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EDITORIAL

Nora Milena Ortiz Garcia es Ingeniera Quimica de la
Universidad Industrial de Santander (UIS), con
experiencia y conocimientos en caracterizacion de
nanoestructuras, manejo de material y equipos de
laboratorio, realizo su proyecto de investigacion en el
Semillero de Investigacion del Grupo de Investigacion
en Fluidos y Energia (GIFE) y en el Centro de
Investigaciones en Catélisis (CICAT). Actualmente
tiene bajo su direccion 2 proyectos de investigacion
concernientes a la produccion de biocombustibles
liquidos.

INVESTIGACION: BASE DEL CONOCIMIENTO

A través de la historia, la investigacion
se ha constituido como un factor muy
importante para el proceso de
ensefianza, mediante la aplicacion de
métodos cientificos, donde se obtiene
informacion relevante, fidedigna e
imparcial con el objetivo de extender,
verificar, corregir o aplicar el
conocimiento. Etimolégicamente, la
palabra investigacién viene del latin in-
vestigium, que significa en pos de la
huella, de esta manera la palabra
investigacion lleva en si misma el
sentido de que para indagar sobre un
tema, se necesita tener una huella.

Huella que es necesaria para realizar
una buena investigacion, inicialmente,
se debe imaginar, proponer y formular
una idea (huella), a esta idea se le
conoce como hipoétesis, que es una
suposicion hecha a partir de unos
datos y que sirven de base para iniciar
una investigacion. Es importante

sefialar que la investigacion ha traido
muchos conocimientos que hoy en dia
nos permite entender como funciona
el mundo, ejemplo de ello fue la
investigacion hecha por Galileo
Galilei, quien es considerado el padre
de la ciencia moderna con su idea de
gue todos los cuerpos a pesar de su
peso, tienen la misma velocidad al
caer de una altura, esta investigacion
la realizo observando y tomados
puntos de referencia, Isaac Newton,
con su observacion de la manzana,
demostrando que la fuerza de
atraccién gravitatoria que hace caer la
manzana a la tierra desde un arbol es
la misma que mantiene a la Luna en
torno a nuestro planeta.

Por lo anterior, queda claro el porqué
de la importancia de la investigacion y
como debe ser integrada a proceso de
aprendizaje para fortalecer las bases
del conocimiento.




Conocimiento donde las
universidades son participes activos,
asegurando asi que la sociedad tenga
conciencia de lo que sucede en el
mundo cada vez mas globalizado de la
ciencia, el trabajo académico y la
investigacion.

Es por esto, que el trabajo que aqui se
presenta ofrece una serie de
respuestas a hipdtesis propuestas
mediante diferentes metodologias y
analisis por parte de sus autores.

Por ultimo, agradecer la valiosa
colaboracion y apoyo por parte de la
UNIPAZ, que a través de sus grupos
de investigacion busca alimentar y
articular la investigacion disciplinar
con los semilleros de investigacion,

garantizando la participacion de los
estudiantes 'y ofreciéndoles un
ambiente lleno de conocimiento.
También, ofrezco un cordial
agradecimiento a los autores que
hacen parte de este documento, que
ofrecen sus aportes y todo para una
mejor comprension del conocimiento
en general, en un mundo de cambios
que requiere continuamente aportes
de nuevos conocimientos,
comprometidos con el crecimiento de
la investigacion.

“sin investigacion no hay
conocimiento”
Nora Ortiz







DOCUMENTACION DE PROGRAMAS PREREQUISISTOS Y DEL PLAN HACCP EN
EL PROCESO DE PRODUCCION DE CHORIZO DE TERNERA LA PLANTA DE
PRODUCTOS CARNICOS VIANESA, UBICADA EN EL DISTRITO DE
BARRANCABERMEJA, SANTANDER

Documentation of prerequisite programs and the HACCP plan in the veal sausage production
process at the Vianesa meat products plant, located in the district of Barrancabermeja,
Santander

1 Monica M. Pacheco, ? Camila A. Pallares U., ’2Lucero Ramirez,
Ingenieria De Del Programa Agroindustrial, Instituto Universitario De La Paz Barrancabermeja,
Colombia

! Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial - Grupo de Investigacion GIADAI, Instituto
Universitario de la Paz, ? Estudiantes del Programa de Ingenieria Agroindustria

INTRODUCCION

En la actualidad ademas de ser un
requerimiento legal para las empresas
del sector cérnico adoptar todo lo que
ayude a mitigar los peligros en los
alimentos para la salud humana, se hace
indispensable ser competitivos y esto se
logra con la obtencion de certificaciones
como podria darse en el caso del HACCP
que es un sello internacional que ademas
de dar confianza al consumidor permite
el ingreso a mercados internacionales
permitiendo crecimiento y competitividad
y un punto de partida es tener una
estructura documental acorde para su
posterior implementacién y certificacion.
La inocuidad siempre ha sido una
condicion obligatoria para todas aquellas
organizaciones que desarrollan procesos
alimentarios ya que en esta se ve
implicada la seguridad de un consumidor
al ingerir sus alimentos. Para el caso de
la cadena carnica existe un Decreto que
regula las practicas sanitarias que
garantizan la inocuidad alimentaria en
Colombia como lo es el Decreto 1500 de
2007 que es el reglamento técnico a
traves del cual se crea el Sistema Oficial
de Inspeccion, Vigilancia y Control de la
Carne, Productos Carnicos Comestibles

y Derivados Carnicos Destinados para el
Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben
cumplir en su produccidon primaria,
beneficio, desposte, desprese,
procesamiento, almacenamiento,
transporte, comercializacion, expendio,
importacion o exportacion. El objetivo del
sistema HACCP es identificar los
peligros relacionados con la seguridad
del consumidor que puedan ocurrir en la
cadena alimentaria, estableciendo los
procesos de control para garantizar la
inocuidad del producto. Es por esto que
la industria alimentaria requiere activar
todos los  sistemas, protocolos,
procedimientos, procesos que van
encaminados hacia la garantia de un
alimento inocuo. Para el caso del
procesamiento de derivados carnicos se
enmarca con una normatividad amplia y
rigurosa. Es asi que la empresa
VIANESA S.A ha venido desarrollando
mejoras en sus procesos, documentando
lo establecido en la legislacion
colombiana aplicable y teniendo en
cuenta la proyeccion que trae como
organizacion para llevar a cabo el
desarrollo de productos carnicos
(derivados carnicos) con calidad e
inocuidad. A partir de esa proyeccion,




propésitos y exigencias normativas y
legales se hace necesario ir trabajando
en el Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control tener un punto
de partida como lo es documentar los
programas prerrequisitos y el plan
HACCP para uno de sus productos
estrellas como lo es el chorizo de ternera.

OBJETIVOS
GENERAL

Documentar los programas
prerrequisitos y el plan HACCP para el
proceso del chorizo de ternera elaborado
en la planta de productos carnicos
VIANESA ubicada en el distrito de
Barrancabermeja, Santander.

ESPECIFICO

Diagnosticar la existencia de informacién
en la planta de productos cérnicos para
disefiar la fase documental de los
programas prerrequisitos y plan HACCP.
Documentar los programas
prerrequisitos requeridos para dar paso a
la fase de documentacion del plan
HACCP para el chorizo de ternera de
VIANESA.

Documentar el plan HACCP para el
proceso de elaboracion del chorizo de
ternera de la planta VIANESA..
Socializar resultados de la
documentacion de programas
prerrequisitos y del plan HACCP en la
planta de productos carnicos VIANESA.

METODOLOGIA

La investigacion desarrollada se llevo a
cabo en la planta de derivados carnicos
VIANESA ubicada en el Barrio la
esperanza de la ciudad de
Barrancabermeja.
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TIPO DE INVESTIGACION
Cualitativa de tipo descriptiva.
FASE DE DESARROLLO

Diagnostico de la existencia de
informacion en la planta de productos
carnicos para disefiar la fase
documental de los programas
prerrequisitos y plan HACCP.

En esta etapa se consultaron los
programas existentes en VIANESA
mediante una lista de chequeo y se
identificaron los programas que se
debian documentar para asegurar la
parte de prerrequisitos. Para ilustrar el
estado de los programas existentes y por
documentar se realizé una tabla resumen
de los hallazgos.
Documentacion de
prerrequisitos.

programas

Para estructurar la documentacion de los
programas prerrequisitos se acudio a la
literatura existente de organismos Yy
referentes internacionales como la FAO,
Codex, I1ISO 22000, entre otros. En esta
oportunidad se documentaran y/o
actualizaran los programas
prerrequisitos establecidos en el Decreto
60 de 2002 que son:

a) Las Buenas Practicas de Manufactura
b) Un Programa de Capacitacion dirigido
a los responsables de la aplicacion del
Sistema HACCP

c) Un Programa de Mantenimiento
Preventivo de areas, equipos e
instalaciones;

d) Un Programa de Calibracion de
Equipos e Instrumentos de Medicion;

e) Un Programa de Saneamiento que
incluya el control de plagas (artropodos y
roedores), limpieza y desinfeccion,
abastecimiento de agua, manejo Yy




disposicion de desechos sdlidos vy

liquidos;
f) Control de proveedores y materias
primas incluyendo parametros de

aceptacion y rechazo;

g) Planes de Muestreo;

h) Trazabilidad de materias primas y
producto terminado.

Documentacion del plan HACCP
propuesto para el proceso de
elaboracion del chorizo de ternera de
la planta VIANESA.

Para esto se documentara el plan
HACCP acompaiiado de dos registros de
soporte del plan que se pondra en
marcha cuando la empresa VIANESA
tome la decisibn ya que esto implica
disponer de recursos para garantizar su
efectiva implementacion. Para la
documentacion del plan HACCP se
seguira lo establecido en el Decreto 60
de 2002.

Socializacion  resultados de la
documentacion de programas
prerrequisitos y del plan HACCP en la
planta de productos cérnicos
VIANESA.

Esta socializacidén se hara en power point
en un area de la planta VIANESA con la
jefa de calidad y administradora de la
planta VIANESA para dar a conocer el
resultado del proyecto elaborado.

RESULTADOS
En la tabla se muestra el diagnéstico en

general de la planta previo al proceso de
documentacion del plan HACCP.
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Tabla 1. Diagnéstico inicial de la planta
NUMERAL ASPECTO PORCENTA.JE

CUMPLIMIENTO
Arth Edificacion e Instalaciones 70,00%
condiciones del drea de
Art7 elaboracion 80.95%
Art 8,9. Equipos y Utensilios 100%
Personal Manipular de
Art 11 Alimentos 90,47%
Art 15. Requisitos Higienicos de 83.67%

Fabricacian
Aseguramiento y control de
calidad e inocuidad
Saneamiento
Almacenamiento
distribucion Transporte y
Comercializacion

TOTAL

Fuente: Autores

Art 21.
Art 26

100%
100%

Art 27 91,30%

89,54%

En relacibn a los aspectos evaluados
segun la resolucion 2674 de 2013, se
puede evidenciar que la planta ha venido
mejorando sus practicas e instalaciones
al tener un cumplimiento en general del
89.54%. Los aspectos que se cumplen
en un 100% son aseguramiento y control
de calidad e inocuidad ya que cuenta con
una jefa de calidad y auxiliar de calidad
gue velan por el cumplimiento de todos
los pardametros técnicos y normativos
gue aplican en la planta para garantizar
la inocuidad del producto final; por otro
lado, se cumple también un 100% el
aspecto de saneamiento ya que la planta
tiene documentado e implementado todo
lo solicitado alli. Los aspectos de
almacenamiento, distribucion, transporte
y comercializacion, cumple con un 91.3%
ya que se cuenta con transporte
refrigerado para trasladar los productos
carnicos a los diferentes puntos de
comercializacion, asimismo se
implementan los aspectos normativos
requeridos; en cuanto el personal
manipulador cumple con un 90.4% ya
gue la cantidad de personal con la que se
cuenta en la planta es bajo, sin embargo,
se hace seguimiento diario, se capacita y
cumple con las practicas higiénicas
requeridas. En cuanto a los requisitos
higiénicos de fabricacién, las condiciones
del é&rea de elaboracion vy las




instalaciones y edificaciones se han ido
mejorando, sin embargo, es de resaltar
gue esta planta es transitoria, ya que esta
funcionard en la nueva planta de
beneficio y de procesamiento de carnicos
de FRIOMAG que se encuentra en
construccion en cumplimiento al Decreto
1500 de 2007

Para el diagnéstico del cumplimiento de
requisitos segun resolucion 2674 de
2013 en cuanto a los programas con los
que debe contar la planta de carnicos
para llevar a cabo el proceso de
documentacion del sistema HACCP en la
linea de proceso del chorizo de ternera
de VIANESA, en la tabla 1 se describen
siguientes programas:

Tabla N° 2. Diagnéstico de programa PPR en la
PPC VIANESA

PROGRAMAS PROGRAMAS A
EXISTENTES Y POR DOCUMENTAR (NUEVOS)
ACTUALIZAR
Programa de Limpieza v Programa de trazabilidad
desinfeccién

Programa de Conirol de
plagas vy roedores

Programa de control a
proveedores

Programa de agua potable

Programa de calibracion

Programa de residuos

Programa de mantenimiento

solidos

Plan de muestreo

Programa de capacitacion

F_uenté: Auiores
Documentacion

Los programas prerrequisitos para dar
paso a la fase de documentacion del plan
HACCP para el chorizo de ternera de
VIANESA

Los programas documentados fueron:
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Figura 1: documentacion requerida

A P, e e b

PROGRAMAS PRERREQUISITOS
PARA SISTEMA HACCP

PROGRAMA DE TRAZABILIDAD
PTZ 01

PROGRAMAS PRERREQUISITOS
PaRA SISTEMA HACCP

PROGRAMA DE COMTROL A
FROVEEDORES

PCPRO

FPROGHRAMAS PRERRECHLISITOS
PARA SISTEMA HACCH

PROGRARMS DE CALIBRACITN
POALDY




K [ P P

HHOGHARMAS FRERRELYUE] TS
PARA SISTEMA HACCE

PROGRAMA DFE MANTERIMIENTO
FMTTO)

Fuente: Empresa VIANESA

La estructura que se llevd a cabo para
documentar estos programas fue la
siguiente:

Portada

Objetivos general y especificos
Alcance

Documentos aplicables
Normatividad

Introduccion

Definiciones

Marco teorico

Desarrollo del programa
Responsable del programa
Acciones correctivas
Verificacion

El plan HACCP para el proceso de
elaboracion del chorizo de ternera de la
planta VIANESA.

Plan HACCP para el chorizo de

VIANESA S.A.

1. Identificacion de la empresa

Tabla 3: Identificacién
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Nombre VIANESA
Direccién E; I;iedr;gaﬁatﬁ-ﬂa barrio la
;:ipﬁ"ﬁ%ag:f del Katty Lorena Nobles
Teléfono v fax 6002359
dci_iel::rg?;ja%en to Bamrancabermeja, Santander
recha de Septiembre, 2020

Fuente: Autores

2. Organigrama de la empresa

Figura 2: Organigrama

Gerente
¥
Administrador

Secretaria :
Jefe

Produccidn
Asesor
Comercial

Aux.
Produccion |+
y calidad

* Mantenimiento

Servicios

Domiciliario
generales

Fuente: Autores

El Equipo HACCP que se estableci6 para
una posterior implementacion quedo
conformado asi:

- Coordinadora del Equipo HACCP
- Gerente

- Administradora

- Jefe de produccion

- Auxiliar de produccion y calidad

El acta de esta conformacion reposa en
la documentacion interna de la planta de
produccién.




3. Descripcion del proceso

NOMBRE

CHORIZO DE TERNERA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto carnico cocido preparado a partir de materias primas carnicas
de alta calidad, embutido en funda comestible, con adicion de
sustancias de uso permitido y empacado al vacio.

REQUSITOS LEGALES

Resolucion 2674 del 2013
Resolucion 5109 de 2005
Resolucion 333 del 2011
Resolucion 719 del 2015
NTC 1325

INGREDIENTES

Carne de ternera, carne de cerdo, Carne de res agua, tocino,
proteina de soya, especias (cebolla, pimienta, comino, ajo,
orégano), sal, regulador de acidez (acetato de sodio),
emulsificante (tripolifosfato de sodio), antioxidante (eritorbato
de sodio), colorante natural (carmin, annatto), saborizante

natural (humo liquido), sal de curacion (nitrito de sodio).

4. Descripcion del producto o ficha técnica.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

COLOR: rojo intenso

OLOR: caracteristico

SABOR: caracteristico

TEXTURA: firme

IANALISIS RESOLUCION 333 DEL 2011

Grasa total 659
Grasa saturada 20g

CARACT RISTICAS Fibre dretara e
Proteina 509
Carbohidrato 300g
Sodio Max 2900mg
Hierro 18mg

ANALISIS NTC 1325

Recuento microorganismos 3000
Mesofilos UFC/g
NMP  Recuento  Coliformes] 1100
UFC/g
NMP  Recuento  Coliformes| <3
Fecales

CARACTERISTICAS UFCl/g

MICROBIOLOGICAS Recuento Staphylococcus <100
aureus
coagulasa positiva UFC/g
Deteccion Salmonella /259 Ausencia
Listeria monocytogenes Ausencia
Esporas de Clostridium 100
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sulfito
reductor UFC/g

FORMA DE CONSUMO,
INSTRUCCIONES DE USO

Consumir directamente o sofreir, asar o cocinar.
Una vez abierto el empaque, consumir en el menor tiempo
posible.

VIDA UTIL

30 dias

EMPAQUE Y PRESENTACION

Material coextruido en tres capas (PA/Adh/PE), de alta transparencia 'y
facil soldabilidad. Su estructura le permite mantener la barrera al 02
aun en condiciones severas tales como alta humedad. Empaque de
material atoxico, resistente, no cortante e inalterable en contacto con
el producto. Esta disefiado para evitar la contaminacion ocasionada
por factores externos, garantizar la proteccion del producto y mantener
las caracteristicas propias del mismo.

Presentacion comercial:
Empaque al vacio por 1000g, 730g, 640g, 320g y 100g

MANEJO Y CONSERVACION

Conserve el producto entre 0y 4°c
Almacenar alejado de sustancias aromaticas o cualquier otra sustancial
0 alimento que pueda aportar olores extrafios al producto.

CONTROLES ESPECIALES
DURANTE LA DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

Distribuir el producto refrigerado, temperatura entre 0 y 4°C

FABRICANTE

Nacional de Sunministros, servicios y Mantenimiento SAS Cra
34B # 58D - 88 Barrio la Esperanza Barrancabermeja —
Santander.

Tel: (7) 6002359 — 315 5446824

Correo Electronico: vianesa.calidad@gmail.com

REGISTRO SANITARIO

RSA 0078772019

Fuente: Autores:

5. Plano de la empresa

Figura 4: Plano

6. Diagrama de flujo y descriptivo

del proceso.

Figura 3: Diagrama de flujo

Recepcion de materias
primas e insumos
Y

Almacenamiento
Formulacién
Molienda

Coccion

Choque
térmico

Transporte y

Fuente: Planta de derivados carnicos VIANESA

distribucion

Fuente: Autores
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7. Andlisis de riesgo

Se realiz6 el analisis de peligros de cada
una de las etapas del proceso de
elaboracion del chorizo de la empresa
VIANESA.

La socializacion de los resultados del
proceso de documentacion del plan
HACCP se realiz6 con tres operarias que
laboran en la planta y quienes tendran a
cargo la responsabilidad en el
diligenciamiento de  formatos vy
seguimiento de actividades de control
gue se van a requerir cuando se inicie la
implementacion del plan HACCP una vez
asi lo programe la planta.

CONCLUSIONES

La planta de carnicos VIANESA se
encontraba con algunos programas
prerrequisitos, pero era necesario
documentar los que faltaban y actualizar
los ya existentes.

Algunos documentos, elaborados por las
autoras de este proyecto, no se autorizd
la divulgacion por el tipo de informacién
que contenia al ser de manejo
confidencial de la empresa, como fue el
caso de los programas prerrequisitos.

Se identificaron cuatro (4) puntos de
control criticos lo cual son de gran interés
para controlar en la planta de
procesamiento y esto concuerda con la
literatura en cuanto a los PCC que se
generan en este tipo de procesos, sin
embargo, cada planta tiene sus propias
particularidades como la formulacion.
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DESARROLLO DE UN PRODUCTO TIPO INFUSION A BASE DE HIERBAS
AROMATICAS Y STEVIA (STEVIA REBAUDIANA BERTONI) COMO
EDULCORANTE NATURAL, MEDIANTE PROCESO DE DESHIDRATACION

Development of an infusion type product base don aromatioc herbs and stevia (stevia rebaudiana
Bertoni) as a natural sweetener, through a dehydrating process

1Ana Milena Salazar B. ?Henry Padilla G., 2Jorge L. Rodriguez L,
Ingenieria De Del Programa Agroindustrial, Instituto Universitario De La Paz Barrancabermeja,
Colombia

1 Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial - Grupo de Investigacién GIADAI, Instituto
Universitario de la Paz, 2Estudiantes del Programa de Ingenieria Agroindustria

INTRODUCCION

Las bebidas tipo infusién precedidas
por el té como su principal
representante son las segundas
bebidas mas consumidas después del
agua potable, esto gracias al aumento
en las tendencias de consumo
saludable en el mundo, permitiendo
impulsar la produccion de plantas
aromaticas y medicinales,
contribuyendo al fortalecimiento de las
industrias y el sector agro de muchos
paises.

Actualmente en el pais las
producciones de plantas aromaticas
solo se comercializan en fresco y en
algunos casos deshidratado; por lo
que se convierten en productos poco
rentables por la falta de procesos de
transformacién; hoy en dia existe una
creciente demanda de plantas
aromaticas por paises extranjeros
generando una inclinacion de los
productores hacia este mercado. Sin
embargo, debido a la falta de
innovacion y poco desarrollo existe un
desinterés en los productores de este

cultivo; dentro del principal foco
comercial de esta cadena se
encuentran laboratorios para la

industria cosmética, farmaceéutica y
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empresas alimenticias. Entre los
productos mas destacados
encontramos aromatizantes,

ungiientos, cosméticos de belleza,
medicinas naturales, condimentos e

infusiones.
Colombia es un pais con
caracteristicas agricolas amplias

debido a su diversidad climéatica lo que
le permite cultivar un gran namero de
alimentos y plantas, por lo que deberia
ser un proposito para las grandes
industrias en Colombia dedicadas a la
produccion de aromaticas el motivar el
uso y consumo de plantas
medicinales, no solo para la
prevencibn y  tratamiento  de
enfermedades como lo es la diabetes
sino también para generar otro tipo de
propuesta de consumo.

En el mercado local no existen
infusiones endulzadas, por lo que esta
propuesta pretende innovar con un
producto tipo aromatica endulzada
gue se pueden consumir de manera
directa y asi mismo incentivar a las
personas a ingerir  productos
naturales, y a la vez sustituir el aztcar
por la Stevia, esta investigacion
busco, no solo la innovacion de un
producto que fuese atractivo a nivel




comercial, sino que pueda a través de
nuevas investigaciones demostrar sus

beneficios de consumo no solamente
para las personas con enfermedades
de base a quienes el consumo se
edulcorantes tradicionales representa
un riesgo para su salud, sino ademas
para las personas

que de forma responsable desean
prevenir futuras enfermedades vy
mejora su calidad de vida.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un producto tipo infusion a
base de hierbas aromaticas y Stevia
(Stevia Rebaudiana Bertoni) como
edulcorante natural, mediante proceso
de deshidratacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar las propiedades
bromatolégicas de las plantas
aromaticas utilizadas en el
desarrollo del producto tipo
infusion.

e Desarrollar el proceso de
extraccion del edulcorante a
partir de la Stevia, como
materia prima para el producto
tipo infusién.

e Determinar los pardmetros
optimos en el proceso de

deshidratacion de las hierbas
aromaticas (tiempo, humedad
relativa y temperatura)

e Identificar a través de un
analisis sensorial la
aceptabilidad del producto
obtenido.
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UBICACION GEOGTRAFICA

El presente trabajo de investigacion se
realizo en el Distrito de
Barrancabermeja departamento de
Santander, en las instalaciones del
laboratorio de investigaciones del
Instituto  Universitario de la Paz,
debido al facil acceso a todos los
materiales y equipos para poder
realizar el trabajo de campo de
manera precisa y confiable.

TIPO DE INVESTIGACION

La presente investigacion se llevo a
cabo dentro del enfoque cuantitativo
de tipo experimental, la cual
corresponde a estudios para cuyo
desarrollo se busca o requiere
examinar el comportamiento de los
fenédmenos o hechos, a partir de la
operacion de cambios intencionados
en las variables que los componen.

MATERIALES Y EQUIPOS

Los equipos y utensilios utilizados son
de acuerdo con la investigacion
realizada ya que los mismos facilitan
el desarrollo de esta.

Materias primas

e Hierbabuena
e Limonaria

e Pronto alivio
e Stevia

Equipos y Utensilios

e Mesa en acero inoxidable.
e Mortero de porcelana




e Balanza analitica marca ADAM
Core Balance cap. Max. 2600
x0,1¢9

e Horno marca Memmert
Tempe. Max.310

e TermoOmetro -20°C-150°C

e Tamiz Standard N° 60,
abertura en micrometros de
250

e Bandejas para secado

e Bandejas de aluminio

¢ Recipientes plasticos

e Espatula

DISENO EXPERIMENTAL

El desarrollo de este proyecto tuvo un
disefio experimental de tipo
cuasiexperimental, debido a que la
zona delimita para la obtenciéon de la
materia prima consistia en el
aprovechamiento de las
potencialidades de magdalena medio,
partiendo como punto de referencia el
departamento de Santander. Esta
investigacion se centr6 dentro de la
modalidad cuantitativa, ya que todas
las variables a evaluarse pueden ser
medibles mediante la toma de datos
numeéricos y la realizacion de pruebas
a nivel de laboratorio.

Los tipos de
intervienen en
investigacion son:

investigacion que
la elaboracion la

Experimental: Porque todos los
analisis fisicoquimicos del producto
formulado y terminado se elaboraran a
nivel de laboratorio utilizando técnicas
planteadas por las normas NTC 2698
con el fin de obtener datos reales que
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permitan determinar la calidad del
producto tipo infusion.

Inicialmente se realizé la Revision
Bibliogréfica de fuentes confiables, en
documentos de aspecto cientifico-
empirico que contenian informacion
sobre analisis bromatolégico de las
plantas de hierbabuena, limonaria y
Stevia, deshidratacion y elaboracion
de infusiones con estas plantas.

¢ Andlisis bromatolégico de la
planta de pronto alivio

e Analisis bromatolégico de la
planta de Hierbabuena

e Analisis bromatolégico de la
planta limonaria

e Analisis bromatolégico de la
planta de Stevia

Desarrollo el proceso de extraccion
del edulcorante a partir de la Stevia
como materia prima para el
producto tipo infusion

Figura 1. Diagrama de proceso extraccion
edulcorante

Extraccion

conaguao | Precipitacién
solvente de impurezas
orgénico l
Secadoy .| Pu rificacion y
empagque cristalizacion

Fuente: Autores

Figura 2. Flujograma de proceso extraccion

‘ Recepcidon de materias ‘

v

Fuente: Autor




El procedimiento experimental se 7. Pesado de las muestras
desarrollo de la siguiente forma: 8. Secado
e, _ 9. Extraccion y molienda de la stevia
1. Identificacion de los tipos de 10. Obtencioén del edulcorante
secada}.’ e g mediante cristalizacion

2. Selecciony clas_lflcamon 11. Envasado y almacenamiento

3. Corte del material 12. Preparacion para las pastillas

4. Transporte

5. Secado

6. Lavado y desinfectado

Elaboracion de la infusiéon

Figura 3. Diagrama de proceso elaboracion de infusion de hierba aroméaticas y stevia

v
LAVADO

v

DESHOJADO

v

PESADO 1

80% HIERBA
AROMATICA
20% STEVIA

PESADO 3

o S -

Fuente: Autores

20

ANUARIO DE INVESTIGACION INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 2021




Evaluacién sensorial

Para la  evaluacibn  sensorial
participaron 30 personas. Se realiza
una evaluacion sensorial de tipo
afectiva con una escala hedonica de 7
puntos, la escala evaluara los
atributos de: apariencia, aroma, sabor,
textura y sensacion residual, se
realizard con un panel no entrenado
de consumidores a quienes se le
brindara tres muestras al azar, las
personas expresaron sus respuestas
a la pregunta si les gusta o no el nuevo
producto a base de mezcla de hierbas
endulzadas naturalmente con estevia.
Los consumidores encuestados se
referirdn a la bebida aromética en un
rango de: "me disgusta mucho, me
disgusta, me disgusta ligeramente, ni
me gusta ni me disgusta, me gusta,
me gusta mucho" en una escala de 1
a 7 respectivamente en todos los
atributos del producto.

GOMECH.01 V 09 2019-04-01, el
resultado obtenido fue de 10,89.

La determinacion de grasa se realizo
por extraccion con solvente en equipo
Soxhlet, segun el procedimiento
interno analisis de grasa total en
alimentos GOMEGC.01 V06 2019-04-
01, el resultado obtenido fue de 3,30.

La proteina fue analizada por el

método de Kjeldahl, segun el
procedimiento interno andlisis de
proteina en alimentos codigo

GOMEPL.01 V.08 2019-04-01, el
resultado fue de 17,33.

Los carbohidratos totales y calorias
fueron calculados matematicamente
segun la Resolucion 333 del 2011 del
Ministerio de Protecciéon Social, el
resultado es de 60,09. En latabla 1. se
observan los resultados obtenidos.

Tabla 1. Descripcién del analisis laboratorio

RESULTADOS producto final: infusion.
A UNID METODO DE ANALISIS |
Descripcién  del andlisis del PARAMETROS | ap | RESULTARO __ Normatividad
. . ., . Humedad g."_ICID 230 Gravimetrico-GOMESL 01 W08
producto final: infusion realizada en 8 (%] __, 20130730
. . Ceniza g.l‘_ICID 10.80 Gravimetrico-GOMECH .01 W08
el laboratorio de alimentos de la il ' .-
Universidad Industrial de Grass %) 0 GOMEGC.01 V05 2019-04-07
Proteina gM0o 17.33 Vialumetrico-Kjekdahl-
Santander: o %) ' GOMEPL.01 VE 2018-04-01
g":,%g' 80,08 aﬁiﬁﬂﬁﬁfﬁﬁg ﬂﬁﬁ' géa{:_r
. . N = 100 WH+%C+EP+30E)
La humedad fue analizada por medio Caloriss | o2 | wem Celeddo d Resclusin 333 o
de se_cho en. estufa, segun el Fuente: Autores
procedimiento interno andlisis de
humedad en alimentos codigo Tabla 2 Materias primas de la infusién y peso
GOMESL.01 VvV 06 2018-07-30, el en gramos.
resultado obtenido fue de 8,39. MATERIAS PRIMA S UTILIZADAS PAR EL
DESARROLLO DE LA INFU S10M
PFRODUCTO PESDO NETO
La ceniza fue analizada por el método Products final 1.8ar
de calcinacion, segun el Stevis 0agr
procedimiento interno analisis de Limonaria 0.5g¢
ceniza en alimentos cédigo Hierbsbuens 05er
Fronto alivio 0.5gr

Fuenfe: A-uto-re-s
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Tabla 3. Determinacion de pérdida de peso
por humedad extraida de materia prima

Nombre Peso . Peso
. L Temp | Tiempo .
Aromatica | inicial final
45°c 20 min 63g
Pronto . .
L 70g 60°c | 40min  56g
alivio i
75°% 60 min 30g
Yerba 45nc 30 m!n 55g
70g 60°c 60 min 25¢g
buena i
75°% 90 min 10g
45°¢ 20 min 60g
Limonaria 70g 55°c | 40 min 50g
70° 60 min 30g
60°c 20 min 77g
Stevia 120g 80° 35 min 65g
100°c | 45 min 33g

Fuente: autores

Determinacion de pérdida de peso por
humedad extraida de cada una de las
materias primas utilizadas, las
ilustraciones representan cada una de
las plantas utilizadas para la obtencién
de los datos precisados en esta tabla

Figura 4. Producto tipo infusion a base de
hierbas aromaticas y stevia como edulcorante
natural.

Fuente: Autores
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Figura 5. Registro fotogréafico de las materias
primas utilizadas

Fuente: Autores

Resultados de aceptabilidad a
través de un analisis sensorial

El panel sensorial realizado utilizé una
muestra de 30 personas que
participaron diligenciando una
encuesta de 10 preguntas que dan
cuenta de la experiencia con el
producto consumido y el conocimiento
previo sobre las diversas hierbas y su
consumo habitual.

Figura 6. Consumo de bebidas aromaticas

1) ;CONSUME BEBIDAS ARCOMATICAS?

27 de 30 tespuestas cormectas

) _ fore

Fuente: Autores

El 90% de la muestra manifiesta que
consume bebidas mientras que el 10%
menciona no hacerlo.

Figura 7. Frecuencia de consumo de bebidas
arométicas.




2) ;CON QUE FRECUENCIA CONSUME LAS BEBIDAS AROMATICAS?

o _
= _ N

Fuente: Autores

El 63, 3% de la muestra menciona que
el consumo de aromaticas en su vida
es ocasional, mientras que el 30%
refiere que lo hacen diariamente. El
6,7% refiere que casi nunca consume

Figura 8. Tipo de plantas arométicas en
consumo.

3) ;QUE TIPO PLANTAS AROMATICAS CONSUME?

PRONTO ALIVIO

MONARIA

Fuente: Autores

Con referencia a las hierbas
aromaticas utilizadas durante la
investigacion el 56,7% de las
personan mencionan consumir
hierbabuena, 36,7% consume
limonaria y el 6,7% pronto alivio.

Figura 9. Experiencia de consumo con
hierbas aromaticas que contengan
edulcorante natural

4) (HABIA CONSUMIDO ALGUN PRODUCTO DE HIERBAS AROMATICAS QUE CONTENGA UN
EDULCORANTE NATURAL?

s comectas

"'_.‘

Fuente: Autores

El 93,3% de las personas mencionan
gue no habian consumido algun tipo
de producto de hierbas aromaticas
gue contuviera edulcorante natural.
Mientras que el 6,7% mencionan que
si habian tenido la experiencia.

Figura 10. Consumo de bebidas con
edulcorante natural.

5) ; CONOCE BEBIDAS CON EDULCORANTE NATURAL?

30 respuestas

Fuente: Autores

Con relacion al conocimiento sobre
bebidas con edulcorante natural el
53,3% de las personas mencionan
gue no conocen bebidas con esa
condicion, mientras que el 46,7% si
conoce.

Figura 11. Identificacion de algun sabor en el
producto presentado

6) (LOGRA IDENTIFICAR ALGUN SABOR PARTICULAR EN NUESTRO PRODUCTO?

Fuente: Autores

El 83,3% de la muestra logré
identificar algun sabor particular en el
producto elaborado de la
investigacion. Mientras que el 16,7%
refiere que no logra identificar

Figura 12: Familiaridad con el producto

®si
® No




7) ;EL SABOR DE LA AROMATICA LE ES FAMILIAR CON OTRA QUE HAYA CONSUMIDO
ANTERIORMENTE?

Fuente: Autores

El 70% de las personas menciona que
el sabor de la aromética no tiene
familiaridad con uno consumido
anteriormente, mientras que el 30% si
lo relacionan con alguno.

Figura 13. Descripcion del
general

8) 2COMO DESCRIBIRIA NUESTRO PRODUCTO?

producto en

Fuente: Autores

Se determind mediante el panel
sensorial que el 100% de la muestra
describe el producto innovador como
bueno

Figura 14. Percepcion sobre el
producto innovado.

9) ;LE GUSTA LA INNOVACION DEL PRODUCTO?

[0 de 30 respuestas correctas

& _ -

No |

Fuente: Autores

Se determin6 mediante el panel
sensorial que al 100% de la muestra le
gusto el producto innovado
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Figura 15. Concepto final.
10) ;COMO LE PARECIO EL PRODUCTO?

30 de 30 respuestas correctas

S aa s _ b

/ REGULAR

MALO [

Fuente: Autores

Se determind mediante el panel
sensorial que el 100% de la muestra
refii6 el producto como bueno.
Finalmente, con la descripcion de las
graficas y analisis de los porcentajes
obtenidos, se evidencio que, aunque
diversas personas no acostumbran a
consumir bebidas arométicas, el
producto de infusion con limonaria,
hierbabuena, prontoalivio y Stevia
como edulcorante natural tuvo
aceptacion en todas las personas que
participaron.

CONCLUSIONES

Al finalizar la presente investigacion se
puede afirmar que los objetivos
planteados fueron cumplidos en su
totalidad obteniendo asi las siguientes
conclusiones.

El analisis sensorial realizado a cada
una de las muestras, determiné que la
aceptacion de la mezcla de las
diferentes plantas como infusion fue
favorable, gracias a un adecuado
proceso de deshidratacion, bajo lo
establecido por la NTC.




DISENO DE UN PLAN DE EMERGENCIA Y PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA
LA EMPRESA CREAR & MARCA S.A.S DEL MUNICIPIO DE YONDO -ANTIOQUIA

Design of an emergency plan and biosecurity protocol for the company CREAR & MARCA S.A.S
of the municipality of Yondé -Antioquia

!Héctor Julio Paz Diaz, 2Sandy Milena Lopez Robles, 2Jhon Mario Joya Serpa
Docente escuela ingenieria agroindustrial, 2Estudiante programa ingenieria agroindustrial

RESUMEN

En el presente Plan de Emergencia y
Protocolo de Bioseguridad para la
empresa Crear & Marca S.A.S Ltda del
municipio de Yondo Antioquia, dedicada
a la purificacion de agua envasada; se
encontraran las directrices para afrontar
un eventual caso de desastre o
emergencias, y posible contagio por
Covid 19; por lo cual inicialmente se
determinara el cumplimiento normativo
de la empresa, mediante una
autoevaluacion, para luego elaborar el
plan de emergencia por medio de la
documentacion de procedimientos y
andlisis de vulnerabilidad que permitan
facilitar una futura implementacién en
seguridad laboral, continuando con la
implementacion de  medidas de
prevencion, reaccion, mitigacién y control
de los riesgos por medio de un protocolo
de bioseguridad generadas por la crisis
sanitaria; que afecta principalmente la
salud, bienestar social y econémica de
las personas y empresas.

Para finalizar se disefid un plan de
capacitacion para socializarlo con el
personal de la empresa, basandose en la
aplicacion del plan de emergencia, con el
fin de favorecer la eficiencia y el control
de los Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo.

En el desarrollo del proyecto, se pudo
identificar que, si cuentan con un plan de
emergencia, pero no esta actualizado a
todos los cambios que se le han
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realizado a la infraestructura y personal
de la empresa, evidenciando un
cumplimiento del 29% de los parametros
evaluados en la lista de chequeo
estructurada por el IDIGER.

En cuanto a los resultados obtenidos de
la matriz de analisis de vulnerabilidad
demuestran que la empresa presenta
una alta vulnerabilidad funcional, se
deben revisar todos los aspectos que
puedan estar representando riesgo para
las personas que permanecen en el lugar
de trabajo en un momento de
emergencia.

En el manejo para prevenir contagio por
el virus COVID-19 basado el decreto
,666 del 2020 y resolucién 748 del 2020
del Ministerio de Salud, se establecio un
protocolo de bioseguridad con el objetivo
de orientar al personal que labora en la
empresa.




DISENO DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO PARA EL RESTAURANTE
ASADERO DE POLLO Y CARNES LA 51 EN EL DISTRITO ESPECIAL DE
BARRANCABERMEJA, SANTANDER

Design of the basic sanitation plan for the la 51 chicken and meat asadero restaurant in the
special district of Barrancabermeja, Santander

Yrina Alean Carrefio, ?Marlon Steven Castafieda Saavedra
'Docente escuela Ingenieria Agroindustrial, ?Estudiante programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

El presente trabajo de grado esta basado
en el disefio del plan de saneamiento
basico para el establecimiento “Asadero
de pollo y carne la 51” de acuerdo con la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccion Social.

El restaurante se encuentra ubicado en
el municipio de Barrancabermeja, en el
que se realizan procesos diarios de
elaboracion de alimentos. El trabajo tiene

como propo6sito de guiar a los
propietarios y empleados del
establecimiento en las practicas

higiénicas y medidas de proteccion
correspondientes a cada labor
desempefiada. En el inicio se llevd a
cabo un diagnostico sanitario por medio
de una inspeccién en donde se evalud
las condiciones iniciales del
establecimiento, procesos, areas de
trabajo y distribucion del personal.

En la etapa final se diseiio el plan de
saneamiento que se compone de los
programas de limpieza y desinfeccion,
manejo de residuos sélidos,
abastecimiento de agua, control de
plagas y medidas higiénicas y de
proteccion, especificando las
caracteristicas y procesos que se deben
llevar a cabo en cada area de trabajo
incluyendo listas de chequeo, con el
propasito de cumplir la norma vigente y

26

asegurando la calidad e inocuidad de los
servicios de alimentos que presta el
establecimiento.




ACTUALIZACION E IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE
MANTENIMIENTO DE LOS EQUIPOS DE LA UNIDAD ACADEMICA
PLANTAS AGROINDUSTRIALES DEL INSTITUTO UNIVERSITARIO DE LA
PAZ (UNIPAZ).

Updating and implementation of the equipment maintenance program of the academic unit
agroindustrial plants of the University Institute of La Paz (UNIPAZ).

IMiguel Arturo Lozada Valero, ?Edelmis Martinez Gil
'Docente escuela Ingenieria Agroindustrial, Estudiante del programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

Este trabajo tiene por objetivo actualizar
e implementar el programa de
mantenimiento de los equipos de la
Unidad Académica Plantas
Agroindustriales del Instituto
Universitario de la Paz (UNIPAZ). Con
base en lo establecido en los procesos
internos 'y necesidades propias del
Instituto  Universitario de la Paz
(UNIPAZ).

Inicialmente se realiza un diagnaostico del
estado actual, de la actualizacién e
implementacion del plan de
mantenimiento de los equipos de la
Unidad Académica Plantas
Agroindustriales del Instituto
Universitario de la Paz, ademas se
realiza inventario e identificacién de cada
uno los equipos que compones cada una
de las areas de las misma.
Posteriormente a esto se realiza la
creacion de la documentacion técnica de
cada uno de los equipos como ficha
técnica, bitacora de registro uso de
equipos, entre otros, etc.

Los resultados mas relevantes fueron
presentados al coordinador de las areas
encargadas de los mantenimientos,
donde se evidencié que algunos equipos
no estaban agendados dentro del
cronograma de mantenimiento, de igual
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forma los equipos revisados no contaban
con mantenimiento preventivo desde el
2018, se evidenciaron 11 equipos que
requieren mantenimiento correctivo y un
equipo que se debe dar de baja.

Finalmente se da la implementacién y
socializacion del plan de mantenimiento
de los equipos de la Unidad Académica
Plantas Agroindustriales del Instituto
Universitario de la Paz, donde se deja el
procedimiento escrito y formatos para el
registro de informacién en cada una de
las actividades generadas.




CONSERVACION MICROBIOLOGICA DE UN PRODUCTO CARNICO PROCESADO
CON ACEITE ESENCIAL DE NARANJA

Microbiological preservation of a processed meat product with orange essential oil

1Daniel Augusto Buitrago Ibafiez, 2Angie Paola Arias Rincén
1Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial, 2Estudiante Programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

Es preciso resaltar el gran potencial
antimicrobiano y antioxidante que
presentan los aceites esenciales
provenientes de plantas o frutos citricos,
pues poseen compuestos tales como el
limoneno, Bmirceno y aPineno
monoterpenos que contribuyen en el
control de la proliferacion de
microorganismos patdégenos. Es por ello
que Ceballos Toro Valeria y Londoiio
Lina M, mencionan en su trabajo "aceites
esenciales en la conservacion de
alimentos" que, los aceites esenciales
presentan gran variedad de compuestos
guimicos que actian estableciendo
relaciones de sinergia realizando
actividades antimicrobianas,
antioxidantes, antifingicas, antivirales,
insecticidas, entre otras que los
caracterizan.

Por esta razon, el objetivo de esta
investigacion fue evaluar el efecto de

conservacion del aceite esencial de
naranja en un chorizo  crudo
seleccionado, realizando diferentes

tratamientos, en este caso, se aplicaron
tres. Para determinar la composicién
quimica, se realiz6 un analisis fisico-
guimico, donde los resultados indicaron
que estaba dentro de los rangos
reglamentarios exigidos por la NTC-
1325, por mencionar algunos de estos
resultados: humedad (55,03%), proteina
(17,21%), grasa (19,16%) y valor calérico
(264,6 Kcal/100). Adicionalmente se
evalu6 el efecto microbiano de
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Staphylococcus aureus, Escherichia coli
y Salmonella, cuyos resultados reflejaron
por un lado que los tratamientos T2y T3
con adicion de AE de naranja de 0,04% y
0,08% respectivamente, no presentaban
carga microbiana, encontrdndose dentro
de los rangos permitidos por la
normatividad colombiana; para el caso
del T1 si presentd crecimiento por
contaminacion microbiana durante los
primeros 15 dias posteriores a su
elaboracion.




DISENO DE UN SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA (SIGSA) BASADO EN BPM, POE’S, HACCP EN LA EMPRESA
LACTEOS SAN PABLITO DEL MUNICIPIO DE SAN PABLO SUR DE BOLIVAR

Design of an integrated security management system alimentaria (SIGSA) based on gmp, poe's, HACCP
in the San Pablito company in the municipality of San Pablo Southern Bolivar.

'Ana Milena Salazar Belefio, 2Duban Fernando Morales Villa
!Docente escuela Ingenieria Agroindustrial, 2Estudiante Programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

Este proyecto esta enmarcado en las
nuevas tendencias nacionales e
internacionales de aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos en mercados
altamente competitivos, en donde los
costos de producciéon y el cumplimiento
de medidas fitosanitarias son la clave
para la sostenibilidad de las empresas de
alimentos. ElI cumplimiento de estas
medidas esta relacionado directamente
con la implementacion de programas de
prevencion de la inocuidad como Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), asi
como el Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (HACCP, por sus siglas
en inglés) y los Procedimientos
Operativos Estandarizados POE’S. El
sector lacteo colombiano no es ajeno a
las anteriores normativas y programas de
prevencion; asimismo, se persuade en
todo el sector que todos los eslabones
que participen en la cadena de
produccion sean responsables en la
conservacion y aseguramiento de la
calidad de la leche y sus derivados.

El presente trabajo tuvo como objetivo
presentar el desarrollo del disefio de un
Sistema de Gestion de Seguridad
Alimentaria  (SIGSA) mediante la
integracion de las normas BPM, POE’'S y
HACCP en la empresa Lacteos San
Pablito del municipio de San Pablo sur de
Bolivar, con el propésito de obtener
productos seguros para el consumo
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humano y evitando gastos innecesarios
de esfuerzos y costos, entregando
productos que garanticen una calidad e
higiene 6ptimos que le permita a la
empresa diferenciarse de sus
competidores y asegurar la satisfaccion
total de los clientes, integrando las
normas mencionadas anteriormente, en
todos los procesos de la empresa,
mejorando la gestion de  sus
requerimientos de  produccion y
comercializacion de los quesos que
fabrica.

El Sistema Integrado de Gestién de
Seguridad  Alimentaria, denominado
SIGSA, que se presenta en este trabajo,
tiene como finalidad integrar las normas
mencionadas anteriormente, en todos los
procesos de la organizacion para mejorar
la gestion y competitividad de la empresa
para sus requerimientos de produccion y
comercializacion del queso a nivel
regional. Se describen los conceptos
generales relativos a los requisitos vy
especificaciones de cada norma y la
evolucion de los mismos. Se establece la
relacion entre cada sistema, para asi
lograr una apropiada aplicacion del
disefio integrado en una futura
implementacion. Se presenta el analisis
de las principales etapas del proceso de
elaboracién del queso, para asi disefar
el sistema integrado de seguridad
alimentaria (SIGSA) en la empresa
mediante la aplicacion de los requisitos
de las normas BPM, POE’S y HACCP.




DISENO DE UNA PLANTA AUTOCONSUMO, BENEFICIO Y DESPOSTE
PORCINO EN EL MUNICIPIO DE LA DORADA CALDAS

Design of a pork self-consumption, processing and futting plant in the municipality of La Dorada
Caldas

!Daniel Augusto Buitrago Ibafiez, ?Ricardo Andrés Quintero Urrea, 2Yeimy Shirley Rojas Perez
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial, >Estudiantes Programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN de detalle una vez los inversionistas
tomen la decision de invertir.

Este trabajo tiene como objetivo disefiar

una planta de sacrificio y desposte

porcino en el municipio de la Dorada

Caldas, mediante la implementacién de

las herramientas de ingenieria

agroindustrial para el cumplimiento de la

Resolucion No. 000240 de 2013 vy

Resolucion 2674 de 2013, siendo

requisitos minimos para el desarrollo de

la actividad de ofrecer el servicio de

sacrificio porcino, siendo un sector en

crecimiento por el aumento del consumo

per capita que ha tenido esta carne.

En el disefio de la planta de sacrificio, se
analizé las condiciones externas y se
elabord la Matriz MEFE, asi como las
condiciones técnicas segun la normativa
y el documento del Departamento
Nacional de Planeacion, lo cual dio como
resultado que se requiere 3.050 m2,
donde se incorpora todas las areas para
su operacion, con diagrama de la
relacion de actividades y el proceso para
el sacrificio porcino.

Finalmente, se presenta la estructura
organizacional para administrar este tipo
de negocios que sea flexible al tipo de
sociedad que se recomienda; sobre el
monto de la inversién se tuvo en cuenta
el trabajo realizado por el Departamento
Nacional de Planeacion por valor de
$3.071.213.272,98, siendo una
investigacion que requiere de ingenieria
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ELABORACION DE UN ABONO ORGANICO A BASE DE ESTIERCOL DE
OVINO Y DE RESIDUOS AGROINDUSTRIALES DE SAN ALBERTO CESAR

Elaboration of an organic fertilizer based on manure ofsheep and agroindustrial waste from San
Alberto Cesar

!Leidy Carolina Ortiz Araque, ?Rober Enrique Carrillo Carmona, %Cristian Camilo Delgado Sierra
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial, Estudiantes Programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

La creciente demanda de alimentos ha
establecido como alternativa un manejo
sustentable de los sistemas de
produccion, promoviendo practicas que
preserven los recursos naturales vy
permitan hacer un uso eficiente y
adecuado de los residuos que se derivan
directa o indirectamente del sector
agropecuario. Dichos residuos pueden
ser reutilizados si se les da un
tratamiento sostenible. El compostaje es
un método biolégico que permite la
transformacion de residuos organicos en
un producto relativamente estable. Para
el compostaje, el estiércol y los demas
residuos deben ser mezclados en
proporciones tales que la relacién
carbono/nitrégeno (C/N), la humedad y la
aireacibn sean adecuadas para que
estimulen una actividad microbiana
intensiva, que modifique la estructura
quimica y fisica de los materiales,
cambiando la especiacion quimica para
gue los nutrimentos sean disponibles.

El uso de abonos organicos es atractivo
por su menor costo en produccion y
aplicacién, ademas por el valor agregado
que representan. EI compostaje es una

alternativa a la problemética de
contaminacion de los desechos
organicos que se generan en las

actividades agropecuarias, asi mismo,
con la elaboracion y aplicacion de
fertilizantes organicos, se reduce y evita
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los fertilizantes
medio

la concentracién de
guimicos que contaminan el

ambiente, y resultan costosos para
pequefio y mediano productor
agropecuario.

La agricultura convencional aumento la
productividad con el uso de grandes
dosis de fertilizantes inorganicos que han
causado contaminacién quimica de la
tierra 'y el agua.

Este modelo también ha traido consigo
una deficiencia cada vez mayor de
micronutrientes en el suelo y un
descenso preocupante en el contenido
de materia organica en los suelos,
debido al uso intensivo de fertilizantes
sintéticos, este descenso de los
rendimientos y el aumento del costo de
los insumos son factores que llevan a
buscar un nuevo enfoque de los sistemas
agricolas més ligado al medio ambiente
y a la sostenibilidad ecoldgica del
sistema de produccién.

En contraste con la agricultura moderna,
el abono organico de ovino posibilita la
adopcion de sistemas agricolas que
conservan técnicas de produccién
tradicionales lo que representa una
fuente alterna viable para el medio
ambiente con reduccion considerable de
contaminantes, ya que le aporta a las
plantas nutrientes como nitrogeno,
fosforo, potasio y materia organiza, asi
mismo los cultivos al aprovechar el




reciclaje de nutrientes mejoran las
condiciones del suelo.

En este sentido, el  enfoque
Agroecoldgico considera a los
ecosistemas agricolas como las
unidades fundamentales analizadas

como un todo permitiendo desarrollar un
entendimiento mas profundo de la
ecologia de los sistemas agrarios, a los
sistemas agroecoldgicos le interesa no
sélo la maximizacion de la produccion,
sino la optimizacién del agroecosistema
total con el fin de favorecer un manejo
adecuadas de sistemas productivos en
busca de una agricultura
verdaderamente sustentable.

Por otra parte, el estiércol es un desecho
agricola  estupendo para realizar
compost de calidad; Su aplicacién aporta
al suelo macro y micronutrientes
esenciales para un buen desarrollo de
todo tipo de plantas, en sus diferentes
etapas fenologicas. Ademas, su alto
grado en microorganismos benéficos,
mejora enormemente la absorcion de
nutrientes y minerales por las raices.
Esto se traduce en menos enfermedades
y cosechas organicas mas abundantes,
es un fertilizante organico por excelencia
debido a su alto contenido en nitrégeno y
en materia organica. Se hautilizado
desde la antigiiedad para aprovechar los
residuos del ganado y también, restaurar
los niveles de nutrientes de los suelos
agricolas.

Es asi, como en la actualidad se emplean
cada vez mas criterios verdes en la toma
de decisiones en respuesta a la creciente
preocupacion de la sociedad en materia
ambiental. La generacion de nuevas
practicas que mejoren la forma de
manejar los residuos agropecuarios ha
puesto al compostaje como una forma
practica de aprovechar dichos residuos,
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lo que incrementa la experimentacion e
investigacion de dicho proceso; pero
también en este ambito se han repetido
errores por el poco aprovechamiento de
la informacion acumulada.
“Probablemente haya poco por descubrir
sobre los fundamentos biologicos del
proceso y la interaccion con las
condiciones fisicoquimicas, pero queda
mucho por investigar respecto al
rendimiento, beneficio y efectos del uso
de abonos organicos sobre el suelo.
Ademas, la manera correcta de reciclar
determinados residuos”.




APROVECHAMIENTO DE LAS ESCAMAS DE BOCACHICO (PROCHILODUS
MAGDALENAE) PARA LA OBTENCION DE COLAGENO PARA UN
POTENCIAL USO ALIMENTICIO

Use of bocachico (Prochilodus Magdalenae) scales to obtain collagen for a potential food use

'Hector Julio Paz Diaz, 2Camilo Mufioz Zapata, *Maria Helena Mendoza Mendoza
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial, >Estudiantes Programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

La presente investigacion aprovechd las
escamas de la especie bocachico
(Prochilodus Magdalenae) como
subproducto de la actividad pesquera.
Dicha investigacion consta de tres
etapas, la primera etapa se determingé el
método mas util para la extraccion de
colageno de las escamas y su
rendimiento. En la segunda etapa, se
realizo la aplicacion del colageno en una
gelatina. En la tercera etapa se
determinaron los andlisis fisicoquimicos
proximales, color, olor y, por ultimo, sus
componentes  microbiolégicos.  Los
resultados concluyen que el rendimiento
obtenido del colageno estuvo dentro de
rangos que describen varios autores. Por
otra parte, los analisis de color y olor
fueron similares al resultado obtenido por
RAMOS, C., también se resalta que los
atributos como el color en la gelatina son
deseables para la aplicacion en
productos comerciales.

Cabe aclarar que, los resultados de los
analisis de contenido proximal vy
componentes microbiolégicos fueron
realizados con ayuda del laboratorio
Hidrolab. Los resultados del contenido
proximal muestran que los resultados se
asemejan a la de muestras comerciales,
a diferencia del pH el cual se encuentra
en 7,06, por encima de algunas de las
muestras utilizadas como comparacion.
La evaluacion de los componentes
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microbiolégicos muestra que tanto las
bacterias mesofilas como el
staphylococcus aureus dieron resultados
elevados pero que se encuentran entre
los rangos permitidos para la norma
sanitaria  MINSA y la NTC 5592, a
diferencia del recuento de mohos y
levaduras y coliformes totales, que
estuvieron por encima de lo permitido.




DISENO DE UN PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA A PARTIR
DE LA PULPA DE CAFE PRODUCIDA EN LA FINCA EL CEDRAL DEL MUNICIPIO
DEL HATO SANTANDER.

Design of a business plan for the creation of a producer and marketer company of an alcoholic
beverage from the coffee pulp produced at the El Cedral farm in the municipality of Hato
Santander.

1Ana Milena Salazar Belefio, 2lvan Abdon Aceros Cala
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial, >Estudiantes Programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

La creacibn de una empresa que
produzca y comercialice la bebida
alcoholica a base de pulpa de café que
resulta como un residuo soélido emitido
durante el beneficio himedo, que busca
principalmente mitigar las emisiones
producidas por este residuo y de paso
generar valor agregado el cual
contribuye de manera econdémica con la
industria cafetera. Tiene una proyeccién
de 5 afios presupuestando todo lo
concerniente para el funcionamiento de
la panta en este periodo de tiempo,
desde el area de recoleccion del fruto
hasta la comercializacion de la bebida en
la ciudad de Bucaramanga Santander.
La planta de produccién se pretendio

ubicar en wuna zona cafetera del
municipio del Hato del mismo
departamento, en este sector cuya

actividad obedece a la caficultura que
suministra la materia prima (pulpa de
café) para la elaboracion de la bebida
alcohdlica.

Para la construccion del proyecto se tuvo
en cuenta tres objetivos los cuales
determinaron los requerimientos técnicos
mediante la consulta en la web para la
elaboracion del producto en lo
concerniente a maquinaria, equipo,
insumos, enseres, mano de obra y
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distribucion de la planta de produccion.
Se determind el cliente potencial por
medio de un estudio de mercados
realizado en la ciudad de Bucaramanga
departamento de  Santander, se
determino la totalidad de la inversion y la
totalidad de las ganancias por medio de
un estudio econdémico Yy financiero
teniendo en cuenta la herramienta flujo
de caja libre.

El proyecto se presupuestd y se analizé
para un periodo de tiempo de 5 afios
iniciando su produccién en el afio 2022
con 7.200 botellas y para el afio 2026
llegar a producir 11.100 botellas de licor
de pulpa de café, se presupuesto el total
de la materia prima, insumos, mano de
obra, equipos, materiales y publicidad
operativa que se requiere para los 5 afios
de operacion.

Mitigar el impacto ambiental producido
por los residuos solidos desprendidos
durante el beneficio himedo de café,
generar valor agregado por medio de una
planta que elabore un licor producido por
la fermentacion alcoholica generada por
los azucares presentes en la pulpa,
empleando como materia prima la pulpa
de café, llevando al mercado una bebida
a un bajo precio y de esta manera ayudar
econdmicamente la industria cafetera.




PROPUESTA’ESTRATEGICA DE UN PLAN DE MARKETING PARA LA
COMERCIALIZACION DE ABONO ORGANICO TIPO COMPOST PRODUCIDO POR
LA ASOCIACION APRIMUJER UBICADA EN EL MUNICIPIO DE SAN VICENTE DE

CHUCURI

Strategic proposal of a marketing plan for thecommercialization of organic compost-type fertilizer
produced by the aprimujer association located in the municipality of San Vicente de Chucuri

'Hector Julio Paz Diaz, ?Natalia Quintanilla Carrefio
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial, ?Estudiante Programa Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

En cifras de la Superintendencia de
Servicios Publicos y Domiciliarios
Superservicios, se estima que entre el
60% y 70% de los residuos solidos del
pais se pueden aprovechar por medio del
compostaje el cual reduce entre el 50 al
85% el volumen de los desechos
organicos y promueve la biodegradacion
de la materia organica por la accién de
microorganismos, transformandola en
una sustancia de color café denominada
humus o biocompost con alto contenido
de nutrientes. Segun estudios hechos
por el ICA (Instituto Colombiano de
Agricultura), este tipo de fertilizantes
potencia el florecimiento y recuperacion
de la micro flora de los suelos mejorando
la estructura, aireacion y capacidad de
retencibn del agua de los mismos,
aportando nutrientes, disminuyendo
costos de produccion, y actuando de
forma ambientalmente responsable.

San Vicente de Chucuri es un municipio

que cuenta con un area de
aproximadamente 1195,51 Km2
(119.514,41 ha), wuna zona rural

ordenada por 37 veredas y cerca de 5394
predios, se caracteriza por su gran
riqueza agricola siendo protagonistas
cultivos como el aguacate, café, platano,
citricos y principalmente cacao. Durante
la cosecha de los productos dichos con
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anterioridad, se evidencia la perdida de
biomasa pues en su mayoria los residuos
como cascarilla de cacao, raquis (en el
caso del platano), entre otros no son
utilizados de manera eficaz por los
agricultores puesto que se consideran
como desechos del cultivo.

Es por esto que la asociacion
APRIMUJER, de la mano con el Instituto
Universitario de la Paz- UNIPAZ,
participé en un proyecto financiado por el
programa MINCIENCIAS; con la
propuesta “Biocompost para cultivos
sostenibles”, este proceso se concretd
mediante el Contrato 80740-229-2020,
convenio 31-16, se aprobd su inicio por
el ministerio de agricultura el 13 de
octubre del 2020 como solucién en el reto
de Habitabilidad Sostenible, y fue
seleccionada como financiable. Este
proyecto logré beneficiar a 30 familias
encabezadas por las mujeres
pertenecientes a la asociacion mediante
el aprovechamiento eficiente de los
residuos agricolas de sus fincas
produciendo abono organico para su
utilizacion en las mismas, la utilidad por
los productores es amplia pero se estima
gue la cantidad producida sera mas alta
de lo que se necesita para surtir dichas
fincas, es por esto que se propone
analizar la posibilidad de comercializar
dicho producto en el municipio, y se
plantea el disefio de un plan marketing




que permita analizar de forma
sistematica y organizada las
oportunidades y objetivos que puedan
cumplirse en el mercado.

Dado lo anterior se tiene que hoy en dia
todas las empresas y negocios, por
pequefios que  sean, necesitan
desarrollar un buen plan de marketing
para tener éxito en sus propositos y en
pro de buscar una estrategia acertada de
comercializacion para el compost que se
plantea producir por APRIMUJER, este
trabajo tiene como objetivo realizar una
propuesta de marketing para el producto
en cuestién, estudiando los requisitos
para la comercializacion del mismo en el
area local, analizando la competencia y
ayudando asi a dar un valor agregado al
proyecto e impacto socioeconémico en el
municipio, pues se analizara si es una
inversion sostenible y se podra proveer
de refuerzo economico a las de 30
familias pertenecientes a la asociacion y
ademas se podra ofrecer un producto de
calidad que potenciara de forma organica
la productividad de los cultivos de la
zona.
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DISENO DE UNA PLANTA PILOTO AGROINDUSTRIAL PARA EL
APROVECHAMIENTO DE NARANJA VALENCIA (CITRUS SINENSIS) Y MANGO
(MANGIFERA INDICA) PARA LA ASOCIACION DE PRODUCTORES
AGROPECUARIOS DESPLAZADOS DEL CORREGIMIENTO DE PAPAYAL
“ASPROADESPAP” EN EL MUNICIPIO DE SAN MARTIN DE LOBA BOLIVAR

Design of an agroindustrial pilot plant for the use of valencia orange (citrus sinensis) and mango
(mangifera indica) for the association of displaced agricultural producers of the papayal city
council "ASPROADESPAP" in the municipality of San Martin de Loba Bolivar

Leidy Carolina Ortiz*, Olga Carolina Chacén BayonaZ.
'Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, *Estudiante del
Programa de Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

En América latina se encuentran los
mayores productores de naranjas del
mundo, seguida de Asia, Europa,
Oceania y Africa, para la produccion de
mango en primer lugar se encuentra
Asia, seguida de América, Africa y
Oceania; en Colombia se han producido
en los ultimos afios alrededor de unas
270.517 toneladas. Segun una encuesta
realizada  por el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica
(DANE), Colombia tiene
aproximadamente 62.409 hectareas
cultivadas con citricos, donde 51.665
estdn en monocultivos asociados de
ellas, el 59.2 % lo ocupa la naranja
(Citrus sinensis) con una produccion de
474.313 toneladas con un rendimiento
aproximado de 15 toneladas por
hectarea. Asimismo, Colombia se ubica
entre los 30 paises con mayores
rendimientos por hectarea a nivel
mundial en el cultivo de mango: con una
produccion de 10,2 t/ha, supera el
promedio mundial de 9,7 t/ha.

El potencial de produccion en Colombia
es muy alentador, ya que presenta una
amplia disponibilidad de tierras con gran
potencial agricola y espacios para
mejorar la productividad y el manejo
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postcosecha de los alimentos. Por otro
lado, nuestro pais presenta gran
diversidad de productos agricolas
gracias a sus climas variados, y esto es
de gran importancia para el mundo, ya
gque lo hace una buena despensa
alimentaria, pues es uno de los siete
paises en Latinoamérica con mayor
potencial para el desarrollo de areas
cultivables segun la FAO.

A nivel regional especificamente en el
municipio de San Martin De Loba Bolivar,
corregimiento  papayal, existe una
asociaciéon de productores agropecuarios
desplazados del corregimiento
‘“ASPROADESPAP”, quienes estan
interesados en brindar una alternativa
para generar recursos a sus asociados,
sabiendo que la produccién de naranja
(Citrus sinensis) es de aproximadamente
100 toneladas, y de mango (Mangifera
indica) 650 toneladas, por lo cual la hace
destacar frente a las otras regiones del
sur de Bolivar y ademas por la diversidad
gque presenta en productos fruticolas
tales como, mango, guayaba, aguacate,
gue son una gran fuente de ingresos para
los pequefios agricultores, que a causa
del mal estado de las vias terciarias
muchas veces pierden gran parte de sus
cosechas. Es por esta razdbn que se
deben crear alternativas para darle valor




agregado a este tipo de frutas y asi
contribuir al mejoramiento de la calidad
de vida del campesinado de esta parte
del pais, ya que la agricultura es la
principal fuente de ingresos que poseen.

Frente a lo anterior este proyecto busca
disefiar una planta piloto agroindustrial,
para el aprovechamiento de la naranja
valencia (Citrus sinensis) y el mango
(Mangifera indica) para la asociacion de
productores agropecuarios desplazados
del corregimiento de papayal
“ASPROADESPAP”, en el municipio de
san Martin de loba bolivar,
especificamente en el corregimiento de
papayal, con el fin de aprovechar y dar
un valor agregado a estos productos y
asi poder impactar de manera positiva a
los pequefios productores.
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APROVECHAMIENTO AGROINDUSTRIAL DEL ACEITE OBTENIDO DEL FRUTO DE
LA PALMA ALMENDRON (ATTALEA NUCIFERA H. KARST) PRESENTES EN LOS
RELICTOS BOSCOSOS DEL CENTRO DE INVESTIGACION SANTA LUCIA

Agroindustrial use of the oil obtained from the fruit of the almendrén palm (Attalea nucifera H.
Karst) Present in the forest relicts of the Santa Lucia research center

Sandra Milena Montesino Rincén?, Rosa Angélica Osses Sarmiento?, Maria Alejandra Pefiuela
Villamil?
'Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, *Estudiante del
Programa de Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

Esta investigacion se realizé con el
objetivo de determinar el uso
agroindustrial del aceite obtenido del
fruto de la palma almendron (Attalea
nucifera H. Karst) presentes en los
relictos boscosos del Centro de
Investigacion Santa Lucia. El estudio
consisti6 en someter la muestra a
procesos de extraccion fisicomecanica y
a extraccion con solvente, para a
continuacion, realizar la evaluacion de la
presencia de los aceites de Attalea
nucifera, determinando los porcentajes
de rendimientos, las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas y el perfil
de 4&cidos grasos de los aceites
extraidos, para analizar los posibles usos
industriales.

Acto siguiente, a partir de la informacion
generada del proceso de extraccion y
caracterizacion mencionado
anteriormente, se generd una tabla de
propiedades fisicoquimicas y perfil de
acidos grasos de los aceites extraidos
mediante cromatografia liquida de gases
con detector de ionizacién de llama (CG-
FID), para los aceites de la palma
Almendrén, donde se realiz6 Ila
comparacion con los parametros
establecidos por el CODEX STAN 210-
1999, Norma para aceites vegetales
especificados y la Resolucion 2154 de
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2012, que establece el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios
gue deben cumplir los aceites y grasas
de origen vegetal o animal. Los aceites
analizados tienen un perfil de &cidos
grasos saturados similar al del aceite de
palmiste y el aceite de coco, el cual se
obtuvo la  siguiente  distribucion
porcentual: en el aceite extraido por
procedimiento fisicomecéanico se
encontro un contenido del 90.79% de
acidos grasos saturados, mientras que el
aceite extraido con solventes contenia
90.58% de &cidos grasos saturados. En
cuanto a contenido de &cido laurico, se
encontré un 49.61% de este acido en el
aceite extraido por procedimiento
fisicomecanico, aumentando a 50.39%
en el aceite extraido por solventes, el
aceite tiene usos potenciales en
diferentes industrias.

De estos resultados obtenidos en la
presente investigacion, se recomienda la
extraccion con solvente para la industria
de jabones, cosméticos y la extraccion
con fisicomecanica para la industria
alimenticia. Por lo demas cumple con la
Norma Colombiana para el aceite de la
palma rico en laurico en cuanto al perfil
de acidos grasos y sus caracteristicas
fisicoquimicas.




ESTUDIO DEL NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL DECRETO 1500 DE 2007 EN 12
EXPENDIOS DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES DE BOVINO Y
PORCINO, UBICADOS EN LA PLAZA DE MERCADO TORCOROMA, DISTRITO DE

BARRANCABERMEJA, SANTANDER

Study of the level of compliance with decree 1500 of 2007 in 12 stores of bovine and porcine
meat and edible meat products, located in the torcoroma market square, Barrancabermeja
District, Santander

Héctor Julio Paz Diaz?, Sixto Noriega Pedrozo?
'Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, *Estudiante del
Programa de Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

En el contexto de Ila inocuidad
alimentaria, la carne y los productos
carnicos comestibles constituyen una
matriz alimentaria de amplio interés,
debido a la influencia que tiene este
alimento sobre la humanidad.

Con el pasar del tiempo las exigencias
sanitarias entorno a este alimento han
sido tal que buscan lograr que sea un
alimento sano y seguro.

Desde 1964, el Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos (CCFH) viene
trabajando de acuerdo con los principios
del Codex Alimentarios para la adopcion
de decisiones con fundamento cientifico.

En ese sentido, nuestro pais trata de
estar a la vanguardia en estos temas a
través del Ministerio de Salud, la
autoridad sanitaria Nacional INVIMA vy
los Entes Territoriales de Salud desde su
mision de garantizar la Fiscalizacion

Sanitaria en los procesos de
transformacion, transporte,
comercializacion 'y  consumo  de
alimentos, incluidos el material de

empaques, para acceder a alimentos
sanos y seguros.

No obstante, tratar de legalizar la cadena
carnica ha sido una tarea muy dificil, y
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requiere de la planeacion vy el
conocimiento adecuado para lograr este
objetivo, sumado al proceso de

autorregulacion necesario de los sujetos
de inspeccion, vigilancia y control
sanitario.

Por otra parte, las modalidades de
clandestinidad y de ilegalidad cada vez
son diferentes, poniendo a prueba los
esfuerzos interinstitucionales para su
control.

Por consiguiente, profesionales
pertenecientes a las areas de los
alimentos y afines tienen un gran reto en
estos  tiempos, ya que son
imprescindibles en las acciones técnico
cientificas y de regulacion, dada su
idoneidad y conocimiento en la materia,
y en abordaje del enfoque de Ila
Inspeccion con basada en los Riesgos.

La ausencia de un estudio respecto del
manejo higiénico sanitario de los
productos carnicos y la correcta
aplicacibn de las normativas en ese
sentido, llevan a interrogarnos sobre el
estado actual de dichas condiciones en
el expendio y la manipulacion, no
obstante, la necesaria aplicacion de
instrumentos estadisticos y de pruebas
de laboratorio que permitan obtener una
certeza cientifica sobre la realidad de los




aspectos higiénicos y sanitarios respecto
del objeto de estudio.

La presente monografia, trata de ilustrar
la situacion sanitaria que se vive en los
expendios de carne de bovino y porcino
ubicados en Asoinquilinos, plaza de
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mercado Torcoroma de la ciudad de
Barrancabermeja, planteandose una
serie de conclusiones a partir de la
aplicacion del instrumento diagnostico
para expendios de carne, conforme al
Decreto 1500 de 2007.
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MEJORAMIENTO E IMPLEMENTACION DEL PROCEDIMIENTO DE LAS CARTAS
DE MARINADO PARA LA DISTRIBUIDORA AVICOLA DISTRAVES EN EL
MUNICIPIO DE PIEDECUESTA EN SANTANDER

Improvement and implementation of the procedure of the marination letters for the avicola
distributor distraves in the municipality of Piedecuesta in Santander

Sandra Milena Montesino®, Ana Maria Moreno Villabona?
'Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, *Estudiante del
Programa de Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

El presente trabajo se enfoca en el
estudio de la aplicacion de las cartas de
marinado en el proceso productivo de la
distribuidora avicola Distraves. Se
plantea la utilizacion de las cartas de
marinado establecidas en base a un
estudio previo del comportamiento del
proceso y las variantes que afecta
directamente el proceso de inyeccion y
su importancia en la productividad de la
empresa.

Se identifica una problematica general en
la planta post proceso donde se
evidencia un impacto en el
aprovechamiento del proceso de
marinado. La compafiia cuenta con el
area de beneficio planta donde se realiza
el sacrificio de las aves, eviscerado y
seleccion del pollo en canal,
seguidamente estd la planta post
proceso en la cual se realiza diverso
proceso de transformacion al pollo en
canal entre esos esta: pollo adobado,
pollo marinado, filateria, proceso de
pastas de pollo y por dltimo los tuneles
de congelacion en dicha area se procesa
alrededor del 78% del sacrificio diario de
la compafia, Seguidamente tenemos el
area de logistica y procesados.

En la planta post proceso se realiza un
proceso de inyeccion el cual significa el
85% de la materia prima procesada lo
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gue significa al redor de una
compensacion de 450 toneladas de
marinado al mes, lo que representa
alrededor de 8% de los kilogramos de
carne en total de la produccién mensual
de la planta.

En base a esto se realiz6 una mejora
inicial al proceso de marinado durante el
desarrollo de la practica empresarial en
el afo 2019, mediante el cual se propuso
unas cartas de marinado que llevaron
como resultado una implementacion
incompleta del proceso debido a factores
internos de la empresa.

Sin embargo, la implementacién del
marinado en Distraves, presenta
dificultades al momento de evaluar su
eficacia y rendimiento tal como lo
evidencia los resultado presentado en el
informe por parte de los directivos |,
porque no  existe un  proceso
estandarizado a los nuevos desafios del
sector avicola, no hay diagndstico de la
situacion actual, existe perdida tiempo
por parte de los operarios y de no

unificacion de criterios sobre sus
componentes, hay documentos
duplicados, altos costo, falta de

homogeneidad en los métodos de trabajo
e indicadores con relacibn a estas
actividades y su articulacién con el
cuadro de mando integral de la
compaiiia.




Para esto se decide realizar como
proyecto de grado la implementacion de
las cartas de marinado en el proceso de
inyeccion que permitieron evaluar los
factores que impedian dicha
implementacion. Para ello se indago con
el personal a cargo de los diferentes
puntos importantes del proceso.

En base a la informacion recolectada se
logra identificar que existen una serie de
factores que afectan la implementacion
de las cartas de marinado, factores que
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a medida que se desarrollo la
investigacion se corrigieron en busqueda
de wuna resolucion de los diversos
conflictos. Durante este proceso se
realizd  capacitacion al  personal
encargado de los diferentes turnos. Y se
comenz6é a identificar el proceso de
marinado y su estabilidad, esto se puede
evidenciar en el comportamiento de la
merma de inyeccion; lo que contribuye
aumentar el margen de rentabilidad de la
planta el diamante.




DISENO DE UN SISTEMA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS COMO
ESTRATEGIA DE IMPLEMENTACION EN LA ASOCIACION APRIMUJER UBICADA
EN EL MUNICIPIO DE SAN VICENTE DE CHUCURI

Design of a system of good agricultural practices as an implementation strategy in the aprimujer
association located in the municipality of San Vicente of Chucuri

Rafael Calderdn Silval, Jhoan Arley Ochoa Martinez?
'Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, *Estudiante del
Programa de Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

El presente trabajo pretende disefiar un
sistema de Buenas Practicas Agricolas
como estrategia de implementacion en la
asociacion Aprimujer ubicada en el
municipio de San Vicente de Chucuri,
mediante una autoevaluacion inicial y
posterior a ello el disefio de un manual de
buenas practicas y una cartilla
pedagdgica. Para tales fines se siguen
los lineamientos propuestos por el
Instituto Colombiano Agropecuario (ICA)
mediante la resolucion No. 030021 del 23
de abril 2017 y la resolucion 082394 del
29 de diciembre de 2020. Los resultados
de la autoevaluacién evidencian que la
mayoria de las areas presentan grandes
deficiencias, pero es el aspecto del
registro documental el que mayores
valoraciones negativas ha tenido en casi
todos los puntos de control. Tanto el
manual de buenas practicas como la
cartilla son un punto de partida para
mejorar la situacion observada.
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CARACTERIZACION SOCIOECONOMICA DE INTEGRANTES DE LA ASOCIACION
DE MUJERES - APRIMUJER- PARA ESTIMAR POTENCIALIDADES EN EL
TERRITORIO DEL AREA RURAL DE SAN VICENTE DE CHUCURI

Socioeconomic characterization of members of the women's association -aprimujer- to estimate
potentialities in the territory of the rural area OF San Vicente de Chucuri

Miguel Arturo Lozada Valero!, Angela Maria Andrade Ulloa?
'Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, *Estudiante del
Programa de Ingenieria Agroindustrial

RESUMEN

El Plan de Desarrollo Departamental
2016-2019, indica que Santander se
ubica como el cuarto departamento con
mayor PIB (Producto interno bruto)
agropecuario del pais que equivale al
8,7%, representando el 6,3% del total
nacional, segun la Camara de Comercio
de Santander 2020. El desarrollo Rural
del departamento, indica que las
actividades pecuarias como la ganaderia
mantuvo una tendencia al alza hasta el
afio 2006, pero en los afios siguientes se
estabilizd6 entre 1.5 a 1.7 millones de
animales, como consecuencia de los
fendmenos climaticos y por efectos de la
disminucién  de los  parametros
reproductivos y la escasez de alimento.
Por su parte se registra que en
Santander la produccién agricola fue de
1.499.641 toneladas, representadas
entre cultivos transitorios, anuales y
permanentes. En el Departamento se
destacan como principales elementos de
produccion agricola la palma de aceite,
cacao y café, entre los tres se realizan
exportaciones que superan la cifra de
150.000 toneladas por afo, generando
mas de 100.000 empleos entre directos e
indirectos; con 46.000 productores, e
impactos directos sobre 75 de los 87
municipios del Departamento. Entre
otros productos agricolas de importancia,
se destacan: los citricos, caucho, pifia, la
yuca, maiz, frijol, aguacate, guayaba,
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mora y el tabaco, renglones importantes
en la economia campesina del
Departamento.

El municipio de San Vicente de Chucuri
centra su economia principalmente en la
produccion agricola, en los cultivos de
cacao, palma de aceite y platano, los
cuales registran niveles de produccion
cercanos a 15.465 toneladas en palma
de aceite, 9.644 toneladas en platano y
en cacao 5.542 toneladas. De igual
manera, San Vicente de Chucuri se
caracteriza por presentar una produccion
agricola con métodos de siembra y
cosecha tradicionales.

Actualmente en San Vicente de Chucuri
no existe un reporte socioeconémico en
el que se tenga informacion
sistematizada de las actividades
productivas que se desarrollan en el
Municipio y carece de un soporte de la
economia y aspectos sociales a nivel
local que permita realizar un analisis con
informacion primaria, por lo que se hace
a través de informacion secundaria
recolectada por instituciones publicas del
nivel regional y nacional, persistiendo en
la necesidad de fortalecer la estructura
de datos Socioeconémicos.

Por lo anterior, se aprovecha Ila
implementacion de proyectos con la
comunidad rural para recolectar datos
gue ayuden a obtener informacion que
sea til para el fortalecimiento de esta




region. En esta ocasion realizo la toma
de datos y andlisis de las participantes
del proyecto denominado “Biocompost
para cultivos sostenibles” que se ejecuto
entre el Instituto Universitario de la Paz y
la Asociacion para el fortalecimiento de la
Mujer Rural (Aprimujer), que es
financiado mediante recursos del
programa Ideas para el Cambio del
Ministerio de Ciencias, Tecnologia e
Innovacion (MinCiencias)
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El presente proyecto pretende realizar
una caracterizacion socioeconomica a
las 30 mujeres rurales pertenecientes a
la asociacibn municipal para la
promocion integral de la mujer rural —
APRIMUJER, que fueron participantes
del proyecto con Minciencias. De esta
manera, generar una base para analizar
la situacidbn actual y establecer
potencialidades que puedan
encaminarse en alternativas de corto,
mediano y largo plazo.
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AVANCE EN LAS TECNICAS DEL PROCESO DE EXTRACCION DE PECTINAS DE
RESIDUOS AGROINDUSTRIALES

Advances in the techniques of the pectin extraction process from agroindustrial waste

Leidy Carolina Ortiz Araque!. Karen Dayana Reyes Vesga, Yeison Vesga Rodriguez?
'Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial, 2Estudiante del Programa de Tecnologia en
Procesamiento de Alimentos de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de

INTRODUCCION

La pectina un complejo
heteropolisacarido asociado con
hemicelulosas y microfibrillas de celulosa
que se encuentra en la pared celular
primaria de plantas dicotiledoneas: Se
emplea ampliamente como agente
gelificante, espesante, estabilizador
emulsionante 'y como recubrimiento
comestible en la industria alimentaria. El
complejo heteropolisacarido se compone
basicamente de residuos de acido D-
galacturoénico unidos en las posiciones a-
1,4 que forman una columna vertebral.
La molécula de pectina se compone de
aproximadamente un 70% de
mondmeros de &cido galacturénico, que
pueden acetilarse o esterificarse con
metilo.

es

La pectina comercial se deriva
principalmente de la pulpa de manzana,
cascaras de citricos vy, Ultimamente,
pulpa de remolacha azucarera.
Igualmente, los subproductos de frutas
tropicales y subtropicales, principalmente
producidos por actividades
agroindustriales, representan una fuente
importante de dicho producto. La
extraccibn de pectina se rige por la
transferencia de masa desde el fruto
hacia los disolventes de extraccion y, por
lo tanto, la idoneidad del método de
extraccibn puede evaluarse por el
rendimiento y calidad del material

la Paz
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extraido de acuerdo con la literatura,
estos parametros son fuertemente
influenciados por el método de
extraccion utilizado y algunas variables,
como el pH, el acido de extraccién, la
temperatura, el tiempo de extraccién y la
relacion liquido-salido.

OBJETIVOS
e Objetivo General

Analizar las variables que influyen en los
procesos convencionales 'y no
convencionales empleados para la
extraccion de pectina de subproductos
de frutas tropicales y subtropicales.

e Objetivos Especificos

- Revisar sistematicamente en base
de datos la literatura asociada con
los procesos de obtencion de
pectina.

- Establecer los diferentes procesos
utilizados para la extraccion de
pectina, clasificando su aplicacién
en términos de los subproductos
de frutas empleados.

- Identificar las principales variables
asociadas a los procesos de
obtencién de pectinas,
especificando los valores optimos
en cada proceso.




METODOLOGIA

En esta seccién se incluye la estrategia
de busqueda y analisis de la bibliografia
referente a las técnicas de extraccion de
pectina convencionales y no
convencionales, a partir de residuos
agroindustriales.

Criterios de inclusion y exclusion del
material bibliografico. Se utilizaron
como bases de datos de consulta:
EBSCO, SCOPUS, SCIELO y DIALNET.
Se realizé una filtracion por revistas
cientificas, editoriales o bibliotecas
digitales. Se consultaron articulos
cientificos, articulos de revision, libros y
trabajos de grado. Se establecieron
como areas tematicas: ingenieria y
tecnologia de alimentos, ingenieria vy
tecnologia agroindustrial, quimica y
bioquimica. Se dio preferencia a los
trabajos con una fecha de publicacion
mas reciente que el 1 de enero de 2008.
Esencialmente se consultaron articulos
publicados en espafiol e inglés.

Metodologia de busqueda
bibliografica. Las blasquedas se
realizaron on-line en los paneles de
busqueda de cada uno de los recursos
mencionados anteriormente utilizando
las siguientes palabras clave para
bldsquedas en espafiol: pectina, residuos
agroindustriales, aprovechamiento de
residuos agroindustriales, métodos de
extraccibn de pectinas, métodos
convencionales, métodos no
convencionales, extraccion asistida por
ultrasonido, extraccion asistida
microondas, extraccion asistida enzimas,
disolucion de pectinas, métodos verdes
de extraccion. Asi mismo, para las
busquedas en inglés se utilizaron las
siguientes palabras clave: pectin, agro-
industrial waste, use of agro-industrial
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waste, pectin extraction methods,
conventional methods, non-conventional
methods, ultrasound-assisted extraction,
microwave-assisted extraction, enzyme-
assisted extraction, pectin dissolution,
green extraction methods. Se utilizaron
como conectores entre palabras clave
los términos en espafiol: o, y, con, de,
por; o en inglés: or, and, with, of, by.

Andlisis de la informacion. La
informacion se analiz6 de forma
preliminar utilizando una matriz cientifica,
discriminando las siguientes categorias
de andlisis: autores, afio de publicaciéon
del trabajo, titulo, aspectos relevantes de
la metodologia, principales resultados. A
partir de esta informacion, se filtraron los
trabajos que comentaron detalles de
interés sobre procesos de extracciéon
convencionales y no convencionales y
discutieron el efecto de las variables del
proceso sobre los rendimientos de
extraccion. En este sentido se incluyeron
dos nuevas categorias de analisis:
variables de entrada de los procesos,
variables de salida o respuesta de los
procesos de extraccion. Por ultimo, se
realiz6 una seleccion de los autores mas
importantes (los mas citados),
elaborando un breve resumen de cada
trabajo con el fin de realizar un analisis
bibliométrico.

RESULTADOS

Analisis De Técnicas de Extraccion de
Pectina a partir de residuos
Agroindustriales

Con base a la informacion asociada a las
investigaciones publicadas en bases de
datos hispanoamericanas, sobre las
técnicas utilizadas para la extraccién de
pectinas, sus principales variables y
resultados. se puede inferir que los
variables que afectan de forma




significativa los procesos de extraccion
acida independiente de las técnicas que
puedan asistirla son: naturaleza vy
concentracion del acido, pH,
temperatura, y tiempo de extraccion. Asi
mismo, se logro identificar que residuo
mas utilizado en la extraccion de
pectinas son las céscaras de frutos. En
las secciones posteriores se analizaran
estos aspectos, ampliando la cobertura
de busqueda a bibliografia publicada a
nivel mundial.

Influencia del Acido en la Extraccion
de Pectina

Para el aislamiento de pectina de
residuos como cascaras de citricos, se
pueden utilizar acidos como clorhidrico,
organicos, asi como también sales y
resinas de intercambio iGnico como
agente extractante. Se ha demostrado
que la calidad de la pectina aislada
depende en gran medida del pH de la
solucion de extraccion. Por ejemplo, se
aislaron pectinas de desechos de
pomelo, naranjay limén con acido nitrico,
variando la temperatura y el tiempo de
los aislamientos mientras que la acidez
del proceso se mantuvo constante a pH
1.6 = 0.05. Los parametros para la
estimacion de pectina aislada de
desechos fueron rendimiento, grado de
pectina y unidades de pectina. Los
rendimientos maximos de pectina
calculados a un grado de 150 obtenidos
de limon, naranja y pomelo fueron 11.0,
8.15 y 6.35%, mientras que los grados
mas altos de pectina fueron 254, 225y
263, respectivamente. Las unidades de
pectina mas altas se encontraron para
los residuos de limén (16,5), seguidas de
la naranja (12,2) y la toronja (9,5).

Efecto del pH, la Temperatura y el
Tiempo para la Extraccion de Pectina
de diversas Céascaras de Frutas
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En estudios sobre la optimizacion de la
extraccion con acido nitrico de pectina de
las cascaras de pomelo, naranja y limon,
utilizando el tiempo y la temperatura
como Vvariables, se encontré que la
cantidad maxima de rendimiento de
pectina considerada para 150 grados y
las unidades de jalea més altas fueron
16,5%, 12,2% Yy 9,5% para limon, naranja
y pomelo, respectivamente. Rehman y
colaboradores estudiaron las
condiciones Optimas para la extraccion y
precipitacion de pectina de las cascaras
de mango. Estos autores determinaron
gue la variacién en la escala de pH, la
temperatura y el tiempo afectan
significativamente la extraccion de
pectina. Asi mismo, obtuvieron un
rendimiento maximo de pectina del
21,0% al remojar cascara de mango
finamente molida y desgrasada en una
solucién de H2S0O4 de pH 2,5 a 800°C
durante 120 minutos. Los valores
guimicos caracteristicos de la pectina de
cascara de mango estaban dentro del
limite aceptado de pectina de buena
calidad.

La optimizacion y caracterizacion de la
pectina a través de la piel de maracuya
(Passiflora edulis f. Flavicarpa Degener)
y el efecto de los agentes extractores
sobre la pectina de la piel seca de
maracuyd, también fue estudiada. El
contenido de pectina se investigo
mediante el método de hidrdlisis acida
bajo las siguientes condiciones de
extraccion como pH: 3.0, temperatura:
90-95°C y periodo de calentamiento: 90
minutos. La piel de maracuya en el
estado amarillo de madurez mostré el
mayor contenido de pectina y el estado
de madurez blanco verdoso mostro las
mejores propiedades gelificantes. En
otro estudio se extrajo pectina del orujo
de manzana. Se utiliz6 un disefio
factorial 2 para optimizar la extraccion de




pectina, el tiempo y la temperatura como
variables. Se obtuvo un rendimiento
maximo de 16.8% de pectina usando una
temperatura mas alta a 100 ° C durante
80 minutos. Hussain y colaboradores
determinaron el efecto de diferentes
variables, incluido el pH (2,5 y 3,5), la
temperatura (80 °C y 90 °C) y el tiempo
(60 y 120 minutos) sobre el rendimiento
y la calidad de la pectina de las cascaras
de naranja agria. Estos parametros
afectaron significativamente la extraccion
y se obtuvo un rendimiento maximo de
16,10%, a una temperatura de pH 2,5 de
80 ° C durante 120 minutos. En otro
estudio, ademés del tiempo, el pH y el
disolvente como parametros, también se
utiiz6 como variable el modo de
extraccién. Extraccion de pectina de
cascaras de naranja y efecto de
diferentes periodos de extraccién, como
pH, tipos de sistemas solventes
mediante métodos de extraccion por
microondas y Soxhlet. Se concluy6 que
el rendimiento maximo de pectina fue del
5,27% durante 15 minutos en un método
de extraccion por microondas.

En el caso de las cascaras de banano, se
reporta que el pH de la solucion de
extraccion inclind el rendimiento de
pectina debido a su composicién quimica
con valores de pH méas bajos que
afectaron negativamente el contenido de
acido galacturénico de la pectina
mientras aumentaban el rendimiento. En
un estudio realizado sobre la extraccion
de pectina de diferentes variedades de
manzana se concluyo que el rendimiento
del contenido de pectina extraido
méaximo fue de 20.04%. La extraccion de
pectina de la pulpa de palma de azucar
maduray de la pulpa de palma de azlcar
joven utilizando diferentes temperaturas
y pH. La palma de aztcar madura podria
dar pectina hasta un 20% de rendimiento
en condiciones de extraccion de pH 2, 80
°C, mientras que la palma de azulcar
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joven solo dio un rendimiento de 8.1% a
pH 3. Por otro lado, la extraccién de la
pulpa de palma de azucar joven en el
microondas la potencia de 800 W a pH 2
con 3 minutos de duracion produjo hasta
un 23,5% de pectina. Los resultados
muestran que la carne de palma de
azucar tiene un alto potencial como
nueva fuente de pectina. Gebre vy
colaboradores estimaron los solutos en
el extracto liquido de cascara de naranja
utilizados para la produccion de pectina
en funcion de las condiciones 6ptimas de
extraccion. Se utiliz6 un disefo
experimental para examinar la influencia
de las condiciones de extraccion en el
rendimiento de extraccion. Ademas, las
variables se analizaron en cuanto a
significancia y se optimizaron, para
obtener un rendimiento O6ptimo de
solutos.

La extraccibn y caracterizacion de
fracciones de pectina gelificantes y
emulsionantes de la cascara de la
mazorca de cacao utilizando diferentes
condiciones de extraccion (pH 1.0, 2.0y
3.0) fue analizada por Yapo y Koffi. Los
resultados obtenidos en este trabajo, en
cuanto a rendimiento, caracteristicas
guimicas y macromoleculares, mostraron
gue 3,7-8,6% de pectina de cascara de
cacao, con 50,9-74,8% de contenido de
acido galacturonico; 36,7-52,4% de
grado de metilacién; 3,2-9,8% de grado
de acetilaciéon. En otro estudio realizado
por Chan y Choo, se evaluaron varias
condiciones como el efecto de la
temperatura, el tiempo de extraccion y la
relacion  sustrato-extractante en la
extraccion de pectina de las cascaras de
cacao. La pectina se extrajo de las
cascaras de cacao usando agua, CA a
pH 2,5 0 4,0 y acido clorhidrico a pH 2,5
o0 4,0. El mayor rendimiento de pectina
(7,62%) se obtuvo utilizando acido citrico
a pH 2,5 a 950°C durante 3,0 horas. De




acuerdo con el reporte de Pérez y
colaboradores. la extraccion de pectina
de harina de cladodio de Opuntia ficus
indica se realizO a diferentes
concentraciones de
etilendiaminotetraacetato, temperaturas,
pH y tiempo. Se evalud el efecto de las
condiciones de extraccion sobre el
rendimiento, la pureza y la composicion
quimica de la pectina. ElI mayor
rendimiento de pectina se observo para
la pectina obtenida en condiciones
alcalinas y 20% de EDTA. Las
condiciones de extraccibn probadas
provocaron soélo ligeros cambios en el
peso molecular de la pectina extraida en
funcién del tiempo.

CONCLUSION

En general, se han publicado diversos
estudios para la identificacion de
técnicas prometedoras para extraer,
modificar y recuperar pectina de residuos
agroindustriales con buenas

53

caracteristicas cuantitativas. De acuerdo
con el analisis de la matriz cientifica se
puede inferir que las variables que
afectan de forma significativa los
procesos de extraccion acida
independiente de las técnicas que
puedan asistila son: naturaleza vy
concentracion del acido, pH,
temperatura, y tiempo de extraccion. Asi
mismo, se logro identificar que residuo
mas utilizado en la extraccion de
pectinas son las cascaras de frutos. No
obstante, se necesita mas investigacion
para expandir un nuevo método
innovador para la recuperacion de
pectina para superar los limites de los
procesos existentes. La necesidad de
una fabricacién mas sostenible de varios
polisacaridos como la pectina y sus
derivados a base de residuos
agroindustriales para el procesamiento y
produccion de alimentos podria contribuir
a la iniciativa mundial por la gestion de
residuos.




DIAGNOSTICO PARA DETERMINAR EL ESTADO ACTUAL DE LA PISCICULTURA
EN LAS VEREDAS DEL AREA DE INFLUENCIA DEL EMBALSE DE TOPOCORO EN
EL MUNICIPIO DE BETULIO-SANTANDER.

Diagnosis to determine the current status of psychocultural in the countryside of the area of
influence of the Topocoro reservoir in the municipality of Betulia-Santander.

!Leidy Andrea Carrefio, 2Matilde Lina Suarez.
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial - Grupo de Investigacién GIADAI, Instituto
Universitario de la Paz, Estudiante del Programa de Tecnologia en Procesamiento de
Alimentos.

RESUMEN

Preservar las especies de peces que
existen en las aguas del embalse
Topocoro, asi como los saberes
ancestrales y la cultura riberefa, hacen
parte de la decision que asumen los
productores piscicolas en las veredas del
area de influencia, planteando una
alternativa a la problematica de escasez
de la actividad pesquera. El presente
proyecto de grado se realizé con el fin de
determinar el estado actual de la
piscicultura en las veredas del area de
influencia del embalse, en el municipio
de Betulia- Santander, para ello se
disefi6é un instrumento tipo encuesta que
se aplicé a los 64 piscicultores de la
zona, posteriormente se realizd un
analisis de datos de la informacion
obtenida y asi determinar las especies
mas representativas de la region para
cultivar.

Palabras claves: piscicultura, embalse

Topocoro, tilapia roja, cachama,
bocachico.
Keywords: Fish farming, Topocoro
reservoir, red tilapia, cachama,
bocachico
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INTRODUCCION.

La acuicultura comprende el manejo y
explotaciobn de organismos acuaticos,
gue incluye peces, moluscos, crustaceos
y algunas plantas. Para este caso, el
término explotacion implica cierta forma
de intervencion en el proceso de cria o
cultivo con la finalidad de mejorar la
produccion, asi como la de asegurar la
existencia y preservacion de las especies
que estan siendo cultivadas
(AUNAP,2016). La labor acuicola puede
compararse mas con las actividades
agricolas y ganaderas que con la pesca
misma, pues implica la cria y manejo de
recursos vivientes en un medio ambiente
restringido.

Es evidente que la piscicultura se
constituye también en una actividad
alternativa para el desarrollo regional
Santandereano por la oferta alimentaria,
la generacibn de ingresos, la
optimizacién espacial de la finca en
cuanto a la utilizacion de terrenos o areas
no aptas para la agricultura o la
ganaderia, la maximizacion y
productividad de area por animal. En el
municipio de Betulia se busca estrategias




de sostenibilidad economica para el
gremio pesquero y mejorar la calidad de
vida, que ha sido afectada en gran
manera por la intervencion del Estado en
la creacion de fuentes de energia sin
importar la afectacion de toda una
comunidad.

OBJETIVOS

Objetivo general.

Diagnostico para determinar el estado
actual de la piscicultura de las veredas
del area de influencia del embalse de
Topocoro del Municipio de Betulia -
Santander.

Objetivos especificos.

Disefiar un instrumento para determinar
el estado actual de la piscicultura de las
veredas del é&rea de influencia del
embalse de Topocoro del Municipio de
Betulia.

Elaborar un plan de analisis de datos de
la informacion obtenida por los
piscicultores de las veredas del area de
influencia del embalse de Topocoro del
Municipio de Betulia - Santander.

Determinar las especies mas
representativas de la region para cultivar
en la granja piscicola.

METODOS.

El estudio se realizé utilizando un
instrumento tipo encuesta para obtener
informacion cuantitativa. El disefio de la
encuesta tiene como referente tres
items: (1) informacion basica de la
produccion, (2) aspectos de bioseguridad
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y (3) datos de la produccion y se aplico
en seis zonas rurales del municipio de
Betulia. La recoleccion de datos fue
proporcionada mediante las
aportaciones de cada piscicultor que se
realiz6 de forma individual, a partir de la
interpretacion y analisis arrojado del
instrumento se determind las especies
piscicolas que mas se adaptan a la zona
y mayor demanda en venta y consumo
tienen.

RESULTADOS.

El instrumento que se utilizé para realizar
el diagnostico se realizd6 a 64
piscicultores de la zona. Los resultados
de la encuesta muestran que 35
piscicultores manifiestan una produccion
piscicola semi-intensiva y 28
piscicultores utilizan la  produccion
extensiva, Segun los resultados de la
encuesta 20 productores informan
producir en el rango de 50 a 250 kilos
anual y 17 productores indican no saber
la cantidad exacta que producen y 15
productores informan que su produccion
estd entre el rango de 250 a 80 kilos
anuales.

CONCLUSIONES.

Partiendo la recoleccion de informacion
gue arrojo el instrumento y tabulacion de
resultados se muestran graficamente
gue la produccion piscicola de la regién
no ha alcanzado un desarrollo
significativo, por tal razén no hay una
produccion suficiente que supla la
demanda de este producto a nivel
regional. En el municipio de Betulia las
especies mas cultivadas comercialmente




son la tilapia roja o mojarra roja y se estanques en tierra y el sistema de
emplean fundamentalmente dos biofloc.
sistemas de produccién; el sistema de
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ESTUDIO TECNICO PARA EL DISENO DE UNA PLANTA PRODUCTORA DE
CUAJADA EN LA FINCA EL TRIUNFO DE LA ESPERANZA DEL MUNICIPIO DEL
CARMEN DE CHUCURI- SANTANDER

Technical Study For The Design Of A Curd Production Plant In El Triunfo De La Esperanza
Farm In The Municipality Of Carmen De Chucuri- Santander

Shirley Lizeth Mancera?, Elkin Andrés Morales Garcia?
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, Estudiante del
Programa de Tecnologia en Procesamiento de Alimentos.

RESUMEN

En el municipio del Carmen de Chucuriy
SuUs municipios vecinos, la cuajada y el
queso son los productos lacteos de
mayor interés, debido a su importante
demanda a nivel local y regional, sin
embargo, el nivel artesanal carente de
tecnificacibn de estos procesos que
ocasiona irregularidad en la produccion y
variabilidad en las caracteristicas
sensoriales de estos productos, limitan
su participacion en mercados
mayoritarios que ademas de presentar
precios bajos, garantizan condiciones de
calidad y normalizacion de las
caracteristicas finales del producto. En
este sentido, el objetivo del presente
trabajo de grado fue realizar el estudio
técnico para el disefio de una planta
productora de cuajada en la finca El
Triunfo de la Esperanza del municipio El
Carmen de Chucuri. Se determiné que, A
nivel técnico, teniendo en cuenta
requerimientos de servicios industriales,
materia prima y mano de obra, es factible
la construcciéon de una planta productora
de cuajada en una zona rural del
municipio ElI Carmen de Chucuri. De
acuerdo con el estudio del Layout y los
diagramas de flujo del proceso
propuesto, en un area de
aproximadamente 150 m?, distribuidos
en zonas de recepcion de materias
primas, unidad productiva, despacho de

57

productos, laboratorio de analisis,
departamento administrativo, bodega de
trabajadores, almacén, cuarto de
basuras y bafios, se prevé alcanzar un
volumen de produccion de cuajada de
hasta 9563 Kg/mes con un requerimiento
de aproximadamente 76506 L de leche
por mes. El proceso productivo se basa
en el esquema tradicional de produccion,
en el cual, en términos generales,
partiendo de la leche estandarizada y
mediante la aplicacién de cuajo y sal a
condiciones de temperatura adecuados
se produce la cuajada.

Palabras clave: agroindustrializacion;
cuajada; disefio de planta; layout.

INTRODUCCION

En Colombia, el incremento de los
indicadores de pobreza ha sido una
tendencia comun desde hace décadas.
Organizaciones como la FAO han
caracterizado la pobreza a nivel nacional
y han establecido que el panorama en el
sector rural es aun mas desalentador,
siendo el conflicto armado la principal
causa. Desde todas las orillas del
aparato gubernamental, encabezados
por el ministerio de agricultura, se han
implementado diversas politicas con el
fin de disminuir la brecha de pobreza
entre el sector rural y el urbano, sin
embargo, no han sido realmente
eficientes. Dentro de las estrategias con




mas potencial, se encuentra la
agroindustrializacion de los negocios
familiares rurales, los cuales tienen una
muy baja rentabilidad debido a la
necesidad de intermediarios o}
comerciantes, los altos costos de
trasporte, y los precios de venta muy
bajos.

En el municipio EI Carmen de Chucuri, la
situacion actual de pobreza es un reflejo
de la dinamica nacional; afios de
conflicto armado e ineficientes
mecanismos de reparacion han dejado
una deébil economia que favorece
especialmente a una pequefa fraccion
de la poblacion dejando la peor parte
para el pequeio productor. Dentro de las
principales actividades productivas del
municipio se encuentra la ganaderia, que
por ende ancla la explotacién de la leche
y sus derivados. De estos, el queso y la
cuajada son los productos de mayor
consumo. Actualmente, la fabricacion de
estos productos se realiza
primordialmente de forma artesanal, con
un precio de venta atractivo, pero con
pérdidas importantes, ya sea por
deterioro de la calidad de la leche,
cambios en el procesamiento, ausencia
de higiene, inconvenientes para la
comercializacion, y falta de
estandarizacion en el producto final.

Una alternativa de mejora para estas
economias familiares, es la
agroindustrializacion de sus procesos, de
tal forma que se superen todos los
inconvenientes mencionados y permitan
gue los productos escalen posiciones en
los mercados locales y regionales. En
este sentido, el objetivo de este trabajo
de grado es Realizar el estudio técnico
para el disefio de una planta productora
de cuajada en la finca El Triunfo de la
Esperanza del municipio El Carmen de
Chucuri.

58

OBJETIVOS

Objetivo General

Realizar el estudio técnico para el disefio
de una planta productora de cuajada en
la finca El Triunfo de la Esperanza del
municipio El Carmen de Chucuri.

Objetivos Especificos
e Determinar las caracteristicas
técnicas de la zona de influencia
de la planta productora de
cuajada.

e Establecer la capacidad de
produccion y los requisitos para el
disefio de la planta productiva.

e Definir las especificaciones de
operaciéon y sus requerimientos
organizacionales para la planta
productora de cuajada.

METODOLOGIA

En esta seccion se describen las
actividades realizadas, de acuerdo con
cada objetivo, para: la determinacién de
la localizacién de la planta discriminando
los factores que condicionan la
ubicacion; el calculo del tamafio idoneo
de acuerdo con la capacidad productiva
deseada; la descripcion del proceso
estableciendo el equipo requerido para
alcanzar la capacidad productiva y el
disefo de la planta.

Objetivo 1: Determinar las caracteristicas
técnicas de la zona de influencia de la
planta productora de cuajada.

1. Localizacion

1.1. Macrolocalizacién. La ubicacion de
la macrozona de la planta productora de
cuajada se llevo a cabo teniendo en
cuenta: aspectos geograficos, aspectos




socioecondémicos, aspectos de
infraestructura y aspectos institucionales.

1.2. Microlocalizacién. Dentro de los
limites de la macrozona se establecié un
punto de coordenadas para la
construccion de la planta. Se verifico que
se contara con terreno apto para el
levantamiento de la edificacion.

2. Factores que condicionan la mejor
ubicacion de la planta.

La Microlocalizacibn se analizé en
funcion de las distintas condiciones que
pueden influenciar la mejor ubicacion
geografica de la planta, haciendo
hincapié en aquellas que justifican o
desaprueban la localizaciébn.  Se
determind si el entorno del area de la
planta cuenta con acceso a
infraestructura, servicios industriales,
vias de acceso, red de alcantarillado,
telefonia, internet, transporte terrestre y
de carga, centros de comercio, etc.

Objetivo 2: Establecer la capacidad de
produccion y los requisitos para el disefio
de la planta productiva.

3. Tamafo y capacidad de la planta

El tamafio y la capacidad de la planta se
establecieron teniendo en cuenta la
demanda esperada de cuajada en el
municipio El Carmen de Chucuriy zonas
aledafias como Yarima y
Barrancabermeja. Una vez se
determinada la demanda, se calculo el
volumen deseado de produccién de
cuajada por dia. Este resultado se
contrastd con la capacidad del suministro
de materias primas y recurso humano.

4. ldentificacion y descripcion del
proceso
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Se elaboré el diagrama de flujo del
proceso de produccién de cuajada a
escala industrial, basandose en receta
artesanales de la region, y modelos
industrializados reportados en la
literatura. A partir de eso y teniendo en
cuenta el volumen de produccion se
realiz6 el célculo de la capacidad
requerida de los equipos, sus
requerimientos eléctricos, de agua y de
gas. Posteriormente, se determinaron las
especificaciones técnicas de todos los
equipos de la planta, reportando solo
aquellos que cuentan con disponibilidad
en el mercado. Finalmente se calculara
el consumo mensual de materia prima,
discriminando para cada wuna las
adecuadas condiciones de temperaturay
almacenamiento.

Objetivo 3: Definir las especificaciones
de operacibn y sus requerimientos
organizacionales para la planta
productora de cuajada.

5. Disefio del proceso productivo

Con base en el apartado anterior, se
determind la distribucion de la planta en
términos de la ubicacién de cada equipo,
area de trabajo y su conexién a servicios
industriales. Asi mismo, se establecio el
rango de personal requerido para realizar
las actividades segun la distribucion de la
planta, y los tiempos de operacién segun
las entradas de materias primas. Se
calcularon todos los requerimientos para
el almacenamiento y empaque del
producto final, teniendo en cuenta la
frecuencia de acceso a los canales de
distribucion.

RESULTADOS
1. LOCALIZACION

1.1.Macrolocalizacion.




La planta procesadora estara ubicada
en la zona rural del municipio El
Carmen de Chucuri (Figura 4),
situado en el departamento de
Santander, en la Provincia de
Yariguies, el cual queda ubicado a
aproximadamente 71 km de
Barrancabermeja y a 178 km de la
capital departamental, Bucaramanga.
Su término municipal limita al norte
con San Vicente de Chucuri, por el
sur con Simacota, al este con Galany
Hato, y por el oeste con Simacota.

1.2.Microlocalizacion.

La planta procesadora serd ubicada
en la Finca El Triunfo de la Esperanza
(coordenadas: 6.70092, -73.57279), a
4 km del casco urbano del municipio
el Carmen de Chucuri, tal como se
muestra en la Figura 5. La eleccion de
esta microlocaliacion se realiz
teniendo en cuenta la disposicion de
terreno (Figura 6a), el acceso a agua
potable, energia eléctrica estable y
vias de acceso habiles para soportar
vehiculos de hasta dos toneladas
(Figura 6b). Este punto geografico
ofrece, ademas, la posibilidad de
captar el talento humano del
municipio, que posee una poblacién
potencialmente activa (15 a 59) de
12440 personas, ofreciendo
recorridos cortos no mayores a 4 km
desde su vivienda hasta el lugar de
trabajo. Debido a que ningun terreno
del area rural tiene acceso a red de
alcantarillado, se hace indispensable
la instalacibn de pozos sépticos y
trampas de grasa para la disposicion
final de la carga organica generada
en los efluentes de desecho de la
planta. Uno de los aspectos a favor
mas importantes de esta
microlocalizacion, es el acceso a la
materia prima: en la finca el Triunfo de
la Esperanza se cuenta con
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aproximadamente 200 vacas
lecheras, con una capacidad diaria de
hasta 8 L, que pueden proveer en
total hasta 1600 L diarios de leche. En
este sentido, los costos de transporte

y embalaje de la leche son

despreciables

2. DETERMINACION DE LA
CAPACIDAI? TEORICA DE
PRODUCCION

La capacidad de la planta se determiné
con base en la disponibilidad de su
materia prima principal: la leche. En total
se procesaran al mes 48000 L de leche,
gue, con un rendimiento de produccién
de 8 L de leche por cada kg de cuajada,
se tendria una produccion mensual de
6000 kg, durante el primer afio. En la
Tabla 3 se muestra una proyeccion de la
produccién a 5 afios, estableciendo un
crecimiento que se estabilizara al
alcanzar la cobertura del mercado local y
regional.

Tabla 3. Proyeccién de produccion a 5
afios de la planta productora.

Indicador Aiio 1|Afio 2 | Afio 3| Afio 4| Afio 5
Requerimiento de leche (L/mes) | 48000 |57600 | 66240 | 72864 | 76507.2
Crecimiento anual (%) - 20 | 15 | 10 5
Rendimiento (L/kg) 8 8 8 8 8
Produccion (kg/mes) 6000 | 7200 | 8280 | 9108 | 9563.4

Fuente: El autor

La proyeccion de la capacidad tedrica de
la planta procesadora a 5 afios es de
9563 kg/mes. Tal capacidad, sera usada
para determinar los requerimientos de
maquinaria 'y equipos, puesto que
permite flexibilizar la capacidad instalada
al eventual crecimiento en el volumen de
produccion.

3. REQUERIMIENTO DE LAS
MAQUINAS Y EQUIPOS




En la Figura 7 se presenta el diagrama
de flujo del proceso de fabricacion de la
cuajada, desde la recepcion de materias
primas hasta el despacho del producto.
Este proceso, elaborado de acuerdo con
lo reportado por Lozada y a los saberes
populares de la region chucurefia, esta
enfocado en la obtencién de cuajada e
incluye las siguientes operaciones:
filtrado para remover solidos
suspendidos; almacenamiento en tanque
frio/agitado para mantener la calidad de
la leche; descremado para la
estandarizacion del contenido de grasa
(en los casos en los que se requiera, de
acuerdo con las pruebas de analisis);
pasteurizacion para evitar el crecimiento
de microorganismos que causan la
descomposicion de la leche; mezclado
con un estarter, el cuajo y sales como
CaClz2 y KNOs; reposo para promover el
cuajado; corte para romper la matriz del
cuajo; desuerado para remover la
fraccion liquida; adicion de sal vy
homogenizacion de la fraccion solida
resultante del desuerado; moldeo vy
prensado hasta obtener los bloques de
cuajada con el peso deseado; finalmente
empacado al vacio y almacenamiento en
cuarto frio hasta el despacho del
producto.

A partir de la relacibn de procesos
mostrada en la Figura 7, y la proyeccion
de la capacidad tedrica de la planta, se
establecieron los requerimientos de
equipos y areas de la planta, los cuales
se muestran en la Tabla 4. Se
determinaron las siguientes areas:
recepcion de materias primas (RM),
unidad productiva (UP), despacho de
productos (DP), departamento
administrativo  (DA), laboratorio de
analisis (LA), cuarto de basuras (CB),
bodega de trabajadores (BT), almacén
(AN), bafos (SA). El procesamiento de la
leche, ocurre principalmente en la unidad
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productiva, sin embargo, las demas
areas son indispensables para asegurar
una carga y condiciones de operacion
salubres, de acuerdo con la resolucion
namero 2674 de 2013, la cual establece
los requisitos sanitarios para la
fabricacion, procesamiento, preparacion,

envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, 'y comercializacion de
alimentos

Figura 7. Diagrama de flujo del proceso
de fabricacion de cuajada propuesto.
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Fuente: El autor

Tabla 4. Equipos y areas propuestos
para la planta procesadora.

| Analisis de




Cédigo | Equipos Dependenci; Cant. | Especificaci

Recepcion de 1 2 m de altura x 1 m de ancho de 10
materias primas bandejas, acero inox.

Recepcion de 20
materias primas
Recepcién de
materias primas

RM-1 |Estantes

RM-2 | Cantinas 40 L, acero inox.

RM-3 | Filiro

Tanques de
RM-4 | enfriamiento y

Del lienzo con soporie, drea de 1 m:

Recepcidn de

materias primas Capacidad 2000 L, acero inox

UP-1 | Balanzas Unidad productiva Capacidad 30 kg

UP-2 | Escabildad Unidad productiva 16 bandejas, acero inox.
UP-3 | Canastillas plasticas | Unidad productiva 5 galones

UP-4  |Lira para corte Unidad productiva Acero inox

UP-5 | Descremadora
UP-6 | Marmita industrial

Unidad productiva
Unidad productiva

500 L/h, acero inox.

Capacidad 500 L, acero inox.

Lamina en acero inox_, capacidad
L

- [
] [N [N

UP-7 |Tina de cuajado Unidad productiva

Medidas de 1 mx 0.8 mx 1 mcon
pestafia de 10 cm y salida de suero
de1ln

Capacidad 20 L, acero inox.

UP-8 |Mesas de desuerado | Unidad productiva 2

UP-9 | Batidora industrial Unidad productiva 1

Medidas de 2 mx 1 mx 1 mcon

UP-10 |Mesones Unidad productiva 2 | pestaiia de 10 cm, en acero
inoxidable
UP-11 | Cuarto frio Unidad productiva 1 |Medidasde dmx2mx2m
Moldes
UP-12 |rectangulares con Unidad preductiva | 30 |Capacidad de 2.5 kg, acero inox.

tapa

Capacidad 8 kg, en acero inox. Con

Moldes redondos tapa para prensar

Unidad productiva 15

DP-1 Empacadora al vacio Dp‘gfad"’ de Bajo vacio
L Departamento 70 cm de fondo x 90 cm de alto x 2
DA | Bsaitorio en L administrativo m de longitud

Departamento
administrativo
Laboratorio de
andlisis

Laboratorio de
andlisis

Laboratorio de

" - Altura ajustable, reclinable y con
DA-2 | Silla para escritorio rodachines

25mL

LA Butirémetros

LA-2 Pipetas graduadas

1
1
1
2
2 [10mL
2
2

LA-3  |Pipetas graduadas analisis 5mL
: Laboratoric de
LA-4  |Pipetas graduadas andlisis 1mL

Laboratorio de |
analisis 1 | Capacidad 1kg

Laboratorio de 1
andlisis

LAS  |Balanzas

LA-6  |Medidor de grasas Capacidad de 250 ml|

Fuente: El autor

4. DISENO DE LA PLANTA

Enla Tabla 6 se presenta la lista de areas
gue se tienen previstas en el disefio de la
planta. Cada area responde al espacio

requerido para incluir los equipos
propuestos y los trabajadores
relacionados previamente, de manera
que se cumplan las actividades

operativas planteadas en la Figura 7. Los
espacios se calcularon condicionando el
area ocupada por los equipos al 60 % del
total.

Tabla 6. Areas de la planta productora de
cuajada.

62

Zona Codigo | Area (m?)
Recepcidn de materias primas | RM 9
Unidad productiva Up 83
Despacho de productos DP 9
Departamento adminisirativo | DA 9
Laboratorio de analisis LA 9
Cuarto de basuras CB 6
Bodega de trabajadores BT 8
Almacén AN 8
Bafios SA 9

TOTAL 150

Fuente: El autor

En la Figura 8 se presenta el layout de la
planta procesadora de cuajada, que
cumplié con las relaciones entre las
areas planteadas. De la Figura 8, se
puede inferir que la mejor disposicion de
areas incluye la unidad productiva en el
centro de la planta, con extremos para la
recepcion de materias primas Yy
despacho de productos.

Figura 8. Propuesta de Layout de la
planta.

LA DA | SA
RM VI c8
DP AN | BT

Fuente: El autor

A partir de los datos de distribucion de las
areas, se establecio una propuesta de
planos para la planta, que respeta la
jerarquia de las relaciones entre las
areas, la cual se muestra en la Figura 9.
Adicionalmente, en la Figura 10 se




muestran el plano de la planta,
incluyendo la ocupacion de las areas con
equipos, y el flujo l6gico de materia prima
y productos.

Figura 10. Flujo l6gico de materia prima
y productos, de la planta productora de
cuajada.
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Fuente: El autor
CONCLUSIONES

A nivel técnico, teniendo en cuenta
requerimientos de servicios industriales,
materia primay mano de obra, es factible
la construccién de una planta productora
de cuajada en una zona rural del
municipio El Carmen de Chucuri. De
acuerdo con el estudio del Layout y los
diagramas de flujo del proceso
propuesto, en un area de
aproximadamente 150 mz, distribuidos en
zonas de recepcion de materias primas,
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unidad  productiva, despacho de
productos, laboratorio de analisis,
departamento administrativo, bodega de
trabajadores, almacén, cuarto de
basuras y bafos, se prevé alcanzar un
volumen de produccion de cuajada de
hasta 9563 Kg/mes con un requerimiento
de aproximadamente 76506 L de leche
por mes. El proceso productivo se basa
en el esquema tradicional de produccion,
en el cual, en términos generales,
partiendo de la leche estandarizada y
mediante la aplicacién de cuajo y sal a
condiciones de temperatura adecuados
se produce la cuajada.

RECOMENDACIONES

Se recomienda el desarrollo de procesos
productivos para el municipio EI Carmen
de Chucuri y sus alrededores, ya que se
cuenta con un potencial enorme en
topicos productivos como la ganaderia y
el cultivo de cacao, aguacate y citricos
entre otros. Esta recomendacion se
centra en la necesidad de promover
estrategias que disminuyan la pobreza
en sectores rurales.

Se recomienda el uso de softwares
especializados para realizar el disefio en
planta, de manera que se puedan
determinar otros aspectos como tiempo
de produccién en continud, uso excesivo
0 desuso de maquinarias en los distintos
tiempos de produccion y optimizacion de
las actividades manuales.




OBTENCION DE UNA BEBIDA FERMENTADA A PARTIR DE MUCILAGO DEL
CACAO VARIEDAD CCN-51 EN EL MUNICIPIO DEL CARMEN DE CHUCURI
SANTANDER

Obtaining a fermented drink from cocoa mucilage variety CCN-51 in the municipality of Carmen
de Chucuri Santander

Shirley Lizeth Mancera?!, Jaime Rodriguez Grass?, Victor Arguello Nova?
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial Instituto Universitario de la Paz, Estudiante del
Programa de Tecnologia en Procesamiento de Alimentos

RESUMEN

El presente trabajo de grado se realizo
con el propésito de aprovechar uno de
los residuos de la post cosecha del
cultivo del cacao; especificamente el
mucilago, para elaborar una bebida
fermentada a partir de esta materia
prima. La bebida fue elaborada en la
finca Villa Juliana propiedad del sefior:
Efrain Villabona Pifiares, zona rural: el
Control, corregimiento el Centenario,
ubicada aproximadamente a 10 Km del
casco urbano del municipio del Carmen
de chucuri Santander. ElI mucilago de
cacao utilizado es de la variedad CCN-
51, el cual procede de los cultivos de
la finca en mencion.

Para el desarrollo del presente trabajo de
grado se realizaron pruebas
fisicoquimicas a la materia prima (Peso,
estado, °Brix, pH), encontrando que la
misma cumpli6 con los parametros
fisicoquimicos establecidos en diferentes
estudios bibliograficos para las mazorcas
y el mucilago de cacao. Para la
elaboracion de la bebida se utilizaron
mazorcas de la variedad CCN-51. Una
vez clasificadas, se les analizo el peso y
estado de las mismas. A las cuales se les
extrajo una cantidad aproximada de 100
ml de mucilago, esta muestra se sometio
a una determinacion de grados °Brix y
analisis de pH.
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Para obtener esta bebida, se llevaron a
cabo cuatro etapas principales: etapal,
caracterizar el mucilago del cacao
variedad CCN-51 mediante analisis fisico
guimico; Etapa2, efectuar la
transformacion de mucilago del cacao
variedad CCN-51 mediante fermentacion
alcohdlica; etapa3, elaborar una bebida
fermentada a partir de mucilago del
cacao variedad CCN-51 en el municipio
del Carmen de Chucuri Santander. Y
finalmente la etapa4, evaluar mediante la
prueba sensorial afectiva el aroma vy
sabor de la bebida fermentada obtenida.

La bebida obtenida se evalu6 mediante
una prueba sensorial afectiva a escala
heddnica verbal, donde se evalu6 el
aroma y sabor de la misma. Finalmente
se obtuvo un producto, que presento las
caracteristicas organolépticas
necesarias para ser una bebida con alto
nivel de aceptacion y apta para el
consumo.

INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao L.) es uno
de los cultivos tropicales de mayor
importancia, tanto en el ambito nacional
como internacional. En Colombia,
intervienen de forma directa en su
explotacion mas de 25 mil familias, de las
cuales el 90% desarrolla su proceso
productivo en condiciones de economia
campesina. En el 2008, Santander




participo en la produccién nacional con el
50%, equivalente a 19 mil toneladas de
grano (Fedecacao, 2010).

El cacao es una especie primordial en el
sistema agroforestal campesino, es
considerada una planta reforestadora
porque convive en equilibrio con una
amplia diversidad de flora y fauna. En
general, la planta de cacao se
caracteriza por su amigabilidad con el
medio ambiente, razon por la cual es
necesario conservar (Fedecacao, 2010).

En relacion con su calidad el cacao se
clasifica en tres categorias y algunos
autores incluyen hasta una cuarta. Estas
son: forasteros, criollos, trinitarios y el
cacao nacional del Ecuador. EI manejo
de post cosecha del cacao, denominado
beneficio, constituye un aspecto de
maxima importancia para presentar al
mercado un producto de calidad. El buen
beneficio garantiza que el grano sea
apreciado y apetecido por la industria y
asegura por ende la comercializacion
tanto a nivel nacional como para la
exportacion, justificando un mejor precio
(Fedecacao, 2005).

Las semillas de cacao estan rodeadas de
un mucilago que contiene de 10 a 15%
de azlcar, 1% de pectina y 1,5% de
acido citrico. Parte de este mucilago o
pulpa es necesario para la produccion de
alcohol y acido acético en la
fermentacién de las almendras, pero,
entre el 5 a 7% drena como exudado
(Braudeau, 2001).

Este mucilago de sabor dulce y &cido el
cual es llamado comunmente por los
cultivadores como “baba de cacao” es
considerado un desecho del proceso
agricola de la produccién del cacao. El
presente trabajo de grado se enfoco en
la transformacion de este mucilago
aplicando tecnologias que permitieran
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extraer un subproducto. Planteando asi
soluciones de aprovechamiento para
este desecho y a su vez, darle un valor
agregado lo cual genera una mayor
actividad comercial en nuestro municipio.

OBJETIVOS

Objetivo General

Obtener una bebida fermentada a partir
de mucilago del cacao variedad CCN-51
en el municipio del Carmen de chucuri
Santander.

Objetivos Especificos

e Caracterizar el mucilago del
cacao variedad CCN-51 mediante
andlisis fisico quimico.

o Efectuar la transformacion de
mucilago del cacao variedad
CCN-51 mediante la fermentacion
alcohdlica.

« Elaborar una bebida fermentada a
partir de mucilago del cacao
variedad CCN-51 en el municipio
del Carmen de chucuri Santander.

e Evaluar mediante la prueba
sensorial afectiva el aroma vy
sabor de la bebida fermentada
obtenida.

METODOLOGIA

Este trabajo de grado, se describe en
cuatro etapas las cuales son las
siguientes: etapal, caracterizar el
mucilago del cacao variedad CCN-51
mediante andlisis fisico quimico; Etapa2,
efectuar la transformacion de mucilago
del cacao variedad CCN-51
mediante fermentacion alcohdlica;
elaborar una bebida fermentada a partir
de mucilago del cacao variedad CCN-51
en el municipio del Carmen de chucuri




Santander. Y finalmente la etapa4,
evaluar mediante la prueba sensorial
afectiva el aroma y sabor de la bebida
fermentada obtenida.

RESULTADOS

Etapa 1. Caracterizar el mucilago del
cacao de lavariedad CCN-51 mediante
andlisis fisico quimicos.

Los analisis fisico quimicos se llevaron a
cabo en las instalaciones de la finca Villa
Juliana con equipos proporcionados por
la asociacion de campesinos vecinos del
parque nacional natural serrania de los
Yariguies  (ASOCAPAYARI). Estos
fueron realizados en mazorcas de la
variedad CCN-51. Una vez clasificadas,
se les analiz6é el peso y estado de las
mismas, se les extrajo una cantidad
aproximada de 100 ml de mucilago, al
cual se le realiz6 una determinacion de
grados °Brix y andlisis de pH. La tabla 2
muestra los resultados de las pruebas
fisicoquimicas en mazorca y mucilago de
cacao.

Tabla 2. Resultados pruebas fisico
quimicas en mazorca y mucilago del
cacao variedad CCN-51.

~ ANALISISFiSICOS ANALISIS QUIMICOS |
Peso 738 gramos | °Brix %20°
Estado  Optimo | pH 3,22-3,18

Fuente: Elaboracion propia

Etapa 2. Efectuar la transformacion de
mucilago del cacao variedad CCN-51
mediante fermentacion alcohdlica.

Una vez realizados los andlisis fisico
quimicos, se procedid a realizar la
adicién de azlcar y levadura para iniciar
el proceso de transformacion del
mucilago. La siguiente tabla muestra la
formulacion base que se utilizo.

Tabla 3. Formulacibn base bebida
fermentada de mucilago de cacao.
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' CANTIDAD | | ADICIONAR |
1000 ml mucilago | 500 gramos de azucar
500 gramos | Azucar | 1 gramo de levadura

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo en cuenta que, para este
trabajo se utilizaron 6 litros de mucilago
de la variedad CCN-51, la formulacion
utilizada se muestra en la tabla 4.

Tabla 4. Formulaciéon utilizada bebida

fermentada de mucilago del cacao
variedad CCN-51.
CANTIDAD ADICIONAR

6000 ml
3000 gramos

de azicar
de levadura

mucilago variedad CCN-51 3000 gramos
Azlicar 6 gramos

Fuente: Elaboracién propia

La accibn de la levadura comercial
(Saccharomyces cerevisiae) se pudo
observar después de 4 horas de haber
sido agregada en forma de burbujas.
Igualmente, conforme fue transcurriendo
el proceso fermentativo, se observo
como a medida que este transcurria el
liguido clarificaba asentando sélidos
suspendidos.

Etapa 3. Elaborar una bebida
fermentada a partir de mucilago del
cacao variedad CCN-51 en el
municipio del Carmen de chucuri
Santander.

Posterior a la fermentacion, el trasiego
fue realizado cada 15 dias completando
un total de 45 dias; tiempo en el cual se
observaron cambios significativos en el
color y textura del mucilago, pasando de
un color ocre palido a uno de color ambar
intenso. Su textura paso6 de ser turbia a
clara y liquida, asi como también
cambios en el aroma el cual pas6 de un
olor agrio a un olor con intensidad
alcohdlica.




Figura 8. Diagrama de flujo etapa 3
elaboracién bebida fermentada.
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Fuente: Elaboracion propia

Una vez se obtuvo la bebida fermentada,
se realizé un andlisis quimico para los
°Brix y el pH. Los resultados se muestran
en la tabla 5.

Tabla 5. Resultados °Brix y pH bebida
fermentada obtenida de mucilago del
cacao variedad CCN-51.

ANALISIS QUIMICO BEBIDA OBTENIDA
°Brix %27°
pH 2,63-2,55

Fuente: Elaboracion propia

Etapa 4. Evaluar aroma y sabor
mediante la prueba sensorial afectiva
la bebida fermentada obtenida.

Los resultados de la evaluacion sensorial
los items evaluados mostraron alta
aceptacion, siendo la respuesta de “me
gusta mucho” la mas seleccionada por
los encuestados como se muestra en la
figura 10.

Figura 10. Resultados evaluacion

sensorial del aroma.
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AROMA

Fuente: Elaboracion propia

Aroma: El olor caracteristico de la bebida
a mucilago fresco para algunos de los
encuestados les disgustd eligiendo la
opcion “me disgusta ligeramente”, asi
como otros eligieron la opcién “ni me
gusta ni me disgusta” lo cual se muestra
en el grafico. Pero para la mayoria de los
encuestados el olor a mucilago fresco
fue la razén méas importante para que
eligieran la opcion de “Me gusta mucho”
como la més seleccionada.

Figura 11. Resultados de la evaluacion
sensorial del sabor.

SABOR

Fuente: Elaboracion propia

Sabor: Aunque el sabor puede variar
dependiendo de la variedad de mucilago
de cacao que se utilice o la formulacion
utilizada para la elaboracion de la bebida,
el sabor que produce la variedad CCN-




51, fue bien aceptado y gust6 a los
encuestados. Aunque algunos de ellos
comentaron que la bebida estaba un
tanto dulce, eligiendo la opcion “ni me
gusta ni me disgusta”, para la mayoria de
los encuestados la opcién de “me gusta
mucho” fue la mas seleccionada como se
muestra en el gréfico. Incluso la
evaluacion del color de la bebida el cual
no estaba incluido en la prueba afectiva,
fue bien aceptada por los participantes.

CONCLUSIONES

La materia prima cumpli6 con los
pardmetros fisicoquimicos establecidos
en diferentes estudios bibliogréficos para
las mazorcas y el mucilago de cacao,
aunque no se logré determinar el
contenido de alcohol en la bebida
fermentada, segun algunos
colaboradores entre ellos el ingeniero
Cristian Blanco Tirado profesor de
quimica de la Universidad Industrial de
Santander UIS, el contenido de alcohol
en este tipo de bebida es de
aproximadamente un 15%.

Los resultados obtenidos en los analisis
fisicoquimicos del mucilago de cacao de
la variedad CCN-51 al inicio de la
fermentacion fueron: un %20 °Brix y un
pH de 3,22 - 3,18. EIl tratamiento con

68

levadura (Saccharomyses cerevisiae)
finalizo el proceso de fermentacion en un
tiempo de 15 dias. Realizandose
posteriormente un trasegado para un
total de 45 dias. Al final del trasegado se
envasé en botellas de vidrio dejandolo
afiejar por 2 meses en un sitio oscuro
donde la temperatura oscil6 entre los
22°- 25°C. Finalmente se obtuvo una
bebida con un color y caracteristicas
organolépticas para ser una bebida con
alto nivel de aceptacion y apta para el
consumo con un % de 27°Brix y un pH de
2,63 —-2,55. Alno disponer de equipos ni
laboratorio, no fue posible realizarle una
prueba para determinar su contenido de
alcohol.

La concentracion de las materias primas
en la formulacién utilizada en la
elaboracién de la bebida, fue el principal
motivo para obtener la mayor aceptacion
de preferencia por las personas
encuestadas. Asimismo, el sabor y el
color pueden varian segun la variedad de
mucilago de cacao y la formulacion que
se utilice. Es de resaltar que esta bebida
puede ser utilizada como aperitivo, como
alino para marinar carnes en
gastronomia, asi como también en
reposteria y fabricacibn de helados
caseros.




ESTUDIO DE MERCADO PARA LA PRODUCCION DE PASTA DE CHOCOLATE
ORGANICO CON ESENCIAS NATURALES EN EL MUNICIPIO DE SAN VICENTE DE
CHUCURI.

Market study for the production of organic chocolate paste with natural essences in the
municipality of San Vicente de Chucuri.

10lga C. Alarcén Vesga, ?Wilfredo Diaz Amado.
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial - Grupo de Investigacién GIADAI, Instituto
Universitario de la Paz, Estudiante del Programa de Tecnologia en Procesamiento de
Alimentos.

RESUMEN

En los ultimos afos, en la industria de
alimentos y bebidas ha sufrido cambios
considerables, en las tendencias de
consumo, especificamente en productos
organicos, el cual representa una tasa de
crecimiento anual del 20% frente a un
35% en productos convencionales.
Considerando que el municipio de san
Vicente de Chucuri tiene como base de
actividad econémica el sector primario
principalmente en el sistema productivo
de cacao, producto que representa el
60% del total de la produccion agricola
municipal obtenida de sus tierras con una
produccién de 7.000 toneladas anuales
aproximadamente. De esta manera este
proyecto busca determinar a través de un
estudio de mercado de viabilidad para la
comercializacion de pasta de chocolate
organico con esencias naturales en el
municipio de San Vicente Chucuri.

Palabras claves: Chocolate orgéanico,
cacao, San Vicente de Chucuri, estudio
de mercado.

Keywords: Organic chocolate, cocoa,
San Vicente de Chucuri, market study.

INTRODUCCION.
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El municipio de San Vicente De Chucuri,
se encuentra ubicado en el
departamento de Santander Colombia, a
87 kilometros de distancia desde la
interseccion “la renta” que lo comunica a
Bucaramanga, capital del mismo
departamento. Los productores de cacao
tienen que continuar asumiendo el
protagonismo que les corresponde para
contribuir al crecimiento y desarrollo del
pais, lograndolo con mayor eficiencia y
brindando una semilla de cacao de
calidad la que sera transformada al
establecer una planta procesadora que
de valor agregado al cacao organico para
la obtencion de pasta de chocolate
organico con esencias naturales. El
estudio estad orientado a determinar el
mercado potencial del producto pasta de
chocolate con esencias nhaturales
derivado de cacao organico y la
viabilidad para la comercializacion en el
municipio de San Vicente de chucuri.

OBJETIVOS

Objetivo general.

Realizar un estudio de mercado que
permita la  viabilidad para la
comercializacién de pasta de chocolate
organico con esencias naturales en el
municipio de San Vicente de Chucuri.




Objetivos especificos.

e Determinar la percepcion del
potencial consumidor de pasta de
chocolate organico
con esencias naturales en el
municipio de San Vicente de
chucuri.

e Identificar los canales de
comercializacion para la pasta de
chocolate organico con
esencias naturales en la zona de

estudio.

e Conocer las empresas
competidoras en la
comercializacion de pasta de
chocolate

en el municipio.
METODOS.

Para esta investigacion se utilizd un
instrumento: encuestas de preguntas
cerradas con el fin del analisis
cuantitativo, cuyo objetivo es indagar
sobre las percepciones del potencial
consumidor de pasta de chocolate
organico con esencias naturales en el
municipio de San Vicente de Chucuri,
identificar los canales de
comercializaciéon, determinar el perfil del
consumidor, hacer el analisis de las
empresas competidoras en la
comercializacion de pasta de chocolate.

RESULTADOS.

Teniendo en cuenta el disefio y la
aplicacion de la encuesta a los 385
habitantes del municipio de San Vicente
de Chucuri, elegidos aleatoriamente en
la zona urbana de esta municipalidad y
retomando los resultados de la encuesta
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a cada persona en particular, en la
actualidad para poder competir en los
mercados de consumo en el municipio de
San Vicente de Chucuri es de vital
importancia primero saber a quién o a
guienes se enfrenta nuestro producto, ya
gue se tiene que fortalecer frente a las
compafiias de distribucion de cacao
lideres de nuestro pais, donde su fuerza
se enfoca en el marketing, innovacion
permanente y la fuerza de ventas
inteligentes del mercado, que adicional
cuentan con personal idéneo a la hora de
competir. Y esto con el Unico fin de contar
con igualdad de condiciones para llegar
a ser competitivos en el mercado
cacaotero.

CONCLUSIONES.

Por medio del estudio de mercado a
través de encuesta se permitié realizar
un analisis sobre la aceptacion del
consumo de pasta de chocolate organico
con esencias naturales el municipio de
San Vicente de Chucuri, donde se
corrobor6 que los productos organicos
tienen buena aceptacion en el mercado,
el cual el 90% de la poblacion
encuestada tiene una percepcion que el
chocolate organico es bajo en calorias y
nutritivo, lo que genera la viabilidad de
comercializar este producto en el
mercado local, regional, con
proyecciones a expandir al mercado
nacional e internacional. De igual forma,
se determin6 que los canales de
comercializacién en relacion con la venta
y compra de chocolate tradicional es muy
exequible, por la cultura de consumo de
este, pero su comercializacion se realiza
un 68% segun los encuestados en
supermercados; permitiendo identificar la
venta de la pasta se debe realizar es a
traves del canal detallista en tiendas
especializadas y supermercados.




DISENO PARA UNA PLANTA PILOTO DESPULPADORA DE FRUTA PARA LA
VEREDA LA BODEGA DEL MUNICIPIO EL CARMEN DEL CHUCURI

Design for a fruit pulping pilot plant for the village warehouse of the municipality of El Carmen
del Chucuri

Leidy Carolina Ortiz Araque. Lorena Meneses Gutierrez?, Paula Andrea Carrefio Garcia?
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial. Instituto Universitario de la Paz, Estudiante del
Programa de Tecnologia en Procesamiento de Alimentos.

RESUMEN

Colombia se caracteriza por producir
diferentes variedades de frutas debido a
su diversidad de climas y microclimas,
tales como la pifia, papaya, coco, mango,
maracuya, guandbana, aguacate entre
otras. El municipio del Carmen de
Chucuri, ubicado en el departamento de
Santander, sustenta su base economica
de las las actividades rurales de
produccion agropecuaria, donde
predominan pequefias unidades
productivas agricolas y ganaderas de
tipo tradicional con bajo nivel
tecnolégico. En la vereda la Bodega del
municipio de El Carmen de Chucuri, se
caracteriza por tener cultivos de naranjas
(Citrus sinensis) y guayaba (Psidium

guajava), en los cuales su
aprovechamiento es solo del sector
primario, es decir, de venta para
consumo directo y de bajo

procesamiento de los mismos. Debido al
poco conocimiento con lo relacionado a
sSu preparacion y conservacion. Los
campesinos en ocasiones cuentan con
poco apoyo Yy capacitaciones de entes
alusivos a dicha rama del campo
agricola. En el proceso de obtencion de
pulpa de fruta se busca un
aprovechamiento maximo para lo cual se
lleva a cabo una metodologia que
consiste en recepcion de la materia
prima, pre-lavado y lavado, escaldado,
despulpado, control de calidad,
pasteurizacion, empaque y
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almacenamiento. El  contar  con
instalaciones  Optimas, maquinarias,
herramientas y equipos adecuados con
los procesos es un factor preponderante
para evitar mermas y desperdicio. Se
conocieron los procesos que participan
en el procesamiento de pulpa de naranja
y guayaba para el municipio del Carmen
de chucuri, donde se concluyé el paso a
paso de que se debe llevar a cabo para
la fabricacion de la pulpa y en qué
consistia cada uno de sus
procedimientos. Cabe resaltar que la
industrializacion de estos productos es
una estrategia que puede brindar valor a
la cadena productiva de frutas en la
region, generar empleo y por medio de la
cual, los productores pueden obtener
mayores ingresos

Palabras claves: Pulpa de
industria, agroindustria, procesos

fruta,

INTRODUCCION

Las frutas son productos de gran
importancia en la dieta alimenticia del ser
humano por sus aportes nutricionales de
antioxidantes, vitaminas y minerales.
Durante los dltimos afios se ha
generalizado a nivel mundial el interés
por las bondades de las frutas frescas en
el equilibrio de la dieta diaria. Colombia
se caracteriza por producir diferentes
variedades de frutas debido a su
diversidad de climas y microclimas, tales
como la pifia, papaya, coco, mango,
maracuya, guanabana, aguacate entre




otras. El municipio del Carmen de
Chucuri, ubicado en el departamento de
Santander, sustenta su base economica
de las actividades rurales de produccién
agropecuaria, donde predominan
pequefias unidades productivas
agricolas y ganaderas de tipo tradicional
con bajo nivel tecnolégico. EI municipio
cuenta con un area importante para la
explotacion agropecuaria siendo la
principal fuente de generacion de
ingresos de las familias que habitan el
territorio conformadas en su mayoria por
pequefios productores. Los renglones
productivos sobresalientes del sector
agricola son: los cultivos como Cacao,
Café, Aguacate y frutales, los cuales
ocupan una importante area dentro de la
explotacion agricola, segun datos del
DANE del Censo Nacional Agropecuario
2014 registra unos datos de areas
establecida por cultivos a nivel municipal.
La vereda la Bodega del municipio de El
Carmen de Chucuri, se caracteriza por
tener cultivos de naranjas (Citrus
sinensis) y guayaba (Psidium guajava),
en los cuales su aprovechamiento es
solo del sector primario, es decir, de
venta para consumo directo y de bajo
procesamiento de estos. Debido al poco
conocimiento con lo relacionado a su
preparacion y conservacion. Los
campesinos en ocasiones cuentan con
poco apoyo Yy capacitaciones de entes
alusivos a dicha rama del campo
agricola. Sin embargo, actualmente se
presentan perdidas en las cosechas
debido a su baja demanda, ademas de
factores ambientales que afectan las
ventas de los productores, una
alternativa para incentivar y aumentar
significativamente la productividad, asi
como los ingresos y aprovechar el cultivo
y consumo de fruta en la poblacién,
dentro de la linea de desarrollo
agroindustrial, es el procesamiento de
las frutas para la elaboracion de pulpa.
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Por lo tanto, en este proyecto tiene como
objetivo disefiar una planta piloto, con la
cual se obtendra pulpa para su
comercializacion en el mercado
departamental y nacional, que beneficie
al consumidor final por cuanto este
recibiria productos de alta calidad
basados en las normativas nacionales a
precios competitivos, mejorando la
calidad de vida de los productores y el
desarrollo socio productivo de la
comunidad y los alrededores.

OBJETIVOS
Objetivo General

Disefar una planta piloto procesadora de
pulpa de naranja y guayaba en el
municipio del Carmen de Chucuri Vereda
La Bodega (Santander).

Objetivos Especificos

 Identificar procesos que intervienen
para la elaboracibn de la pulpa de
naranja y guayaba.

* Disefno de una planta piloto que permita
cumplir con la norma de la resolucion
3929 de 2013, la resolucion 2674 del
2013 y la Norma Técnica Colombiana
5468.

METODOLOGIA

FUENTES PARA LA RECOLECCION
DE LA INFORMACION.

Este proyecto se realizd utilizando las
siguientes fuentes: 17 Fuentes primarias.
Se acude a la consecucion de la
informacion  primaria  de  estudios
referentes a la elaboracion de plantas de
procesamiento en San Vicente de
Chucuri. Fuentes secundarias. Como
fuente secundaria se utilizaron medios
como textos y publicaciones, Internet,




boletines, Trabajos de Grado referentes
al tema.

ESTABLECER EL PROCESO DE
ELABORACION DE PULPA DE
NARANJA Y GUAYABA

Para la realizacion de este objetivo se
investigo el proceso de elaboracion de la
pulpa para naranja y guayaba. Basados
en esa investigacion por medio de
documentos escritos, trabajos de grado y
de investigacion se determind el correcto
proceso del producto.

DISENAR LA PLANTA PILOTO QUE
PERMITA CUMPLIR CON LA NORMA
DE LA RESOLUCION 3929 DE 2013, LA
2674 DEL 2013 Y LA NTC 5468.

De acuerdo con la informacion
consultada anteriormente se procedio a
disefiar la planta piloto para la
elaboracion de pula de naranja y
guayaba de acuerdo a los parametros
establecidos en la normatividad vigente.

RESULTADOS
ESTABLECER EL PROCESO DE

ELABORACION DE PULPA DE
NARANJA Y GUAYABA
Grafico 1. Diagrama de proceso

productivo para obtener pulpa de fruta
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Recepcién de materia prima ]

Pre-lavado y lavado ‘

Adecuacion

Escaldado

Corte y separacion

Despulpado

Control de calidad
Pasteurizacion
Empaque y embalaje ‘
Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia

Descripcion del proceso productivo
para obtener pulpa de fruta

Recepcion de materia prima: Es la
etapa inicial del proceso en la que se
recibe y verifica el estado de la materia
prima, deben separarse todas las frutas
en mal estado, tanto por golpes como por
roturas de las cascaras, las sobre
maduras y las verdes. Estas frutas seran
eliminadas del proceso de elaboracién
de pulpas. La fruta que se compra debe
ser pesada en su conjunto, y sera el dato
inicial de entrada para calcular el
rendimiento final de la fruta a pulpa,
después de realizado este primer
descarte, se pesara la fruta descartada,
y se va anotando el neto que va
guedando para procesar.

Pre-lavado y lavado: La fruta
seleccionada debe someterse a un
proceso de prelavado en que se retiren
las partes mas evidentes que constituyen




suciedad, tales como tierra, barro, hojas,
entre otras. Esta operacién se hace
mediante la inmersion de la fruta en agua
potable y se cepilla vigorosamente (en el
caso del Maracuya), asi las frutas
guedan exentas de cualquier material
extrafio, adherido a su superficie. Luego
se hace la inmersién en una solucion
desinfectante (Hipoclorito 150 ppm 15
mL/5L de agua o Timsen 125 ppm
1gr/18Lde agua) por un tiempo de 15
minutos (esto se les realiza a todas las
frutas), para luego enjuagarlo con
abundante agua potable. Por ultimo, se
hace un enjuague por aspersion para
eliminar el exceso de desinfectante sobre
la superficie de la fruta. Con respecto a
los desinfectantes se nombran estos dos,
pero se puede utilizar cualquier amonio
cuaternario que se encuentre en el
mercado, lo que si hay que tener en
cuente es que cada tres meses se debe
hacer una rotacion del producto con el fin
de que las bacterias no se vuelvan
inmunes.

Adecuacion: Consiste en la eliminacion
manual de peciolos y calices (mora);
finalmente se pesa la materia prima para
determinar rendimientos e ingresar al
proceso.

Escaldado: Es un tratamiento térmico
gue consiste en sumergir la fruta en agua
caliente (entre 80 y 90 grados
centigrados) por un espacio aproximado
de 10 minutos; la operacién del
escaldado tiene por objeto destruir con el
calor todos los sistemas enzimaticos del

alimento, con ella se reducen
considerablemente las pérdidas de
calidad durante el periodo de

almacenamiento o0 de permanencia,
ademas de la accion sobre las enzimas,
el escaldado presenta una serie de 20
ventajas  secundarias  apreciables:
Disminuye, al menos sobre la superficie,
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las formas vegetativas de los
microorganismos, libera a la fruta de
sustancias indeseables, también se
puede eliminar el aire o los gases
ocluidos, favorece la retencion de
algunas vitaminas principalmente la
vitamina C, limpia la materia prima,
desprende gases celulares facilitando la
creacion de vacio en el espacio de
cabeza, reblandece la materia prima
para el proceso aumentando el
rendimiento en el despulpado e inactiva
enzimas que puedan afectar las
caracteristicas organolépticas de la
pulpa. En el caso de la mora se debe
realizar doble escaldado ya que este se
fermenta demasiado rapido.

Corte y Separacion: Frutas como el
maracuya necesitan cortarse y separar la
pulpa antes de introducirse a la maquina
despulpadora.

Despulpado: El proceso de despulpado,
es la operacion que permite separar la
pulpa o parte comestible de las frutas, de
las cascaras, semillas y otros residuos,
hasta obtener un producto listo para
continuar con otros procesos de
elaboracién, o para consumir. Una vez
gue la fruta ha pasado por el proceso de
escaldado, entra a un pulper o
despulpadora cuyo objetivo es separar la
cascara, quedando por otro lado la pulpa
con la semilla. Dependiendo del tipo de
proceso industrial se puede separar en la
misma etapa la cascara y la semilla,
guedando solamente la pulpa lista para
el proceso de refinado. Después de
obtener la pulpa de fruta, se toma una
muestra para ser analizada en el
laboratorio para analizar los parametros
de calidad: pH, °Brix y Acidez.

Pasteurizacién: Corresponde a un
tratamiento térmico menos drastico que
la esterilizacién, pero suficiente para




inactivar los microorganismos
productores de enfermedades, presentes
en los alimentos. La pasteurizacion
inactiva la mayor parte de las formas
vegetativas de los microorganismos,
pero no sus formas esporuladas, por lo
que constituye un proceso adecuado
para la conservacion por corto tiempo.
Ademas, la pasteurizacion ayuda en la
inactivacion de las enzimas que pueden
causar deterioro en los alimentos. Al
igual que en el caso de la esterilizacion la
pasteurizacion es una adecuada
combinacion entre tiempo y temperatura.
La elaboracion de pulpas permite
extender la vida util de las frutas y ello es
posible gracias a la accion de la

pasteurizacion que permite la
disminucidbn  considerable de los
microorganismos fermentativos que
contribuiran a acidificar el jugo a

expensar de los azucares presentes en
él.

Empaque y embalaje: El producto es
vertido a un tanque, el cual tiene una
valvula manual que permite la
dosificacion de la pulpa. El producto es
empacado en bolsas de polietileno,
selladas correctamente sin exceso de
aire; las cuales estaran impresas con el
sabor y la fecha de vencimiento
indicadas. Las pulpas se empacan en
bolsas de polietileno calibre 3
controlando que el peso sea de 250 gry
500 gr. Para esto se utliza una
empacadora al vacio que regula la
cantidad de pulpa empacada por bolsa,
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asi como su sellado vy corte.
Almacenamiento: La conservacion de las
pulpas por congelacion depende
esencialmente de dos factores: (a) Por
debajo de — 8 °C los microorganismos no
se multiplican, (b) Por debajo de 0 grados
centigrados van desapareciendo las
reacciones bioquimicas, cuanto mas baja
sea la temperatura, menor son las
reacciones de alteracion. Hay sin
embargo microorganismos psicrofilos
gue crecen por debajo de 0 °C, pero no
por debajo de -8 °C. La temperatura
normal de almacenamiento esta entre los
—18 °C y —20 °C con objeto de mantener
la textura, aroma y color de la pulpa.

CONCLUSIONES

« Se conocieron los procesos que
participan en el procesamiento de pulpa
de naranja y guayaba para el municipio
del Carmen de chucuri, donde se
concluyé el paso a paso de que se debe
llevar a cabo para la fabricacién de la
pulpay en qué consistia cada uno de sus
procedimientos.

* De acuerdo a los resultados obtenidos
se concluye que la elaboracion de es
viable para desarrollar en el municipio del
Carmen de Chucuri. La industrializacion
de estos productos es una estrategia que
puede brindar valor a la cadena
productiva de frutas en la region, generar
empleo y por medio de la cual, los
productores pueden obtener mayores
ingresos.




ESTUDIO DE MERCADO DE UN CARAMELO TIPO TOFI A PARTIR DE LICOR DE
CACAO, COMO ALTERNATIVA PRODUCTIVA EN EL MUNICIPIO DE SAN VICENTE
DE CHUCURI-SANTANDER

Market study of a tofi candy based on cocoa liquor, as a productive alternative in the municipality
of San Vicente de Chucuri-Santander

Sandra Milena Montesino Rincén®. Nelcy Liliana Plata Duarte?, Sayda Marcela Plata Alba?
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial. Instituto Universitario de la Paz, Estudiante del
Programa de Tecnologia en Procesamiento de Alimentos.

INTRODUCCION

La historia del cacao se origina en la Alta
Amazonia, lo que hoy conocemos como
Colombia y Ecuador, y se desplazé hace
milenios  hacia las civilizaciones
mesoamericanas, olmecas y mayas, que
domesticaron sus frutos y los volvieron la
comida de los dioses. El Cacao como
alimento es el principal uso en el mundo
en especial si se consume como
producto natural obtenido con criterio
organico y sin aplicar a los cultivos
ningan tipo de sustancias que pueden
resultar nocivas para la salud, tal como
ocurre con el cacao producido en
Colombia, en ese sentido el chocolate es
alimento de gran valor nutritivo y
energético de rapida metabolizacion y
optima digestibilidad para el organismo
humano. Durante los ultimos diez afios
Colombia ha mostrado un importante
crecimiento en materia de produccion de
cacao, pasando de 36.118 toneladas en
2009 a 59.740 en 2019; ademas de un
aumento significativo en sus
exportaciones y una notoria disminucion
en las importaciones del grano para
consumo interno. Santander, Antioquia y
Arauca ocupan lugares en la produccion
de cacao en Colombia con el 42%, 9% vy
8% respectivamente. El departamento de
Santander es el mayor productor de
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cacao en Colombia y el Municipio de San
Vicente de Chucuri es considerado como
la capital cacaotera del pais. Este cultivo
cuenta con mas de cien afios de tradicion
y se considera como el simbolo de
identidad y progreso. Este proyecto
plantea la alternativa de establecer un
caramelo a base de licor de cacao, dado
el auge del cacao nos permite ver la
importancia en explorar nuevos saberes
en la elaboracion de chocolate artesanal
de los derivados del cacao, teniendo una
proyeccién en primer lugar regional,
departamental y también nacional todo
eso serd a través de microempresa,
dandole el valor agregado.

OBJETIVOS
Objetivo General

Realizar un estudio de mercado de un
caramelo tipo tofi a partir de licor de
cacao, como alternativa productiva en el
municipio de San Vicente de Chucuri
Santander

Objetivos Especificos

« Describir el proceso de
elaboracion del caramelo tipo tofi
a partir de licor de cacao

« Identificar las caracteristicas del
consumidor al cual se dirigen los




productos del
propuesto

« Determinacion de estrategias de
mercado como la fijacion de
precios, la distribucion y la
comunicacion

METODOLOGIA

emprendimiento

Para el desarrollo de este trabajo se
realizaran las siguientes actividades:

Proceso de elaboracion del caramelo
tipo tofi a partir de licor de cacao

Figura 2. Proceso de Elaboracion

CARAMELO
TIF T A
BASE OF
LICOR DE
cACAO
i

Fuente: Elaboracion Propia

Identificaciéon de las caracteristicas
del consumidor al cual se dirigen los
productos del emprendimiento
propuesto

Se disefid0 una encuesta dirigida 380
habitantes de san Vicente de Chucuri
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para determinar su nivel de interés en el
caramelo tipo toffee y al tiempo permitir
caracterizarlo para facilitar el
establecimiento de estrategias de
incursion al mercado. Esta encuesta se
realiz6 de manera digital por medio del
formato de google y se aplicd
aleatoriamente en el casco urbano y las
veredas mas pobladas del municipio.
Una vez llevada a cabo la recoleccion de
la informacion de la encuesta se procedio
graficar los datos para realizar el analisis
e interpretacion de la informacion
obtenida de modo que se pueda
establecer la demanda potencial del
producto.

Determinacion de estrategias de
mercado como La fijacion de precios,
la distribucion y la comunicacién

Para el desarrollo de este objetivo se
utilizé un plan estratégico de mercados
basado en las 4P’s (Plaza, precio,
producto, promocion) y 4C’s (Costo,
cliente, comodidad y comunicacion).

RESULTADOS

PROCESO DE ELABORACION
CARAMELO TIPO TOFI

Seleccién y tostado del cacao. Para
obtener el licor de cacao lo primero que
se hizo fue seleccionar el cacao seco en
buen estado, posteriormente tostado del
cacao teniendo en cuenta que es
proceso fundamental ya que en esta
etapa se desarrolla el aroma, sabor y
color del cacao, se realizd el
precalentamiento del cacao a una
temperatura de 95° a 130 °C, para
producir los cambios fisicos y quimicos
los cuales eliminan los acidos y reduce la
humedad del grano




Descascarillado. Se tuesta el cacao
seco en un caldero a fuego medio hasta
que la cascara empez0 a soltar. En este
proceso las semillas fragmentadas en
porciones de diferentes tamafios y se
pasaron por diferentes tamices de
tamafio cada vez mas pequefio los
cuales retuvieron las diferentes
fracciones que separan la cascarilla, del
cacao limpio y troceado.

Molienda y refinamiento del licor. Los
granos fragmentados se molieron a una
temperatura de 60 a 80 grados y por un
tiempo entre 18 horas. Con este proceso
se obtuvo licor de cacao, una masa
semisolida que a 40 grados presento ya
olor a chocolate y conteniendo cacao y
manteca de cacao.

Pesado de los Ingredientes. Se realiz6
el pesado de cada uno de la materia
prima y fueron puestos en un recipiente
a una temperatura de 40-45°C con
agitacion constante. Cuando el chocolate
empez6 a espesar la temperatura bajo
unos cuatro o cinco grados por debajo de
su temperatura, produciéndose la
cristalizacion, y un chocolate con color
brillante y uniforme

Empaque. El chocolate se vertid en un
recipiente y se enfrio a temperatura
ambiente y se empaco en bolsitas de 5
gramos.

IDENTIFICACION
CARACTERISTICAS
CONSUMIDOR

DE LAS

DEL

Descripcién del producto. La empresa
DELI CACAO es un agro empresa
dedicada a comercializacion de
productos de chocolate elaborado con
licor de cacao, mediante el cual se utiliza
maquinaria adecuada, talento humano
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idéneo y procesos que permiten elaborar
un producto de calidad que satisfaga las
exigencias de los diversos clientes.

Mercado potencial. ElI mercado
potencial corresponde a toda la
poblacion del Municipio de San Vicente
de Chucuri en Santander,
correspondiente 34.881 personas segun
el DANE con una proyeccion a 2020 de
35.232.

Mercado objetivo. El mercado potencial
para el chocolate de mesa corresponde a
la poblacion entre 15 y 59 afios que se
considera la poblacién econémicamente
activa, estimada en 10.304 hombres y
10.799 mujeres.

Investigacion de Mercados. La
metodologia utilizada en el estudio de
mercados fueron las  encuestas
enfocadas al segmento de mercado
objetivo considerando los habitos vy
tendencias de consumo para la
elaboracién de una propuesta de valor
para el mercado. Para identificar el
tamafio de la muestra se procedié al
célculo requerido de acuerdo a la formula
descrita en la metodologia para tener
una muestra significativa que permita
reconocer tendencias en la poblacion.

ANALISIS DE FACTORES INTERNOS
Y EXTERNOS.

El andlisis de los factores internos y
externos permitié evaluar las
debilidades, oportunidades, fortalezas y

amenazas para el emprendimiento
planteado formulando nuestras
estrategias que sean capaces de
solventar, optimizar y reforzar los

procesos internos.




En el analisis externo se encontro que las
condiciones del mercado en general son
favorables para la produccion de un
caramelo tipo tofi a partir de licor de
cacao a excepcion de factores
econdémicos que se pueden considerar
como amenazas. También se tiene que
considerar que, aunque  existen
oportunidades tecnolégicas hay que
considerarlas para que la limitada
capacidad productiva inicial de la linea
de produccion no se convierta en una
desventaja competitiva.

Andlisis de la oferta

Existen dos negocios diferenciados: los
proveedores de productos intermedios y
los fabricantes de chocolate. La cadena
de cacao abarca la produccion del grano,
procesamiento del mismo y produccion
de chocolates y confites. En esta cadena
intervienen principalmente 4 tipos de
agentes: agricultores, acopiadores,
exportadores y la industria procesadora.
Asi mismo la Cadena comprende tres
tipos de bienes: (i) primarios: cacao en
grano; (ii) intermedios: Manteca, polvo y
pasta de cacao; y (iii) finales: Chocolate
para mesa y confites. El cacao en grano
es la materia prima para las industrias
confitera, productora de chocolate, de
cosmeéticos y farmacéuticos

Los fabricantes de chocolate del
municipio de San Vicente de Chucuri son
pocos y lo que producen artesanalmente
so elaborados en fincas y poco son
comercializados en la zona urbana. En la
mayoria de los casos los campesinos
logran vender sus productos en la
carretera.

Determinacién de de

mercado

estrategias
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Estrategias de producto - cliente:
ofrecer un producto de buena calidad
para que el cliente quede satisfecho,
también que su sabor y consistencia
sean agradables al paladar. El producto
se ofrecera en presentacion de forma
ovalada con un peso de 4 gramos.

Estrategia de precio - costo. Se
Ofrecerd Un precio justo y comodo tanto
para el cliente como para el vendedor
con el objetivo de impulsar las ventas,
conseguir una participacion en el
mercado y obtener lucros de una forma
rapida. En las encuestas realizadas para
determinar habitos y tendencias de
consumo, se encuentra que los
consumidores estan dispuestos a pagar
entre $ 200 por cada unidad, $2200 por
pagquete de 10 wunidades vy la
presentacion de dulce en 3700.

Canales de distribucion. Los dulces se
venderan a minoristas (tiendas de barrio
y aquellas ubicadas en zona rural) y
mayoristas (supermercados) con el fin de
dar a conocer mas los dulces Deli cacao.

CONCLUSION

Se logré observar con las encuestas las
preferencias de muchos clientes al
momento de escoger los dulces, también
se pudo evidenciar que hay mucha
competencia y que los estandares de
calidad han aumentado; no solamente
produciendo dulces las fabricas si no
también artesanalmente.

Los caramelos tipo tofi a partir de licor de
cacao se destaca por su sabor, textura,
sabor agradable al paladar. De esto
resaltamos que, para superar
expectativas, escuchar al cliente es
fundamental para tener un mejor avance.




Cabe destacar que San Vicente de
Chucuri es uno de los grandes
proveedores de cacao en Santander por
lo que decidimos hacer los dulces a base
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de cacao y que a su vez este cultivo tiene
una gran ventaja ya que su produccion es
permanente y esto nos ayuda a producir
los dulces en cualquier momento.




ELABORACION DE QUESO ARTESANAL CHUCURENO EN LA HACIENDA EL
PLAN DEL MUNICIPIO DE SAN VICENTE DE CHUCURI, SANTANDER

Elaboration of artisanal Chucurefio cheese in the Hacienda El Plan of the municipality of San
Vicente de Chucuri, Santander

Leidy Andrea Carreno Castano?®. Nidia Johana Instan Ballesteros?, Alexandra Fabiola
Sanmiguel Valbuena?
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial. Instituto Universitario de la Paz, Estudiante del
Programa de Tecnologia en Procesamiento de Alimentos.

RESUMEN

El queso es uno de los derivados lacteos
mas sabroso y variado, y con una gran
tradicibn en todas las culturas.
Actualmente, el queso es uno de los
productos lacteos que mas se consumen
en todo el mundo, asi como el que mayor
cantidad de variedades conoce En los
altimos 25 afios se han producidos
importantisimos cambios en la inclusion
del queso en la dieta, se han introducido
nuevos Uusos, especialmente como
ingredientes en los alimentos cocinados.
El alto valor nutritivo del queso y las
grandes innovaciones en los productos
son dos factores importantes que
contribuiran a la expansion de los
mercados queseros. Los avances
tecnologicos permiten adaptar los
productos a las tendencias y exigencias
de los consumidores. La leche que se
industrializa llega a los centros de
acopio, y se supone que la cadena de frio
cumple todas las normas establecidas
hasta llegar a la planta de procesos. Esto
no sucede con la leche de fincas
pequefias  donde predomina la
manipulacion artesanal y no se cumplen
con requerimientos y estandares de
calidad de los quesos industriales. El
presente proyecto tuvo como obijetivo la
obtencion de queso  Chucurefio
proveniente del Municipio de San Vicente
de Chucuri- Santander, en la Hacienda el
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Plan. Para dar plenitud al proyecto se
establecié el proceso de obtencién del
gueso bajo la Norma Técnica
Colombiana NTC 750 para Productos
lacteos, quesos. Los analisis realizados
dieron como resultado un producto
original, sencillo y de aspecto atractivo
gue se evalué mediante un analisis
organoléptico a un grupo de personas del
Municipio de San Vicente de Chucuri, asi
como también se evalio la viabilidad
econOmica de este producto para posible
comercializacion del mismo.

Palabras claves: Queso chucurefio,
elaboracién, organoléptico, costos

INTRODUCCION

El queso es un producto lacteo que se
conoce desde hace cientos de afios. Los
sOlidos de la leche se concentran
selectivamente para dar origen a un
delicioso 'y nutritivo alimento, la
concentracion de estos componentes
inicia la formacion de una cuajada, esta
puede ser acida o enzimatica. Una vez
obtenido el cuajo se puede reducir la
humedad y prolongar la conservacién de
los  solidos. Las  modificaciones
intencionales o accidentales durante los
procesos de fabricacion han hecho que
se genere una gran variedad de quesos
gue actualmente se consumen en el
mundo. Segun la coagulacién se puede




encontrar distintos tipos de quesos, unos
con mas humedad, con un pH alto, como
también pueden conservarse durante
mucho tiempo por ejemplo los maduros y
semimaduros.

Los mayores avances en el conocimiento
de bioquimica y la microbiologia han
permitido incrementar los controles de
calidad para las diversas variedades
producidas en los ultimos 50 afos, pero
todavia quedan en el mundo muchos

quesos artesanales que no se
caracterizan adecuadamente. La
proporcion de la produccion lechera

mundial que se destina a la fabricacion
de gueso ha aumentado
significativamente en los ultimos 40
afios, y en la ultima década, el consumo
per capita de queso ha experimentado un
fuerte incremento a nivel mundial. Casi
todo el comercio de quesos se centra
entre  todos los paises mas
desarrollados, pero solo la Union
Europea, Nueva Zelanda y Australia,
promueven el 75% de las exportaciones
mundiales.

En los dltimos 25 afios se han producidos
importantisimos cambios en la inclusion
del queso en la dieta, se han introducido
nuevos Uusos, especialmente como
ingredientes en los alimentos cocinados.
El alto valor nutritivo del queso y las
grandes innovaciones en los productos
son dos factores importantes que
contribuiran a la expansion de los
mercados queseros. Los avances
tecnolégicos permiten adaptar los
productos a las tendencias y exigencias
de los consumidores. Cabe recalcar que
nacionalmente todavia falta mucha
tecnologia y lo que es mas se
desconocen muchas de las técnicas de
fabricacion de quesos. La leche que se
industrializa llega a los centros de
acopio, y se supone que la cadena de frio

82

cumple todas las normas establecidas
hasta llegar a la planta de procesos. Esto
no sucede con la leche de fincas
pequefias  donde predomina la
manipulacion artesanal.

OBJETIVOS
Objetivo General

Elaborar queso artesanal chucurefio en
la Hacienda el Plan, en el municipio de
San Vicente de Chucuri, Santander.

Objetivos Especificos ¢

Establecer el proceso de elaboracion del
gueso artesanal Chucurefio, bajo la
Norma Técnica Colombiana NTC 750
para Productos lacteos, quesos.

Evaluar la aceptacion del producto
mediante evaluacién del nivel de
satisfaccion de los consumidores
respecto a las calidades intrinsecas del
producto (color, sabor, olor, textura).

METODOLOGIA
TIPO DE ESTUDIO.

El proyecto se realiz6 con un analisis
descriptivo  analitico, tratando de
identificar y describir posteriormente
todos aquellos elementos que hacen
posible la viabilidad de la elaboracién del
gueso artesanal chucurefio para luego
proceder a su disefio desde el punto de
ingenieria

ESTABLECER EL PROCESO DE
ELABORACION DEL QUESO
ARTESANAL CHUCURENO, BAJO LA
NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC
750 PARA PRODUCTOS LACTEOS,
QUESOS.




El proceso para la elaboracién de Queso
Chucureiio se realiz6 de acuerdo a la
bibliografia consultada anteriormente y
bajo la Norma Técnica Colombiana NTC
750 para Productos lacteos, con el con el
fin de cumplir con los estandares de
calidad en el procesamiento.

EVALUAR LA ACEPTACION DEL
PRODUCTO MEDIANTE EVALUACION
DEL NIVEL DE SATISFACCION DE LOS
CONSUMIDORES RESPECTO A LAS
CALIDADES INTRINSECAS DEL
PRODUCTO (COLOR, SABOR, OLOR,
TEXTURA).

Se realizé una evaluaciéon del nivel de
satisfaccion de los consumidores
respecto a las cualidades intrinsecas del
producto (color, sabor, olor, textura). Se
trata de hacer un test a posibles
consumidores sobre las caracteristicas el
producto. La evaluacidbn se realizara
mediante el uso de una escala heddnica
de 5 puntos 1. “me gusta muchisimo”, 2.
“Me gusta moderadamente”, 3. “No me
gusta ni me disgusta”, 4. “Me disgusta
moderadamente”, 5. “Me disgusta
mucho”.

RESULTADOS

PARA LA ELABORACION DE QUESO
CHUCURENO SE SIGUIO EL
SIGUIENTE PROCESO:

Figura 3. Proceso de elaboracion del
gueso Chucurefio

Recepcion Estandarizacion

de la leche ‘ Adicitn de Cuajado * de acidez a ‘ Desuerado
cruda fresca Cuajo » 46'Th
Pesaje y Pre- Fundido Mesa de Corte de la
Moldeo enfriamiento salado. hilado acidificacion « cuajada

Enfriamiento * Desmolde y ‘ Empaque * Almacenamiento
volteo

Fuente. Autores
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EVALUAR LA ACEPTACION DEL
PRODUCTO MEDIANTE EVALUACION
DEL NIVEL DE SATISFACCION DE LOS
CONSUMIDORES RESPECTO A LAS
CALIDADES INTRINSECAS DEL
PRODUCTO (COLOR, SABOR, OLOR,
TEXTURA).

En forma general la aceptacion del
producto fue positiva en un grupo de 97
personas de la region, al 88,7% le agrado
el sabor del producto, el aspecto del
producto tuvo un porcentaje de 84.7% y
el color y aroma tuvo una aceptacion del
85,6%, estos altos porcentajes nos
permiten evaluar la aceptabilidad del
producto en la poblacion, teniendo un
alto porcentaje (61,9%) de influencia del
género femenino como posibles clientes.
Cabe resaltar que todos

CONCLUSIONES

» De acuerdo a los resultados obtenidos
se concluye que la elaboracién de queso
chucurefio es viable para desarrollar en
el municipio de San Vicente de Chucuri.
El producto final tiene caracteristicas

organolépticas agradables que
favorecen su consumo y
comercializacién. La relacion costo

beneficio del producto fue positiva lo que
indica que la elaboraciéon del queso
chucurefio es una estrategia que puede
brindar valor a la cadena productiva de
lacteos en la region, generar empleo y
por medio de la cual, los productores
pueden obtener mayores ingresos.

+ Se conocieron los procesos que
participan en el transcurso normal de la
produccion, donde se observo el paso a
paso de que se debe llevar a cabo para
la fabricacion del queso y en qué
consistia cada uno de sus
procedimientos. ¢ En la evaluaciéon
organoléptica se determindé una mayor




aceptacion en cuanto a color, olor y sabor
en los quesos elaborado
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FABRICACION DE UNA BEBIDA FERMENTADA A PARTIR DEL AGUA DE COCO
(Cocos nucifera)

Manufacturing a fermented drink from coconut water (Cocos nucifera)

Marcela Duarte Mufioz!. Juan Diego Quiroga Diaz?
'Docente Escuela Ingenieria Agroindustrial. Instituto Universitario de la Paz, Estudiante del
Programa de Tecnologia en Procesamiento de Alimentos

INTRODUCCION

La palma de cocotero, es la variedad de
palma mas cultivada en todo el mundo,
su cultivo se puede encontrar en Asia,
Oceania, América central, Africa y
Sudameérica. Asia es el continente con la
mayor produccion y consumo de coco en
el mundo, siendo Indonesia el primer
productor mundial, seguido de Filipinas
el segundo mayor productor del mundo e
India el tercer mayor productor del
mundo. La produccibn de coco en
Colombia es relativamente baja
comparada con los mayores productores
mundiales, pero su produccién a ido
aumentando paulatinamente con los
afos. La produccion del pais se centra en
los departamentos de Narifio siendo el
principal productor de Colombia, seguido
del departamento de Cérdoba, Cauca,
Valle del Cuaca, Antioquia, Choco,
Magdalena y Bolivar, etc. La produccion
del coco en el pais se utliza en la
industria  principalmente  para la
obtencibn de agua y copra, en la
gastronomia se wusa para realizar
postres, dar sabor a las comidas y
bebidas, y el comercio local en las plazas
en donde se comercializa la fruta fresca.
El cultivo de coco en el departamento de
Santander es muy bajo, es tan bajo que
no aparece en las estadisticas de
departamentos productores de coco en
Colombia por parte del ministerio de
agricultura. Las palmas de cocotero en el
departamento de  Santander se
encuentran principalmente como
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ornamentales en los predios y fincas del
departamento, por ende, mostrando
cifras de produccion muy bajas. Como se
habia mencionado anteriormente, la
produccién de coco en el departamento
de Santander es muy baja, debido a esta
circunstancia el aprovechamiento de su
fruto es muy escaso, la poca produccion
se usa para obtencion de agua vy
consumir como fruta fresca. Debido a
estas circunstancias en donde no se
aprovecha el coco para procesarlo y
darle un valor agregado se ha planteado
la pregunta, ¢Se podria obtener una
bebida fermentada apta para el consumo
humano del fruto del coco? Con esta
interrogante, la investigacion pretendio
contribuir con el desarrollo integral del
fruto del coco, buscando darle un valor
agregado al producto que se produce en
la zona, con esta investigacion se busco
incentivar nuevas formas de usar la
materia prima para generar ingresos
extras en la region, en donde se ejecuto
el proyecto que es, en el corregimiento
Santo Domingo del Ramo en el municipio
El Carmen de Chucuri, Santander. En
este trabajo de investigacion se analizo
las mejores condiciones para obtener el
agua de coco, para elaborar una bebida
fermentada, bajo los criterios de la
normatividad colombiana. En donde se
establecid, que la formulacién para
realizar la bebida fermentada seria de
50% de azucar con respecto a la
cantidad de agua, de donde se obtuvo
que de un litro de mosto preparado se
obtiene una botella vifiera de vidrio de




750ml de bebida fermentada de agua de
coco. Se realizaron andlisis sensoriales,
donde se evaluaron varios aspectos de la
bebida fermentada como color, sabor,
apariencia, dulzor, etc.

OBJETIVOS
Objetivo General

Elaboracion de una bebida fermentada a
partir del agua de coco (Cocos nucifera).

Objetivos Especificos

Establecer las caracteristicas adecuadas
de la materia prima para la elaboracién
de la bebida fermentada a partir del agua
de coco (Cocos nucifera).

Realizar pruebas organolépticas de la
bebida fermentada del agua de coco
(Cocos nucifera).

METODOLOGIA

UBICACION

El proyecto fue desarrollado en el
corregimiento Santo Domingo del Ramo,
vereda de ElI Carmen de Chucuri,
departamento de Santander (Colombia).

OBTENCION DE LA MATERIA PRIMA

Se inici6 con la recoleccion de los frutos
del cocotero, los cuales se encontraban
en una etapa intermedia a la maduracion
fisiologica, que comprende entre los 5y
7 meses después de la floracion de los
racimos, estos se cortaron de la palma
los cuales estan sujetos al racimo, se
retird la cascara (mesocarpio), en donde
se pudo perforar el fruto por la parte de
los agujeros que tiene la fruta y se extrajo
el agua, luego dicha agua se deposito en
un recipiente para transportarla al lugar
de preparacion
ACONDICIONAMIENTO
MATERIA PRIMA

DE LA
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El agua de coco extraida se pasé por un
filtro fino para eliminar residuos que
pudieran afectar la extraccion y luego se
deposito en el recipiente fermentador, se
le agregé aziucar de mesa en una
cantidad del 50% con respecto a la
cantidad de agua de coco a utilizar.

FASE DE FERMENTACION

Con la solucién preparada (agua de coco
mas azucar) y ya lista en el fermentador
se inicia la primera fase de fermentacion.
A los siguientes quince (15) dias
calendario se realiz6 el primer trasiego
de la bebida fermentada. En los
siguientes treinta (30) dias después de
envasado se realiz6 el segundo trasiego.
Después de cuarenta y cinco (45) dias
después de envasada la bebida se
realizo el tercer trasiego, en esta etapa la
bebida fue filtrada y se procedié a
envasarla en botella de vidrio, y
guardarla en un lugar fresco y seco,
protegido de la luz. Una recomendacion
importante es que si después de los (45)
dias la bebida se deja en el recipiente
fermentador se recomienda adicionarle
una pequefia cantidad de azucar (2
cucharadas por litro) para evitar que el
alcohol (etanol) se transforme en vinagre
(acido acético) y por lo tanto disminuya
su calidad y se pierda todo el proceso
realizado. La bebida fermentada se
puede guardar hasta trece (13) semanas
en el recipiente fermentador.

RESULTADOS Y ANALISIS

RESULTADOS DE LA PREPARACION
DEL MOSTO

De un (1) litro de mosto preparado se
obtuvieron 750 mL de bebida
fermentada.




CATACION (DEGUSTACION) DE LA
BEBIDA FERMENTADA

Después del proceso de fabricacion se
continuo con la degustacién del producto
por parte de la poblacion escogida,
principalmente fueron personas mayores
de edad que pueden consumir bebidas
con alcohol.

Las muestras de las bebidas alcoholicas
estaran clasificadas de la siguiente
manera:

M1 (muestra 1) es el
(muestra testigo).

M2 (muestra 2) la bebida artesanal
fermentada de agua de coco.

vino blanco

Los valores de calificacion van del 1 a 5
para cada atributo, dandole a cada
atributo un valor promedio. Donde 1 es
(me desagrada mucho) y 5 es (me
agrada mucho).

Apariencia: No se muestran diferencias
estadisticamente significativas en los
resultados de la bebida fermentada (M2)
en comparacion con la muestra testigo
(M1), en el pardmetro evaluado, donde la
muestra testigo (M1) obtuvo un promedio
de 3.4 y la bebida fermentada (M2)
obtuvo un promedio de 3.2 el cual indica
que ni agrada ni desagrada para el
publico.

Color: La diferencia estadistica es baja,
donde la bebida fermentada (M2) obtuvo
un valor promedio de 3.8 y la muestra
testigo (M1) obtuvo un promedio de 4.2.
El valor 3,8 tiende a la descripcién de que
agrada un poco.

Olor: Se puede observar una diferencia
estadisticamente significativa en el
parametro evaluado (olor) teniendo como
preferencia el vino blanco (M1), con un
valor promedio de 4.2 en comparacion
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con la bebida fermentada de agua de
coco (M2) que obtuvo un valor de 2.8.
Este valor para el olor de la bebida
fermentada indica que ni gusta, ni
disgusta al publico.

Sabor: Hay una diferencia estadistica
significativa en cuanto al pardmetro
evaluado (sabor), mostrando una
preferencia por el vino blanco de uvas
(M1) que obtuvo un valor promedio de
3.2 en comparacion con la bebida
fermentada de agua de coco (M2) la cual
obtuvo un valor promedio de 2.2. En
cuanto al sabor el valor 2,2 tiende al
criterio de no me gusta.

Dulzor: Hay una diferencia
estadisticamente significativa en cuanto
a los resultados obtenidos, lo cual es un
resultado esperado debido a que la
bebida fermentada de agua de coco (M2)
es una bebida dulce, en comparacion
con la muestra testigo (M1) es un vino
blanco de uvas. Donde la muestra (M1)
obtuvo un valor promedio de 1y la bebida
fermentada obtuvo un valor promedio de
3.4. El publico refiere que la bebida
fermentada tiende a ser una bebida dulce
con una valoracion de 3,4.

Acidez: Se puede observar una
diferencia estadisticamente significativa
de la bebida fermentada de agua de coco
(M2), con un valor promedio de 2.8, en
comparacién con la muestra testigo (M1),
gue obtuvo un valor promedio de 1.8.
Debido a que la bebida fermentada esta
hecha con agua de coco, la cual tiende a
ser mas volatil ante la alta temperatura y
formarse vinagre lo cual hace que su
acidez aumente. Este valor de acidez
tiende a ser moderadamente acido
segun el puntaje de 2,8.

Sabor a coco: Hay una diferencia
significativa en los resultados obtenidos




en el pardmetro evaluado (sabor a coco),
de la bebida fermentada (M2) con un
valor de 3.2, a la muestra testigo (M1)
con un valor de 1. Lo cual da un resultado
gue es esperado por la muestra testigo
que fue un vino blanco de uvas. El sabor
a coco medianamente se mantiene
segun la valoracién de 3,2

Aceptabilidad global: Se muestran
resultados de la muestra testigo (M1) con
un valor promedio de 2.6 y la bebida
fermentada (M2) con un valor promedio
de 2.2 lo cual indica que la bebida
fermentada tiende al criterio de “me
desagrada un poco”.

CONCLUSIONES

La obtencion de la materia prima, en si,
es un proceso sencillo solo se necesita
recolectar los frutos, pelarlos y realizarles
un corte para extraer el agua, después
adecuar el mosto agregandole azlcar.
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Hay que tener en cuenta que el fruto
debe estar en la etapa de maduracion
fisiologica que comprenda entre los 5y 6
meses de desarrollado el fruto, para
obtener un agua de coco en Optimas
condiciones con niveles bajos en grasa.

La mejor formulacion para el mosto de la
bebida fermentada de agua de coco es
con una cantidad de 50% de azlcar con
respecto a la cantidad de agua, ya que si
se le aumenta el porcentaje de azUcar
llevaria a una bebida muy empalagosa y
poco agradable al publico. Teniendo en
cuenta la higiene y sanidad de la materia
prima y de los utensilios a usar para
preparar el mosto, el recipiente
fermentador se almacena en un lugar
fresco, seco y protegido de la luz solar.
En general, segun los resultados
obtenidos en la cata de la bebida
fermentada el resultado no es muy
prometedor para la bebida fermentada
de agua de coco.
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microalgae
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RESUMEN

La siempre creciente demanda de
recursos energeéticos, en conjunto con el
caracter limitado de las fuentes
tradicionales, lleva a una busqueda
constante de nuevas fuentes de energia,
como los biocombustibles, que se
proyectan como un reemplazo a futuro
de los combustibles fosiles. Sin embargo,
para que dicho reemplazo tenga lugar, es
necesario garantizar la idoneidad de
multiples aspectos, entre los que se
encuentran su eficiencia energética, su
rentabilidad econémica, el volumen de su
produccién y la calidad del combustible
obtenido.

Es asi, en la busqueda de la satisfaccion
de los mencionados criterios, que se ha
llegado hasta la tercera generacién de
biocombustibles, que recurren a fuentes
alternas de biomasa, que no afectan la
seguridad alimentaria ni la disponibilidad
de suelos, y consumen pocos recursos
para su mantenimiento.

Entre estas resaltan las microalgas, un
conjunto de especies vegetales
unicelulares que se reproducen en medio
acuoso, y que resultan ampliamente

90

favorables tanto por su muy alto
contenido de acidos grasos como por la
celeridad de su reproduccion, que
permite una produccidén constante. Sin
embargo, dada la amplia cantidad de
factores que influyen en la capacidad de
las microalgas para ser utilizadas como
fuente de biocombustibles, y que
empiezan en la seleccién de una cepa -
entre cientos de posibilidades-, y de sus
técnicas de cultivo, para luego continuar
con las multiples metodologias de
extraccion del aceite y de
transesterificacion, se requiere todavia
de mayor investigacién, que permita
encontrar una combinacion idénea de
factores, que garantice la obtencién de
un biocombustible de alta calidad y
rentabilidad.

Asi las cosas, en el presente documento
se revisan las ventajas de dos cepas
particulares de microalgas, la dunaliella
tertiolecta y la scenedesmus armatus, al
igual que la conveniencia de los posibles
procesos para su cultivo, recolecciéon y
aprovechamiento.
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RESUMEN

La sociedad se ha convertido en una
gran consumidora de energia, por ello
ante los constantes aumentos del precio
del crudo surge la necesidad de buscar
nuevas alternativas de energia renovable
tales como el biodiesel, EIl Neem ha
tenido diferentes usos a lo largo de la
historia, es usado en agricultura,
industria, entre otros.

Colombia tiene éarboles de Neem en
zonas como Santa Marta, norte de
Santander, Narifio y cauca, es una planta
de facil adaptaciébn por lo que se
convierte en una posible fuente de aceite
para la produccion de biodiesel.

Este articulo estda basado en la
investigacion del aceite de Neem, sus
propiedades y como a partir del aceite se
puede obtener biodiesel por medio de la
transesterificacion. Se implementé una
metodologia de tipo descriptiva, lo cual

permiti6 el estudio analitico e
identificacion de informacion
concerniente a las diferentes

propiedades que abarca la obtencién del
biodiesel a partir del Neem centrandose
asi, en la caracterizacion de variables
fisicoquimicas del aceite Neem y su
influencia en la produccion de biodiesel.

91

Los diferentes resultados observados en
las investigaciones a nivel internacional
con respecto al aceite de Neem se puede
evidenciar que las caracteristicas
fisicoquimicas del aceite se encuentran
en los pardmetros establecidos por la ley
colombiana, al igual que para el
biodiesel, este arbol es un gran potencial
para la produccion futura de biodiesel en
Colombia.
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RESUMEN

En los ultimos afios ha despertado el
interés por la produccion de bioetanol a

partir de biomasa lignocelulésica
proveniente de los subproductos
agroindustriales teniendo una gran

ventaja ya que no compite con la
seguridad alimentaria, al tratarse de
bioetanol de segunda generacién de
materia prima de segunda generacion,
encontrando en ella una alternativa
eficiente. En el presente articulo se
realizd una comparacion de los distintos
autores como son Arellano, Hernandez,
Puc y Véasquez los cuales utilizaron
diferentes procesos de hidrolisis con
disoluciones de HH2S55554 vy
NNNNNNNN con temperaturas que
variaron en 50°C, 120°C y 125°C con los
diferentes materias primas tratadas
como los son: cascarilla de arroz,
residuos de cascara de platano, pulpa de
platano y cascara de naranjay aserrin de
madera que fueron realizadas en un
reactor de 10 L construido en acero
inoxidable controlado con un pH en el
rango de 3 a 5 para la degradacion de la
lignocelulosa y el posterior tratamiento
de fermentacion con levaduras del tipo
saccharomyces cerevisiae, Pennisetum
sp y bacterias capaces de transformar los
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azucares obtenidos en la etapa de la
hidrolisis, la muestras a tratar fueron
introducidas en botellas pirex y reactores
de vidrio de 100 ml, las muestras
inoculada fue introducida en un
incubador Shaking Incubator y New
Brunswick G-25 con una temperatura de
30°C a 120 rpm y 50 rpm con un tiempo
de 69 horas. Los resultados obtenidos
muestran variaciones dependiendo del
material a tratar, condiciones del
tratamiento, tiempo y reactivos para la
obtencién del bioetanol.
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RESUMEN

El glicerol crudo es un producto obtenido
al final del proceso de produccion de
biocombustibles, lo que ha llevado a una
sobreproduccién de esta sustancia; este
subproducto es sometido a una
transformacién con la ayuda de
catalizadores para eliminar impurezas,
luego de este proceso, es conocida como
glicerina; la cual es implementada en
diferentes aplicaciones. Este articulo se
realiz6 en base a la revision de seis
investigaciones con informacion
actualizada en relacion a las
caracteristicas fisicoquimicas de la
glicerina y sus aplicaciones. Ahora bien,
se encontr6 que por medio de la
neutralizacion se puede eliminar jabones
para aumentar la pureza del glicerol; la
glicerina cruda de aceite vegetal de
desecho (CGWVO) se puede usar en
dietas alimentarias de animales como
ingrediente energético, se elaboré un
disefio aleatorio y se sometieron a cuatro
dietas experimentales que contienen 0%,
2%, 4% y 6% de (CGWVO) con valores
respectivos (63,42% de glicerol Y
47,78% de grasa bruta) sobre una base
de materia seca (MS); la adicion de
glicerina en el suelo fue evaluada con la
medicion del nitrégeno fijado y la
sobrevivencia de los microorganismos; el
glicerol parcial mente purificado (PPGLY)
es aplicado como aditivo anticongelante
en mezclas cementosas, mejorando los

93

tiempos de fraguado, resistencia Yy
durabilidad; el solketal es una sustancia
usada como aditivo en carburantes y
biocarburantes, que mejora el indice del
octanaje en vehiculos; finalmente el
carbonato de glicerina es implementado
como disolvente organico por sus
caracteristicas fisicoquimicas en la
industria cosmética y farmacéutica.
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RESUMEN
El bioetanol producido a partir de
residuos agroindustriales es una

alternativa utilizada como fuente de
energia colombiana. La cascarilla de
arroz es un residuo muy abundante en
los principales departamentos
productores de arroz (Meta, Casanare,
Tolima, Huila y Resto Departamentos) y
podrian ser aprovechados, utilizandolos
como materia prima para la produccién
de bioetanol combustible. Por ello, el
objetivo de este trabajo fue evaluar la
obtencion de bioetanol a partir de estos
residuos lignocelulésicos a través de
diferentes procesos de pretratamiento.
Para ello se tuvieron en cuenta 5
diferentes articulos investigativos
especifico, en los que se pueden
evidenciar que tres de ellos arrojaron un
mayor resultado de etanol. El primero se
utilizé un céctel de enzimas para evaluar
y obtener mejores resultados en los
procesos de sacarificacion y
fermentacion, arrojando como resultado
78,3%, de etanol, en la segunda se
estudio el comportamiento de enzimas
celulasas y celobiosas, junto con cepas
de Candida kefyr, Candida tropicalis y
Candida guilliermondii en el proceso de
hidrélisis y fermentacion simultanea
conducido a 35°C para la produccién de
bioetanol de 75,98%, y en el tercero
tomaron una muestra pretratada con una
solucion de NaOH e hidrolizaron con
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celulosa é&cida (CFB3S) encontrando
como resultado 71,3%.
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RESUMEN

El crecimiento de la poblacion y la
basqueda de alimentos saludables
conducen a un aumento en el consumo
del agua de cocoy, con ello, a un impacto
medioambiental por la mayor generacion
de residuos. Las cascaras de coco son
residuos agricolas lignocelulésicos que
tienen el potencial de producir bioetanol
como una forma renovable de energia,
para lograr una conversion eficiente, el
pretratamiento, la hidrélisis y la
fermentacion de la biomasa
lignocelulésica son pasos cruciales en la
produccion del etanol. Es por ello, que se
realizo la evaluacion de los procesos de
produccién de bioetanol a partir de
cascara de coco utilizando distintos
métodos, mediante la  revision
bibliografica de diferentes
investigaciones. Para ello, se tuvieron en
cuenta tres investigaciones especificas;
en la primera se evaluo el potencial de
las cascaras de coco en la produccion de
bioetanol empleando el pretratamiento
alcalino, seguido de la hidrolisis
enzimatica y realizando la fermentacion
por medio de la levadura Saccharomyces
cerevisiae; en la segunda investigacion,
se determind el método més eficiente de
pretratamiento y se comparod la eficiencia
de la conversion de celulosa en etanol
mediante la hidrolisis y fermentacion
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separadas (SHF) y los procesos
simultdneos de  sacarificacion vy
fermentacion de sacchar (SSF) y en la
tercera investigacion, se compararon
diferentes estrategias de pretratamiento
para la conversion de la cascara de coco
en azucares fermentables. Los
resultados indican que el método de
pretratamiento mas eficaz para liberar la
mayor concentracion de azucares
reductores de las cascaras de coco
después de la hidrdlisis enzimética es el
pretratamiento alcalino, adicionalmente
se encontré una alta productividad del
etanol de la celulosa de cascara de coco
en los procesos SHF y SSF en 21,21y
20,67% (basado en el peso de la pulpa),
respectivamente.
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RESUMEN

Teniendo en cuenta que la principal
materia prima para la elaboracion de
bioetanol en Colombia es la cafia de
azucar, la cual, es de uso alimentario se
hace necesario revisar alternativas con
materias primas diferentes para producir
bioetanol de segunda generacion. En
revision de materias primas locales se
considera para este informe de
profundizacién la semilla del arbol de
Guaimaro Brosimum alicastrum que en
Colombia es una de las especies mas
abundantes del bosque seco y bosque
hamedo tropical y se encuentra en las
planicies aridas-secas en las cuencas del
Caribe.

Segun lo expresado por Barquera en sus
investigaciones experimentales
realizadas Yucatan-México dejan
evidencia que la harina obtenida de las
semillas de Guaimaro Brosimum
alicastrum (conocido en México como
Ramén), por su alto contenido en
carbohidratos posee un gran potencial
para ser usada como materia prima en la
produccion de bioetanol. En su proyecto
reporta que la harina esta compuesta por
un de 72.25% de carbohidratos y 61% de
almidon, en peso seco y define la
metodologia para producir el bioetanol a
partir de 3 etapas: pretratamiento
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térmico, hidrolisis
fermentacion.

enzimatica vy

El presente informe de profundizacion
tiene como objeto evaluar el proceso de
produccion de bioetanol y el potencial de
la semilla de Guaimaro Brosimum
alicastrum como materia prima para
producir biocombustibles liquidos en
Colombia, la metodologia de
investigacion documental utilizada por
medio de revision bibliogréfica y el
andlisis comparativo de diversos autores
a fin establecer pretratamientos fisicos,
guimicos y biologicos realizados a la
materia prima y los tipos de indculos
usados para la fermentacion.

En la actualidad solo en la Sierra Nevada
de Santa Marta se calculan mas de 20 mil
ejemplares de é&rbol de Guaimaro
(Brosimum alicastrum), se mostré a partir
de los estudios revisados que es un arbol
gue funciona como sumidero de COg,
ayuda en la recuperacion de terrenos
degradados y maltratados, es tolerante a
sequias y resistente a plagas y su
crecimiento se da regularmente de
manera silvestre, razon por la que esta
especie posee caracteristicas para ser
consideras un cultivo energético,
adicional a que no es empleada a gran
escala en la alimentacion humana, por
ende no compite directamente con la




seguridad alimentaria como lo hacen los
cultivos actualmente utilizados.

A partir de la revision bibliografica se
concluye que los pretratamientos que
proporcionan mejores resultados fueron
los realizados por Jiménez, los cuales
permitieron una hidrolisis del 92% del
almidon y azucares reductores de 123,72
g/L, utilizando el proceso de hidrolisis
enzimatica sumado al pretratamiento
fisico de ultrasonido con enzima amilasa,
por lo cual mediante el estudio
comparativo se determina que estos
pretratamientos son ideales para la
obtencion de azucares fermentables a
partir de la harina de semilla de
Guaimaro.

Para dar respuesta al tercer objetivo de
la presente investigacién, se concluye
que los in6culos que mayores
rendimientos mostraron fueron los
utilizados por Olguin en 2015 con la cepa
Zygosaccharomyces rouxxi M14SA10/M
con un rendimiento de bioetanol de 213
L/ton alcanzando un porcentaje teorico
del 50% fermentado a 35 + 3 °C durante
36 horas y por el mismo autor en el 2017
con la cepa Candida tropicalis (PL1) con
rendimiento 213 L/ton con una eficiencia
fermentativa del 98,80% a una
temperatura de 35 3 -C durante 48 h.
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RESUMEN

La investigacion que se visualiza a
continuacion tiene como obijetivo analizar
y comparar algunos  referentes
bibliograficos que se han basado en la
pirdlisis térmica de cascarilla de arroz, ya
gue es un residuo con un alto potencial
energeético, debido a sus caracteristicas
fisicoquimicas y el alto contenido de
extraibles principales como lo son
celulosa, hemicelulosa, y lignina. Estas
cualidades favorecen la obtencion de
biocombustible de segunda generacion
por medio de la degradacion, mediante la
técnica de pirdlisis térmica. Es
importante resaltar que este proceso se
lleva a cabo generalmente en un reactor
de lecho fluidizado en ausencia de
oxigeno y sometiendo la materia prima a
condiciones de altas temperaturas
controladas. Para la obtencién de bio-
aceite los parametros evaluados fueron
el tiempo de residencia, la temperatura y
la cantidad de material lignocelulésico
utilizado, es fundamental tener en cuenta
gue un buen manejo de las propiedades
ya mencionadas, nos puede llegar a
generar un rendimiento de hasta el 55%
de bio-aceite a partir de la cascarilla de
arroz
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RESUMEN compuestos organicos polares utiles
para la produccion de biocombustibles.
La cascarilla de cacao es un residuo
obtenido del procesamiento cacao.
Varias investigaciones muestran el
interés en utilizar la cascarilla con fines
medicinales debido a su capacidad
antioxidante; sin embargo, su funcién
puede ser mas amplia debido a que
recientes investigaciones muestran que
la cascarilla puede ser utilizada para el
desarrollo de procesos que contribuyen a
los problemas ambientales, siendo una
de ellas la produccion de
biocombustibles. Para el desarrollo de
este articulo de revision, se tuvo en
cuenta los aportes de los autores Murillo
et al., Milian et al., Rengifo, Cardenas et
al., Tapia et al., Manals et al., quienes
desde sus practicas de campo
demostraron sus acercamientos para
analizar las propiedades fisicoquimicas
de la cascarilla de cacao y el proceso de
obtencion de bioaceite a partir de pirolisis
térmica para ser utilizado en la
produccion de biocombustible. El
proceso de pirdlisis se llevd a cabo
variado las temperaturas del reactor de
lecho fijo en 400°C, 500°C, 550°C vy
700°C. Se encontré que la temperatura
Optima para la obtencion del bioaceite es
a 550°C, con una composicion
fisicoquimica entre un 20-30% en peso
de agua y un 70-80% en peso de
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RESUMEN

En este trabajo se presentan los
resultados obtenidos en el mejoramiento
de la produccion de un bioaceite a partir
de pirdlisis catalitica para su uso en la
fabricacion de Dbiodiesel, utilizando
residuos de un proceso agro-productivo
como la céscara de mani (Arachis
hypogaea). Este tipo de residuo es
considerado un problema de
contaminacion y, por lo tanto, en este
estudio se plantea un tratamiento
termocatalitico para tratar y aprovechar
sus potencialidades. Se evalu6 un
proceso pirolitico que consiste en el
tratamiento térmico en atmésfera inerte
de la biomasa residual para obtener tres
lineas de productos: bio-liquido, bio-gas,
bio-carbén. Ademas, se evalu6é el
comportamiento de los catalizadores tipo
zeolitas ZSM-5 y ZSM-11, las cuales
fueron modificadas incorporando
cobalto, hierro y manganeso para
obtener una mayor cantidad de sitios
acidos de Brgnsted, y se evidencia que
esta modificacion no altera la estructura,
ni la cristalinidad de la matriz original.
Estos materiales fueron caracterizados
por diversas técnicas fisicoquimicas a fin
de conocer su comportamiento. Los
resultados obtenidos indican utilizando
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las zeolitas modificadas se logré obtener
una reduccion de compuestos
oxigenados en un 17% y el 51% de un
bio- liquido de calidad, con componentes
como el agua, que presenta también
hidroxialdehidos, hidroxicetonas,
azucares, acidos carboxilicos y fendlicos
y la composicion del bio-oil en las
diferentes reacciones cataliticas
evaluadas se detectan la presencia de
hidrocarburos aromaticos como el
cumeno, xilenos, tolueno,
trimetilbenceno, 5-hidroximetilfurfural
interesantes para la industria de la
Quimica Fina; Asi mismo, al comparar el
empleo de las diferentes zeolitas
modificadas se encontrd que Unicamente
con la cupla Cobalto-Hierro
(CoFeHzZSM5) fue posible obtener
acetovanillona (Apocynin) que tiene
aplicaciones médicas para el control de
la hipertensién, entre otras.
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RESUMEN

En los ultimos afios el uso de los
combustibles fésiles se ha visto
incrementado causando diversos
problemas ambientales y sociales, afio
tras afio se ha venido trabajando para
buscar alternativas que reduzcan tales
probleméticas. Asi pues, se evallan
diversas fuentes de generacion de
biocombustible en base a residuos
organicos (cascara de mango) a partir de
la produccion de azucares fermentables,
puesto que esto no afectaria los
alimentos de consumo. La céscara del
mango comun (Mangifera Indica L), es
un material vegetal que contiene gran
cantidad de tejido lignocelulésico, el cual
puede ser aprovechado para la
obtencion de azucares fermentables y
productos de la fermentacion En este
articulo de reflexibn se presenta una
revision bibliografica donde se analizan
varios tipos de hidrolisis para la
obtencion de azucares fermentables,
utilizando como materia prima la cascara
de mango comun (Mangifera Indica L).
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RESUMEN

Las necesidades energéticas y la
contaminacion por los combustibles
convencionales, en especial los
combustibles fosiles, ha llevado a buscar
nuevas fuentes energéticas limpias,
efectivas y accesibles. En el siguiente
trabajo se analiza la produccion de
biocombustibles obtenidos por cascara
de yuca, viendo asi una oportunidad para
aprovechar los desechos de origen
vegetal generados a partir de este
tubérculo. Este documento se enfoca en
la deslignificacion de la cascara de yuca,
gue consiste en un paso fundamental en
todo el proceso de produccién de este
bioetanol ya que la lignina es uno de los
componentes mas prevalentes en la
estructura de las cascaras de yuca. Para
ello, se tiene en cuenta su composicion
fisicoquimica, sabiendo que las de la
yuca poseen 50% de celulosa 'y 30,6% de
hemicelulosa, valores relevantes para su
pretratamiento; igualmente, las
condiciones del proceso como
concentracion de la sustancia quimica
utilizada (si la hay), temperatura y tiempo
de exposicion.
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RESUMEN

Gracias a los esfuerzos realizados con
respecto al cuidado del medio ambiente
y el ahorro de energia a través de nuevas
fuentes, ha despertado el interés en
obtener combustibles ecolégicos tanto
por su biodegradabilidad como por sus
bajas emisiones de CO2. En este trabajo,
se recopilo informacibn sobre la
produccion de bioetanol a partir de
residuos de cascara de naranja (citrus
sinensis). Ademas, se analizan los
parametros que afectan a sus diversas

etapas, como el pretratamiento, la
hidrélisis de caracter acido y la
fermentacién utilizando la levadura

Saccharomyces cerevisiae. Finalmente,
el bioetanol obtenido fue caracterizado
con el fin de comprobar si cumplia las
especificaciones para su uso como
biocombustible, En el articulo de
reflexion se demostro la efectividad de la
produccion de bioetanol a partir de
cascara de naranja, utilizando Ia
levadura en el proceso de fermentacion
S. cerevisiae en el estudio de Amit
Ranjan Prasad Singh, en el método
examind las influencias de la
temperatura, el pH y el periodo de
incubacion sobre la capacidad de
produccion de etanol de S. cerevisiae
utilizando la céscara de naranja como
sustrato, los resultados de este estudio
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indican que la temperatura, el pH y el
tiempo de incubacién son 6ptimos para la
fermentacion con S. cerevisiae y a su vez
pueden mejorar el rendimiento de etanol.
Por dltimo, el proceso utilizado en la
obtencion de bioetanol de segunda
generacion a partir de material
lignocelulésicos (cascara de naranja), ha
sido satisfactorio, con una pureza de un
16,3% lo que indica que la produccion de
bioetanol a partir de la céascara de
naranja es una alternativa exitosa.
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RESUMEN

En el presente articulo se destaca la
revision bibliogréafica sobre la produccion
de Biodiesel a partir de la cascara de
naranja para la evaluacion del
desempefio ambiental y la optimizacion
de procesos de la industria Quimica. El
Biodiesel es un biocombustible liquido
que se obtiene a partir de lipidos
naturales, como aceites vegetales o
grasas animales, teniendo en cuenta las
cascaras de las frutas son de alta
produccion de residuos agroindustriales
en todo el pais, la cual constituye una
fuente importante de biomasa
lignocelulésicas que puede ser utilizada
para obtener biodiesel y generar una
menor contaminacion ambiental, siendo
una alternativa viable al agotamiento de
energias fosiles. Partiendo de esto, se

describe los diferentes métodos
involucrados para la produccion de
biodiésel teniendo en cuenta las

estrategias de optimizacion sujetas a
criterios economicos y ambientales
donde describen el rendimiento del
proceso de extraccion de aceite vegetal
de la cascara de naranja a través de
herramientas de optimizacion, métodos
de destilacion y transesterificacion
obteniendo buena optimizacion del
proceso de produccion de biodiesel con
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un 2% RSM y un rendimiento que
alcanzé a 96,41% con 0,7% de
catalizador de NaOH, relacion molar
etanol aceite de 11,7: 1 y temperatura de
reaccion de 54 ° C. Los resultados
experimentales revelaron que se obtiene
un producto que cumple con los
estandares de calidad a partir de un
proceso amigable con el medio
ambiente, favoreciendo el desarrollo de
nuevas fuentes de trabajo que mejoren la
calidad de vida de las poblaciones
rurales.
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RESUMEN

Los residuos de cacao son considerados
un medio de mejoramiento vy
aprovechamiento para la obtencion de
recursos favorables para el
reconocimiento del medio ambiente y la
proteccion del mismo. Uno de esos
recursos aprovechables es el cacao. Por
medio de este, y gracias a la alta
produccibn que se presenta en
Santander, especificamente en el
municipio de San Vicente de Chucuri, se
puede recolectar y generar por medio de
los residuos del cacao, la produccion de
bioetanol.

Los residuos del cacao presentan por
%p/p una humedad del 8.5, Proteinas
1.07, Minerales 1.41, Grasa 0.02, Fibra
5.45, Carbohidratos 7.05, N 0.171, P
0.026, K 0.545 y Pectinas 0.89. Por otra
parte, el uso de ecuacion matematica
donde VE es el volumen de etanol, l/afio;
densidad del bioetanol, 1E6, el factor de
conversiéon de gramos a toneladas, y Cp,
celulosa por provincia, t/afio, se puede
utilizar para a produccion y obtencién del
bioetanol.

Como resultado, se obtiene que los
mayores contenidos de etanol se
alcanzaron en los tratamientos: con
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hidrélisis enziméatica con celulasas
(97,78%), sin hidrolisis (96,92%), con
hidrélisis enzimética utilizando celulasas
y pectinasas (95,76%), con hidrdlisis
alcalina (95,59%) y con hidrolisis acida
(93,97%).
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RESUMEN

Una de las principales probleméticas a
las que se enfrentan los entes de
gobierno actuales a nivel mundial, es la
busqueda de alternativas al uso de
combustibles  fosiles como fuente
principal de energia en la industria y los
procesos productivos, esto se debe, a las
nuevas medidas ambientales que se
presentan como respuesta a las cada
vez mas severas problematicas
derivadas del calentamiento global y la
contaminacion del medio ambiente.

La generaciéon de biocombustibles ha
surgido a raiz de la necesidad de
proteger el medio ambiente, preservar
los recursos tanto renovables como no
renovables y maximizar el potencial de
uso de productos agricolas. Ademas, la
busqueda de alternativas energéticas a
los combustibles fésiles ha conllevado al
uso de materias primas naturales
(biomasa) dando Ilugar al uso de
biocombustibles, los cuales pueden ser
liquidos, solidos o0 gaseosos, y su
finalidad ultima es liberar la energia
contenida en sus componentes quimicos
mediante una reaccion de combustion.

Entre los biocombustibles se destaca el
biodiésel, obtenido a partir de lipidos
naturales como aceites vegetales o
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grasas animales; limpias o usadas,
mediante procesos industriales de
transesterificacion. Entre las materias
primas mas estudiadas en los Ultimos
afos, se tienen los lipidos extraidos de
las microalgas, ya que estas crecen de
manera muy rapida, teniendo un tiempo
de reproduccién celular de 1 a 10 dias,
también dependiendo de la especie
presentan un alto contenido de lipidos
gue muchas veces supera la mitad de las
células en base seca. Para llevar a cabo
estos cultivos se necesitan pequeias
cantidades de tierra y resulta entre 15 a
300 veces mas factible la produccién al
utilizar las microalgas que realizar
cultivos vegetales para la obtencion de
biodiésel.

Por tal motivo, este informe va a
profundizar en el biodiésel de tercera
generacion enfatizado en la microalga
Chlorella sp., realizando una revision
bibliografica donde se toma como
referencia las investigaciones de
diversos autores en cuanto a los
sistemas de cultivo de microalgas,
procesos de extraccion y caracterizacion
de lipidos en microalgas y tecnologias en
el proceso de produccion del biodiésel a
partir de microalgas Chlorella sp., con el
propdsito de concluir cuales son las
mejores  alternativas para futuras
investigaciones.




Existen dos métodos de cultivo de la
microalga Chlorella sp. los cuales
consisten en produccidn en estanques a
cielo abierto y fotobiorreactores
cerrados, siendo el segundo el método
mas utilizado debido a su mayor
efectividad al momento de produccion de
la microalga.

De acuerdo con los autores consultados
el fotobiorreactor de placa plana utilizado
en el estudio de Arianti, et al., fue el que
obtuvo una mejor tasa de crecimiento
algal en el medio nutriente (urea:TSP).
Para la extraccion de los lipidos de la
microalga Chlorella sp., el uso solvente
organicos es el método mas utilizado por
los investigadores debido a su facil
manejo y separacion del producto final.
La mezcla de cloroformo y metanol es la
gue presenta resultados favorables en la
extraccion de lipidos. Adicional para la
extraccion se usan métodos
asistenciales que potencian la extraccion
de los lipidos, encontrdndose que la
destilaciéon por arrastre de vapor asistido
por microondas fue la mejor alternativa
entre los autores consultados. Al analizar
la tecnologia utilizada en la produccién
de biodiésel a partir de la microalga
Chlorella sp., se lleg6 a la conclusién que
la mas empleada para el proceso, es la
transesterificacion, siendo el método
mas utilizado debido a que es el mas
econoémico y el mas eficiente.

Sin  embargo, la pirdlisis en una
alternativa ya que en su proceso se da
como resultado la produccion de
biocarbén, bioaceite y biogas. Segun los
autores  consultados, el biodiésel
obtenido en sus estudios se encuentra
en los rangos de especificacion de los
pardmetros de indice de yodo, niumero
de cetano, viscosidad cinematica,
densidad, estabilidad a la oxidacion y
punto de inflamacion, establecidos por la
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Resolucion 40103 de 07 de abril de 2021.
Sin embargo, los estudios de Arguelles 'y
Martinez-Goss, y Vishwakarma, Dhar y
Saxena no cumplen el parametro de
viscosidad cinematica; y el estudio de
Mondal, Khan y Halder, no cumple la
especificacion de estabilidad a la
oxidacion.
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RESUMEN

El uso de los residuos agricolas como
materia prima ambientalmente sostenible
para generar diversos productos esta
llamando la  atencion de los
investigadores. La cascara de anacardo
y su extracto liquido en particular, han
sido identificados como subproductos
agricolas ricos en material renovable y
aprovechable. Esta materia prima surge
como una fuente alternativa para la
produccion de biodiesel, estableciendo la
reaccion de transesterificacion el método
mas comunmente estudiado para
producirlo. En este articulo de reflexion
se llevo a cabo la revision de
investigaciones que realizaron estudios
para la produccién de biodiésel a partir
de subproductos de la industria del
marafién, como el liquido de la cascara
del fruto, evaluando sus caracteristicas
fisicoquimicas posterior a su
transformacion a traveés de los procesos
de transesterificacibn 'y craqueo
catalitico, obteniendo mejores
rendimientos y especificaciones de
calidad mas favorables a través del
proceso de craqueo con previo
tratamiento, usando una zeolita como
catalizador.
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RESUMEN

Cada vez son mas frecuentes los
estudios dedicados a la investigacion de
proceso para la obtencion de nuevas
fuentes de energia limpias y sostenibles
con el medioambiente, el biodiésel a
partir del aceite de la planta Cannabis
Sativa es una opcion viable en materia de
combustibles més amigables con el
medio ambiente, las caracteristicas
fisicoquimicas como alta tolerancia a las
plagas, enfermedades, menor trabajo y
costos reducidos. Teniendo como base
los resultados de algunos estudios
realizados por otros autores podemos
determinar que cumple con los
parametros establecidos para su uso,
este documento recolecta la informacion
bésica acerca de las caracteristicas de la
planta Cannabis Sativa, asi mismo;
recolecta los estudios realizados por
otros autores en materia de biodiésel a
partir de esta biomasa.
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RESUMEN

La humanidad afronta  diversos
problemas a nivel global, entre los cuales
la crisis energética y el dafio ambiental
son los mas relevantes, con base a esto,
una de las causas principales de la
contaminacion del aire es la quema de
combustibles fosiles, ya que a partir de
estos se producen grandes cantidades
de gases de efecto invernadero, los
recursos naturales son una fuente
energética no renovable cuyas reservas
son limitadas. La sustituciéon de estos
recursos actualmente representa un gran
reto para la humanidad, una de las
alternativas mas viables es la produccién
de biocombustibles, ya que son recursos
renovables, rentables y respetuosos con
el medio ambiente.

Los  biocombustibles de  tercera
generacion obtenidos a partir de
microalgas poseen un alto rendimiento
por hectarea, bajo costo de
mantenimiento y rapido crecimiento. Una
materia prima como las microalgas nos
permitiran a través de la acumulacion de
lipidos, obtener biodiésel de tercera
generacion que no produce impactos
negativos en la seguridad alimentaria y la
biodiversidad.
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Asi  mismo, la utlizacion de los
biocombustibles de tercera generacion
presenta factores positivos para la
sociedad y el medio ambiente, como lo
indica Jorge Bendeck Olivella, presidente
de Fedebiocombustibles: “‘Los
biocombustibles no contienen azufre ni
componentes aromaticos que son los
causantes del material particulado y los
gases azufrados que estan haciendo
estragos en la salud publica y en las

condiciones ambientales. Podemos
calificarlos como combustibles
transitorios, pero ganaran terreno,
manteniendo su relevancia como

oxigenantes, mejoradores del ambiente y

coadyuvantes en la reduccion de
emisiones de gases de efecto
invernadero”.

Por consiguiente, la presente

investigacion tiene como propésito dar a
conocer las tendencias en el mercado,
los procesos tecnoldgicos y los diversos
beneficios de producir biodiésel a partir
del uso de microalgas como alternativa
sostenible para el cuidado del medio
ambiente.

Las microalgas como materia prima para
la produccion de biocombustibles, se
perfilan como la materia prima mas
adecuada debido a su rapido




crecimiento, alto contenido de aceite o
alta productividad, una importante
reduccion de emisiones reguladas como
TPH, CO, NOx y material particulado,
capacidad de fijar CO2, menores
requerimientos de condiciones de cultivo
y nutrientes, no compite por suelos ni con
los alimentos. Asi mismo, los andlisis de
ciclo de vida previos desarrollados en
algas indican una obtencion mayor de
energia con unos requerimientos
materiales menores y por tanto unos
impactos ambientales muy por debajo de
las otras materias primas.

Para lograr el desarrollo de un proceso
sustentable de produccion de biodiesel a
partir de microalgas, que por ende sea
econOmicamente viable, se deben
superar varios factores, el principal es el
costo de produccion de la biomasa, que
involucra la optimizacion de medios,
seleccién y manipulacion de cepas y el
disefio de fotobiorreactores.  Sin
embargo, también se debe considerar el
proceso de separacion de biomasa,
extraccion de aceites y subproductos,
tecnologia de transesterificacion,
purificacion y uso de subproductos.

El desarrollo de tecnologias nacionales e
internacionales para la obtencion de
biodiésel a partir de microalgas es de
gran importancia. Este tipo de
desarrollos evitard la dependencia
tecnoldgica y energética en un futuro y
dara respuesta de una forma ecologica y
potencialmente sustentable al
requerimiento de combustibles liquidos.
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EVALUACION DE LA PRODUCCION DE BIODIESEL A PARTIR DE ACEITE DE
Jatropha curcas L. POR CATALISIS HOMOGENEA

Evaluation of biodiesel production from Jatropha curcas L. oil by homogeneous catalysis

LV Jiménez, AM Moreno, OC Alarcon

1. Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Instituto Universitario de la Paz - UNIPAZ.
Especializacion tecnoldgica en control de calidad de biocombustibles liquidos.

RESUMEN

Con el avance de las nuevas tecnologias
en combustibles y la necesidad de
mitigar efectos ambientales se han
desarrollado distintas alternativas para la
produccion de biodiesel como lo son
aceites de origen vegetal o animal, el uso
de distintos catalizadores como son
enzimaticos, heterogéneos u
homogéneos, bien sean estos Ultimos
acidos o alcalinos. Durante el desarrollo
del presente documento se realizaron
consultas bibliograficas a diferentes
publicaciones académicas y de
investigacion con el fin de analizar la
produccion de biodiesel a partir de
semillas de Jatropha curcas L., el uso de
su aceite y el empleo de catalizadores
homogéneos (NaOH, KOH) durante el
proceso.

Se evaluaron propiedades fisico-
quimicas tanto del aceite como de los
catalizadores, teniendo en cuenta que
varios de los referentes resaltan que es
importante conocerlos para evitar efectos
negativos. Por otra parte, se realizo
también el estudio de los factores
influyentes en el proceso de
transformacién de materia prima a
biodiesel con el fin de obtener resultados
y establecer conclusiones sobre la mejor
opcion de catalizador, determinando que
al ser catalizadores homogéneos
alcalinos son similares, pero KOH
presenta ventaja frente a NaOH al
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generar menos impacto ambiental, sin
embargo, NaOH por rentabilidad es el
gue mas se usa.




ANALISIS DE CICLO DE VIDA EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE BIODIESEL
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Life cycle analysis in the biodiesel production process from palm oil extraction in Colombia

Martinez, Johairal. Santamaria, Jaime Alberto!- Duarte, Marcela.?

IEstudiante, Especializacion Tecnolégica en Control de Calidad de Biocombustibles Liquidos

2Docente, Escuela de Ingenieria Agroindustrial. Grupo de investigacién de Innovacion, Desarrollo
Tecnolégico y Competitividad en Sistemas de Produccion Agroindustrial — GIADAI. Instituto Universitario
de la Paz — UNIPAZ

RESUMEN

Colombia se ha consolidado como un
importante productor de biodiesel a nivel
de Latinoamérica, lo que hace necesario
conocer todo el desarrollo y describir los
diferentes métodos involucrados en la
aplicacion del andlisis de ciclo de vida e
identificar la viabilidad ambiental de este
proceso, generando soluciones claras al
impacto ambiental dentro de la industria
de los hidrocarburos. Por lo anterior se
destaca la revision bibliografica sobre el
analisis de ciclo de vida (ACV) del
proceso de produccion de biodiesel, que
para el desarrollo de su evaluacion se
debe tener en cuenta que surgen
emisiones durante la produccion de la
biomasa, el trasporte y produccién de
materia prima y productos.

Estas emisiones pueden tener efectos
diversos sobre temas ambientales, tales
como, el efecto invernadero,
acidificacion, eutrofizacion, intoxicacion,
el agotamiento de la capa de ozono. En
este documento se evalua y analiza el
ACV en el proceso del biodiesel con el
objetivo de identificar las politicas a
implementar en un futuro para el
mejoramiento y el desarrollo de dicho
proceso buscando generar herramientas
gue ayuden a disminuir la incidencia del
dafio ambiental por la ejecucion de esta
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industria. Este trabajo es una
investigacion de tipo inductivo cuya
fuente se basa en el estudio de trabajos
relacionados enfocados al tema principal
en esta investigacion. Se esta utilizando
la metodologia de la norma ISO 14044,
para lo cual fue necesario realizar un
analisis de inventario. Se analiz6 la
produccion del biodiesel a partir de aceite
vegetal derivado de la palma africana
gue requiere diferentes procesos y crece
exponencialmente en el pais como un
sector importante de la economia
colombiana.
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Comprehensive analysis of the current situation of the sugar cane processing industry in Santander
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RESUMEN

La panela es un producto alimenticio
natural caracterizado por su alto poder
endulzante y su valor nutricional. En el
departamento de Santander (Colombia),
la transformacién del jugo de cafia de
azucar en panela se lleva a cabo
principalmente en trapiches de manera
artesanal, lo cual constituye una fuente
permanente de empleo (7,5 millones de
jornales afo) para las familias
campesinas. Es considera como un
alimento completo, ya que presenta
componentes nutricionales como
azucares (sacarosa, glucosa vy
fructuosa), vitaminas (A,B,C,.D)y E) y
minerales (potasio, calcio, fosforo,
magnesio, hierro, cobre, zinc, y
magnesio, entre otros). El cultivo de la
cafia y la produccion de panela son las
actividades agricolas primordiales en la
economia nacional, entre otras razones
por su significativa participaciéon en el
producto interno bruto (PIB) agricola.

En el departamento de Santander la
agroindustria panelera es el primer
departamento productor a nivel nacional,
gracias al apoyo y capacitacion de
entidades como Fedepanela, Agrosavia
y el Sena, con aportes en la investigacion
y formulacion de proyectos tendientes al
mejoramiento de los diferentes procesos
que se llevan a cabo en el subsector
panelero.
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La federacion nacional de paneleros
Fedepanela a través del servicio de
extincion y asistencia técnica ha venido
capacitando y orientando a los
productores del departamento en la
adopcion de las nuevas tecnologias
tendientes a mejorar la productividad,
diversificacion y comercializacion de la
panela. También adelanta procesos
dentro del componente socio empresarial
donde involucra a jovenes y mujeres que
tiene que ver con el subsector panelero.
El trabajo mancomunado de |Ila
asociatividad ha ayudado a Ila
organizacion y presidon de proyectos
productivos ante entidades como
gobernacion, ministerio de agricultura
entre otros.

Si se logra sostener los cultivos,
mejorando el rendimiento y
implementando areas donde la oferta y la
demanda fueran de la mano para lograr
estabilizar los precios de acuerdo con los
costos de produccién. Santander
continuara siendo el primer
departamento mas productor panela en
Colombia.

OBJETIVOS

Analizar las problematicas, cantidad de
trapiches, hectareas sembradas
produccion tonelada/afio, variaciéon de
los precios y situacion actual de la




industria de trasformacion de cafa de
azucar en Santander.

Identificar probleméticas que presenta el
sector panelero en el departamento de
Santander.

ANTECEDENTES

En Santander segun el ministerio de
agricultura y desarrollo social para el
2019 se obtuvo de area sembrada (ha)
23000 hectareas aproximadamente,
donde su Produccion (ton) fue 140.000
toneladas/afio, sin  embargo, su
tecnificacion no ha sido notoria, lo que

trae como consecuencia el
estancamiento en la capacidad de
produccioén, la disminucion del valor

agregado del producto terminado e
Impactos negativos sobre el bienestar de
los trabajadores y el medioambiente.
Esto debido a la falta de adopcion de
nuevas tecnologias y técnicas en la
adquisicion de maquinaria y equipo, en
mejoramiento y establecimiento de
nuevas variedades, la parte cultural
influye notoriamente en el mejoramiento
de la agroindustria, por falta y carencia
del relevo generacional del subsector
panelero del departamento de
Santander. Pese al trabajo que ha venido
desarrollando la federacion nacional de
productores de panela Fedepanela, y
diferentes entidades como Agrosavia y
Sena el avance es un poco lento.
Debido a la inestabilidad de la oferta y
demanda del producto los precios varian
considerablemente, lo que ha llevado a
una inestabilidad en el proceso de
produccion, lo cual dificulta en ciertas
épocas que tanto el cultivo y el
mejoramiento de infraestructura se
desarrolle tecnolégicamente.

Exportaciones de panela crecieron un
40% entre enero y julio 2019.
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Gracias al compromiso de productores y
exportadores con el respaldo de la

estrategia de encadenamientos
productivos que viene realizando
FEDEPANELA, las exportaciones de

panela aumentaron entre enero y julio de
2019, con un crecimiento sostenido,
comparado con el mismo periodo de
2018, del 40% en peso al pasar de 3.503
toneladas en 2018 a 4.911 en 2019 con
un incremento de 1.408 toneladas.
Donde los principales destinos de
exportacion de panela en 2019 han sido
Espafa 38,6%, Estados Unidos 33,6%,
Italia 7,8% y Francia 4,4%.

En valor el incremento en el mismo
periodo es del 30%, al pasar de USD
5,73 millones en 2018 a USD 7,44
millones, con un incremento de USD 1,7
millones. El Propdsito es conquistar
nuevos mercados lo que hace a la panela
colombiana diferenciarla por su calidad,
esto es una estrategia de integracion
productiva y comercial que articula desde
la produccibn de campo, empresas
exportadoras y plantas de proceso para
atender la demanda creciente por la
panela gracias a sus atributos de sabor,
aroma y componente social en la
produccion.8 En la imagen 1 se puede
observar la gréfica de la cantidad de
panela exportada por Colombia desde el
2015 a 20109.

Figura 1. Exportaciones de panela colombiana
EXPORTACIONES DE PANELA COLOMBIANA
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Fuente: SIPA FEDEPANEKA marzo 2020.




METODOLOGIA

Esta investigacion se basé en una
metodologia  cualitativa  descriptiva,
recopilacion de informacion actual sobre
la actividad de la industria panelera en
Colombiay en la regién de Santander. En
las tablas se puede observar un resumen
de la informacién sobre la cantidad sobre
la cantidad de trapiches, familias
involucradas, hectareas sembradas y

produccion tonelada afio del sector
panelero  del departamento de
Santander, estando separados por
provincias.

Tabla 1. Datos del sector panelero de la provincia
comunera

PROVINCIA COMUNERA
MUNICIPIO LR:‘;SI FAMILIAS C(QZ)A Tm/Afo
Guapota 6 18 220 14.850
Confines 23 230 945 67.331
Oiba 19 133 780 52.650
Gambita 68 816 978 58.680
Hato 13 104 284 15.975
Guadalupe 12 36 177 7.965
Socorro 10 30 476 35.700
Chima 8 40 48 2.160
Simacota 22 176 135 7.087
Suaita 38 226 1.710 115.425
227 1.892 5.903 386.823

Fuente: Fedepalma

Tabla 2. Datos del sector panelero de provincia
Garcia Rovira.

PROVINCIA GARCIA ROVIRA
TRAPI- CANA .
MUNICIPIO CHE FAMILIAS Ha) Tm/Afio
San
Andrés 3 49 230 | 13.800

Fuente: Fedepalma
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Tabla 3. Datos del sector panelero de la provincia
Guanentina

PROVINCIA GUANENTINA
MUNICIPIO TCF\:):EI FAMILIAS C(':Z;A Tm/Afio
Mogotes 52 364 2.250 | 160.312
3/322 de San| - og 184 | 730 | 49.275
Paramo 17 85 950 | 78.375
Ocamonte 43 516 1.870 | 154.275
Charala 20 80 380 | 24.225
San Joaquin 46 138 310 | 9.300
Curiti 2 8 70 4.200
San Gil 9 36 150 9.000
Encino 10 32 35 1.837
Coromoro 12 40 45 2.025
Onzaga 47 141 350 | 10.500
TOTAL 281 1.624 7.140 | 503.324

Fuente: Fedepalma

Segun los datos la provincia comunera
tiene 227 trapiches, donde se benefician
1892 familias, tiene sembrado 5903
hectareas en cafia y su produccion al afio
es de 386.823 toneladas; para la
provincia de Guanentad tiene 281
trapiches, donde se benefician 1624
familias, tiene sembrado 7140 hectareas
en cafia y su producciéon al afio es de
503.324 toneladas; la provincia de Vélez
tiene 245 trapiches, donde se benefician
2432 familias, tiene sembrado 8714
hectareas en cafia y su produccién al afio
es de 596.806 toneladas y la provincia
Garcia Rovira, cuenta con 3 trapiches, se
benefician 49 familias, tiene sembrado
230 hectareas en cafia y su produccion
al afo es de 13.800 toneladas.

En el mes de noviembre de 2020 se
realizaron encuestas con estructura en
tres aspectos, socioculturales,
comerciales y ambientales, siendo
aspectos muy relevantes para este
estudio. En los aspectos de
comercializacion se buscé identificar la
forma de porcentajes de produccién por
hectdrea de cafia de cosecha, la




cantidad de fertilizantes que se aplica por
area sembrada, si el productor cuenta
con analisis de suelo y a quien vende su
producto final.

RESULTADOS
Caracteristicas socioculturales

Se logr6 determinar que la mayor
participacion de esta actividad se
concentra en productores cuya edad
oscila entre los 20 y 30 afios con un
36,7%, seguido por las edades
comprendidas entre 18 y 20 afios y entre
30 y 40 afios cada uno con una
participacion del 23,3% y por ultimo se
encontr6 que el 16,7% son personas
mayores de 40 afios.

Caracteristicas Ambientales

Se puede mencionar que de los
agricultores de los municipios
encuestados el 43.7% no cuentan con
ningun tipo de asistencia técnica, lo que
se ve reflejado en pérdidas por falta del
manejo de las buenas practicas
agricolas, manejo de plagas y control de
enfermedades, por otra parte, el 26.6%
cuenta con asistencia técnica anual, el
17,7% semestral y el 12% tres veces por
afo.

CONCLUSIONES

Se pudo determinar que la mayoria de
los productores de cafa panelera son
personas mayores de 40 afios y que en
su mayoria su nivel educativo es solo el
primario; respecto a la variedad de semilla
gue utilizan solo el 10% utiliza semilla
certificada  (cenicafia), también se
identificé que el 96% de los paneleros no
cuentan con un certificado de buenas
practicas agricolas.
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El departamento de Santander tiene una
producciéon promedio de 10 mil
kilogramos de panela por hectarea, esto
es debido al poco uso de fertilizantes en
los cultivos ya que en los ultimos afios se
ha evidenciado el alto costo de estos
agro insumos, los cuales les es de dificil
acceso; una de las causas lo es, el no
contar con un analisis de suelo para
poder determinar los nutrientes que este
tenga y los que le hacen falta.

Se hall6 que el empacado de la panela
no es realizado en los trapiches, por lo
cual en su mayoria se vende este
producto en plazas de mercado donde el
precio del kilo es establecido por medios
de wunos intermediarios, los cuales
aprovechan su condicién para comprar el
producto al precio que ellos consideren.




FORTALECIMIENTO DE LOS EMPRENDIMIENTOS DE LOS AGRONEGOCIOS EN
EL MUNICIPIO DE SAN VICENTE DE CHUCURI

Strengthening of Agribusiness ventures in the Municipality of San Vicente de Chucuri

Sandra Milena Montesino Rincén,! Miyith Luseth Diaz Beltrana 2
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RESUMEN

El municipio de San Vicente de Chucuri
cuenta con actividades agricolas y
pecuarias, permitiendo una variada
vocacion para el desarrollo de diversas
actividades que constituyen al eje de la
economia local. El objetivo de esta
investigacion esta orientado a identificar
los diversos emprendedores del territorio
con los que cuenta el municipio, asi
mismo caracterizar en detalle las
variables generales y particulares de
cada emprendimiento segun su entorno.
Se disefié una encuesta de recoleccion
de informacion que da cuenta de las
caracteristicas  generales de los
emprendedores de la regiébn como,
producto, formalizacién, qué lo motivo a
ser emprendedor, obstaculos en el
emprendimiento. Como resultado se
pudo identificar 212 emprendedores que
generan valor agregado a los productos
destacados de la region como el cacao,
café, aguacate, citricos, derivados de la
leche, artesania, turismo entre otros. Se
encontr6 que el principal producto
transformado es el cacao,
considerandose éste el cultivo insignia
de la region seguido de las artesanias.
En sintesis, el motivo fundamental para
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ser emprendedor es la oportunidad de
negocio. A su vez, el mayor obstaculo
que se percibe es la falta de
oportunidades para la formalizacion de
su emprendimiento y dificultad para
acceder a apoyos y crédito bancario.
Como recomendacion se  deben
establecer estrategias para promover la
economia y asi contribuir a superar las
condiciones de pobreza y vulnerabilidad
proponiendo el emprendimiento como
una alternativa para el desarrollo integral,
desde la posibilidad de ser empresarios
y distribuir riqueza a través de la
generacion de empleo, oportunidad y
desarrollo.




DENOMINACION DE ORIGEN: CAFE COLOMBIANO

Appellation of origin: Colombian Coffee
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RESUMEN

La certificacion de Denominacion de
Origen (D.O) es entendida como un
distintvo o nombre que varios
fabricantes y/o productores le otorgan a
un producto, permitiendo sSu uso
colectivo y manteniendo las
caracteristicas iniciales del mismo, lo
cual permite identificarlo como una
marca, protegiéndolo de imitaciones

Los Productos de Denominacion de
Origen en Colombia se pueden clasificar
en alimenticios y artesanales, estos aun
no se caracterizan por un uso y
explotacion apropiada de este Sello, una
herramienta que puede llegar a
representar un gran desarrollo para el
campo. De esta manera, el propésito de
esta investigacion fue la elaboracion de
un estudio sobre las Denominaciones de
Origen en Colombia, un tema que ha sido
poco analizado y desarrollado dentro de
un marco investigativo.Dentro de este
contexto se analizo los impactos
positivos y negativos en el ambito social,
econOmico y ambiental que ha
provocado la produccién de café de alta
calidad en Colombia. El analisis de la
informacion permitié concluir que, si bien
los principales avances tecnoldgicos
incorporados en la caficultura
colombiana han sido orientados e
impulsados desde el trabajo cientifico y
tecnologico de Cenicafé, la generacion
de conocimiento cientifico como la
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transferencia  de tecnologia  se
focalizaron en la produccién del grano,
dejando de lado la agregaciéon de valor
moderno a traves de la industrializacion.
No obstante observar ausencia de
sinergias efectivas y funcionales entre
los diferentes actores nacionales
gestores 'y promotores de esta
importante  estrategia comercial, de
imagen y de posicionamiento, tanto de
orden publico como privado y gremial, se
resalta que esta actividad se viene
convirtiendo en una herramienta
generadora de crecimiento y desarrollo
del campo colombiano y en un
potenciador de los productos
colombianos que van al exterior tanto en
el sector Agroalimentario como en el
Artesanal.




FORTALECIMIENTO DE LA CADENA PISCICOLA EN EL MUNICIPIO DEL CARMEN
DE CHUCURI, MEDIANTE LA CARACTERIZACION DE LAS UNIDADES
PRODUCTIVAS PARA EL DESARROLLO DE LA ESPECIE CARPA KOI
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RESUMEN

La piscicultura en el municipio del
Carmen de Chucuri ha venido creciendo
a lo largo de los afos, produciendo
pescados de excelente calidad para el
consumo humano. El fortalecimiento de
las unidades productivas para el
desarrollo de una especie no tan comun
en la regiobn como lo es la Carpa Koi es
el principal objetivo de esta investigacion.
Para ello se caracterizé la unidad
productiva de la piscicola Mora Pez para
determinar las necesidades técnicas
para el montaje del cultivo y produccion
del pez Carpa koi(nishikigoi) (Cyprinus
carpio koi o Cyprinus carpio var. Koi). Se
establecié protocolos aplicados para la
reproduccion, cria y levante para la
reproduccion de dicho pez. Con esta
caracterizacion se pudo determinar las
necesidades técnicas para el montaje del
cultivo y producciéon de la Carpa Koi
(nishikigoi) en la piscicola Mora Pez, la
cual cuenta con una excelente red
hidrografica, tomando el agua del rio
Cascajales, de acuerdo con Ilos
resultados obtenidos en el andlisis
fisicoquimico el agua a utilizar cumple
con los parametros o caracteristicas
fisicas y quimicas aptas para la
produccion de la Carpa Koi. En cuanto a
los factores de suelo y temperatura se
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pudo establecer que son ideales para el
desarrollo de un proceso productivo
intensivo, ya que el terreno presenta una
pendiente del 6 %, lo que facilita la
irrigacion de los estanques debido a que
no se requiere un sistema de bombeo y
la temperatura promedio anual es de
25,9°C y la méaxima anual es de 28°C,
apta para cultivar la especie Carpa Koi.




ESTUDIO SOCIO ECONOMICO Y RENTABLE DEL CULTIVO DE CACAO EN EL
DEPARTAMENTO DE SANTANDER (COLOMBIA)
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RESUMEN

La especie de cacao es tipico del tropico.
Por ello se desarrolla en la franja
climatica ecuatorial desde los 18 grados
de latitud norte hasta los 20 grados latitud
sur. En Colombia el clima propicio para el
desarrollo del cultivo de cacao coincide
con las caracteristicas del piso térmico
calido, que comprende la franja de tierras
ubicadas hasta 1200 metros sobre el
nivel del mar. Los principales elementos
del clima a tener en cuenta son
temperatura, precipitacion, humedad
relativa y vientos. Desde un punto de
vista comercial, su principal potencial
exportador se concentra en la produccion
de cacao fino de sabores y productos
especiales. EI manejo de postcosecha
del cacao, denominado beneficio,
constituye un aspecto de maxima
importancia para presentar al mercado
un producto de calidad. En este sentido,
el propésito de este trabajo es brindar
una descripcion socioecon6mica Yy
productiva del cultivo del cacao en
Santander. La informacion utilizada de
los municipios: San Vicente de Chucuri,
El Carmen de Chucuri, Landazuri, Rio
negro y el Playon analisis proviene de
una muestra representativa de 63
productores de cacao en los municipios
del departamento de Santander. Los
resultados de la investigacion indican
que la produccion de cacao en este
sector es una actividad muy tradicional, y
la edad de los agricultores y su nivel de
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aprendizaje pueden garantizar la
adopcion de nuevas tecnologias. Por
otro lado, las principales enfermedades
gue atacan los cultivos de la zona, como
la Monilia y la escoba de bruja, y la falta
de nutricion del plantio, contindan siendo
el principal desafio para el cultivo del
cacao en Santander.




EVALUACION DE LA CALIDAD ORGANOLEPTICA DEL CAFE PRODUCIDO EN EL
MUNICIPIO DE SAN GIL SANTANDER

Assessment of the organoleptic quality of coffe produced in the municipality of San Gil-Santander

Ana Milena Salazar?, Paula A Carvajal 2

I Docente Escuela de Ingenieria Agroindustrial - Grupo de Investigacion GIADAI, Instituto Universitario de
la Paz, 2Estudiantes del Programa de Especializacién en Agronegocios

RESUMEN

El departamento de Santander se ubica
en el séptimo departamento en area y el
sexto en produccion con un 5.565% a
nivel nacional, su produccién tuvo un
incremento superior al 100% en los
altimos 10 afos, llegando a la fecha a
810.000 sacos por afio, constituyéndose
como una de las principales zonas
cafeteras del pais, teniendo como gran
potencial el municipio de San Gil en el

desarrollo de produccién y
transformaciéon de este producto,
ubicandose entre

los primeros del sector cafetero con
mayor produccion. En esta investigacion
se

presenta una revision bibliografica de
diferentes autores que han trabajado
sobre

las condiciones de calidad
organolépticas del café en el municipio
de San Gil y
en el departamento de Santander,
estableciendo los parametros
sensoriales

como una de las variables que define los
aportes mas significativos en esta
cadena agricola. Se realiz0 una
investigacion sistémica en siete bases de
datos

de publicaciones académicas: EBSCO,

ScienceDirect, Elservier, Realdy,
Cenicafe, Federacibn Nacional de
cafeteros, revistas cientificas y tesis
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universitarias, en donde a partir de ello se
realiz6 una matriz de informacion con
el fin de organizar los resultados
encontrados, evidenciandose en la
revision que
el café producido en este municipio
cuenta con unos atributos organolépticos
de

aroma, sabor, acidez, balance, taza
limpia, dulzor e impresion global muy
caracteristicos, lo que lo hacen factores
fundamentales en este tipo de producto
a la hora de competir con variedades
producidas en otros departamentos y

municipios, permitiéndole poder
satisfacer el mercado cada vez mas
exigente.
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EXTRACTO Y APLICACION DE TANINOS DE LA ALMENDRA DE MANGO
(MANGIFERA INDICA) COMO CURTIENTE PARA LA PIEL OVINA SANTA INES
(OVIS ARIES).

Deiby José Suarez Guerrerol, Karen Daniela Rico Le6nl

1Estudiante del Programa de Ingenieria Agroindustrial- Semillero de Investigacién Agroindustrial —
SEINAGRO, Instituto Universitario de la Paz.

INTRODUCCION

Los taninos son sustancias producidas
por las plantas en un proceso llamado
metabolismo secundario, estos
compuestos poseen la propiedad de
formar complejos con proteinas,
minerales y otras macromoléculas; estas
caracteristicas son fundamentales en la
industria curtiembre por tener un efecto
para la preservacion de las pieles de
animales en un proceso llamado curtido.
Asimismo este trabajo, busca realizar
una investigacion y extraccion a la
almendra de mango para determinar la
posible presencia de taninos y utilizarlo
como curtiente vegetal en el proceso de
curtido de piel de ovino(Santa Inés),lo
cual seria de gran importancia para el
desarrollo de la industria de los cueros,
como curtiente vegetal y asi de esta
manera minimizar el uso de cromo en el
proceso de curticion, contribuyendo a
minimizar el impacto ambiental cuya
practica con dichas sales est4 generando
a las fuentes hidricas.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y
JUSTIFICACION

Barrancabermeja, se caracteriza por su
clima tropical, con alto potencial de
crecimiento y desarrollo de especies
vegetales, como lo es el arbol Mangifera
indica, conocido en Colombia como
mango criollo. De la cual Se conoce que
la almendra y partes de este arbol posee
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taninos vegetales. El curtido vegetal
permite la conservacion de la fibra del
cuero 'y le incorpora  ciertas
caracteristicas de morbidez al tacto y
elasticidad que son consecuencia de los
materiales y de los métodos de trabajo
gque se emplean. Los curtientes
vegetales pueden ser naturales, sin
ninguna clase de tratamientos o se
pueden colorear y tratar quimicamente.
Casi todas las plantas contienen
curtientes, sin embargo, se aprovechan
pocos tipos de plantas, aquella que
permiten alto rendimiento y buena
calidad de extracto. Su potencial
aplicacién se destinaria como curtiente
vegetal en el proceso de transformacion
de la piel de ovino (Santa Inés) en cuero
y como sustituyente del cromo para
mitigar el impacto ambiental.

OBJETIVOS:
General.

Determinar la extraccion y aplicacion del
tanino vegetal de la almendra de mango
(Mangifera indica) como potencial
curtiente en la piel de ovino Santa Inés.

Especificos

- Extraer el tanino de la almendra
de mango (Mangifera indica) mediante el
método de disolvente con etanol y
extraccion acuosa.




- Determinar la efectividad entre el
cromo y el tanino vegetal, teniendo en
cuenta la evaluacion de las propiedades
fisico-mecanica del cuero del ovino
Santa Inés.

METODOLOGIA

Para iniciar el proyecto de investigacion
se realizara:1) Extraccion del tanino
vegetal comparando la mejor
concentracion disolvente etanol-agua);
2) Curticion de la piel de ovina con
diferentes niveles de concentracion (6, 7,
y 8 %) en cromo y (12, 15, y 17 %) en
tanino vegetal para la posterior obtencion
del cuero; 4) Comparar el nivel mas
adecuado de curticion, teniendo en
cuenta la evaluacion de las propiedades
fisico-mecanicas del cuero ovino.

RESULTADOS

Se obtuvo un agente tanico de buena
concentracion por medio de la extraccion
acuosa por medio del solvente en
relacion 70% Etanol — 30% agua. Para
determinar la presencia de taninos se
utilizé una prueba cualitativa que
consiste en agregar 2 gotas del ensayo
de caracterizacion (Cloruro férrico) en 1
ml de la muestra extraida. Transcurrido
cierto tiempo esta reaccion fue de color
verde oscuro en donde se sugiere la
presencia de taninos condensados, esto
en referencia a los estudios realizados
Sanchez et al. Posteriormente se espera
gue esta extraccion pueda ser usada en
el proceso curtiente de la piel cruda del
ovino. En cuanto a este proceso de
curticion se busca validar la efectividad a
través de los Métodos de Ensayos
Fisico-Mecanicos de las pieles curtidas,
segun los estandares IUP (Pruebas de
encogimiento, Ruptura de la flor,
Resistencia al desgarre, tension vy
elongacion), esto con el fin de darle
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proyeccion al cuero producido para ser
objeto de transformacién en productos
de marroquineria.

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en el presente
proyecto tuvieron como objetivo principal
la extraccion del material vegetal de la
almendra de mango, dichos logros
permitieron confirmar la existencia del
tanino vegetal por medio de las pruebas
cualitativas demostrando con esto que el
método utilizado permite extraer taninos
de este tipo de especie. En sintesis, se
debe estimular el uso de este tipo de
taninos ya que su materia prima es de
facil adquisiciébn, ademas de fomentar
una practica curtiente mas limpia con la
inclusiébn de una generacion de valor
agregado a las pieles que estan siendo
desaprovechadas en la explotacion de
este tipo de especie. Por consiguiente,
se espera que esos subproductos
provenientes del sector agropecuario
puedan ser utilizados como materia
prima en la produccion de cuero a base
de curtientes como los taninos
condensados, pudiéndose caracterizar
como un potencial sustituto de las sales
de cromo, ademas de poder cumplir con
las especificaciones que infieren en la
calidad del cuero para que puedan tener
un adecuado uso en su fabricacion.




ELABORACION DE UN BIOPLASTICO A PARTIR DE COLAGENO EXTRAIDO DE
ESCAMAS DE PESCADO COMO POTENCIAL SUSTITUTO EN EL USO DE
PLASTICOS SINTETICOS

Development of a bioplastic from collagen extracted from fish scales as a potential substitute in the use of
synthetic plastics

Paula Andrea Correa Quifionez!- Yureimi Camila Amado Mendoza?
1Estudiante del Programa de Ingenieria Agroindustrial- Semillero de Investigacion

Agroindustrial — SEINAGRO, Instituto Universitario de la Paz.

INTRODUCCION

El trabajo, busca realizar una
investigacion a las escamas del pescado
y las cascaras del platano para la
extraccion de colageno y almidon de
estos residuos, posteriormente utilizarlo
como materia prima para la elaboracién
de un plastico biodegradable, lo cual le
daria un valor agregado a los residuos.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y
JUSTIFICACION

Barrancabermeja, es el puerto con mayor
desembarco de productos pesqueros en
la cuenca del Magdalena medio debido a
su localizacion  estratégica  que
condiciona una estacionalidad en la
produccion pesquera de diversas
especies riofilicas. Por otra parte,
Colombia ocupa el cuarto lugar en
produccion, rendimiento 'y area
sembrada de platano a nivel mundial,
siendo este muy utilizado en la mayoria
de los restaurantes, al ser un ingrediente
indispensable en la gastronomia
colombiana. Debido a esto, ambos
productos se consumen en gran medida
en la region, por lo que generan
desechos que se convierten en focos de
contaminacion  ocasionando  malos
olores de materia organica en
descomposicion. Estos desechos
pueden adquirir un valor agrego al ser
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utilizados como materia prima para la
elaboracién de bioplasticos, ya que a
partir de las escamas de pescado se
puede extraer el colageno y de los
residuos de la cascara de platano se
puede obtener almidén, siendo ambos
productos potencialmente usados en la
industrial del bioplastico.

OBJETIVOS
Objetivo General
Extraer el almidén presente en la cascara

de platano (Musa paradisiaca), asi como
el colageno de las escamas de pescado

(Prochilodus magdalenae) para la
elaboracion de un bioplastico.
Objetivos Especificos

- Determinar el método mas

eficiente en la extraccion de
coldgeno mediante procesos de
hidrolizacion y cuantificacion de
hidroxipropilona, asi como en el
almidon de la cascara de platano
mediante el proceso en seco.

- Cualificar mediante el analisis de
espectrofotometria UV-VIS el
colageno y almidon.

- Desarrollar un bioplastico a base
de colageno y almidon, y evaluar
sus propiedades fisicas




mecanicas para su aplicacion
como un plato.

METODOLOGIA

Para la realizacibn del proyecto se
llevara a cabo en el Centro De
Investigaciones Santa Lucia del Instituto
Universitario de la Paz, que se encuentra
ubicado en el kilbmetro 14 via
Bucaramanga en la vereda el Zarzal, en
el municipio de Barrancabermeja -
Santander. La metodologia que se
empleard en el proyecto sera para la
extraccion de las materias primas partir
de los residuos, los cuales seran
evaluados cualitativa y cuantitativamente
mediante  hidroxipropilona para el
colageno y evaluacion
espectrofotométrica UV-VIS para el
almiddén. Posteriormente se realizara el
bioplastico a diferentes concentraciones
de cada componente, finalmente se le
haran pruebas fisico-mecénica, también
de biodegradabilidad.

RESULTADOS

Se espera obtener un plastico
biodegradable con una forma especifica,
es decir un plato biodegradable, el cual
tenga las propiedades fisico-mecanicas
Optimas para ser usado en matrices
agroalimentarias.

CONCLUSIONES

Se espera encontrar la concentracion
adecuada para el estilo de bioplastico
gue se desea realizar, igualmente el
meétodo efectivo para las extracciones.
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CARACTERIZACION SOCIOECONOMICA DE INTEGRANTES DE LA ASOCIACION
DE MUJERES -APRIMUJER- PARA ESTIMAR POTENCIALIDADES EN EL
TERRITORIO DEL AREA RURAL DE SAN VICENTE DE CHUCURI

Socioeconomic characterization of members of the women's association -Aprimujer- to
estimate potentialities in the territory of the rural area of San Vicente de Chucuri

TAngela Mara Andrade Ulloa

1Estudiante de semillero de investigaciéon agroindustrial — SEINAGRO

INTRODUCCION

stimar potencialidades en el territorio del
area rural de San Vicente de Chucuri 2.
INTRODUCCION: En este propuesta se
propone hacer una caracterizaciéon que
tenga relevancia por cuanto responda a
la necesidad de la asociacion, por ende
se obtendrd informacion actualizada
sobre el contexto socioeconémico y sus
familias. Esta captura de informacion se
obtiene mediante la implementacion de
encuestas las cuales valoraran las
actividades economicas y sociales de
cada una de las familias de las 30
participantes del proyecto. Se hace
necesario un estudio de esta indole, para
generar como resultado una base sélida
sobre la cual se puedan desarrollar
diferentes propuestas afines con el
desarrollo sostenible de la region.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y
JUSTIFICACION

Segun el DANE , el municipio de San
Vicente de Chucuri tiene una poblacién
de alrededor 33.593,2 habitantes, de los
cuales el 37,75% corresponde al area
urbana y el 62,25% corresponde a la
poblacién rural, donde claramente se
evidencia que el nivel de poblacion
predominante es el rural, esto es debido
a la distribucion geogréfica de la region,
ya gue el municipio tiene una extensiéon
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territorial de aproximadamente
119.250,30 hectareas de las cuales solo
el 0.15% corresponde al sector urbano.
Este  municipio  perteneciente  al
departamento de Santander, se destaca
por la produccion de cacao, café,
platano, palma de aceite, ganaderia y
avicultura; siendo el cultivo de
Theobroma cacao el mas representativo”

Actualmente, el municipio de San
Vicente de Chucuri, no cuenta con
informacion  actualizada sobre los
factores sociales y econdémicos de la
region, revisando en la base de datos del
municipio, se encontr6 que el dltimo
censo socioeconémico fue realizado en
el afio 2015, esto afecta en gran medida
a la comunidad debido a que no se lleva
un monitoreo de las actividades
productivas.

En la zona se encuentran procesos de
asociatividad con diferentes grupos
sociales, entre estas se localiza la
asociacion de mujeres APRIMUJER,
esta asociacion hace parte del equipo
solucionador de un proyecto ejecutado
con recursos del gobierno, denominado
“Biocompost para cultivos sostenibles”;
este proyecto se lleva a cabo mediante el
programa Ideas para el cambio de
Minciencias, que tiene como objetivo
apoyar ideas de soluciones innovadoras
gue desde la ciencia y la tecnologia




contribuyan a mejorar la calidad de vida
de comunidades pobres y vulnerables.

OBJETIVOS

Caracterizar socioecondmicamente a
integrantes de la asociacion de mujeres
APRIMUJER para estimar
potencialidades en el territorio del area
rural de municipio de San Vicente de
Chucuri

e Realizar recopilacion de
informacion de las condiciones
sociales y econdmicas de 30
participantes de la asociacion
APRIMUJER del municipio San
Vicente de Chucuri.

e Analizar los resultados de Ila
caracterizacion socioeconomica
para detectar potencialidades de
las asociadas.

METODOLOGIA

La presente metodologia es descriptiva
con enfoque mixto, debido a que
inicialmente se identific6 los factores
econdémicos y las condiciones sociales
que vivencian las integrantes de la
asociacion APRIMUJER del municipio de
San Vicente de Chucuri. Ademés, se
analizé y describié los resultados de la
investigacion.

Fuentes de informacion primarias: la
informacion se obtendra mediante la
aplicacion del instrumento para la
recopilacion de la informacion
socioecondmicas a las 30 integrantes de
la asociacion APRIMUJER, participantes
del proyecto “Biocompost para cultivos
sostenibles” financiado por el
Minciencias.
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Fuentes de informacion secundarias: la
informacion secundaria se obtendra de
documentos de internet, documentos
oficiales, sitios web de instituciones,
planes de desarrollo de San Vicente de
Chucuri, pagina oficial de la alcaldia.

El estudio se realizara con la poblacion
de mujeres beneficiarias de la Asociacion
Municipal para la promocion Integral de
la mujer rural (APRIMUJER), en el
municipio de San Vicente de Chucuri.

La muestra se establece con 30
asociadas beneficiarias del proyecto
“Biocompost para cultivos sostenibles”
financiado por el Ministerio de ciencia,
tecnologia e innovacion, se realiz6 la
caracterizacion y la encuesta, mediante
el diligenciamiento del consentimiento
informado.

Las actividades los
objetivos son:

e Recopilar la informacion de las
condiciones sociales y
econémicas con el fin de
determinar el desarrollo integral
de las 30 beneficiarias de la
asociacion  APRIMUJER  del
municipio San Vicente de Chucuri.

e Examinar los datos obtenidos en
el proceso de estudio. - Analizar y
socializar la informaciéon con la
asociacion APRIMUJER

para cumplir

RESULTADOS

A partir de los hallazgos se puede
concluir de acuerdo a la categoria
sociodemogréfica, que las participantes
presentan un bajo nivel de escolaridad, lo
que dificulta el acceso a mejores
oportunidades laborales y por ende a
mejores ingresos econdémicos.




Un factor que afecta oportunidades
laborales, es el hecho que las mujeres en
su mayoria son madres y dedican todo su
tiempo a tareas domésticas sin
remuneracion alguna.

Ademas, sus  alternativas para
capacitarse en otras laborares son
limitadas por la lejania entre veredas y el
acceso vial de la zona, ya que las vias
secundarias y terciarias se encuentran
en mal estado.

CONCLUSIONES

La caracterizacion sirvi6 como soporte
para conocer el estado actual de la
poblacion que compone el proyecto.
Partiendo del resultado, se crea una
base de datos actualizada y se realiza
una serie de propuestas de desarrollo, la
cual beneficia al objeto de estudio de la
caracterizacion y a la poblacion en
general.
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APROVECHAMIENTO AGROINDUSTRIAL DEL ACEITE OBTENIDO DEL FRUTO DE
LA PALMA ALMENDRON (ATTALEA NUCIFERA H. KARST) PRESENTES EN LOS
RELICTOS BOSCOSOS DEL CENTRO DE INVESTIGACION SANTA LUCIA

Agro-industrial use of the oil obtained from the fruit of the almendrén palm (Attalea Nucifera h. Karst)
present in the forest remnants of the santa lucia research center

!Rosa Angélica Osses Sarmiento ,1Maria Alejandra Pefiuela Villamil.

1Estudiantes del programa de Ingenieria Agroindustrial

INTRODUCCION:

A través de la historia la familia de las
palmas ha jugado un papel importante en
el desarrollo de muchos pueblos ya que
han proporcionado bienes y servicios
sobre todo a los habitantes de las zonas
tropicales y subtropicales,
proporcionando multiples usos sobre
todo en poblaciones con economia de
subsistencia.

Dentro de las alternativas de usos, las
semillas de la palma de Almendrén son
considerado para el consumo por sus
cualidades nutricional, buen sabor vy
textura o puede ser convertida en
producto industrial segun la investigacién
establecida por las estudiantes de la
escuela de Ingenieria Agroindustrial.
Aunque actualmente su uso es menos
frecuente.

El presente estudio se esta realizando en
el Centro de Investigacion Santa Lucia a
través de la escuela de ingenieria
Agroindustrial con el registro de la palma
de almendrén, permitiendo obtener un
aprovechamiento por la poca capacidad
e interés aplicado al conocimiento acerca
de la especie de Attalea nucifera para
poder dar un gran valor agregado de las
materias primas que ofrece la institucion.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y
JUSTIFICACION:

El Instituto Universitario de la Paz cuenta
con grandes hectareas de especies de
palmas silvestres cultivadas en el bosque
primario y secundario, el cual son muy
pocos conocidos por los estudiantes y
algunas carreras en curso, ya que no se
le da la importancia del potencial uso
agroindustrial que se puede extraer de
ellas.

Debido a la necesitad de algunos
estudiantes, la escuela de Ingenieria
Agroindustrial se ve reflejada para
incentivar a los estudiantes que hagan
parte en el monocultivo aprovechando
las oportunidades representadas en las
potencialidades que pueden ofrecer las
especies silvestres en el bosque primario
y secundario para poder beneficiar el
gran valor agregado de las materias
primas que ofrecen Unipaz. Asimismo,
es necesario la caracterizacion del fruto
de la palma de almendrén (Attalea
nucifera H. Karst) para el
aprovechamiento del aceite y posible uso
segun los resultados de laboratorio.

OBJETIVOS:
GENERAL.
Determinar el uso agroindustrial del

aceite obtenido del fruto de la palma
almendrén (Attalea nucifera) presentes




en los relictos boscosos del Centro de
Investigacion Santa Lucia.

ESPECIFICOS

e Extraer los productos grasos del
fruto de la palma almendron
(Attalea nucifera) por dos (2)
diferentes métodos de extraccion,
(Soxhlet y fisico mecénica).

e Caracterizar mediante analisis
fisicoquimico el aceite obtenido
del fruto de palma almendrén
(Attalea nucifera H. Karst) por el
meétodo fisicomecanica y Soxhlet
para determinar su calidad.

e Comparar cualitativamente vy

cuantitativamente el perfil de
acidos grasos del aceite de
almendrén obtenido por
extraccion Soxhlet y

fisicomecéanica.

e Analizar el uso potencial de los
productos obtenidos por los
métodos de extraccion del
almendrén (Attalea nucifera H.
Karst) segun los parametros de
calidad de la normatividad
vigente.

METODOLOGIA:

El proyecto fue realizado en el municipio
de Barrancabermeja (Santander), en el
Centro de Investigacion Santa Lucia,
ubicado en la vereda ElI Zarzal del
corregimiento de La Fortuna, a 14
kilbmetros de la Cabecera municipal; con
coordenadas 73° 51' 50" de longitud
Oeste y 7° 3' 48" de latitud Norte, y a una
altura media de 115 m.s.n.m. En el
estudio se realizé en tres (3) fases, segin
los objetivos planteados. La primera fase
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consistié extraer los productos grasos del
fruto de la palma almendréon (Attalea
nucifera) por dos (2) diferentes métodos

de extraccion, (Soxhlet y
fisicomecanica); la segunda fase se baso
en caracterizar mediante analisis

fisicoquimico el aceite obtenido del fruto
de palma almendrén (Attalea nucifera H.
Karst) por el método fisico mecanica y
Soxhlet para determinar su calidad; en la
tercera fase se llevO a comparar
cualitativamente y cuantitativamente el
perfil de &cidos grasos del aceite de
almendron obtenido por extraccion
Soxhlet y fisicomecanica en el cual se
pudo analizar el uso potencial de los
productos obtenidos por ambos métodos
de la extraccion del almendron (Attalea
nucifera H. Karst) segun los parametros
de calidad de la normatividad vigente,
para establecer el potencial del aceite
obtenido y su posible uso en el sector
agroindustrial alimentario o] no
alimentario.

RESULTADOS:

En el estudio se realizaron (9) nueve
extracciones de las almendras trituradas
de la palma almendron donde se
encuentran las condiciones con las
variables experimentales trabajadas para
la extraccion de aceite A. nucifera por
solvente. Se utilizaron dos métodos de
extraccion para obtener los aceites de la
palma de almendron: el fisicomecénica y
la extraccion con solvente. En el primer
caso se utilizan ejercer una presion sobre
la muestra exprimiéndolo; por calor y
mediante incisiones por las que fluyen
los exudados de la masa triturada, y el
segundo caso se establece la extraccion
por solvente, estos dos métodos fueron
utilizados para determinar el rendimiento
de los aceites. De esta manera, el
rendimiento extraido por fisicomecanica
fue de 12,23%, comparado al




rendimiento por extraccién con solvente
Soxhlet de 32,6% mostrando un
incremento en la concentracion del
aceite y mayor porcentaje de extraccion.

Los resultados obtenidos en la
caracterizacion fisicoquimicas y el perfil
lipidico de los aceites de las almendras
del fruto de la palma de almendron,
donde se realizara la comparacion con
los parametros establecidos por el
CODEX STAN 210-1999, Norma para
aceites vegetales especificados y la
Resolucién 2154 de 2012, que establece
el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los aceites
y grasas de origen vegetal o animal, para
poder analizar si el aceite extraido
cumple con los estandares de calidad, y
poder conocer el uso agroindustrial.

CONCLUSIONES:

Se concluye que el aceite obtenido,
cumple con las normas del CODEX
STAN 210-1999, y la resolucién 2154 de
2012 que establece el reglamento
técnico.
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PRODUCTOS DE LA COLMENA (MIEL DE ABEJA, PROPOLEO Y CERA DE
ABEJA), ORGANICOS, RESPONSABLES CON EL MEDIO AMBIENTE, SIN
ADITIVOS QUIMICOS O CONSERVANTES ARTIFICIALES.

Beehive products (honey, propolis and beeswax), organic, environmentally responsible, without chemical
additives or artificial preservatives.

1Sebastian Alejandro Pedraza Véasquez

1Estudiante de semillero de investigacion agroindustrial — SEINAGRO

CUMPLIMIENTO DEL
NEGOCIOS

PLAN DE

El proyecto esta dirigido a dos frentes
uno que busca consumidores de
productos de colmena sin aditivos,
naturales y responsables con el medio
ambiente en su  produccién vy
elaboracion. El otro es ofrecer servicios a
empresas 0 productores que desea
mejorar las condiciones ambientales
mediante  practicas ambientalmente
responsables, mitigando el uso de
quimicos y fomentando la polinizacién
natural mejorando la productividad de los
cultivos agricolas e indirectamente la
fauna alefiada gracias a la presencia de
abejas.

DESCRIPCION DE PROCESOS

Desde la puesta en marcha de la
empresa se han desarrollado tres
productos destinado al fortalecimiento y
uso total de las colmenas, el primero es
miel de Apis melifera se obtiene
mediante centrifugado vy filtrado de
paneles, esta se ofrece a la venta de
consumo directo ya que no se le realizan
procesos de higienizacion, la
conservacion se da por la naturaleza de
la matriz a alimentaria en este caso la
concentracion de azucares, el producto
se empaca en frascos previamente
esterilizados y  etiquetados. Los
productos como, polen y propdleo se
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diferencian y empacan por separado en
recipientes de vidrio estos productos
estan dirigidos a expedios naturistas y
clientes especializados.

El ultimo producto es el material
genético, ya que la empresa plantea
expandir sus operaciones es
fundamental el aumento de la poblacién
tanto para la produccién de miel como
para realizar servicios de polinizacion.

FACTORES COMPETITIVOS

Segun el contexto local de
Barrancabermeja, la empresa es pionera
en la generaciéon de productos de la
colmena inocuos, responsables con el
medio ambiente, organicos, sin aditivos
ni conservantes que puedan alterar el
producto. ademas de ofrecer un producto
especializado en un mercado de nicho
con una vision al servicio de polinizacion
como una respuesta de choque en la
mejora de la productividad de las
cosechas

ASPECTOS ORGANIZACIONALES

Sociedad por acciones simplificadas
(S.A.S.) cuenta con dos socios
capitalistas y una persona para el
mantenimiento diario de las colmenas.

ASPECTOS FINANCIEROS




Ganancia de su negocio incluyendo la
inversion inicial, los gastos operacionales
— financieros, volumen de ventas y
proyeccion. La inversion inicial fue de
cuarenta millones, la cual se empled para
la compra de la maquinaria, colmenas,
equipamiento de seguridad del personal,
utensilios y mano de obra. Gastos
operacionales un millon quinientos por
honorarios de manutencién en el predio
y gastos alternos de operacién derivados
de la actividad administrativa

Otros gastos financieros un millon.
Volumen en ventas mensual: se estima
para miel veintiocho kilos, para el caso de
propéleo un litro (Ultima temporada de
cosecha). Proyeccibn a 3 afios: se
visiona el escalonamiento a 1 toneladas
de miel, 0.5 toneladas de polen, sesenta
kilos de propdleo al afio. Y una capacidad
de material para instalar doscientas
colmenas.

RESPONSABILIDAD SOCIAL

Para Econatura SAS es importante
brindar un acompafiamiento
personalizado en el momento de adquirir
los productos, asimismo se busca que
los empleos generados a lo largo de la
operacion estén destinados a las
personas de la zona de influencia, la
asimismo la responsabilidad ambiental
contempla la manutencion de las abejas
y zonas aledafias sin aplicacion de
antibioticos o productos que puedan
deteriorar los ecosistemas propios de la
zona.
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CARACTERIZACION SOCIO-ECONOMICA 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

Rafael Calderdn Silva,1 Ménica M Pacheco Valderrama,1 Héctor J Paz Diaz,1 Leidy A Carrefio Castafio,
1 Miguel A Lozada Valerol

*Proyecto: “Biocompost para cultivos sostenibles” financiado por el Ministerio de Ciencias (Minciencias).

RESUMEN

Las caracteristicas socioeconémicas de
los sistemas de produccion 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  intermediacién
de productos agropecuarios. Realizar
un diagnostico en las 30 fincas
seleccionadas de la asociacion, con el fin
de conocer el estado actual, a nivel social
y productivo de la comunidad. 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 realiz0 la
recopilacion de informacién mediante
un dialogo de saberes, que permiten
la apropiacién social del conocimiento
y la busqueda de alternativas de
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soluciones a las  problematicas
identificadas por mediode la
herramienta e Investigacion Accién
Participativa.  Se destaca la

produccién 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. Las principales
problematicas encontradas fueron el no
aprovechamiento de residuos
organicos, de esto se derivd la
estrategia para el desarrollo del proyecto,
lograndose estructurar la elaboracion
de biocompost como alternativa de
bajo costo y complejidad, para ser
empleada como solucion en 30
unidades productivas y a su vez la
creacion de una huerta comunitaria; la
cual serA manejada por las familias
gue conforman la asociacion como
alternativa  sostenible, ademas de
aportar a la seguridad alimentaria de
las familias.




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, ! Ménica M Pacheco Valderrama, ! Leidy C Ortiz Araque, ! Leidy A Carrefio
Castafio, ! Sandra M Montesinos Rincén, * Héctor J Paz Diaz?

*Financiado por el Instituto Universitario de la Paz

Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Grupo de investigacion en innovacion, desarrollo tecnolégico y
competitividad en sistemas de produccion agroindustrial (GIADAI)

RESUMEN

El aprovechamiento de materia organica
y el reemplazo sostenible del plastico
convencional son las principales
problematicas 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 creaciobn de nuevos productos que
generen valor agregado. Establecer los
parametros para obtener un biopolimero
a partir de subproductos
agroindustriales. Métodos: 1)
Extraccion de polimeros para las
matrices de céscara de yuca (Manihot
esculenta), flame (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
obtencion  del biopolimero  con
variables de temperaturas de 60, 70
y 80°C y tiempos de 10,15y 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,
Andlisis Termogravimétrico y Analisis
Infrarrojo. Dentro de las matrices
utiizadas la que arroj6 mejores
resultados, fue la obtenida a partir de
cascara de yuca con rendimientos de

140

28,54% valores de tension de 19,7 N,
elasticidad 39,4 MPa, absorcion de
agua 45%, analisis térmico 310°C vy
espectroscopia infrarroja 2989 cm-1.
De las tres matrices trabajadas solo se
obtuvo bioplastico a partir del almidén
de cascara de yuca, determindndose
gue la mezcla ideal es la de 10 gr de
almidén, 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
absorcibon de agua, debido a la
naturaleza hidrofilica del material

obtenido lo que lo hace resistente a la
transmision de humedad.




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!, Ana M Salazar Belefio?, Leidy A Carrefio Castafio!, Héctor J Paz Diaz?,
Monica M Pacheco Valderrama?

Grupo de investigacion en innovacién, desarrollo tecnoldgico y competitividad en sistemas de producciéon
agroindustrial (GIADAI), Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Instituto Universitario de la Paz-UNIPAZ,
Barrancabermeja, Santander

RESUMEN

Colombia es el décimo octavo pais con
mayor produccién de citricos a nivel
mundial. Del total de la produccién, el
45% corresponde a naranjas y el
departamento de Santander es el mayor
productor de citricos. Evaluar el
rendimiento de extraccion de pectina
citrica a partir de la cdscara de naranja
de la variedad (Citrus sinensis) en tres
indices de maduracién. Las muestras se
clasificaron por su estado de maduracion
para analizar las propiedades
fisicoquimicas segun la NTC 4086.
Para el proceso de obtencién 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 inactivacién enziméatica, luego
mediante el método de hidrdlisis acida se
adicion6 HCI al 37% y 0,1 N hasta
alcanzar un pH entre 2 a 3 con
temperaturas Agroindustria, seguridad y
soberania alimentaria que no superaron
los 85°C durante 60 a 80 minutos. A
la solucién resultante se le agrego
etanol al 96% a temperatura ambiente
por 30 minutos, luego se filtr6 hasta
recuperar completamente la pectina
obtenida y se lavdé con agua acidulada
con el proposito de quitar los residuos
de etanol. Finalmente, la pectina se
somete a una temperatura de 40°C
durante 12 horas. En relacion a las
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propiedades fisicas, las muestras de
naranja analizadas fueron de 72, 69,05y
57,15 mm y se calificaron en calibres de
E, D y C respectivamente. Las
propiedades quimicas destacan que los
soOlidos 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
méaximo. 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. Las mejores condiciones para la
extraccion de pectina se lograron
utilizando acido clorhidrico al 37% y 0,1
N con pH de la solucion de 2, una
temperatura de 70 °C y tiempo 60
minutos. De igual forma, se evidencio
gue el mayor rendimiento en el indice
de maduracion intermedio.




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

Leidy C Ortiz Araque?l, Monica M Pacheco Valderrama?l, Ana M Salazar Belefio?, Leidy A Carrefio
Castafio?, Sandra M Montesinos Rincon?, Héctor J Paz Diaz?

Grupo de investigacion en innovacion, desarrollo tecnolégico y competitividad en sistemas de produccion
agroindustrial (GIADAI), Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Instituto Universitario de la Paz-UNIPAZ,
Barrancabermeja, Santander

RESUMEN

La inclusion de alimentos no
tradicionales en la alimentacién animal
es muy importante, para la busqueda
de rendimientos y la busqueda de
alternativas para mejorar la nutricion
de los animales, 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. Determinar la
composicién de lipidos y compuestos
volétiles de la nuez de macadamia en
almacenamiento. Las muestras se
recolectaron de la Hacienda Flandes
(Sevilla, Valle del Cauca), se
envasaron en 4 tipos de envase en
vidrio con nitrdgeno, 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 realiz6 por
HS-SPME, la fibra se expuso a los
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compuestos volatiles de la nuez (2 g)
por 30 min a 60 °C. El andlisis de la
fraccion volatil se realizé en un GC
7890 y MSD 5975 (Agilent
Technologies, Palo Alto, CA, USA). 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 nitrégeno (4,8%) y el tratamiento
con atmosfera modificada con CO2
(4,8 %). En el aceite vegetal de la
nuez de M. integrifolia se detect6 acido
oleico (59 %), palmitoleico (19 %) y
palmitico (8 %). Estos &cidos 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. 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 nutricion
animal porque la  adicibn  de
concentrados a las raciones a base
de forraje causa una disminucién en
la concentracion de acido acético.




INFLUENCIA DEL METANOL, ETANOL Y PROPANOL EN LA CALIDAD DEL
BIODIESEL PRODUCIDO A PARTIR DEL ACEITE DE ICACO (CHRYSOBALANUS
ICACO) EXTRAIDO MEDIANTE EL METODO DE SOXHLET

Influence of methanol, ethanol and propanol on biodisel quality produced from icaco oil (Chrysobalanus
icaco) extracted by Soxhlet method

Olga C Alarcon, * Marcela Duarte, Héctor J Paz, * Ana M Salazar, ! Leidy A Carrefio, * Ménica M Pacheco,
1 Jhan C Contreras, ? Edith Rodriguez, 2 Yulissa Pineda ?

1Grupo de Investigacion en Innovacion, Desarrollo Tecnolégico y Competitividad en Sistemas de
Produccion Agroindustrial (GIADAI), Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Instituto Universitario de la Paz
- UNIPAZ, Barrancabermeja, Colombia.2Estudiante Especializaciéon Tecnolégica en Biocombustibles
Liquidos del Instituto Universitario de la Paz

RESUMEN

El biodiesel es un combustible alternativo
al diésel de petroleo que busca
generar un impacto positivo al
medioambiente y a la economia.
Aprovechar el fruto de icaco disponible
en la zona del Magdalena Medio
(Colombia), como materia prima para la
obtenciéon de biodiesel. En este
estudio, se realizd la extraccion del
aceitede la semilla del fruto de icaco
mediante el método Soxhlet, se
caracterizo y luego se transesterificé con
diferentes alcoholes para analizar su
efecto. El biodiesel obtenido fue
caracterizado y los ensayos fueron
realizados a escala de laboratorio y
por triplicado. El rendimiento de
extraccion fue de 63,7% y se caracterizo
bajo las normas nacionales pudiendo
evaluar su calidad a partir de la densidad
0,9465 g/mL, indice acidez 0,395 mg
KOH/g de aceite, indice de refraccion
1,517, indice de saponificacion 179 g
12/100 de aceite, humedad 1,10%, y
punto de fusion 28°C, estos resultados
se compraron con la norma NTC431.
Los biodiesel obtenidos se
caracterizaron y se evaluaron a partir del
rendimiento volumétrico obtenido para
el metanol, etanol y propanol que fue
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de 5580, 5040 vy 47,10 %
respectivamente, indice de yodo 200,47,
190,08; y 213,73 12/ g de aceite
respectivamente, de acidez 1,45; 0,96 y

096 mg KOH/ g de aceite
respectivamente, indice e refraccion
1,49; 151 y 1,50 respectivamente,

humedad 11,24, 10,97 y 1588 %
respectivamente, y densidad 0,942;
0,977 y 0,929 g/mL respectivamente,
estos resultados se compararon con los
establecidos por lanorma NTC5444. Los
porcentajes de extraccion del aceite
resultan acordes con los obtenidos por
diferentes autores donde el porcentaje
de aceite extraido fue alrededor del
40%, en esta investigacion se obtuvo
un rendimiento cerca del 60%. Sin
embargo, en este estudio se demostro
gue el aceite del fruto de Icaco es una
materia prima que tiene el potencial para
producir biodiesel con rendimiento de
55,8%, pero no con la calidad requerida
por la norma NTC 5444, por lo que se
hace necesario mezclarlo con otro
biodiesel que cumpla con la calidad
segun la norma para posteriormente ser
usado como biocombustible.




EFECTO DEL ALMACENAMIENTO EN ATMOSFERAS MODIFICADAS EN EL
PERFIL LIPIDICO Y CALIDAD DE MACADAMIA INTEGRIFOLIA

Effect of storage in modified atmospheres on the lipid profile and quality of Macadamia integrifolia

Leidy Carolina Ortiz Arague,! Ménica Maria Pacheco Valderrama,! Héctor Julio Paz Diaz,! Leidy Andrea
Carrefio Castafio!, Miguel Arturo Lozada Valero?, Ana Milena Salazar Belefio!

1Grupo de investigacion en innovacion, desarrollo tecnolégico y competitividad en sistemas de produccién
agroindustrial (GIADAI), Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Instituto Universitario de la Paz-UNIPAZ,
Barrancabermeja, Santander

RESUMEN

El &rbol Macadamia integrifolia
(Proteaceae) es nativo de los bosques
tropicales del Este de Australia, su nuez
se utiliza en la industria nutraceutica,
alimenticia y cosmética. El objetivo de
estudio de esta investigacion fue
determinar el mejor tratamiento en
almacenamiento a 35 °C para la
conservacion de composicion de lipidos,
debido a que esta contiene hasta un 75
% de acidos grasos monoinsaturados y
un 2,0 % de poliinsaturados. El alto
contenido de &cidos grasos insaturados
hace que sea importante analizar el
comportamiento de estos acidos grasos
durante el almacenamiento (3 meses a
35 °C) y también saber cudl es el mejor
tratamiento en atmosferas modificadas
para la conservacion de estos. Las
muestras se recolectaron de la Hacienda
Flandes (Sevilla, Valle del Cauca). 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.). En el aceite vegetal de la nuez
de M. integrifolia se detecto acido oleico
(69%), palmitoleico (19 %) y palmitico (8
%). Estos acidos grasos son de interés
para aplicaciones en la industria
cosmeética por ser buen vehiculo natural
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para los aceites esenciales puros y
alimenticia por su aporte en Omega 9.
Luego de los 3 meses de
almacenamiento se pudo determinar que
el mejor tratamiento para conservar los
acidos grasos fue el tratamiento en
atmosfera modificada de CO2.




DESARROLLO DE UN PRODUCTO TIPO INFUSION A BASE DE HIERBAS
AROMATICAS Y STEVIA COMO EDULCORANTE NATURAL, MEDIANTE PROCESO
DE DESHIDRATACION

Development of an infusion-type product based on aromatic herbs and stevia as a natural sweetener,
through dehydration process

Ana Milena Salazar Belefio!,Leidy Carolina Ortiz Arague,'M6nica Maria PachecoValderrama,! Héctor
Julio Paz Diaz,! Leidy Andrea Carrefio Castafio?, Miguel Arturo Lozada Valero?!

1Grupo de investigacion en innovacion, desarrollo tecnolégico y competitividad en sistemas de produccion
agroindustrial (GIADAI), Escuela de Ingenieria Agroindustrial, Instituto Universitario de la Paz-UNIPAZ,
Barrancabermeja, Santander

RESUMEN

Las plantas aromaticas se han
convertido a una alternativa saludable
brindando beneficios  medicinales,
terapéuticos y un aliado para las
personas que desean llevar un estilo de
vida sano, ademas el incorporar hierbas
odoriferas en las bebidas tipo infusion ha
sido un tema de culturas, tradiciones y
conocimientos experimentales. El
presente proyecto se realizé con el fin de
desarrollar un producto tipo infusion con
mezclas de diferentes  especies
aromaticas (pronto alivio, hierbabuena y
limonaria) y endulzado con stevia;
proceso que se realizd6 a través de
deshidratacion por secado convencional.
Las materias primas se sometieron a los
siguientes andlisis; 1.Pruebas
fisicoquimicas como: humedad relativa
AOAC 952.08, cenizas AOAC 923.03, el
extracto etéreo AOAC 991.36, proteina,
fibora cruda AOAC 962.09, extracto no
nitrogenado AOAC 21CFR101.9,
nutrientes digestibles totales, energia
bruta, energia digestible y energia
metabolizable.2. Extraccion del
edulcorante a partir de la Stevia.3. Se
determind los parametros optimos en el
proceso de deshidratacion de las hierbas
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aromaticas teniendo en cuenta tiempo y
temperatura. 4. Andlisis sensorial el cual
se realiz6 mediante encuestas de tipo
afectiva con una escala heddnica. Los
resultados de los analisis fisicoquimicos
obtenidos se encuentran dentro de los
pardmetros  establecidos para el
consumo humano. De acuerdo con el
analisis de laboratorio realizado las
diferentes hierbas aromaticas utilizadas
en el presente proyecto (pronto alivio,
limonaria y hierbabuena) tienen una
aceptabilidad con la Stevia como
edulcorante natural, sin alteracion en sus
propiedades fisicoquimicas.




SISTEMA PRODUCTIVO SOSTENIBLE MEDIANTE EL MODELO DE
ASOCIATIVIDAD EN EL SECTOR RURAL DEL MUNICIPIO DE SAN VICENTE DE
CHUCURI-SANTANDER

Sustainable productive system through the model of associativity in the rural sector of the municipality of
San Vicente de Chucuri-Santander

Miguel A Lozada Valero,! Ménica Maria Pacheco Valderrama,! Rafael Calderén Silva,! Héctor Julio Paz
Diaz,! Leidy Andrea Carrefio Castafio?, Shirley Lizeth Mancera?!
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Barrancabermeja, Santander

RESUMEN

Un modelo productivo compatible con la
naturaleza, baso la solucion para el reto
de habitabilidad sostenible de la
convocatoria del 2019 del programa
Ideas para el cambio de MINCIENCIAS.
En este proceso 30 participantes de la
Asociacion APRIMUJER, hicieron parte
del equipo de trabajo, implementando el
“Biocompost para cultivos sostenibles”.
Con esto, se busco6 disminuir los residuos
organicos mediante el compostaje y su
aprovechamiento en los suelos de
cultivos. Para el desarrollo, se plantearon
3 fases de aprendizaje en doble via como
estrategia para generar conocimiento y
su apropiacion en la comunidad y el
fortalecimiento de la asociatividad. La
primera fase se bas6 en el
reconocimiento de saberes de Ia
comunidad y apoyo con capacitaciones
con temas complementarios; una
segunda fase, con la implementacién de
30 zonas de compostaje; y una tercera
fase de trabajo en equipo en una huerta
comunitaria. Se pudo identificar dos tipos
participantes; los que aprenden a
trabajar en equipo y los que obtienen el
conocimiento y luego trabajan
aisladamente. Los dos escenarios
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ayudaron a cumplir con los objetivos,
sefialando que el primero, se enfoca mas
hacia el empoderamiento con un entorno
social y econébmico mas apropiado que
disminuye la vulnerabilidad del sector
productivo rural.
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RESUMEN

La demanda de alimentos procesados
seguros y sanos es cada vez mayor; sin
embargo, los productos carnicos
procesados para aumentar su vida util
hacen uso de conservantes con
compuestos activos como nitritos 'y
nitratos, los cuales en altas proporciones
estan asociados a enfermedades
cancerigenas. Por esto, el objetivo de
esta investigacion fue la conservacion
microbiologica de chorizo mediante la
adicibn de aceite esencial (AE) de
naranja (Citrus X sinensis) como una
alternativa de conservacion. Para la
ejecucion del trabajo se dispuso un
disefio experimental con 3 tratamientos
(T1 sin adicion de AE, T2 0,04 % AE, T3
0,08 % AE) con 3 tiempos de lectura (24
horas, 15 dias y 30 dias). El proyecto
contempl6 200 g de muestra por
tratamiento para cada momento de
lectura donde se midieron: Coliformes
fecales (E coli); Identificacion y recuento
de Estafilococo Coagulasa positivo;
Recuento de Esporas Clostridium sulfito
reductor; identificacion de Salmonella
spp. Adicionalmente, se tomO una
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muestra de 400 g de producto sin adicién
de EA, la que se le midi6 humedad 55,03
%, proteina 17,21 %, grasa 19,16 %, fibra
0 %, cenizas 2,77 %, almidones 5,83 %y
valor calérico 264,6 kcal/100gr. Los
resultados microbiolégicos mostraron
una mejor respuesta en el T3 con valores
acorde a la NTC hasta los 30 dias; por
otro lado, T2 se encontré dentro de los
pardmetros hasta los 15 dias de
monitoreo, mientras que el T1 present6
contaminacién a los 15 dias y un
aumento significativo de UFC en 24
horas. Con esto se puede afirmar, que el
uso de aceite esencial naranja tiene uso
potencial como reemplazo a los
conservantes tradicionales en chorizo
fresco seleccionado.
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RESUMEN

De forma reciente, las microalgas han
demostrado una amplia potencialidad
para ser usadas como fuente de biomasa
vegetal en la  produccion de
biocombustibles en razén de su facilidad
de cultivo, su velocidad de crecimiento y
su marcado contenido de acidos grasos.
Esto ultimo, de forma particular, las
convierte en una opcién viable para la
obtencion de biodiesel. Sin embargo, la
amplia variedad existente de cepas de
algas, cada una de ellas dotada de sus
propias caracteristicas y composicion,
hace necesaria la investigacion de cada
cepa, para determinar si la misma, de
forma particular, puede resultar idonea
para la mencionada obtencion de
biodiesel. En esa medida, este trabajo
tuvo como finalidad hacer una revision
bibliografica con el objetivo de realizar la
caracterizacion de la Chrorella sp. y la
Dunaliella tertiolecta para el desarrollo
del tema. Por la naturaleza del proyecto
se implementd una metodologia del tipo
explicativa-descriptiva en donde se
realizO un andlisis comparativo de
multiples investigaciones previas en
cuanto a diferentes parametros tales
como: condiciones de cultivo y métodos
de extraccion y  caracteristicas
fisicoquimicas del aceite obtenido; una
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vez analizado todo el material es posible
afirmar que tanto la Dunaliella T. como la
Chlorella sp resultan idoneas para la
produccion de biodiesel al presentar
ambas tanto disponibilidad como
facilidad de cultivo, ciclos breves de
crecimiento de la biomasa, y un
adecuado nivel de lipidos de la misma.
De igual forma, el aceite obtenido a partir
de ambas cumple con los estandares
para la obtencién de biocombustibles. En
cuanto a la idoneidad de una cepa sobre
otra, esta viene dada por los parametros
particulares en los que se enfoque la
produccion. Asi, la Chlorella sp tiene una
mayor facilidad de cultivo, al ser de agua
dulce y requerir pocos recursos para su
crecimiento, lo que también disminuye
los costos, mientras que la Dunaliella T.
a pesar de requerir mayores cuidados y
recursos, tiene un ciclo de crecimiento
mas corto, aunado a un alto nivel de
lipidos totales, lo que incrementa la
eficiencia y el volumen de la produccion.







