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EVALUACION DE LA CURVA DE CRECIMIENTO Y PRODUCCION DE ALCOHOL
DE EL Saccharomyce cerevisiae, EN UN BIORREACTOR ELABORADO DE UVA

(Vitis vinifera).
Trabajo de investigacion en la asignatura de Microbiologia de alimentos.
Laura Maria Cuéllar Alvarez', Leidy Yineth mora quino’, Ingrid Yineth Banguero Arias’.
Director: Paola Andrea Garcia Rincén’. Asesor: Claudia Hernandez’.
Semillero de investigacién de Biotecnologia SEMIBIO.

El Saccharomyce cerevisiae es una levadura que tiene numerosas aplicaciones en la
industria de los alimentos y bebidas; como la transformacion y produccién de alimentos
tales como el pan y la elaboracién de la cerveza y el vino siendo este microorganismo el
productor de alcohol en el proceso de
L la fermentacion alcohdlica; en este
Vitis vinifera . -

tipo de fermentacién se emplean los
azucares de las frutas, cereales y de la

leche.

Con las condiciones climaticas de
Florencia se creeria dificil controlar
variables para la creacion de un
biorreactor para esto es necesario
mediante evidencia cientifica medir

las variables que intervienen en dicho

Fuente: Propia

proceso. La investigacién tiene como

objeto evaluar la curva de crecimiento
y produccion de alcohol de Saccharomyce cerevisiae, en el proceso de fermentacién de un
biorreactor elaborado de uva (vitis vinifera). Establecer la curva de crecimiento para la
Saccharomyce cerevisiae teniendo en cuenta tiempo vs produccién de biomasa.
Determinar el grado de alcohol producido durante el proceso de fermentacion.

El biorreactor fue creado en el laboratorio de biotecnologia de la Universidad de la
Amazonia, al cual se le realizo medicién de Bioamasa, por centrifugacion y secado (105°C)
durante 45 minutos, grado de alcohol (alcoholimetro), medicion de acidez (papel
tornasos- escala).

! Estudiante de cuarto semestre de Ingenieria de Alimentos. Universidad de la Amazonia.
2 Bacteriéloga. Coordinadora del grupo de investigacion de biotecnologia y control de calidad de alimentos.
: Ingeniera Quimica. Docente de la Universidad de la Amazonia.




PROCESO DE FERMENTACION DEL MAIZ PARA LA ELABORACION DEL
CHAMPUS

Trabajo final de la asignatura de Microbiologia de alimentos.
Leidy Katherine Osorio Pereal, Paola Andrea Horta Andradel, Kelly Johana Hermosa Torresl, Malhory
Stefanny Rivera Morales’

El cultivo de maiz (graminea) sirve para la producciéon de diversos alimentos y para el
forraje del ganado. En la alimentacidn, el maiz se consume tostado, cocido en agua con cal
para la molienda, preparado en discos delgados que se cuecen en un comal (las conocidas
tortillas mexicanas), o bien cocido al vapor y cubierto de hojas de platano o de la propia
mazorca (tamales). También el maiz se ha utilizado desde hace muchos afios para hacer
una bebida fermentada, y en medicina como base para ciertas sustancias curativas.

Los bioproductos incluyen una gran variedad de mercancias refinadas a partir del maiz,
reemplazando productos hechos de materia prima distinta o a través de sintesis quimica.
El mas conocido es el etanol, un aditivo de motores obtenido a partir de la fermentacién
del maiz. El etanol ha sido utilizado como aditivo de combustible de motores hace apenas
20 afios. El etanol es hecho de la fermentacidn de azucares del almidén del maiz. Muchas
refinerias de maiz producen tanto etanol como otros derivados del maiz: almidones,
edulcorantes, aceites y piensos.

Evidenciado la importancia la fermentacién del maiz hemos tomado un tipo de alimento
con base a maiz al cual se le realizé diferentes mediciones, pH, medicién de grados Brix,
para diferencias quimicas con otros tipos de alimentos y analizar una forma de
conservacion natural.

! Estudiante de sexto semestre de Ingenieria de Alimentos. Universidad de la Amazonia.



ANALISIS MICROBIOLOGICO DURANTE EL PROCESO DE POST-
ACIDIFICACION DEL YOGUR

Trabajo de investigacion en la asignatura de Microbiologia de alimentos.
Angela Liliana Martinez', Heidy Johana Cruz Villalba®

Docente de la asignatura: Paola Andrea Garcia Rincon’.
Semillero de investigacién de Biotecnologia SEMIBIO

El yogur es la leche fermentada por cepas bacterianas de Streptococcus salivarus ssp.
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus. Por medio del proceso de
fermentacién se desarrolla la acidez del yogur y otras sustancias que le dan las
caracteristicas a este producto. La acidez es uno de los atributos mas importantes en la
calidad del mismo donde se busca obtener un valor de 0.9-1.2 %.

El objetivo de este proyecto realizar un analisis microbiolégico durante el proceso de post-
acidificacion del yogur, para establecer una relacién entre acidez titulable y crecimiento
bacteriano, se tomo como variable independiente la acidez titulable y como covariable el
crecimiento bacteriano (UFC). Se determino que la acidez titulable ejerce efecto sobre el

crecimiento bacteriano.

! Estudiante de sexto semestre de Ingenieria de Alimentos. Universidad de la Amazonia.
2 Bacteriéloga. Coordinadora del grupo de investigacion de biotecnologia y control de calidad de alimentos.



EVALUACION DEL PROCESO DE FERMENTACION DE ZUMO DE COPOAZU
(Theobroma grandinflorum) PARA LA OBTENCION DE VINO EMPLEANDO
Saccharomyces cerevisiae

Trabajo de investigacion en la asignatura de Microbiologia de alimentos.
Diana Carolina Longo Ordoﬁezl, Mariela Buritica Cabreral, Rosa Elvira Gutiérrez Santanal, Yenny Andrea

. . 1
Rivera Lima™.

Semillero de investigacién de Biotecnologia SEMIBIO

Copoazu Theobroma grandinflorum
es una especie arbodrea, nativa de la
Amazonia oriental. Se cultiva en
Brasil desde el estado de Sdo Paulo,
por el sur, hasta Roraima, por el
norte. Otros paises donde se cultiva
ocasionalmente  son  Ecuador,
Guyana, Martinica, Costa Rica, Sdo
Tomé, Trinidad Tobago, Ghana,
Venezuela y Colombia. (Humboldt;
Proexport. 2002).

Copoazu

Fuente: Propia

El copoazu (theobroma grandinflorum) es un fruto promisorio de la Amazonia, del cual se

obtienen diferentes productos alimenticios. En este proyecto se evaluara la capacidad de

la levadura Saccharomyces cerevisiae en la fermentacidon del copoazu. Se determind la

concentracién de sdlidos solubles y grados de alcohol producidos durante 27 dias de

fermentacion.

! Estudiante de sexto semestre de Ingenieria de Alimentos. Universidad de la Amazonia.



EFECTO INHIBITORIO DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS SOBRE Escherishia coli
Y Staphilococus aureus EN EL YOGUR

Trabajo de investigacion en la asignatura de Microbiologia de alimentos.

Jorge Luis Urrego Valenzuela®

Semillero de investigacién de Biotecnologia SEMIBIO

El yogurt forma parte de una sana alimentacion y de una dieta equilibrada ya que

pertenece al grupo de los lacteos, aporta calcio, por tanto es denominado alimento

funcional es aquel cuyo consumo ademas de ofrecer beneficios propios de su composicion

natural, puede cumplir funciones especificas como reducir riesgos de contraer

enfermedades considerado un alimento prebidtico y prebidtico.

Fuente: Propia.

Se estudio el efecto del acido lactico
sobre Escherichia coli y
staphylococus aureus en un yogur
comercial durante su
almacenamiento, en sistemas
separados de producto con cada una
de las anteriores bacterias, fueron
inoculados con una poblacién
conocida (1x 108 células/ ml)
almacenadas entre 4-10°C por 5 dias,
cada dia se hizo un recuento de
bacterias, y la medicién de
porcentaje de acido lactico se hizo en
el dia 1y en el dia 4 del estudio.

! Estudiante de sexto semestre de Ingenieria de Alimentos. Universidad de la Amazonia.



IDENTIFICACION DE LA FLORA BACTERIANA DE EJEMPLARES CAUTIVOS DE
CASCABEL SURAMERICANA (Crotalus durissus)

Lorena Ortega *. Alejandro Toledo .
Asesor: Luis H. Ortegén C.

Se realizara la identificacion de la flora bacteriana bucal en serpientes venenosas de la
Familia Viperidee, subfamilia Crotalinae, Género Crotalus durissus, mantenidas en
cautiverio en el Serpentario de la Universidad de La Amazonia con el objetivo de
determinar las cepas aerobias y anaerobias presentes en su cavidad bucal. Todas las
bacterias que se lleguen a aislar serdan consideradas como posibles patégenas para los
humanos, pues llegan a incrementar el dafio tisular originado por las toxinas del veneno
de Crotalus; y los resultados obtenidos nos permitirdn hallar diferencias en cuanto a la
carga bacteriana que pueda presentar cada uno de los individuos que seran objeto de

estudio.

FLORA BACTERIANA

Fuente: Propia

! Estudiante de Biologia. Universidad de la Amazonia. Semillero SUA
% MSc. Profesor Asistente. Universidad de la Amazonia. Facultad de Ciencias Bésicas. Programa de Biologia.



INTERACCIONES SINERGETICAS ENTRE LA DIVERSIDAD POBLACIONAL DE

BACTERIAS SOLUBILIZADORAS DE FOSFATO AISLADAS Y SUELOS BAJO
CULTIVO DE (CAFE, PLATANO, PASTURA) EN ZONA RURAL DEL MUNICIPIO
DE FLORENCIA-CAQUETA

Oscar Yamid Joven Murcial,
Director: LUIS ANTONIO FRANCO? y ORTEGON- LU{S HERNANDO CARDENAS’

En un agro- ecosistema del piedemonte Caqueteino con monocultivo de café, ubicado en
la vereda el Carano del municipio de Florencia, se tomd muestras de suelo para obtener
las poblaciones de bacterias Solubilizadoras de fosfato. Se determinaron los pardmetros
fisicos, quimicos y bioldgicos del suelo como textura, pH, humedad, temperatura, materia
organica. Los resultados obtenidos en los parametros muestran un suelo con una textura
franco-arenosa, con pH fuertemente acido, disponibilidad baja de Fdsforo, retencion
fosforica alta, con temperatura normal, y baja proporcién de materia organica. Para la
determinacién de la poblacidon microbiana se trabajé el método de diluciones seriadas, y
su aislamiento en medios selectivos NBRIP y PVK.

BACTERIAS SOLUBILIZADORAS

-

Fuente: Propia

-

! Estudiante de la Universidad de la Amazonia. Facultad de Ciencias Basicas-Programa de Biologia
2 Docente Universidad de la Amazonia. Facultad de Ciencias Basicas. Programa de Biologia.



CUANTIFICACION DE LA CALIDAD DEL AGUA DE LA CUENCA HIiDRICA DE LA
QUEBRADA EL DEDO UTILIZANDO PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS

Pedronel Ruiz.!
Asesor: Luis H. Ortegén C.>

Los ecosistemas acuaticos cumplen una funcidn esencial en la conservacion de la flora y fauna. Se realizara
un estudio fisicoquimico y microbioldgico, de la Quebrada El Dedo, para determinar la contaminacién por
descarga continua de aguas uso domestico. Para el andlisis de Coliformes totales y E. coli se realizara el
método tubos multiples de fermentacion y serie de tres diluciones.

QUEBRADA EL DEDO

Fuente: Propia

! Estudiantes de la Universidad de la Amazonia-Facultad de Ciencias Basicas-Programa de Biologia
2 MSc. Profesor Asistente, Universidad de la Amazonia. Facultad de Ciencias Basicas. Programa de Biologia.
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