando se fortalecen las alianzas publico-privado
y comunidad. Las huertas caseras fomentadas por las
instituciones educativas, ademas de facilitar el acceso
al alimento permiten que los jovenes se formen en su
cuidado y participen de manera activa en las mismas.
Los mercados campesinos han venido teniendo mayor
acogida, principalmente, por permitir a la problacion el
acceso a productos frescos y de calidad, ademas dando
beneficios por su venta directamente a los campesinos.

Palabras clave: Seguridad alimentaria, cooperacion
interinstitucional, huertas caseras, mercados campesinos.

Keywords: Food security, inter-institutional cooperation,
home gardens, peasant markets.

La economia circular como una oportunidad
para el cumplimiento de los ODS en la
agroindustria

The circular economy as an opportunity for
the fulfillment of the SDGs in agribusiness

Leidy B. De la Ossa Villadiego!, Economista, Msc;
Giovanny Reales Rodriguez', Est Ing Agropecuaria

!Universidad de Antioquia
E-mail: Leidy.delaossa@udea.edu.co

Antecedentes: Economia lineal esta enfocada en que todo
lo fabricado tiene un final. A diferencia de la economia
lineal, la economia circular estd basada en procesos
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sostenibles. Es una estrategia que busca reducir los
insumos virgenes entrantes a un sistema de produccion,
reducir los desechos que se obtienen en dicho sistema
aprovechando su uso. Vincular nuevos procesos de la
Agroindustria con los Objetivos de Desarrollo Sostenible
- ODS cada vez estd siendo mas relevante. Objetivo:
Mostrar cémo la economia circular es una oportunidad
para el cumplimiento de los ODS en la agroindustria.
Metodologia: La investigacion es descriptiva y consiste
en una revision sistematica de la literatura referente a
la Economia Circular en la Agroindustria. Se desarroll6
una serie de fases de la revision sistematica: definicion
de los conceptos; establecimiento de la necesidad de la
revision; planteamiento de las preguntas de investigacion;
determinacion de la ecuacion de busqueda y bases de
datos; definicion del proceso; fijacion de los criterios de
inclusion y exclusion; disefio del diagrama de flujo y;
organizacion de los resultados. Resultados: Dentro de
las oportunidades, estan el desarrollo de nuevas lineas
de negocio, a través de la valorizacion de residuos y
generacion de nuevos productos, cumpliendo con los ODS
1, 3 y 8; hacer uso eficiente de los recursos, agua, energia
y agroquimicos ODS 6, 7 y 11; aprovechar las nuevas
tecnologias para desarrollar envases, embalajes y otros
materiales de uso agricola que contribuyan a la Economia
Circular; fomentar la regeneracion de los suelos y el
capital natural cumpliendo con los ODS 9, 12, 13 y 15;
promover el desarrollo territorial a través de la vinculacion
de actores locales y el trabajo asociativo cumpliendo con
los ODS 10y 17. Conclusiones: Durante los ltimos afios
la agroindustria se ha enfrentado a nuevos desafios para
aumentar su productividad de manera sostenible, haciendo
un uso eficiente de los recursos naturales, y contribuyendo
positivamente al medio ambiente.

Palabras clave: Ambiental, innovacion, produccion,
sostenibilidad.

Keywords: Environmental, innovation, production,
sustainability.

Influencia de la normatividad sobre la
calidad higiénica y composicional de la leche
acopiada de manera formal en Colombia
entre 2008 y 2020

Influence of regulations on the hygienic and
compositional quality of formally collected
milk in Colombia between 2008 and 2020

Andrés F. Usuga Rodriguez!, MV, MSc.; Dursun
Barrios?, Zoot, Dr. Sci.; Moénica Botero A3, Zoot, Dr.
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Sci.; Mauricio Lopera*, Econ. M.Sc; Martha Olivera-
Angel', MV, Dr. Sci. Agr.; Luis G. Palacio Baena!, MV,
MSec., Dr. Sci.

!Grupo de investigacion Biogénesis, Escuela de
Medicina Veterinaria, Facultad de Ciencias Agrarias,
Universidad de Antioquia. Medellin, Colombia.
°Grupo de investigacion Biogénesis, Departamento
de Desarrollo Rural y Agroalimentario, Facultad de
Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Colombia
sede Bogotd. 3Grupo de investigacion Biogénesis,
Escuela de Produccion Agropecuaria, Facultad de
Ciencias Agrarias, Universidad de Antioquia. Medellin,
Colombia. *Departamento de Matematicas y Estadistica,
Facultad de Ciencias Economicas, Universidad de
Antioquia. Medellin, Colombia.

Antecedentes: En Colombia el precio de leche cruda
pagada al productor estd regulado por el Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural — MADR- mediante las
resoluciones 017 de 2012 y 468 de 2015. El valor del
litro de leche cruda se establece con base en la calidad
sanitaria, higiénica y composicional de la leche segtin lo
determine un laboratorio acreditado, con el fin de asegurar
la transparencia en el pago de la leche cruda por parte
del agente comprador. Objetivo: Cuantificar la influencia
de la normatividad asociada al pago por calidad de
leche cruda sobre la calidad higiénica y composicional
de la leche acopiada de manera formal en Colombia
entre 2008 y 2020. Métodos: estudio observacional
descriptivo retrospectivo en el que se utilizaron 156
reportes mensuales de calidad higiénica y composicional
por region, consolidados por la Unidad de Seguimiento a
Precios - USP-MADR-. Con estos reportes se formaron tres
periodos de estudio separados por la entrada en vigencia
de las resoluciones 017/2012 y 468/2015. Los datos
obtenidos fueron analizados bajo el esquema de regresion
cuantilica. Resultados: Se encontraron diferencias entre
los periodos analizados tanto para los parametros de
calidad higiénica como calidad composicional. La calidad
higiénica representd la variacion mas alta en la region 2.
Se encontré que en el periodo 1 la mediana de UFC fue
de 1.543.759, mientras que en el periodo 3 la mediana de
UFC fue de 933.807. Se evidenciaron también diferencias
en calidad composicional de la region 1 entre los periodos,
se paso de 3,03% a 3,17% la mediana del porcentaje de
proteina. Los solidos totales pasaron de 11,95% a 12,09%
Conclusiones: Se evidencio que la expedicion y entrada
en vigencia de la normatividad asociada al pago de leche
cruda influyd significativa y positivamente sobre los
parametros de calidad higiénica y composicional de leche
acopiada de manera formal en Colombia.
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Palabras clave: Grasa de la leche, higiene de la
leche, inocuidad alimentaria, leche cruda, normas
alimentarias, proteinas de la leche.

Determinacion de Parametros Productivos
en Patos (Cairina moschata domestica) en el
Departamento de Cordoba

Determination of Productive Parameters in
Ducks (Cairina moschata domestica ) in the
Department of Cordoba

Moris de J Bustamante Yanez!, MVZ, MSc; Natalia
L Navarro Vergara', Est MVZ; Angiee P Guevara
Palmera!, Est MVZ; Laura Jiménez Hernandez!, Est
MVZ; Jorge C Torres Leiva', MVZ; Luis J Rhenals
Moreno?, I Agr; Oscar D Vergara Garay', Zoot, DrSc,
Libardo A Maza Angulo'

\Grupo de Investigacion en Produccién Animal
Tropical, Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia,
Universidad de Cordoba, Monteria, Colombia.
2Profesional independiente, Monteria, Colombia.

E-mail: overgara@coreo.unicordoba.edu.co

Antecedentes: la crianza de patos (Anacultura) es
una actividad flexible, que puede armonizarse con las
producciones tradicionales o convertirse en la actividad
principal de dicha explotacion, ademas, el pato por su
gran velocidad de crecimiento y por su peso al sacrificio,
podria tener una gran importancia en la seguridad
alimentaria y en la actividad comercial del pais. Objetivo:
evaluar ganancia de peso diaria y conversion alimenticia
en patos criollos (Cairina moschata domestica) en fase de
crecimiento y engorde utilizando diferentes sistemas de
alimentacion en un sistema productivo del departamento
de Coérdoba. Métodos: se utilizaron 12 machos y 26
hembras los cuales se distribuyeron aleatoriamente en tres
grupos, un tratamiento testigo (T1) y dos experimentales
(T2 y T3). Dentro de cada sexo los animales tenian pesos
y edades iniciales similares. En el tratamiento testigo
la alimentacion se basé en pastoreo mas una racion de
maiz, en T2 los animales estaban en confinamiento y
se les suministrd alimento balanceado comercial y en
T3, los animales se mantuvieron en confinamiento y se
les suministro alimento balanceado comercial mas una
mezcla de maiz con frijol. Para los 3 tratamientos la oferta
del alimento se realizo en dos raciones por dia 7:00 am y
4:00 pm, y se hizo pesaje del alimento rechazado a las 6
am del dia siguiente. Se tomo informacion semanal del
peso de los animales. Para el analisis de datos se utilizo
un analisis de varianza de medidas repetidas en el tiempo
para cada uno de los sexos. Resultados: De acuerdo con

los resultados, hubo diferencia altamente significativa (P <
0,01) entre el promedio de los pesos de los animales de los
tratamientos evaluados, siendo la media del T3, superior a
T2 y aT1 tanto en machos como en hembras. El promedio
de la ganancia de peso diario en machos fue de 13,5 +
0,5¢grenTl,22,0£04grenT2y27,7+0,5grenT3y
en hembras de 14,1 £ 0,1, 15,5+ 0,2y 17,5 £ 0,2 gr para
T1, T2 y T3, respectivamente. Conclusiones: a través de
esta investigacion se pretende obtener informacion sobre
los parametros productivos es patos en el departamento
de Cordoba, utilizando alternativas de alimentacion,
con el fin de promover su crianza como una alternativa
de seguridad alimentaria y rentable como sistema de
produccion.

Palabras clave: Alimento, anacultura, dietas, patos,
raciones.

Key words: Anacultura, diets, ducks, food, rations.

Efecto de la sustitucion parcial del queso
costefio por queso de cabra sobre las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
de un prototipo de pandebono artesanal en
el SENA La Salada

Effect of the partial substitution of costeiio
cheese for goat cheese on the physicochemical
and sensory characteristics of a prototype of
artisan pandebono at SENA La Salada

Edwin D Betancur Hoyos' C, Ing, Msc; Yocser A
Restrepo?, Est; Gisselle Jaramillo Agudelo?, Est.

Unstructor investigador, Grupo de Investigacion
La Salada, Centro de los Recursos Naturales
Renovables La Salada, SENA, Regional Antioquia,
Colombia. *Aprendices del semillero SIALAS, Grupo
de Investigacion La Salada, Centro de los Recursos
Naturales Renovables La Salada, SENA, Regional
Antioquia, Colombia.

E-mail: edbetancur@sena.edu.co

Antecedentes: En Colombia, el consumo de productos
provenientes de la ganaderia caprina es escaso, las
tendencias de productos lacteos de origen caprino, la
leche y el queso de cabra tienen un crecimiento lento,
jalonado por consumidores que demandan productos
lacteos con altos contenidos de proteina y saludables;
El pandebono es un producto de queso, libre de gluten
tipico de Colombia, obtenido del amasado del almidon
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agrio de yuca y queso costefio principalmente, este
ultimo tiene como inconveniente su calidad sanitaria
que no es adecuada, debido a las malas condiciones de
procesamiento y almacenamiento, encontrandose en
algunas oportunidades la presencia de microorganismos
patodgenos, es alli donde otros tipos de queso como el
de cabra con propiedades nutritivas y condiciones de
innocuidad optimas pueden ser utiles para la elaboracion
del pandebono producto tipico artesanal. Objetivo:
Elaborar un prototipo de pandebono a partir del queso
de cabra con reduccion de sodio y aceptacion sensorial.
Métodos: Se elabor6 un queso fresco de cabra a partir de
la leche obtenida por la unidad de ganaderia en el CRNR
La Salada, posteriormente se elabord cuatro prototipos
de pandebono, control, F30, F40, y F50, sustituyendo
el queso costefio por queso de cabra, determinando sus
caracteristicas fisicoquimicas, finalmente se evalud
su aceptacion sensorial con 157 jueces no entrenados.
Resultados: Se hallo el porcentaje de humedad para los
quesos de cabra y costefio, ademas de los prototipos con
valores de 55.32% y 47.58% para los quesos y 19.96%,
22.39%, 22.03% y 22.55% respectivamente para los
tratamientos control, F30, F40, y F50 respectivamente,
para el analisis sensorial se evidenciaron diferencias
significativas entre los tratamientos control y F50 para la
variable sabor, en contraste con los valores obtenidos para
el atributo textura en la cual no se obtuvieron diferencias
significativas, las mejores puntuaciones se dieron para el
tratamiento F50 para sabor y textura. Conclusiones: Se
obtuvo un producto con calidad nutricional y aceptabilidad
sensorial el cual podria promover el uso del queso de
cabra en preparaciones tradicionales de la gastronomia
colombiana.

Palabras clave: Producto de queso, lacteos de cabra,
aceptacion sensorial.

Keywords: dairy,

acceptance.

Cheese product, goat sensory

Determinacion del recuento de células
somaticas y contenido de caseina en la leche
utilizada para la elaboracion de queso en
Toca (Boyaca)

Determination of the somatic cell count
and casein content in the milk used to make
cheese in Toca (Boyaca)

Olga L Torres Neira’, Yesid O Gonzélez Torres’,
PhD; MSc; Diego H Angulo Florez/, PhD; Massimo
Malacarne?, PhD, Piero Franceschi?, PhD; Andrea
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Summer PhD? Luis Hernindez Reyes. MV

!Grupo de Investigacién en Produccion Animal,
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(INPANTA), Fundacion Universitaria Juan de
Castellanos. *Universidad de Parma

E-mail: otorres@jdc.edu.co

Antecedentes: Los altos recuentos de células somaticas
(RCS) ademas de afectar la calidad composicional e
higiénica de la leche, genera efectos indeseables en la
transformacion de los productos y derivados lacteos,
principalmente en el rendimiento y calidad del queso,
causando un gran impacto en la industria lechera
mundial. Objetivo: Evaluar el efecto del recuento de
células somaticas (RCS) y el contenido de caseina en
leche bovina producida en la vereda Centro y Tuaneca
del municipio de Toca (Boyaca). Métodos: Se realizd
un estudio descriptivo comparativo de corte longitudinal,
se tomaron mensualmente de los sistemas de produccion
ganadero muestras de leche directamente de las cantinas
de recoleccion, por un periodo de 6 meses. Se determind
el RCS como indicador de calidad higiénica de la
leche, a través de la técnica de citometria de flujo y por
espectrofotometria el contenido de caseina de las muestras
objeto de estudio. Para el analisis estadistico se utilizd
el programa SPSS 19. Resultados: Se observé un RCS
menor a 300.000 células/ mL en el 75% de las muestras
analizadas y el 25% restante con valores mayores de
300.000 a 400.000 células/ mL. El contenido de caseina
estuvo alrededor de 2.76% en la vereda Tuaneca y en
Centro aproximadamente 2.71%. Conclusiones: La
leche comercializa en la zona cumple con los requisitos
establecidos en el Decreto 616 de 2006, sin embargo, se
evidenci6 que la calidad composicional y el contenido de
caseina se ven afectadas por los altos RCS.

Palabras clave: Calidad de leche, células somaticas,
zootecnologia.

Keywords: Milk quality, somatic cells, zootechnology

Evaluacion de la composicion fisicoquimica
y microbiologica de la leche bovina
producida en las veredas Centro y Chorrera
del municipio de Toca Boyaca

Evaluation of livestock practices and their
effect on the compositional parameters of
bovine milk produced in the Centro and
Chorrera villages of the municipality of Toca
Boyaca
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Yesid O Gonzalez Torres!, PhD; Olga L Torres
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Malacarne?, PhD, Piero Franceschi?, PhD; Sebastian
Avendafio Acufia!, Est MV; Adriana M Galindo Soraca’,
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!Grupo de Investigacién en Produccion Animal,
Tecnologias Agroalimentarias y Nutricion Animal
(INPANTA), Fundacion Universitaria Juan de
Castellanos. *Universidad de Parma
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Antecedentes: la leche y los derivados lacteos, son
productos que contribuyen a la seguridad alimentaria de la
poblacion mundial, debido a la calidad de nutrientes que
aportan; sin embargo, las caracteristicas fisicoquimicas
se pueden alterar durante la cadena de procesamiento y
se pueden generar algunos microorganismos que afecten
su calidad, razon por la cual es importante determinar
la calidad composicional y microbioldégica de la
leche que se produce en el municipio de Toca Boyaca.
Objetivo: Determinar la composicion fisicoquimica y
microbioldgica de la leche proveniente de dos veredas
del municipio de Toca, Boyaca. Métodos: Se realizo un
estudio de tipo descriptivo explicativo que consistio en:
la identificacion de las producciones lecheras las veredas
Chorrea y Centro, la recoleccion mensual de muestras
de leche, la evaluacion soélidos totales, proteina, grasa
y lactosa y la determinacion de la carga microbiologica
mediante el recuento de bacterias mesoéfilas expresada
en Unidades Formadora de Colonia (UFC) a través del
método de Citometria de Flujo. El periodo del estudio
tuvo una duracion de 6 meses. Los datos fueron sometidos
a analisis de varianza, prueba de Tukey, analisis de
correlacion y regresion. Resultados: Los Solidos totales
se mantuvieron en un rango 12,5 a 12.7%, con contenidos
de grasa superiores 3.92%, proteina del 3.35% y lactosa
4.36%, en cuanto a las Unidades Formadoras de Colonias
(UFCQC) los resultados de la media para las dos veredas
fueron cercanos a 199.670 (UFC). Conclusiones: la leche
que se produce en la zona de estudio cumple con los
requisitos establecidos en el Decreto 616 de 2006 para su
comercializacion a nivel Nacional.

Palabras clave: BPG, cadena lactea, calidad de leche.

Keywords: GAP, milk production, milk quality.

Deteccion de salmonella spp en diferentes
matrices de alimentos carnicos y lacteos
mediante el sistema de deteccion molecular
mds 3M™)

Detection of salmonella spp in different
matrices of packaged and prekootedfoods
using the mds molecular detection system

3M™)

Loris O Carrillo Olivero', Bact, MSc; Diannys M
Gutierrez Quintero', Micr; Sandra M Rodriguez
Puerta!,Micr, MSc; Patricia Herrera Demares’,

Bact, MSc

!Universidad Popular del Cesar, Valledupar,
Colombia

E-mail: loriscarrillo@unicesar.edu.co

Antecedentes: las enfermedades transmitidas por
alimentos son una amenaza a la salud publica y constituyen
un problema creciente. Entre los microorganismos que
ocasionan estas enfermedades se encuentra Sal/monella
spp, bacteria relacionada con el consumo de diversos
alimentos (carnicos, lacteos, huevos) responsable de
causar la salmonelosis en humanos. Objetivo: determinar
la presencia de Salmonella spp en diferentes matrices
de alimentos carnicos y lacteos, mediante el Sistema de
Deteccion Molecular MDS (3M™), recuperados a partir
de plantas de procesamiento. Método: se analizaron 588
matrices de alimentos empacados y precocidos, carnicos
(443) y lacteos (145), de 15 empresas procesadoras
de alimentos, durante un periodo de tres meses. Se
realizd etapa de enriquecimiento con agua peptonada
tamponada y ensayo molecular por el método Sistema
de Deteccion Molecular MDS (3M™), que incluye lisis
celular, amplificacion isotérmica de secuencias de acido
nucleico y bioluminiscencia. Resultados: ochenta y dos
alimentos (13,94 %) resultaron positivos para Salmonella
spp. De ellos, 76,82 % (63/82) correspondieron a
productos carnicos y 23,17 % (19/82) a productoslacteos,
calculandose una prevalencia del (13,94%) de Salmonella
spp presente en los productos carnicos y lacteos empacados
y precocidos. Conclusion: la presencia de Salmonella spp
en productos carnicos y lacteos es importante en relacion
con el control sanitario de los alimentos. La deteccion de
Salmonella spp. en las diferentes matrices de alimentos
puede considerarse elevada, debido a que las muestras
analizadas eran alimentos empacados y precocidos listos
para el consumo humano.

Palabras clave: Salmonella spp, alimentos, MDS (3M™).

Keywords: Salmonella spp, food, MDS (3M™).
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