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PRESENTACION

Desde Florencia Caqueta, la puerta de oro de la Amazonia colombiana, la
Facultad de Ingenieria, el programa de Ingenieria de Alimentos y el Grupo de
Investigacion INGEPRAL de la Universidad de la Amazonia, tuvo el gusto de
invitarlos al V Seminario Internacional en Ciencia, Investigacion y Tecnologia
en Procesos de Produccion (V SICTIPRO 2019) y XV Semana Alimentaria; y al
V encuentro de cursos pre-eventos, el cual tuvo lugar del 15 al 18 de octubre
de 2019 en la ciudad de Florencia-Caqueta (Colombia), en las instalaciones de
la Universidad de la Amazonia. Para ello, se logro contar con la participacion
de reconocidos expertos internacionales de gran trayectoria investigativa: Dr.
Alejandro Cifuentes Gallego, Dra. Elena Ibahez Ezequiel ambos investigadores
del Institute of Food Science Research (CIAL), National Research Council of
Spain (CSIC), Madrid, Spain y el Dr. José Luis Varela Fuentes de la Universidad
de Cadiz; ademas de reconocidos investigadores nacionales como el Dr. Jesus
Olivero Verbel de la Universidad de Cartagena (Colombia), el Dr Carlos
Fernando Novoa Castro del Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos-ICTA
de la Universidad Nacional de Colombia y la Dra. Claudia Estella Hernandez
Londofio de la Facultad de Ingenieria de la Universidad de Cartagena
(Colombia).

Para la Universidad de la Amazonia, el programa de Ingenieria de Alimentos y
el grupo de investigacion INGEPRAL fue un honor contar con la presencia de
estudiantes, docentes, egresados, administrativos, sector productivo y
comunidad en general en este espacio académico-investigativo que reunio
multiples voces de la comunidad cientifica mas relevante en nuestra constante

labor en temas de la alimentacion.

ElL V SICTIPRO 2019, es la continuacion de una serie de seminarios
internacionales que desde el ano 2011 se ha venido realizando por los docentes

del Programa de Ingenieria de Alimentos que conforman los grupos de




: ﬁ.v g " s
- _m—a . ?‘ '

- L e :

EN CIENCIA,. TECNOLOGIA E INVESTIGACION EN PROCESOS

DE PRODUCCION ISICTIPRO 2019)
KV Semana alimentari

"C onslunyendo Paz con Tecaole Ciencia e
rnnovacidn desde la regidei ./ana Zéenrica

investigacion INGEPRAL y BIOTECNOLOGIA. Dicho evento logré la participacion
masiva e interdisciplinaria entre estudiantes, egresados, profesionales,
investigadores (regionales, nacionales e internacionales) y empresarios
vinculados al sector agroalimentario; y a su vez el fortalecimiento, interaccion,
desarrollo y estrategias que generaron nuevas propuestas para integrar
procesos de innovacion e investigacion en la Region para una actualizacion y
apropiacion de areas de conocimiento relacionadas con métodos de
conservacion, envases y almacenamiento, ingenieria y tecnologia de procesos
agroalimentarios, calidad e Inocuidad, educacion aplicada a Ambiente vy
desarrollo, seguridad alimentaria, transferencia tecnoldgica, y sostenibilidad
en el sector agroalimentario, nutricién y salud, contaminantes emergentes/

industria alimentaria.

Este ano la realizacion de tan importe evento académico tuvo una connotacion
muy especial; la primera acreditacion del Programa de Ingenieria de Alimentos;
hay que resaltar que este trabajo fue gracias a un gran equipo conformado por
docentes, estudiantes, egresados, administrativos y sector productivo gracias a
todos ellos fue posible este importante logro. Considerando que el programa de
Ingenieria de Alimentos de la Universidad de la Amazonia tiene como mision
“Formar profesionales en integros, fundamentados en el conocimiento y
aplicacion de las ciencias basicas, basicas de ingenieria, ingenieria aplicada y
socio-humanistica con alto sentido de pertenencia por la region amazodnica y su
desarrollo, mediante la implementacion de procesos en ciencia, tecnologia e
innovacion, que permitan el aprovechamiento sostenible de los recursos

naturales”.

El V SICTIPRO vy los cursos pre-eventos promovieron el desarrollo de iniciativas
de extension y transferencia del conocimiento cientifico y tecnologico que
permitan su efectiva integracion al contexto local y regional. Ademas, permitio
la internacionalizacién de la Universidad de la Amazonia, el cual permitio

generar lazos de cooperacién para facilitar la movilidad de estudiantes y
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docentes y el desarrollo de investigaciones conjuntas entre instituciones y

nuestra alma mater.

El V SICTIPRO contd con la presencia de 291 participantes promoviendo la

presentacion de trabajos de investigacion en la modalidad ponencia oral.

El Comité Organizador agradece a todos por su participacion activa en los dias
que se llevo a cabo el evento organizados desde la Facultad de Ingenieria, el
programa de Ingenieria de Alimentos, el grupo de Investigacion INGEPRAL y los
semilleros AGROINALI y QPRO-2, permitiendo la periodicidad y calidad que los

caracterizan.
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PONENTES INTERNACIONALES

Prof. Dr. Elena Ibanez Ezequiel
Research Professor

Foodomics Laboratory

Bioactivity and Food Analysis Department
Institute of Food Science Research (CIAL-CSIC)
Nicolas Cabrera 9, Campus UAM Cantoblanco
28049 Madrid - SPAIN

e-mail: elena.ibanez@csic.es

Ingeniero quimico por el Instituto Quimico de Sarria, doctora en Ciencias
Quimicas por la Universidad Autonoma de Madrid, y estancia postdoctoral en
las Universidades de Brigham Young (USA) y Davis California (USA).Es Profesora
de investigacion en el Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
(CIAL, CSIC). Su actividad principal incluye el estudio y desarrollo de nuevos
procesos de extraccion verdes basados en el empleo de fluidos comprimidos
para el aislamiento de compuestos bioactivos de fuentes naturales como
alimentos, subproductos de la industria agroalimentaria, plantas y algas. Es
coautora de mas de 215 publicaciones en revistas internacionales, asi como de
27 capitulos de libros y volumenes colectivos. Ha participado en 44 proyectos
de investigacion con financiacion publica y privada, liderando 14 de ellos,
incluyendo dos proyectos EU. Nombrada una de las 50 mujeres mas influyentes
del mundo en Quimica Analitica (2016 Power List, the Analytical Scientist,
October, 2016) y uno de los cientificos incluidos en el 10 Top 10s en Quimica
Analitica en la categoria de Defensores Publicos (2017 Power List, the
Analytical Scientist, October, 2017). Ha codirigido 14 Tesis Doctorales y
supervisado a varios estudiantes de doctorado e investigadores de diferentes
paises. Su indice h es 64 y sus trabajos han recibido mas de 14000 citas
(Septiembre 2018) (https://scholar.google.com/citations?user=KVg-eSMAAAAJ).

DE PRODUCCION (SICTIPRO 20191y,
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Prof. Dr. Alejandro Cifuentes Gallego

Head of Foodomics Laboratory

Director of Metabolomics Platform
Institute of Food Science Research (CIAL)
National Research Council of Spain (CSIC)
Nicolas Cabrera 9, 28049 Madrid, Spain
Tel: +34-910017955

e-mail: a.cifuentes@csic.es

Profesor de Investigacion del Instituto de Investigacion en Ciencias de la
Alimentacion (CIAL), responsable del Laboratorio de Alimentomica y director de
la Plataforma de Metabdlomica. Ha sido Director del Instituto de Investigacion
en Ciencias de la Alimentacion y Vicedirector del Instituto de Fermentaciones
Industriales, ambos pertenecientes al CSIC. La actividad del Dr. Cifuentes
incluye el desarrollo de métodos avanzados de analisis para Alimentomica,
calidad y seguridad alimentaria, asi como aislamiento y caracterizacion de
compuestos bioactivos naturales y su efecto sobre la salud. Posee diferentes
premios nacionales e internacionales, es miembro del Consejo Editorial de 18
revistas internacionales (incluyendo Journal of Chromatography A, Journal of
Separation Science, Food Analytical Methods, International Journal of Molecular
Sciences, Current Opinion in Food Science, Heliyon, etc) y Editor de TrAC-
Trends in Analytical Chemistry y Electrophoresis. Ha publicado mas de 250
articulos cientificos en revistas SCI, 30 libros y capitulos de libros y 9 patentes.

Su indice h es 66 y sus trabajos han recibido mas de 15.000 citas.

DE PRODUCCION (SICTIPRO 20191y,
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Prof. Dr. José Luis Varela Fuentes
Profesor Investigador

Departamento de biologia

Universidad de Cadiz (UCA). Espana

e-mail: joseluis.varela@uca.es

Su experiencia investigadora, comenz6 en 2004 como alumno en practicas del
Instituto espanol de Oceanografia para, posteriormente, obtener diversos
contratos como observador pesquero. Tales contratos fueron compaginados
con el desarrollo de su tesis de licenciatura y DEA llevados a cabo en el
departamento de biologia de la Universidad de Cadiz (UCA). En 2008 obtuvo
una beca FPI (4 afos de duracion) concedida por la Consejeria de Innovacion,
Ciencia y Empresa (CICE) de la Junta de Andalucia para la realizacion de la
tesis doctoral, la cual fue defendida en 2012 y por la que recibid el premio
extraordinario de doctorado. En 2013, obtuvo una beca postdoctoral
concedida por la CICE de la Junta de Andalucia, la cual fue desarrollada en el
departamento de biologia de la UCA. Cabe destacar que durante el desarrollo
de su tesis doctoral y primer ano postdoctoral realizo 4 estancias en centros
de investigacion de Espana vy el extranjero. En 2014 a 2015, realizd una
estancia en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) en manta
(ecuador) como becario del programa Prometeo financiado por el gobierno de
ecuador (1 ano). En 2015, obtuvo una beca postdoctoral Talent hub (Accion
Marie Curie cofinanciada por la Junta de Andalucia), la cual se desarroll6 en la
facultad de biologia de la Universidad de Acadia en Canada (18 meses) y en el

departamento de biologia de la UCA (6 meses).

En la actualidad esta contratado como Profesor Ayudante Doctor en el
departamento de Biologia de la UCA donde lidera diversos proyectos de

investigacion dirigidos a mejorar el conocimiento sobre la biologia del atln
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rojo. Cuenta con una produccion cientifica de mas de 20 publicaciones en

revistas cientificas internacionales indexadas, direccion proyectos de
investigacion, participacion como ponente en congresos y en la codireccion de
tesis doctorales. En cuanto a su experiencia docente, ha impartido 300 horas
en diversas asignaturas de pregrado, maestria u cursos de doctorado en la
UCA, ULEAM y Universidad de Acadia. Ademas, ha estado involucrado en la

direccién o codireccién de 14 trabajos de fin de master y grado.
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PONENTES NACIONALES

Prof. Dr. Jesus Olivero Verbel

Profesor Investigador

Grupo de Quimica Ambiental y Computacional
Facultad de Ciencias Farmacéuticas

Colombia

e-mail: joliverov@unicartagena.edu.co

El Dr. Jesus Tadeo Olivero Verbel, es Quimico farmacéutico de la Universidad
de Cartagena (Colombia), y doctor en Farmacologia y Toxicologia en la
Universidad del Estado de Michigan, realizd dos estancias postdoctorales; el
primero en la Universidad de Michigan State (Estados Unidos) y el segundo en
Helmholtz Zentrum Fur Infektionsforschung (Alemania). Fue Vicerrector de
Innvestigaciones en la Universidad de Cartagena; es profesor Investigador
Senior (Colciencias 781 de 2017). Actualmente lidera el Grupo de Quimica
Ambiental y Computacional de la Universidad de Cartagena, seleccionado con
categoria “A1” por Colciencias, el cual forma parte del Centro Nacional de
Investigaciones para la Agroindustrializacion de Especies Vegetales Aromaticas
y Medicinales Tropicales, Cenivam, uno de los centros de excelencia del pais.
Es pionero en investigaciones sobre contaminacion quimica y bioldgica en el
norte de Colombia, ha trabajado en el disefio de moléculas que puedan ser
usadas para enfrentar los grandes retos que en materia de salud publica que
afronta la humanidad. Cuenta con amplios recursos economicos a nivel
nacional e internacional, “y con un grupo de colegas y jovenes investigadores
talentosos y consagrados”, trabaja en la toxicidad del mercurio y en la
contaminacion por plomo, en bioinformatica, en parasitologia, en virus de la
gripe aviar, en SARS, e incluso se ha atrevido a proponer un proyecto para
crear lo que él llama un “condon molecular”, que consiste en una molécula

que podria ser usada en una crema vaginal para combatir la infeccion por el
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virus del Sida. Ha impartido mas de 100 conferencias nacionales e

internacionales. Ha sido director y co-director de estudiantes de doctorado y
pregrado. Ha publicado mas de 200 articulos cientificos en SCl, 6 libros y
capitulos de libros. Su indice h es 35 y sus trabajos han recibido mas de 5122
citas (https://scholar.google.com/citations?user=xnsxL24AAAAJ&hl=es).
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Prof. Dr. Claudia Hernandez Londoio
Profesor Investigador

Facultad de Ingenieria

Universidad de Cartagena

Colombia

e-mail: claudiahig@gmail.com

Ingeniera Quimica con Especializacion en Gerencia Educativa, Maestria en
Ciencias - Biologia y Doctorado en Ingenieria Quimica. Con mas de 16 anos de
experiencia en investigacion y docencia universitaria. Trabajo con el Instituto
SINCHI en el procesamiento de cacaos amazonicos. Fue docente del programa
de Ing. Alimentos de la Universidad de la Amazonia durante mas de 8 anos, en
donde ademas de las actividades de docencia, trabajo en fisiologia
postcosecha de frutales y formulacion y elaboracion de alimentos para
animales de granja. Trabajo por casi cuatro anos como investigador tiempo
completo en el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ICTA) de la
Universidad Nacional de Colombia, en la aplicacion de tratamientos de
conservacion y modelamiento de la vida util de mieles de abejas sin aguijon
de Colombia. Ademas, trabajo por un afo en la Escuela de Alimentos de la
Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso en Chile, en el modelamiento
estadistico multivariado de procesos complejos en alimentos. Proximamente
se vinculara como docente tiempo completo del programa de Ingenieria

Quimica de la Universidad de Cartagena.
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Zootecnista, Especialista en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Magister en
Quimica, Profesor Asociado en Dedicacion Exclusiva de la Universidad Nacional
de Colombia, Coordinador del area de leches en el Instituto de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos de la Universidad Nacional de Colombia, Coordinador
en el area de Gestion de Calidad, produccion, del Laboratorio de analisis de

leche y productos lacteos, y del laboratorio de analisis sensorial.
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CONCENTRACION DE MERCURIO (Hg) TOTAL EN MUSCULO DE PECES DEL RiO
CAQUETA, COLOMBIA

Jenny Carolina Palomares Bolafios*', Nivis del Carmen Torres Fuentes'y

Karina Caballero Gallardo?

1 Universidad de la Amazonia, Facultad de Ingenieria, Programa de Ingenieria de Alimentos,
Grupo de Investigacion Ingenieria de los Procesos Alimenticios (INGEPRAL), Florencia-
Caqueta, Colombia.

2 Universidad de Cartagena, Facultad de Farmacia, Programa de Farmacia, Grupo de Quimica
Ambiental y Computacional, Cartagena-Bolivar, Colombia.

*E-mail de correspondencia: j.palomarez@udla.edu.co

Resumen

La mineria aurifera es un tema de gran preocupacién a nivel mundial; diversas
investigaciones han evidenciado la presencia de este metal matrices como
aguas, suelos, organismos y alimentos. Para ello, se ha realizado un monitoreo
de las concentraciones de mercurio (Hg) en musculo de peces recolectados en
el Municipio de Currillo (Caqueta), una de las zonas mas susceptible a la
contaminacion aurifera del Rio Caqueta, Colombia. En total fueron analizadas
17 especies (n=182 muestras); Astyanax fasciatus, Boulengerella cuvieri,
Brycon melanopterus, Hemisorubim platyrhynchos, Hypostomus plecostomus,
Leporinus fasciatus, Leporinus muyscorum, Phractocephalus hemioliopterus.
Piaractus brachypomus, Pimelodus blochii, Pimelodus grosskopfii, Prochilodus
magdalenae, Rhaphiodon vulpinus, Roeboides myersii, Salminus affinis,
Sorubim cuspicaudus, y Trachelyopterus insignis. Para determinar las
concentraciones se empled un analizador de mercurio directo mediante la
técnica espectrometria de absorcion atémica. El rango de las concentraciones
estuvo comprendido entre 0.01 a 2.22 pg/g respectivamente. En términos
generales, aunque los monitoreos se realizaron en época de mayores

precipitaciones, se detectd un aumento de las concentraciones en las especies
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Pimelodus grosskopfii, Rhaphiodon vwvulpinus, Salminus affinis (2,14+0,09,

0,73+0,09 y 0,47+0,02 T-Hg (pg/g) + SE). Segun el consumo de pescado, estas
dos especies pueden llegar a convertirse en un riesgo alto para la salud
humana. En conclusion, la contaminacion por Hg esta muy extendida a lo
largo del rio Caqueta y aunque es una problematica que ha sido y continta en
proceso de investigacion, se deben tomar medidas gubernamentales para

proteger a la poblacién y preservar su biodiversidad.

Palabras claves: Mercurio (Hg), rio Caqueta, peces, sur de Colombia,

contaminacion.
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EXPERIENCIAS CON PELICULAS COMESTIBLES. ALTERNATIVA A OTROS
MATERIALES DE ENVASADO.

Karen Cruz-Diaz* ', Maria Encarnacion Fernandez-Valle?, Olga Diaz® y Maria

Isabel Cambero'

1 Departamento de Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria, Facultad de Veterinaria,
Universidad Complutense de Madrid, 28040, Madrid, Espana.

2 Universidad CAl NMR, Universidad Complutense de Madrid, Avda. Juan XXIII 1, 28040,
Madrid, Espana.

3 Area de Tecnologia de Alimentos, Departamento de Quimica Analitica, Nutricion y
Bromatologia, Facultad de Ciencias, Universidad de de Santiago de Compostela, 27002, Lugo,
Espana.

*E-mail de correspondencia: kcruzdiaz@gmail.com

Resumen

Durante anos el suero liberado tras la formacion de la cuajada en la
fabricacion de quesos se considerd un residuo industrial?, sin embargo, este
subproducto es rico en materias primas y, concentrado, ha resultado tener
numerosas aplicaciones, entre ellas, la elaboracién de peliculas comestibles’.
El objetivo fue caracteriza estructuralmente peliculas comestibles elaboradas
con concentrado de proteinas de lactosuero bovino (CPS) mediante
relaxometria de RMN, mono (1D) y bidimensional (2D). Se estudio el efecto
del tratamiento térmico (T-Calor, 82 °C, 30 min) y de ultrasonidos (35 kHz, 15
y 60 minutos, T-US-15 y T-US-60) con y sin adicion de transglutaminasa
microbiana (MTGasa, 0,75%) sobre la formacion de peliculas elaboradas con
CPS (80 % de proteina) y glicerol como plastificante (4%), utilizando como
referencia peliculas sin tratamiento. Los experimentos de RMN se realizaron
en un espectrometro Bruker BIOSPEC 47/40 (BrukerGmBH, Ettlingen,
Alemania). La relaxometria 1D revel6 un comportamiento bimodal del tiempo

de relajacion transversal (T2), con un componente, T21, asociado a los
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protones fuertemente unidos a la matriz proteica, y otro, T22, relacionado

con los protones mas moviles. El tiempo de relajacion longitudinal (T1)
también mostré6 un comportamiento multicomponente: T11 se relacion6 con
los protones de macromoléculas y moléculas asociadas mas pequeias (agua o
glicerol); T12 se asocio con los intercambios de magnetizacion en la superficie
de los poros, y T13 corresponde a los protones de las capas de hidratacion
dentro de los poros de la matriz. Los mapas 2D T1-T2 permitieron calcular la
porosidad relativa de las peliculas. Las T-calor presentaron la estructura mas
compacta, con mayor grado de interaccién proteina-proteina, menor
porosidad relativa y sefales de RMN compatibles con la interaccion proteina-
plastificante. Las T-US presentaron mayor porosidad relativa cuanto mas largo
fue el tratamiento aplicado. La incorporacion de MTGasa produjo una
reduccion de la porosidad y un incremento de las interacciones de la red
proteica. La relaxometria de RMN permitié analizar en detalle la
microestructura de las peliculas comestibles elaboradas a base de CPS
aportando valiosa informacién sobre la interaccion molecular y permitiendo la

estimacion de la porosidad relativa de las mismas®.

Palabras claves: Relaxometria, transglutaminasa microbiana, peliculas

comestibles, envases, RMN.
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EL CACAO (Theobroma Cacao [.) UNA ALTERNATIVA ECONOMICA Y
SALUDABLE. UNA VISION INTEGRAL SOSTENIBLE DESDE LA INGENIERIA DE
ALIMENTOS

Alejandro Jurado '*

' Facultad de Ingenieria, Universidad de la Amazonia, Florencia-Caqueta, Colombia.

*E-mail de correspondencia: ajurado@uniamazonia.edu.co

Resumen

El presente articulo en la idea de reconocer las bondades del cacao
(Theobroma cacao L), a través de un intento por tener una vision genérica
global, mas alla de la receta, la norma, el procedimiento o la técnica como
aspectos aislados, que preocupan a la Asociacion Colombiana de Facultades de
Ingenieria ACOFI, porque muestran a la Ingenieria de Alimentos como una
disciplina que se quedd anclada al siglo pasado, siendo proveedor de servicios
para la industria alimentaria y negandose la oportunidad de ser el centro
estratégico del crecimiento de la industria con capacidad de liderar el PIB
nacional, desde un factor fundamental como la responsabilidad social y otros,
que a la vez le pueden permitir a esta ingenieria, asumir el protagonismo que

le han quitado otras disciplinas.

El cacao como muchos productos agropecuarios con alto potencial para la
produccion, transformacion y comercializacion en el pais y la region, se ve
relegado a pequenas explotaciones que no satisfacen las demandas locales por
las miopias: administrativas, politicas, comerciales, educativas y cientificas,
aun cuando los indicadores de desempleo, pobreza y desigualdad van en
aumento. Asi, esperamos en los proximos renglones entregar algunos
elementos de analisis sobre: la preocupacion de ACOFI en la formacion de

Ingenieros de Alimentos, el desempeio del cacao como alternativa econémica
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que puede aportar a reducir la brecha de pobreza y algunos componentes

nutricionales del cacao que pueden aportar beneficios para la salud del
hombre; es importante advertir que los elementos de analisis que se
entregan, no tienen una secuencia estricta, ni una riguridad cientifica, ni
mucho menos una informacion completa. Al final el articulo entrega una

informacion que el lector, visionara desde su experiencia e interés.

Palabras claves: Theobroma Cacao [., alimentos, ACOFI, PIB, ingenieria de

alimentos, disciplinas.
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CARACTERIZACION DE MIELES DE ABEJAS DE Apis mellifera y Tetragonisca
angustula TRATADAS TERMICAMENTE

Claudia Hernandez-Londofio* '; Ana Ruby Correa?; Martha Cecilia

Quicazan®

1 Programa de Ingenieria Quimica, Universidad de Cartagena, Colombia.
2 Programa de Tecnologia en Gastronomia, Universitaria Agustiniana, Colombia.
3 Instituto ICTA, Universidad Nacional de Colombia, sede Bogota

*E-mail de correspondencia: chernandezl@unicartagena.edu.co

Resumen

La miel de Tetragonisca angustula presenta muchos problemas de
contaminacion microbiolégica, que pueden ser reducidos aplicando
tratamientos térmicos. Sin embargo, existe la preocupacion por el efecto de
estos tratamientos térmicos sobre las propiedades bioactivas de la miel de T.
angustula. Por lo tanto, el objeto de este trabajo es evaluar el efecto de
tratamientos térmicos (pasteurizacion a 65°C y tindalizacion a 80°C por 15 y
21 minutos) sobre las propiedades bioactivas (contenido de fenoles totales y
la actividad antioxidante, medida por ABTS y FRAP) de mieles de A. mellifera
y T. angustula. Los fenoles totales se evaluaron por el método de Folin-
Ciocalteu y la actividad antioxidante por los métodos de ABTS y FRAP. En miel
de T. angustula y A. mellifera sin tratar los fenoles totales, la actividad
antioxidante por ABTS y la actividad antioxidante por FRAP fueron 376,92 y
315,70 mg Ac. Galico/g, 1,23 y 0,81 mmol Trolox/kg y 0,90 y 0,30 mmol
Trolox/kg, respectivamente. Luego de la pasteurizacion, los fenoles totales
aumentaron hasta 16.3% en mieles de T. angustula y disminuyeron hasta 32,6%
en mieles de A. mellifera. Luego de la tindalizacidn, los fenoles totales
aumentaron hasta 43,4% para T. angustula y 14,2% para A. mellifera. La

actividad antioxidante (medida tanto por ABTS como por FRAP), no cambi6 de
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forma significativa para mieles de T. angustula pasteurizada y, disminuyo
hasta 37,0% en la miel de A. mellifera pasteurizada. La actividad antioxidante
aumento en las mieles tindalizadas tanto de T. angustula (hasta 18,7%,) como
de A. mellifera (hasta 38,7%). El tratamiento de tindalizacion, que se aplica
por etapas, y por lo tanto el tiempo de exposicion al calor es menor, puede
estar favoreciendo la formacién de compuestos bioactivos como los que
pueden generarse en las reacciones de Maillard que tienen lugar en la miel

durante el calentamiento.

Palabras claves: reacciones de Maillard, tindalizacion, Apis mellifera y

Tetragonisca angustula.
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EVALUACION DEL RIESGO DE INFECCION POR PARASITOS EN POBLACION
INFANTIL ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS, CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS Y HABITOS EN EL HOGAR QUE ASISTEN A
COMEDORES ESCOLARES

Julio César Luna Ramirez*', Deicy Mufoz-Sanchez', Natalia Hernandez,

Valeria Pinto', Estefania Buitrago', Alejandro Zamora', Fabiana Lora-

Suarez', Jorge Enrique Gémez-Marin'

1 Programa de Ingenieria de alimentos, Universidad del Quindio, Armenia, Colombia.

*E-mail de correspondencia: jclunar@uniquindio.edu.co

Resumen

Las enfermedades de origen alimentaria estan asociadas al consumo de
alimentos o agua contaminados con agentes bioldgicos o quimicos, los cuales
pueden ingresar al alimento en cualquier etapa de la cadena agroalimentaria.
Dentro de los agentes biologicos se encuentra un sin nUmero de
microorganismo pero dentro de los cuales, los parasitos han tenido menos
atencion en la produccion, elaboracion, manipulacion, conservacion o
transporte y pueden ocasionar diferentes tipos de enfermedades. Por eso el
proposito de este trabajo fue evaluar factores higiénico-sanitarios y habitos
en el hogar asociados a la infeccion de parasitos en poblacion infantil
asistente a comedores escolares en Armenia Quindio. Se determino un tamano
de muestra de 170 ninos de un total 12.712, repartidos en 10 colegios. Se
realizaron dos actividades de evaluacion: a) Evaluacién de condiciones
higiénico-sanitarias de los restaurantes escolares y por PCR se determind
presencia de ADN de 6 tipos de parasitos (Giardia, Blastocystis,
Cryptosporidum, Entamoeba colli, Entamoeba histolystica, Endolimax nana)
en alimentos, agua y superficies. Y b) para determinar la infeccion de los
mismos parasitos se realizaron examenes de coprologicos en los nifos y a

través de encuesta se evaluo las condiciones y habitos en el hogar. Se
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encontré que los factores de riesgo asociados con la infeccion son: para el

restaurante escolar las condiciones de saneamiento y personal manipulador de
alimentos, para las practicas en el hogar son el lavado de frutas o vegetales
con agua hervida, el no consumo de agua hervida. Y que los nihos mayores a 6
anos pueden tener un factor protector. Ademas que los nifios con presencia de

Giardia pueden tener mayor probabilidad de adquirir otros parasitos.

Palabras claves: parasitos, poblacion infantil, condiciones higiénico-

sanitarias, agentes biolégicos o quimicos.
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ANTIOXIDANTES Y COMPUESTOS FISIOLOGICAMENTE ACTIVOS EN
CANANGUCHA (Mauritia flexuosa L. f.) EN LA REGION ANDINO AMAZONICA
COLOMBIANA

Andrea Hermosa Otero*'; Misael Cortés Rodriguez?; Alberto Fajardo
Oliveros®. Jaime Enrique Velasquez Restrepo®

1 Facultad de Ingenieria, Universidad de la Amazonia, Caqueta, Colombia.

2 Departamento de Ingenieria Agricola y de Alimentos, Universidad Nacional de Colombia,
Medellin, Colombia.

3 Facultad de Ciencias Basicas, Universidad de la Amazonia, Caqueta, Colombia.

*E-mail de correspondencia: andreahermosa3@hotmail.com

Resumen
Los antioxidantes y compuestos fisioldgicamente activos son moléculas de
gran importancia para el organismo dado que actuan sobre los radicales libres
previniendo el estrés oxidativo, el envejecimiento celular y poseen funcion
biologica en el organismo; éstos se encuentran en diversas frutas y hortalizas
y su consumo habitual puede incidir en el mejoramiento del estado de salud.
La canangucha es una fruta promisoria de la Amazonia Colombiana que se
distribuye por la cuenca Amazdnica de diversos paises como: Brasil, Peru,
Venezuela, Bolivia y Colombia, con producciones medias de 9 ton Ha-1 en
Caqueta-Colombia, donde hay un minimo aprovechamiento del fruto y pocas
investigaciones relacionadas con su composicion, por tanto, el objetivo del
presente trabajo fue determinar los compuestos antioxidantes vy
fisiologicamente activos en pulpa de canangucha. La pulpa fue extraida de los
frutos correspondientes al ecotipo |, previa inmersidon en agua a temperatura
ambiente por 12 horas antes del despulpado. La pulpa fue almacenada en
bolsas plasticas a -18°C hasta el analisis. Las determinaciones de ABTS, DPPH
y fenoles totales se realizaron de acuerdo a las metodologias reportadas por
Pellegrini et al. (1999), Ceron et al. (2010). Para los compuestos

fisiologicamente activos (CFA) como carotenos (a y B) se determinaron
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siguiendo la metodologia para vitaminas liposolubles de Sierra (2007) y
Candido et al. (2015) con una fase mdvil ACN (0,05% trietilamina): metanol:
etilacetato 95:5.0 por 20 minutos y luego una relacion de 60:20.20 hasta
finalizar lectura, en columna C18 fase reversa 250cm, 4,6mm, 5um, con flujo
de 0,5 ml/min, volumen de inyeccion de 10 pL a 450nm a temperatura
ambiente en equipo HPLC Agilent 1100 series con DAD. El a-tocoferol se
determino segln la metodologia para vitaminas liposolubles de Sierra (2007) y
Sadler et al. (1990) con una fase movil de metanol: agua (95:5) en columna
C18 fase reversa 250cm, 4,6mm, 5um, con flujo de 0,5 ml/min, volumen de
inyeccion de 10 pL a 292nm a temperatura ambiente en equipo HPLC Agilent
1100 series con DAD. Los resultados encontrados para ABTS se encuentran
dentro de los rangos reportados por Schiassi et al. (2018), Nogueira et al.
(2017) y Candido et al. (2015) en Brasil. El DPPH presento valores cercanos al
reportado por Tauchen et al. (2016) y Nogueira et al. (2017). Los valores para
FT son superiores a los reportados por diversos autores en Brasil y Peri como:
Milanez et al. (2018), Schiassi et al. (2018) y Dos Santos et al. (2015). Por su
parte, Bataglion et al. (2014) mencionan que la actividad antioxidante de la
pulpa de canangucha es interesante, debido a los compuestos fenolicos que
posee. Los CFA presentes en canangucha como: a-caroteno, B-caroteno y a-
tocoferol son cercanos a los reportados por Pacheco (2005), Lima et al.,
(2009) y Hamacek et al. (2018), las variaciones pueden deberse a condiciones
genéticas de la palma, condiciones edafoclimaticas y estado de madurez del
fruto. Se concluye que la canangucha de la Amazonia Colombiana posee una
buena capacidad antioxidante y compuestos fisiologamente activos que la
perfilan como una fuente potencial de los mismos, los cuales pueden ser

empleados en la industria alimentaria y farmacéutica.

Palabras claves: Antioxidantes, region andino amazénica, Colombia,

canangucha, (Mauritia flexuosa L. f.), carotenos, HPLC, fase movil.
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PROCESOS SOSTENIBLE PARA LA REVALORIZACION DE SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS
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Resumen

En la actualidad el mundo se enfrenta a grandes retos, entre ellos la
consecucion, en el 2030, de los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).
Aunque existen diferentes estrategias, la que se plantea en este trabajo
consiste en la revalorizacion de subproductos agroalimentarios que permite,
asimismo reducir la pérdida o desperdicio de alimentos generando productos
de alto valor anadido. Este hecho puede repercutir muy favorablemente en el
bienestar social, la economia y el medioambiente (al procesar residuos
potencialmente contaminantes y convertirlos en co-productos de valor).

Sin embargo, para el desarrollo de procesos sostenibles es necesario tener en
cuenta los 12 principios de la Quimica Verde considerando que es posible,
desde esta perspectiva, disehar y mejorar productos, materiales, procesos y
sistemas teniendo como uno de los objetivos la preservacion del

medioambiente. Desde este punto de vista son especialmente importantes los
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procesos de extraccion que permitan alcanzar este desarrollo sostenible y que
cumplan con los principios de la Quimica Verde, y a la vez con los criterios
necesarios de rapidez, selectividad, eficacia, elevada produccién y bajo
coste. Algunos de estos procesos son los basados en el empleo de fluidos
comprimidos, como la extraccion supercritica (SFE), con liquidos presurizados
(PLE), con agua subcritica (SWE, PHWE), con liquidos expandidos (GXLs) y la
integracion y/o intensificacion de procesos.

Se presentan varios ejemplos sobre el desarrollo de procesos verdes, basados
en el uso de fluidos comprimidos, para la extraccion de fracciones con alto
valor anadido a partir de cascarilla de café para la industria cosmética y
alimentaria; estas fracciones han demostrado actividad antiobesidad y
antienvejecimiento. Asimismo se plantea el diseno de una nueva estrategia
para el desarrollo de procesos integrados, desde un enfoque de biorrefineria

de vainas de cacao para la produccion de fracciones antioxidantes y pectina.

Palabras clave: sostenibilidad, quimica verde, fluidos comprimidos,

subproductos agroalimentarios, café, cacao.
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MALDI-MS: UNA HERRAMIENTA EN CALIDAD Y SEGURIDAD DE ALIMENTOS
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Resumen
El género Phytophthora se caracteriza por su capacidad para afectar muy
agresivamente algunos de los cultivos alimentarios mas importantes,
especialmente de la familia Solanaceae, como papa, tomate, pimiento,
grosella, lulo y tomate de arbol [1,2]. En consecuencia, las pérdidas
economicas generadas en todo el mundo por los danfos causados por
Phytophthora spp. en cultivos y plantas decorativas se estiman anualmente
cerca del rango de los mil millones de dolares [3]. Por tanto, la rapida y
confiable deteccion e identificacion de fitopatogenos es de gran valor para los
cultivos de importancia agrondémica, principalmente antes de la aparicion de
los sintomas en las plantaciones. En este sentido, la técnica de
espectrometria de masas para identificacion microbioldgica basada en los
perfiles de péptidos/proteinas y/o lipidos caracteristicos de cada especie es
una herramienta muy Util en la deteccion e identificacion de microorganismos
[4-7]. Lo anterior, alenté la presente investigacion que involucra la

diferenciacion de especies del género Phytophthora aislados de diferentes
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hospederos, con base a sus perfiles de lipidos y péptidos/proteinas obtenidos
mediante analisis MALDI-TOF-MS. Se estudiaron diferentes especies de
Phytophthora que incluyen P. infestans; P. betacei; P. andina y P. ipomoeae
obtenidas de la coleccion de Phytophthora del Laboratorio de Micologia y
Fitopatologia (LAMFU) de la Universidad de los Andes, Colombia. Y las cepas
P. palmivora; P. heveae; P. citrophthoray P. capsici obtenidas de la coleccion
de Phytophthora Arnaldo Medeiros del Centro de Pesquisas do Cacau (CEPEC),

Brasil.
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OBTENCION DE PECTINA A PARTIR DEL EXOCARPO DEL MANGO MADURO
(Mangifera Indica L.)
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Resumen

El sector agroalimentario produce una gran cantidad de subproductos
aprovechables (cascaras, hojas, semillas, etc), provenientes del
procesamiento industrial de frutas. Para responder a esta problematica se
deben generar nuevas estrategias para el provechamiento de estos residuos
agroindustriales como materia prima, todo esto con la finalidad de aumentar
la competitividad de los sistemas productivos; el exocarpo del mango es
fuente potencial para la obtencion de pectina. Se evaluaron diferentes
condiciones de extraccion (Temperatura, pH a tiempo constante) mediante
hidrolisis acida, con relacion al rendimiento para la obtencion de pectina con
caracteristicas aptas para su uso comercial. De los resultados obtenidos se
determiné las condiciones 6ptimas para la obtencion de pectina, se tiene que
a mayor temperatura (100°C) y a un bajo pH (2.0) los rendimientos de pectina
son mayores (17,46+0,82); al producto obtenido se midid6 porcentaje de
humedad (6,30+0.3%), cenizas (3,01+0.2%), alcalinidad de las cenizas
(2,47£0.17% de carbonatos), acidez libre (0,36+0.01mEqg carboxilo libre/g),
peso equivalente (2770,98+69.21mg/mEq), contenido de metoxilo
(15,86+0.08%), porcentaje de esterificacion (93,40+0.34%), porcentaje de
acido anhidrogalacturonico (96,44+0.23%), ademas; se verifico la presencia de
grupos funcionales caracteristicos de la pectina con un espectro infrarrojo, y

se compar6 con un espectro de referencia. Se puede concluir que la pectina
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obtenida del exocarpo del mango tiene un alto contenido de grupos metoxilo

y alto grado de esterificacion, propiedades que facilitan su capacidad de
formar geles en ausencia de cationes divalentes. No obstante, se comprobo
una elevada presencia de acido anhidrogalacturonico, lo cual es indicativo que
la pectina es de alta pureza.

Palabras claves: extraccion, hidrolisis, mango, pectina, rendimiento,
exocarpo, Mangifera Indica L., metoxilo.
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Abstract
The valorisation of food industry by-products is an emerging trend in food
science that has shown to be a valuable alternative to extract natural
compounds with added value and demonstrated bioactivity from food wastes,
which are usually discarded or employed as animal feed. Most of the reported
studies in literature about tropical fruits are focused on the fruit itself,
whereas the identification of bioactive substances of by-products from
tropical fruits is still scarce or has not been done yet. Considering the
potential of tropical fruits by-products as promising source of bioactive
phytochemicals, a complete valorization strategy based on green Foodomics is
presented in this work, investigating Physalis peruviana L. calyces, Mangifera
indica L. seeds kernels and Passiflora mollisima seeds The results include
pressurized liquid extraction (PLE) of the bioactive compounds, followed by a
comprehensive analysis of the compounds extracted by LC and GC coupled to
quadrupole time-of-flight tandem mass spectrometry (Q-TOF-MS/MS),
applying integrated identification approaches for the confident identification
and structural elucidation of phytochemicals. The bioactivity of the extracts

was investigated using in vitro assays against human colon cancer cells and
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their action mechanisms explored through metabolomic and transcriptomic
approaches. Moreover, the low toxicity of the most active extract was also
confirmed. The proposed strategy can be implemented for the complete
characterization of preparations with health-promoting effects, intended to

be used as functional foods or nutraceuticals, and in traditional medicine.
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ASPECTOS SOBRE LA CALIDAD DE LA LECHE PARA ELABORACION DE QUESOS
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Resumen

La leche es la principal materia prima para la industria de los quesos, es muy
compleja en su composicion y muy delicada en su manejo; ademas de
transportar los principios nutritivos e inmunolégicos para el recién nacido,
puede llevar consigo sustancias de eliminacion sin valor nutritivo como,
residuos de medicamentos, pesticidas y plaguicidas. Estas sustancias, aunque
estén presentes en cantidades traza, tienen un gran impacto en los procesos

de transformacion y principalmente en la salud del consumidor.

La actividad enzimatica y microbiana, ocasiona degradacion de la lactosa,
proteinas y grasa de la leche afectando sus caracteristicas; su uso para
consumo humano como para el empleo en procesos tecnologicos industriales,
exige el empleo de diversas medidas para controlar la entrada y proliferacion
de los microorganismos, mediante buenas practicas en la obtencion y manejo
de la leche y la aplicacion de pronta refrigeracion; pero también hay que
manejarla con higiene, o de lo contrario lo Unico que se logra es un cambio
del tipo de bacterias predominantes, de mesofilas a psicrofilicas, las cuales
tienen una elevada actividad enzimatica, lo que se traduce en cambios
sensibles en la calidad sensorial de los productos lacteos y en merma de los

rendimientos queseros.
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Lamentablemente con frecuencia la leche es adulterada, con el fin de

aumentar su volumen o su conservacion o para disimular la pérdida de
calidad, cuando las condiciones de manejo no son apropiadas; esta situacion
genera la necesidad de establecer mecanismos de control muy estrictos para
evitar el recibo de leches adulteradas o alteradas que pueden causar serios
tropiezos en la industria lactea o poner en peligro la salud del consumidor.
Para obtener un buen producto, siempre lo primero es contar con leche de

excelente calidad.

Palabras claves: leche, alimentos, adulterada, alterada, quesos, calidad.
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BIOLOGIA TROFICA DEL ATUN ROJO: HERRAMIENTAS Y APLICACIONES
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Resumen

Durante las Ultimas décadas las poblaciones de atun rojo (BFT) han sufrido un
importante descenso provocado, principalmente, por la alta presion pesquera
ejercida sobre sus stocks. Para llevar a cabo una eficiente gestion y regulacion

de este recurso se precisa un mayor conocimiento de su biologia y ecologia.

Para llevar a cabo el presente estudio, se realizaron analisis de contenido
estomacal (SCA) e isétopos estables (SIA) en higado y musculo de juveniles de
BFT capturados a lo largo de la costa espanola durante los anos 2008-2018.
Dada la rapida velocidad de digestion de esta especie (< 24 h), los SCA
aportan informacion sobre la dieta consumida durante las ultimas 24 h antes
de la captura. Sin embargo, mediante SIA podemos obtener informacion a una
escala de tiempo mayor, que depende de la tasa de renovacion de los tejidos
estudiados (2-3 meses en musculo y 2-3 semanas en higado). Ademas,
conociendo la firma isotopica de los tejidos del BFT y de sus presas
potenciales, podemos estimar la composicion de la dieta, posicion trofica y
amplitud de nicho mediante el uso de modelos isotopicos bayesianos, los
cuales requieren el conocimiento previo de factores de enriquecimiento (o
discriminacion) isotépicos presa-depredador. Tales factores fueron
determinados mediante experimentacion donde ejemplares de BFT era

mantenido en condiciones de cautividad.
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Los resultados obtenidos en nuestro estudio indican que el BFT es un predador

generalista y oportunista.

Palabras clave: Atun rojo, biologia trofica, contenidos estomacales, isotopos

estables
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