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EDITORIAL

| 2020, sera un afo que pasara a la historia y siempre sera re-

cordado por toda la humanidad, pues estara enmarcado con el

Covid-19, y ademas, porque celebramos con alegria los 60 afnos

de nuestra Universidad del Quindio y los 20 anos de nuestra Fac-
ultad de Ciencias Agroindustriales, la cual desde su creacion en el 2000, ha
sido una unidad académica con modelo de gestion participativa, cuyo contexto
social regional y nacional se enmarca, entre otros factores, en las situaciones
reales del medio, especialmente en nuestro territorio rural. En esa direccion,
el propdsito general de la Facultad y en el marco de la vision institucional de
ser una Universidad Pertinente Creativa e Integradora, es entregar a la region
y al pais, talento humano competente en el area agroindustrial (alimentaria
y no alimentaria), que contribuya al desarrollo social-productivo de las or-
ganizaciones y comunidades, tanto rurales como urbanas, e impactar en el
progreso de los entornos agroempresariales.

Para lograrlo, la Facultad de Ciencias Agroindustriales forma tecnolo-
gos, profesionales y posgraduados integrales y competentes, con alto nivel
de responsabilidad social y ambiental que, desde la produccion primaria y
posproduccion, lideran procesos que permiten elevar la competitividad de las
cadenas productivas, desarrollen tecnologias sostenibles y mejoren produc-
tivamente las empresas. Todo ello, mediante curriculos flexibles orientados
desde la investigacion, la extension, la regionalizacion e internacionalizacion, y
que contribuyan al fortalecimiento de un nuevo tejido social y la consolidacion
del desarrollo agrario integral del pais y la region, en esta etapa del poscon-
flicto. Por ello, desde los programas de pregrado en ingenieria de Alimentos,
Zootecnia, Tecnologia Agropecuaria y Tecnologia Agroindustrial, asi como con
la Maestria en Procesos Agroindustriales, se busca trabajar de forma inter-
disciplinaria para responder a una sociedad que reclama la interaccion entre
Universidad, Empresa y Estado.



La Facultad de Ciencias Agroindustriales cuenta con unidades de
apoyo como la Granja Experimental Bengala, Laboratorio Quimico de
Suelos, Planta Piloto y Laboratorio de Poscosecha, los cuales de for-
ma articulada con los grupos de Investigacion, todos categorizados en
Colciencias, trabajan de forma armonica, apuntandole a soluciones de
las necesidades de un territorio con vocacion agropecuaria, que deben
reinventarse, y en la que la seguridad y soberania agroalimentaria, es
uno de los principios fundamentales a la que le apostamos. De ahi, que
el renacer de una nueva publicacion de divulgacion relacionada con el
agro, en donde se compartiran conocimientos y actividades que se de-
sarrollan con la comunidad, y en donde nuestros aliados productivos se
convierten en complices estratégicos para consolidar todos los suefios
y deseos en pro de un campo altamente productivo y competitivo en
un mundo globalizado, es la mejor razon para invitar a que entre todos
consolidemos una revista que espera llegar a todo nuestro territorio, y
en la que la contribucion cientifica y académica de quienes trabajan por
el suefio de una industria alimentaria y no alimentaria, sera bienvenida,
para asi, ocupar el lugar que nos merecemos y posicionarnos en el me-
dio.

Con el convencimiento de que las dinamicas de extension deben
convertirse en el eje misional que conduzca la responsabilidad social en
la Universidad del Quindio y que, a traves de ellas, podemos interactuar
con diversos actores del entorno, es necesario sumarse la formulacion
de propuestas académicas pertinentes, caso concreto del actual pro-
grama de Zootecnia y de las futuras ofertas en Ingenieria Agrondémica
e Ingenieria en Procesos Agroindustriales. Todo, en respuesta a la vo-
cacion agraria del departamento, vigente en estos tiempos de global-
izacion, en los cuales la agroecologia, la agricultura de precision y los
procesos modernos del campo, son realidades que nos conducen como
region piloto para el pais.






on la intencion de for-
talecer la cadena de valor
de cafés especiales del
departamento del Quindio,
incentivar la competitividad de los em-
presarios y caficultores, y mejorar la
calidad de vida de las familias cafeteras
en el departamento, se cred el Cluster
de Cafés especiales del Quindio, una
iniciativa que agremia empresarios,
productores, comercializadores e in-
stituciones que se han unido con una
misma intencion: ensefar a los quindi-
anos a tomar una buena taza de café y
mostrar que en el Quindio hay cafés de
calidad y productores representativos.

El Cluster esta integrado por
nueve instituciones, Camara de comer-
cio de Armenia y el Quindio, Gober-
nacion del Quindio, Alcaldia de Armenia,
Universidad del Quindio, Universidad
Gran Colombia, Corporacion Universi-
taria Alexander Von Humboldt, el Sena,
El Comité departamental de Cafeteros
del Quindio y la Cooperativa de Cafi-
cultores del Quindio. Todas cumplen un
papel primordial en la cadena de valor
de la produccion y comercializacion de
café, lo cual garantiza que en el Quindio
tenemos un café especial de calidad.

En el marco de una estrategia
que es potencializar los cafés especia-
les se realiza entonces CAFETEANDO
EN LA UNIQUINDIO, evento promovido
por la Vicerrectoria de Extension y De-
sarrollo social quien con sus procesos
ha fortalecido de manera importante la
iniciativa del Cluster. Junto a la depen-
dencia estan la Facultad de Ciencias
Agroindustriales y la Facultad de Cien-
cias Humanas y Bellas Artes quienes
han acompafado todo el proceso de

creacion y consolidacion que pretende
cambiar el concepto que tenemos so-
bre la forma en que consumimos esta
bebida representativa la region.

Francisco Romero, Barista de
la Academia Cafeina Coffe Shop afirma
que en el departamento no sabemos
consumir café, estamos acostumbra-
dos a lo mismo de siempre y la cultu-
ra apenas se esta creando, por ello se
siente emocionado con eventos como
Cafeteando en la Uniquindio - “Mi his-
loria con el Cluster de Cafés Especiales
viene desde hace un ario mas o menos.
[uve la oportunidad de organizar un evento
de Arte Latte en el Parque Sucre y desde
ahi conoci a Alejandro, el coordinador del
Cluster. Luego de esto, con el apoyo de
la Camara de Comercio y las instituciones
que conforman esta iniciativa, logramos
hacer el evento mds grande de Arte Latte
en Armenia donde convocamos a baristas
de toda la ciudad. Pienso que esta es una
bonita iniciativa que fortalece la cultura del
buen café, lo importante es sequir creci-
endo, aprendiendo y acompariando a los
demds empresarios para que todos logre-
mos consolidamos”.

El evento se realizd el 25 de
septiembre en la entrada de la Univer-
sidad del Quindio. Desde las nueve de
la mafana los empresarios de la Finca
el Ocaso, La Cabra Loca Café Cultur-
al, Ktarte, Café Jesus Martin y Cafeina
Coffe Shop, iniciaron toda la logistica de
preparacion de sus tazas de café para
explicarle a los uniquindianos los dif-
erentes métodos de preparacion de
cafés especiales, regalarles una taza de
café y mostrarles los puntos de venta
del producto en Armenia y el Quindio.
Muchos de estos producen su propio
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café o compran directamente a los
pequenos productores.

Para Constanza Bohdrquez,
docente y asesora de extension de la
Facultad de Ciencias Agroindustriales,
estas iniciativas fortalecen el consumo
de café en el departamento, ademas de
que se le da otra mirada a los producto-
res de café — "Junto a la Vicerrectoria de
Extension acompariamos la consolidacion
del Clister y entendemos que durante
anos hemos sido productores pero no
S0mos consumidores, la idea es fortalecer
y acompanar a los cafeteros para que no
sean solo productores sino tambien em-
presarios, hay que empezar a consumir el
cafe del departamento”- .

Alejandro Marin, coordinador
del Cluster de Cafés especiales, afir-
ma que durante afios hemos sido pro-
ductores y comercializadores de café,
hemos exportado los cafés, pero no
hemos creado una cultura real de con-
sumo, por ello, con esta iniciativa se
fomenta la cultura del buen tomary del
fortalecimiento a los pequerios empre-
sarios y productores. - “Los empresarios
han venido a la Universidad a mostrar sus
cares y sus tecnicas de preparacion princi-
palmente del filrado, son empresarios que
se han unido en este proceso del Clister
y por medio de la Uniquindio y de la Vicer-
rectoria de Extension y desarrollo Social
nos han permitido este espacio. Estamos
en una exhibicion de cafés, dequstando
cafe, un proceso de sensibilizacion y de
ensenanza sobre la mejor forma de tomar
cafe. Realmente no sabemos tomar cafe,
estamos en un proceso de reeducarnos.”
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Explica que El Cluster tiene
varias lineas de accion, una de ellas
desde la finca en todo lo que es el cul-
tivo y la produccion, otra linea que es la
generacion de capacidades de export-
acion, y, por ultimo, la linea de consumo
donde se fomenta todo este proceso de
los cafés especiales, filtrados y servidos
de la mejor forma a los consumidores.

“Me parece maravilloso que
se integre la extension con la empresa.
Yo he sido una amante del café, todo
el proceso del café me gusta mucho.
Me parece importante que integren
todo esto con los procesos de la Uni-
versidad y traigan a estos muchachos a
ensefiarnos mas acerca de esta bebida
tan deliciosa que nos representa a nivel
internacional” — afirma Maribel Fran-
co, docente del programa de Adminis-
tracion Financiera.

‘Es interesante esta iniciativa que
nos lleva a tomar cafes especiales, porque
estamos aprendiendo a tomar un buen
care, con sus metodos y la idea es que

__UANCHARDY

COFFEE ROASTIN o ce

fodos tengamos un conocimiento Sobre
este arte pues hace parte de nuestro pa-
trimonio cultural. No sabemos tomar cafe
en el Quindio, hoy es un sector limitaco
quienes saben del tema o de los modos
de preparacion, esto es todo un saber, s
lodo un proceso y una tecnica para el pro-
ceso”— Johan Andrés Agudelo, docente
y asesor pedagogico de la Universidad
del Quindio.

- “Me siento sorprendiido de que
la gente se interese tanto en conocer el
proceso de los cafes, los muchachos estan
mostrando los diferentes cafés para que la
gente sepa y conozea 1as tiendas que ten-
emos en el Quindio. Puedo decir que no
sabemos tomar cafe, por so los mucha-
chos hacen esto para enserfiar como se
foma, tengo varios metodos favoritos de
preparacion y me parece importanie que
la gente sepa que en el Quindio podemos
acceder a una buena taza de cafe, pero lo
Que pasa es que estamos acostumbrados
a tomar cualquier cosa.”— Felipe Salazar,
estudiante de Educacion Fisica de la
Universidad del Quindio.

Johnny Araujo, del café Jesus
Martin de Salento, Juan Camilo Zulu-
aga de La Cabra Loca Café Cultural de
Armenia, Santiago Patifio, de la Finca
El Ocaso de Salento y Juan Camilo Go-
mez del Café El Compadre de Armenia,
son solo algunos de los empresarios
que se han unido en esta iniciativa que
busca fortalecer a los empresarios y
crear una cultura del buen consumo
de café en el Quindio. De igual forma
este Cluster cuenta con la participacion
de Polimata café, café la Morelia, café
de Fundadores y Expedicion café. prox-
imamente se estaran realizando mas
eventos como CAFETEANDO EN LA
UNIQUINDIO, y la idea es que todos
los ciudadanos sepamos en donde se
toman buenos cafés y aprendamos a
consumir esta bebida tan representa-
tiva. A los empresarios y al Cluster de
Cafés especiales los pueden seguir en
redes para estar enterados de todo lo
que se viene en estas iniciativas del for-
talecimiento de la cultura cafetera en el
Quindio.
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a Facultad de Ciencias

Agroindustriales hizo pres-

encia en la IV Feria Agro

empresarial de la insti-
tucion Educativa Baudilio Montoya del
municipio de Calarca. Evento que du-
rante cuatro anos ha dejado en alto el
nombre de ambas instituciones puesto
que permite a los estudiantes exponer
y vender los productos que desarrollan
dentro de las instalaciones del colegio
acompanados siempre de la Universi-
dad del Quindio. EI evento inicio a las
9:30 de la mafiana y se extendio hasta
el mediodia. La comunidad calarquefia
se mostrO muy activa en su partici-
pacion y los estudiantes de grados no-
veno, décimo y once pudieron vender
y compartir todo el proceso que desar-
rollan dentro de las areas de pecuaria y
agroindustria.

Gloria Esperanza Canizales, do-
cente de la Institucion Educativa Baudi-
lio Montoya y coordinadora de la Media
Técnica, se mostrd muy emocionada
puesto que resalta la institucionalidad
de un evento desarrollado por estudi-
antes para la comunidad calarquena —
Este evento se viene desarrollando desde
hace cuatro anos, los estudiantes se to-
man el liderazgo y muestran sus proauc-
[0s y sus ideas de negocio, esto ha sido
posible gracias a la articulacion del colegio
con la Universicad del Quindio en cabeza
de la Facultad de Clencias Agroindustria-
les. Tenemos un convenio muy interesante
puesto que nuestros estudiantes pueden
redimir 38 créditos en temas agricolas y
agroindustriales y salen del colegio con
una formacion tecnologica -.




Para el rector de la Institucion,
James Bernal, este es un espacio
de construccion de la comunidad
académica y social -
mos un trabajo desde preescolar hasta
la media tecnica, enfocamos a nuestros
estudiantes el amor por el campo, los ani-
males y todo lo relacionado a los procesos
agroindustriales. Este evento es un trabajo
mancomunado. Uno como rector se tiene
que comprometer con las actividades,
apoyar a los padres y como hoy, vender
lechona. Toaa esta plata es para los es-
tudiantes, procurando el desarrollo del co-
legio. Lo mas importante es mostrar como
nuestros estudiantes cultivan la tierra, ven
crecer el producto, lo llevan a la planta,
lo transforman, inventan, son creativos y
transformadores, La idea es tener en el
futuro estudiantes comprometidos con la
parte del emprenderismo para que mont-
en sus empresas y ayuden en el desarrollo
de la region -,

nosotros hace-

Por parte de la Facultad de Cien-
cias Agroindustriales, Ramon Gutiérrez,
director del programa de tecnologia
agropecuaria y los docentes e investi-
gadores, Rigoberto Villa y Jaime Hur-
tado, hicieron presencia para apoyar el
evento. Ellos hacen parte del equipo de
trabajo que acompana constantemente
el desarrollo curricular del colegio, Y,
ademas, ayudan a que los estudiantes
se interesen por los temas agricolas vy
pecuarios.

- La idea de este gjercicio es de-
sarrollar una articulacion que surge como
una interpretacion de la educacion media,
pues son estos estudiantes quienes luego
entraran a la Universidad, entonces este
es un proceso en el cual fortalecemos que
los muchachos salgan del colegio con cri-
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terios y elementos para que puedan crear
Su vocacion a partir del agro. Vemos en
los estudiantes un tema de identidad muy
importante puesto que siempre estan con
Sus batas las cuales tienen el logo del co-
legio y de la Universigad, ellos desde el
Inicio entienden que la UQ los acomparia y
esta pendiente de todo Su proceso de for-
macion y capacitacion — afirma Ramon.

En esta feria los estudiantes de-
sarrollan un proceso de produccion de
tipo agricola o pecuario utilizando fuen-
tes animales y vegetales. Crean pro-
ductos innovadores, ademéds de todo
el proceso de marca, empaque y con-
servacion para luego socializarlo en el
parque de Calarca. Muchos estudiantes
ya han tomado estas iniciativas como
ideas de negocio para sus vidas.

- Vendo came de hamburguesa
hecha a partir de lentejas, este grano nos
Sirve para haceria rendir ademas de as
proteinas y vitaminas que le aportan al ser
humano. La idea surge junto con mi mama
Y quise fortalecer todo el proceso que me
enseno ella en la casa para mostrarlo hoy.
La profesora me apoyo mucho en todo el
proceso de la idea y la produccion, al prin-
cipio le agregué huevo a la receta, pero
cuando la presente finalmente los profe-
S0res de la Universidad me recomenaaron
que no lo hiclera asi por procesos de con-
servacion. A mi me parece muy chevere
es10s espacios porque le mostramos a la
gente que nosotros somos también em-
prendedores y podemos desarrollar una
empresa para distribucion y produccion
— afirma Brenda Tatiana Rincon, estudi-
ante de décimo grado del colegio Bau-
dilio Montoya.

Junto a ella, los estudiantes de
noveno, décimo y once muestran sus
ideas y productos, ademas de vender
conejos, pollos, cerdos y camuros los
cuales cuentan con todas las condi-
ciones de salubridad y de calidad.
Dentro del colegio, estos animales
tienen su habitad y son los estudiantes
quienes estan pendientes de todo su
crecimiento, desde el nacimiento has-
ta del fortalecimiento de las especies.
Ademas, dicen ellos, que les gusta
mucho todo lo que les permite hacer el
colegio de forma extracurricular puesto
que ademas del cuidado a los animales
deben de responder por sus materias
academicas.
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Frutas, Verdwjras,y
Nanotecnologla

a doctora y docente, Magda Ivonne Pinzon Fandifio, Lider Grupo de Investigacion

Ciencia y Tecnologia de Alimentos -“CYTA“ del Programa Ingenieria de Alimentos

de la Universidad del Quindio fue reconocida por la Universidad del Quindio con el

Premio anual a la Mejor Investigacion desarrollada por docentes. Categoria Docen-
tes con Experiencia (Convocatoria 05 de 2019), gracias a la experiencia de su trabajo, a la labor
que desempena desde sus investigaciones y a la fortaleza que se ha generado desde su grupo
de investigacion. Actualmente es la Presidente Electa Periodo 2022-2025 de la Asociacion Lati-
noamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos-ALACCTA y esto, para la UQ es
un logro grandisimo; hablamos con ella acerca de su labor y esto nos conto.

Doctora Magda lvonne, ;Cuales han sido esos
logros que obtuvo el aio pasado?

Han sucedido muchas cosas positivas. Primero fui
nombrada en el Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos CIBIA XI, que se hizo en Valparaiso, Chile, como
representante por Colombia ante la Sociedad Iberoameri-
cana de Ingenieria de Alimentos-SIBIA. También estuvimos
participando en dos congresos, en la ciudad de El Faro-Por-
tugal en el Xl Iberoamerican Congress of Food Engineering.
Challenging food engineering as a driver towards sustaina-
ble food processing CIBIAXII DEL 1 al 4 de julio de 2019; y,
en el 8th Internatioal Symposium on Delivery of Funcionality
in Complex Food Systems del 7 al 10 de julio de 2019 en la
ciudad de Porto, Portugal, con temas como nanoparticulas
0 nanovehiculos aplicados a la alimentacion a través de pe-
liculas o recubrimientos. He dado varias conferencias ma-
gistrales a nivel nacional e internacional en representacion
de nuestro grupo y de la Universidad.

Estuve en Buenos Aires, alli fui con dos misiones,
una llevar un poster para divulgar nuestra aplicacion de
los almidones en el desarrollo de peliculas comestibles con
adicion de prebidticos y probidticos; y como representan-
te de la Asociacion Colombiana de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (ACTA) en la XXl Asamblea General de ALACCTA.

16 | Revista agroindustridictiva



Pero lo mas relevante para la
U y para mi es que para el periodo
2022 -2024 voy a ser la presidente
de la Asociacion Latinoamericana y
del Caribe de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, lo cual permite una dimen-
sion internacional de nuestro grupo
CYTA, nuestro programa de Ingenieria
de Alimentos, la maestria en Procesos
Agroindustriales, nuestra Facultad de
Ciencias Agroindustriales y claro esta,
de nuestra querida Universidad del
Quindio.

¢Como Presidenta de ALACCTA
se podra realiizar algin evento
en la UQ?

Hay dos eventos que se van a
realizar en Colombia derivados de es-
tas actividades tanto de la SIBIA como
de ALACCTA. Por efectos de la pande-
mia el CIBIA XIIl debié posponerse de
Octubre de 2021 para Marzo de 2022.
Es un gran logro, pensamos hacerlo
en Armenia, pero desafortunadamen-
te por cuestion de la logistica de vue-
los internacionales nos toco ceder la

sede a la Universidad de Antioquia
en Medellin, pero de todas maneras
la UQ quedd de copresidente de este
evento, entonces vamos a figurar las
dos universidades en todos los aspec-
tos tanto cientificos como logisticos.

En el Comité Internacional del
CIBIA XlII estamos trabajando ardua-
mente en su organizacion y desarro-
llo. Eventos asi normalmente convo-
can a unas cuatrocientas personas
de distintos paises, el hecho que yo
sea la representante nos permitira
como UQ desarrollar algunas activi-
dades pre-congreso 0 post-congreso.
Todo ha sido un proceso mancomu-
nado desde la Institucion en cabeza
de sus autoridades, el Vicerrector de
extension, el ingeniero Luis Fernando
Polania, ha apoyado la gestion desde
Sus inicios, y gracias a esto y el apoyo
conjuntamente con el de la facultad,
pude viajar a Portugal con la meta de
traernos el congreso. Evidentemen-
te, hubo cuestiones ajenas a la UQ y
por ello somos los copresidentes, 10
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cual indudablemente generara una
gran visibilidad a nuestra Institucion
y a nuestra region. Estamos disefian-
do la metodologia para que algunos
de esos profesores, apoyados por el
ICETEX, vengan a nuestra Universidad
y nos dicten charlas a nuestros estu-
diantes, como cursos, conferencias y
podamos estrechar los lazos de amis-
tad y cooperacion académica.

¢Cuales son las actividades que
se realizan desde el grupo de
investigacion CYTA?

Estamos haciendo estudios
para prolongar el tiempo de vida en
postcosecha de frutas y vegetales
frescos y frescos cortados promiso-
rios exportables. A pesar del tiempo
transcurrido desde el inicio del gru-
po, afio 2000, no hemos perdido la
esencia de nuestra investigacion que
es estudiar métodos para prolongar
el tiempo de vida de las frutas. Ahora
lo estamos haciendo con tecnologias
no caldricas y amigables con el medio
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ambiente, como lo son las tecnologias
de recubrimientos y peliculas comes-
tibles con soluciones que contienen
una matriz polimérica, por lo general
un almidon extraido de platanos o de
tubérculos, un plastificante y algunos
ingredientes funcionales como an-
tioxidantes, antimicrobianos, minera-
les, vitaminas, entre otros.

En el Quindio tenemos mucha
variedad de platanos que se usan para
diferentes actividades culinarias y de
es0s hay unos que tienen mas con-
tenido de almidon. Entonces nosotros
basandonos en el conocimiento que
tiene el ingeniero Silverio Gonzales
Flores y el Centro de Investigaciones
de Agricultura tropical - CIAT — que
queda en Palmira, de cuales son las

variedades de platanos con mayor
contenido en almidon, es que hemos
desarrollado numerosas investigacio-
nes con estos recubrimientos y esas
peliculas biodegradables comestibles
para prolongar el tiempo de vida de
las frutas y vegetales y también em-
paques inteligentes utilizando pelicu-
las con algunas bioalarmas que indi-
can cambios metabolicos que pueden
conllevar a deterioro de los alimentos
recubiertos.

Estamos aplicando estas técni-
cas de recubrimientos en tres areas:

En los alimentos, es recubrir
trozos de frutas, como tajadas de ba-
nano, fresas, uchuvas, moras, tomate
cherry , entre otras; para que el con-
sumidor pueda tenerlas disponibles

durante mas tiempo, frescas y refri-
geradas.

En la parte médica, hacer apo-
sitos que permitan sanar rapidamente
las heridas y las laceraciones.

En la parte Industrial para in-
cluirlas como empaques con bioalar-
mas que indican al consumidor
cuando el producto realmente se ha
vencido, en qué presentacion culina-
ria lo debe utilizar, en los denomina-
dos empaques inteligentes. Esta tec-
nologia la hemos probado con éxito
en pescado.

Estos resultados han sido po-
sible gracias a la inclusion de nano-
vehiculos: nanoparticulas, nanoemul-
siones, nanocristales de diferentes
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materiales, de los mismos almidones,
0 de metales, 0 de aceites esencia-
les. Segun el uso que queramos darle.
Han sido exitosos esos resultados de
investigaciones.

¢C0mo inicio todo este proceso
de investigacion y de trabajo?

En el afio 2000 gracias a un
proyecto presentado al DPN el Minis-
terio de Educacion asignd un dinero
para desarrollar el Laboratorio de In-
vestigaciones en Postcosecha-LIP |,
presentamos ese proyecto conjunta-
mente con los entonces estudiantes
de medicina, hoy médicos del Labo-
ratorio de Biomédicas, esos dos labo-
ratorios son construidos y puestos en
marcha en la misma época. De esa
infraestructura fisica de la cual la UQ
otorgd los terrenos y el Departamento
Nacional de Planeacion a través del
Ministerio de Educacion, dieron el
dinero, cerca de quinientos millones
de pesos, entonces los laboratorios
se dotaron con la ultima tecnologia
que habia en ese momento para toda
la investigacion en postcosecha, fue
algo magnifico y mucho de esos equi-
pos aun existen.

Alli empezamos a hacer inves-
tigacion en el comportamiento fisico,
bioquimico, fisicoquimico y sensorial
en postcosecha de frutas tropicales.
Empezando por el lulo, la guayaba
agria, la guayaba coronilla, la gua-
nabana, la uchuva, el carambolo, la
guayaba araza, el banano bocadillo,
entre otras. Se realizaron numerosos
trabajos de grado y proyectos de los
cuales hay varios productos, uno de

esos es la formacion de un gran nu-
mero de estudiantes en investigacion
en el pregrado en Quimica. Hemos
formado y preparado a nuestros estu-
diantes para buscar becas doctorales
y muchos han logrado el objetivo en
varias universidades del mundo como
Alemania, México, Espana, Nueva Ze-
landa, Chile, Argentina, entre otros;
muchos de ellos son doctores; algu-
nos de ellos son coinvestigadores de
nuestro grupo CYTA, que luego de su
doctorado han vuelto al lugar donde
se formaron.

¢En qué aio inicio labores en la
Universidad del Quindio?

Me vinculé en el afio 1987,
luego pude hacer una especializacion
en Economia Cafetera. Mas tarde la
misma Universidad me apoyd para ir
a hacer el Doctorado en Ingenieria de
Alimentos en la Universidad Politécni-
ca de Valencia, Espana. Alla trabajé en
postcosecha sobre tres clones de lulo,
los cuales estaban cultivados en los
campos de Corpoica, hoy Agrosavia,
en Manizales.

Junto con un grupo de docen-
tes, disefiamos y pusimos en marcha
las plantas piloto de alimentos y la
granja experimental Bengala de la
Universidad del Quindio con dinero
del BID-SED-ICFES. Estas plantas de
vegetales, carnicos y lacteos presta-
ron servicios académicos, de inves-
tigacion y extension por cerca de 25
anos, y fueron ejemplo y sirvieron
para realizar practicas estudiantes de
diferentes disciplinas del area de ali-
mentos de todo el pais.

Caminando

Doctora, hablemos un poco de
usted ;Cuando empez6 su gusto
por la Quimica?

Yo creo que todo inicio en el co-
legio; estudié en Bogota en el Colegio
del Sagrado Corazon de Jesus de las
Hermanas Betlemitas, nuestros labo-
ratorios estaban dotados con toda la
tecnologia que habia en el momento,
las clases de Quimica eran maravi-
llosas y siempre recuerdo al profe
Mauro Pinzon, él era Quimico de la
Javeriana y dictaba clases en nuestro
colegio. Por él yo estudié Quimica, y
claro, por el mismo colegio, teniamos
unos mesones grandisimos como los
de la Universidad Nacional de Colom-
bia donde después estudié Quimica;
entonces digamos que siempre estu-
ve rodeada del tema y aun me apasio-
na muchisimo. Por circunstancias de
la vida universitaria, también estudie
ingenieria de amentos en la Universi-
dad INCCA de Colombia y ratifique mi
gusto por la quimica aplicada al area
de los alimentos.

De mis comparieras de colegio,
la mayoria estudiaron Medicina, Bac-
teriologia, algunas Filosofia y otras,
no sé, supongo que amas de casa.
La verdad yo nunca me vi como ama
de casa, porque mi mama y mi papa
me inculcaron la libertad y la igualdad
entre hombres y mujeres; yo nunca vi
esa diferencia a pesar de que mi papa
era un hombre tradicional; nunca, me
senti como que la nifa o las mujeres
son las que hacen aseo y esas c0sas.
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Cuéntenos donde nacid y se
formé...

Naci en Bogota, mis padres
eran de La Mesa Cundinamarca, mi-
graron a Bogota y toda mi familia es
bogotana, tengo dos hermanos, soy
la tnica mujer. Luego del Colegio es-
tudie Quimica en la Universidad Na-
cional de Colombia. Mucho de lo que
soy se lo debo a mis profesores. Una
gran influencia y una suerte, fue ser
parte del equipo de trabajo del doc-
tor Manuel Elkin Patarroyo, muchos
le decimos “el jefe”. Alli aprendimos
muchas cosas, yo aprendi la discipli-
na, el teson, la perseverancia, la orga-
nizacion en la investigacion y el deseo
de siempre seguir adelante, entonces
cuando yo llegué en el afio 1987 a la
UQ, apenas tuve la oportunidad de
escribir un proyecto, lo hice y me lo
gané. Y pues toda esa constancia y
perseverancia se debe a mi forma-
cion con los profes y a “el jefe”. Fue
una experiencia fantastica. Soy una
gran admiradora del doctor Patarroyo.

¢Qué es lo mas importante en su
vida?

Mis hijos son lo mas importan-
te que hay en mi vida. Mi nino ma-
yor se llama Nicolas y la nifia Maria
Paula. Yo soy divorciada, mi exespo-
so trabaja en el Sena y es Ingeniero
de Alimentos ademéas de instructor
del Sena agropecuario. Nico tiene 31
afnos y es economista y trabaja en
una importadora de licores y la Maria
tiene 29, es Politdloga y trabaja como
consultora independiente.

20| Revista agroindustridictiva

¢Por qué cree que sus hijos no
siguieron sus pasos en las cien-
cias duras?

Yo creo que fue que nos vieron
trabajar tanto y estudiar tanto que se
asustaron y se fueron para las huma-
nidades. Mi hijo hizo un semestre de
Ingenieria Electronica en la UQ, en la
época en que cerraron el Edificio de
Ciencia Basicas y Humanidades y no
tuvo oportunidad de conocer lo me-
jor de esta carrera y entonces se fue
para Manizales a estudiar Economia.
La nifa estudio en el Colegio del Sa-
grado Corazon de Jesus, en un princi-
pio dijo que queria ser Quimica, pero
luego encontrd en la Ciencia Politica,
Gobierno y Relaciones Internaciona-
les la pasion de su vida. Ambos han
sido muy exitosos en sus carreras y
pues mis libros y los del papa ahi se
quedaron.

¢Qué viene para la doctora Mag-
da lvonne y el grupo de investi-
gacion CYTA?

Por ahora seguir celebrando
que hay un reconocimiento a nivel
de la Universidad del Quindio por una
parte y de Latinoamérica por otra, de
mi labor, por decirlo de alguna manera,
en estudios de postcosecha y por eso
es que me reconocen. El afio pasado
fue nuestro ano, al parecer, aunque
este afio contindan las buenas noti-
cias, pues nos aprobaron el desarrollo
de un proyecto de investigacion con
dineros de regalias de la Gobernacion
del Quindio en el tema de postcose-
cha del café. Entonces en el grupo de

investigacion con Tatiana Sanchez,
Cristian Villa y David Rodriguez esta-
mos trabajando en forma muy activa
y vamos a estar pendientes del desa-
rrollo de esta propuesta. El total del
dinero son ocho mil millones de pe-
s0s. Vamos a apoyar toda la parte de
analisis fisico quimico de los materia-
les de cafés que se van a estudiar en
el Quindio para conocer a fondo las
diferencias en las tazas de cafés es-
peciales. Sin embargo, aqui llega el
coronavirus; dos semanas antes de
la declaracion de aislamiento fuimos
a Chinchind a hablar concretamente
sobre como se iban a desarrollar las
actividades de este importante pro-
yecto. Entonces ahi quedé todo, esto
es lo nico que ahora es preocupante,
todo esta parado, pero aqui seguimos
en la labor académica y formulando
propuestas de investigacion y aten-
diendo los proyectos de investigacion
que hay en curso, los de la maestria
en Procesos Agroindustriales, el doc-
torado en Ciencias y los trabajos de
grado de los estudiantes de quimicay
de ingenieria de alimentos.
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MISION

SERVICIOS

v Asesoria en tecnologias de produccion
agricola y pecuaria.

v Taller de cunicultura

v Taller de ganaderia de leche
v Taller de piscicultura

v Taller lombricultivo

v Curso de inseminacion bhovina e
inseminacion porcina

v’ \lenta de semen porcino lineas maternas
y terminales (Carne)

v’ Servicio de alojamiento
v \Ienta de pie de cria de lombriz y humus

Formar a través de un curriculo flexible,
profesionales del sector agroindustrial,
competentesyconalto grado de responsabilidad
socialyambiental,que utilicenlos conocimientos
de las ciencias y tecnologias agroindustriales
direccionado a elevar la competitividad de
las cadenas productivas agroindustriales,
desarrollar tecnologias sostenibles y mejorar
la productividad de las empresas, disenando
y/o desarrollando procesos y productos para
atender los requerimientos y superar las
expectativas de la agroindustria regional,
nacional e internacional y de las instituciones
y organismos relacionados con la Seguridad
alimentaria y el Desarrollo Rural.




Para el ano 2015, la Facultad de Ciencias
Agroindustriales, en términos de desarrollo
sostenible, sera reconocida en la Ecorregion
del Eje cafetero por: uno, liderar trabajos
interdisciplinarios, interprofesionales e
interinstitucionales que contribuyen a la
seguridad alimentaria y a generar Desarrollo
Rural;y dos, pordesarrollar procesos y productos
innovadores en el campo de la agroindustria
alimentaria y no alimentaria que impactan a las
Mi PyMes en el entorno regional y nacional.
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UN POCO DE
HISTORIA

El laboratorio de suelos inicid gracias a las gestiones
de su fundadora Nancy forero. Este proceso inicio con la
creacion de un convenio con el Comité de Cafeteros en
1989, en ese momento se acondiciond un espacio en
0 que se llamo “El blogue Antiguo” de la Universidad del
Quindio. Era un espacio fisico muy pequeno. Pero era su-
ficiente para iniciar las labores de analisis. La Federacion
aporto equipos, materiales y laboratorios; La Universidad
pUSO la mano de obra y se iniciaron las labores.

Ese convenio se mantiene actualmente. Desde Su
creacion se hacen diferentes analisis pequenos, materia
organica, PH, magnecio y demas .

En 1987 se hace una inversion con recursos propios
y se construye la sede donde se encuentra el laboratorio
actualmente. En este momento los analisis y los conve-
nios han crecido con el comité de ganaderos, los muni-
cipios y diferentes entidades que usan nuestros servicios
para esto.



¢ QUE ES UN ANALISIS DE
SUELOS?

ES una herramienta basica importante que permite
a través del muestreo en campo y de la determinacion en
laboratorio conocer la fertilidad del suelo o de las cantidades
de nutrientes disponibles para las plantas), las limitantes
quimicas que pueda estar afectando el desarrollo, asi como
las condiciones fisicas interpretar los resultados y planear
la aplicacion de enmiendas v fertilizantes necesarios para
el buen desarrollo y produccion de las plantas.

¢ QUE FUNCION CUMPLE?

La funcion del andlisis de suelos es obtener a traves de una
muestra representativa y el trabajo de determinacion en
laboratorio, informacion suficiente de caracteristicas fisicas
y quimicas, de las cantidades de nutrientes que tiene €l
suelo, , para que los profesionales puedan realizar planes
de fertilizacion adecuados a cada cultivo, para obtener
cosechas y rendimientos esperados por el productor,

¢CUANDO TOMAR LA MUESTRA DE SUEL0O?

La toma de muestras, debe hacerse con suficiente anticipacion ya sea a la siembra,
establecimiento, 0 de la fertilizacion de un cultivo, por que el analisis de laboratorio,
la interpretacion y recomendacion requieren de su tiempo. Ademas entre mas
tiempo haya transcurrido entre una aplicacion de fertilizante 0 enmienda a la toma
de la muestra, existe menor riesgo de trazas de estos en la muestra tomada.
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INGENIERIA DE ALIMENTOS

NA DE LAS PROFESIONES MAS INFLUYENTES DEL MILENIO




a poblacion  mundial
ha crecido exorbitan-
temente, es imposible
alimentar a poco mas
de 7 mil millones de

personas que habitan el planeta solo

con productos frescos (organicos y no
procesados), siempre sera imperante la
aplicacion de algun nivel de procesa-
miento en las materias primas alimen-
ticias para mejorar Su conservacion,
composicion nutricional, calidad, ac-
cesibilidad, disponibilidad e inocuidad

y asi poder responder a las exigencias,

cada vez mas altas, del consumidor ac-

tual que constantemente cambia sus
gustos y requerimientos.

La Ingenieria de Alimentos es una
profesion que ha venido tomando mu-
cha fuerza, alto reconocimiento y visibi-
lidad mundial desde sus inicios en 1912
como profesion en Europa y Estados
Unidos. En Colombia, se abrio camino
y gand espacios importantes que han
contribuido diariamente al desarrollo
economico y social del pais, asi como
su proyeccion mundial en los mercados
globales; lo anterior se puede eviden-
ciar con la participacion de la industria
de alimentos que representa un 23%
del PIB en Colombia (Bolsa Mercantil de
Colombia, 2018) y cada vez son mas
las multinacionales e industrias locales
que requieren de 10s servicios y compe-
tencias especificas de este profesional.

El ingeniero de alimentos no sdlo
ha logrado transformar la forma en que
miramos y manipulamos los alimen-
tos actualmente, sino que también ha
contribuido directamente en el desa-
rrollo, innovacion y estandarizacion de

muchos productos alimenticios que a
diario consumimos con la garantia de
ser inocuos, sanos, nutritivos y funcio-
nales, conservando sus caracteristicas
organolépticas; entre estos productos
se destacan los que tienen proteina
animal economica y funcional, tales
como los lacteos y carnicos (leche ultra
pasteurizada que no necesita refrige-
racion, leche deslactosada, yogurt con
probioticos, salchichas, jamon, etc.),
asi como productos de origen vegetal
(salsa de tomate, pulpas congeladas,
snacks saludables de frutas y hortali-
zas,) entre muchos otros que hacen
parte de nuestra canasta familiar para
garantizar una buena alimentacion e
impactar positivamente en el bienestar
de las personas.

Actualmente, dentro de las ten-
dencias mundiales del procesamiento y
conservacion de alimentos se destacan
los alimentos minimamente procesados
que conservan las propiedades origi-
nales de los productos sin adicion de
conservantes quimicos, los aportes en
nanotecnologia y micro-encapsulacion
aplicada a envases para alimentos, en
algunos casos se permite disenar “en-
vases inteligentes” que se comunican
con los consumidores para indicar el
estado del alimento que contiene “en-
vases activos”, que permiten prolongar
en el tiempo las propiedades originales
de los alimentos. Otra de las tenden-
cias mundiales en las que se esta apo-
yando la Ingenieria de Alimentos es el
término “Industria 4.0” que se refiere
a menudo como la cuarta revolucion
industrial, abarca un conjunto de tec-
nologias y avances que estan teniendo
un alto impacto en el panorama de la

lableriando

industria actual, esos beneficios inclu-
yen el desarrollo tecnoldgico y la dina-
mizacion de la economia, la flexibilidad
de la produccion haciendo cambios de
configuracion que no afectan el tiem-
po de produccion, personalizacion que
permite satisfacer las solicitudes de los
clientes, optimizacion del proceso de
toma de decisiones mediante el ma-
nejo en tiempo real de la informacion,
un incremento de la productividad y
eficiencia de los recursos a traves de
un seguimiento exhaustivo a lo largo
de toda la produccion y la creacion de
nuevas oportunidades de negocio, es-
pecialmente en servicios derivados o
de apoyo. Por otro lado, en cuanto a
la biotecnologia de Alimentos se pue-
de resaltar el desarrollo de bio-prepa-
rados ricos en “proteina microbiana”
con la tecnologia de la “produccion
de proteina unicelular”, la cual se ha
venido fortaleciendo a nivel mundial
como alternativa de solucion a las de-
ficiencias proteicas en muchos paises;
algunas industrias producen este tipo
de proteina y la incluyen en alimentos
de alto consumo como estrategia de
mejoramiento de sus propiedades; asi
como, una estrategia del incremento de
la productividad sin alterar sus caracte-
risticas originales.

Indudablemente, también es im-
portante resaltar la fundamental contri-
bucion que ha tenido este profesional
en el mejoramiento continuo de los ser-
vicios de alimentacion en todos los rin-
cones del mundo (restaurantes, cafés,
bares, casinos de comida, etc.). A pe-
sar de ser desconocido para muchos, el
papel directo del ingeniero de alimen-
tos en la salud publica de los consu-
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PROGRAMAS DE INGENIERIA DE ALIMENTOS
EN COLOMBIA

CIUDAD UNIVERSIDAD ANO INICIO
Armenia Universidad del Quindio 2007

Bogota Fundacion Universitaria Agraria de Colombia* 1989
Bogota Fundacion Universitaria Jorge Tadeo Lozano * 1978

Bogota Universidad de La Salle* 1988
Bogota Universidad de los Andes 2020

Bogota Universidad INCCA de Colombia 1967
Cali Universidad del Valle* 2004
Cartagena Universidad de Cartagena 1990

Florencia Universidad de la Amazonia 1998

Manizales Universidad de Caldas™*® 1994
Medellin Universidad de Antioquia 2000

Medellin Corporacion Universitaria Lasallista 1984
Monteria Universidad de Cordoba*® 1994

Nacional Universidad Nacional Abierta y a Distancia 1998

Pamplona Universidad de Pamplona* 1995

Fundacion Universidad Internacional del Tropico
Americano

Villavicencio Corporacion Universitaria del Meta 2015

Yopal 2007

Rivera — Huila | Fundacion Escuela Tecnologica de Neiva -FET- 2016

“Acrediitacion Nacional Voluntaria de Alta Calidad.
° Acrediitacion Internacional Voluntaria (ARCUSUR). Actualizado: septiembre de 2019




midores es la principal responsabilidad
social que lo mantiene entre los mas in-
fluyentes profesionales del milenio y en
la vida diaria de todas las sociedades
del mundo moderno. EI hombre nece-
sita alimentarse para sobrevivir y man-
tener sus niveles energeticos minimos,
es por ello por lo que siempre existira
la necesidad de conocer y manipular
adecuadamente los alimentos, no solo
para nutrirnos y estar sanos, sino tam-
bien para evitar enfermedades trans-
mitidas por ellos mismos. La manipu-
lacion y conservacion de los alimentos
ha existido desde siempre, cuando el
hombre primitivo cazaba animales para
su consumo tuvo la necesidad de con-
servar en cuevas sus reservas, secaba
el pescado al sol y asaba la carne con
el fuego para tener disponibilidad en
tiempos de escasez, iniciando con ello
las bases de los primeros métodos de
conservacion.
Aproximadamente, entre  1os
anos 3000 y 6000 AC ya se conserva-
ban los alimentos por fermentacion, asi
el vino, la cerveza y el queso son ejem-
plos de los primeros productos fermen-
tados que siguen presentes en nuestra
vida cotidiana. En 1791, Nicolas Appert
invento un sistema de conservacion de
alimentos mediante el calor que seria
esencial para las técnicas de enlatado
y en 1804 establecio la primera fabri-
ca de conservas comercial del mundo.
La tradicion y la cultura de los pue-
blos, al lado del significativo aporte de
la ciencia, la tecnologia y la ingenieria
de alimentos han logrado estandarizar
los métodos para la obtencion de pro-
ductos con mejor rendimiento, calidad,
inocuidad y caracteristicas sensoriales

agradables al paladar cada vez mas
exigente del consumidor, impulsando la
innovacion y el desarrollo, pero al mis-
mo tiempo manteniendo las tradiciones
y costumbres ancestrales de muchos
productos originales.

La Ingenieria de Alimentos en
Colombia inicio el siglo pasado en la
segunda mitad de los anos sesenta;
sus caracteristicas y estructuras aca-
démicas actuales han sido estableci-
das por la evolucion de los curriculos
en los paises donde inicio y consolidd
como carrera del area de la ingenieria.
Asimismo, el crecimiento de la industria
de alimentos también ha tenido efec-
tos positivos en el desarrollo de esta
profesion en el pais. A principios de los
anos sesenta se ofrecieron 1os primeros
cursos de ciencia y tecnologia de ali-
mentos en el Departamento de Quimi-
ca de la Universidad Nacional (Bogota),
pero el primer programa de Ingenieria
de Alimentos se inicio en 1967 en la
Universidad INCCA de Colombia (Bogo-
ta); posteriormente, se aprobaron otros
programas en el resto del pais. Hoy,
Colombia cuenta con 18 programas
ofertando el Programa de Ingenieria de
alimentos en todo su territorio nacional,
los cuales se muestran en la pagina
anterior.

En la nueva version del docu-
mento “ACTUALIZACION Y ARMONIZA-
CION CURRICULAR DE LOS PROGRA-
MAS DE INGENIERIA DE ALIMENTOS
EN COLOMBIA (2019)”, la Asociacion
Colombiana de Facultades de Inge-
nieria (ACOFI), desde su Capitulo de
Ingenieria de Alimentos, conformado
por representantes de los programas
de esta carrea en Colombia, define a la

lableriando

Ingenieria de Alimentos como la disciplina
que aplica los principios cientificos y de
ingenieria en la obtencion de productos
alimenticios a traves del manejo, transfor-
macion, conservacion y aprovechamiento
integral de materias primas, apoyado en el
diserio, desarrollo, innovacion, operacion
y control de plantas, procesos y produc-
tos alimenticios, bajo las dimensiones de
sequricad - alimentaria, - sostenibilidad, y
parametros de calidad e inocuidad, en la
cadena alimentaria desde la produccion
primaria hasta su consumo. Segun esta
organizacion nacional, el Ingeniero de
Alimentos para Colombia, prioritaria-
mente, esta en capacidad de:

e |dentificar problemas y formu-
lar proyectos en el campo de
la Ingenieria de alimentos para
proponer y gestionar soluciones
eficientes y eficaces en la indus-
tria alimentaria.

e Concebir, disefar, implemen-
tar, operar, controlar y verificar
sistemas, procesos y productos
que cumplan con los requisitos
de calidad e inocuidad (norma-
tividad, necesidades y expecta-
tivas) del sector de la industria
alimentaria.

e |dentificar e interpretar los as-
pectos socioculturales, economi-
cos y ambientales de l0s proyec-
tos de Ingenieria de alimentos
asociados a los problemas de
seguridad alimentaria y nutricio-
nal, en un contexto geografico,
historico y multidisciplinario.
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e Asumir un espiritu emprende-
dor y de autonomia para promo-
ver el mejoramiento continuo en
su desempeiio profesional.

Segun lo anterior, este profe-
sional es ante todo UN INGENIERO
que aplica los conceptos de la ciencia
y tecnologia en la transformacion de
materias primas para la obtencion de
productos alimenticios inocuos y de
calidad, contribuyendo con esto en la
seguridad alimentaria mundial, que se
encuentra en alto riesgo con los mas
de 820 millones de personas que pa-
decen de hambre en el mundo debido
a la mala distribucion y el mal apro-
vechamiento de los alimentos que se
desperdician (30% de la produccion
mundial). Evidentemente, un Ingeniero
de Alimentos no debe ser confundido
con oficios tales como chef, profesio-
nales de la gastronomia, nutricionistas,
microbiologos, quimicos, zootecnistas,
ingenieros agroindustriales, ingenie-
ros quimicos, entre otras profesiones y
oficios con las cuales se acostumbra a
relacionarla.

Son muchas las experiencias
exitosas de profesionales de la inge-
nieria de alimentos que han logrado
posicionarse significativamente en la
industria de alimentos y demas areas
relacionadas con el desarrollo cientifi-
co, comercial o emprendedor. A conti-
nuacion, algunos casos destacados:

Ing. Herney Lozano Martinez,
egresado de la Universidad de Cordo-
ba, gerente industrial de las plantas de
Parmalat en Barranquilla y Cereté, las
cuales hacen parte del grupo Lactalis
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(multinacional Francesa del sector lac-
teo) con 19 anos de servicio en esta
importante empresa:  “El profesional
de la Ingenieria de Alimentos cumple
un papel transcendental en la seguri-
dad alimentaria; y cuando este ocupa
cargos de direccion, el conocimiento
técnico y la ética profesional son una
adecuada combinacion que evita que el
rol administrativo se centre en alcanzar
resultados desconociendo aspectos de
inocuidad. Es pertinente que la indus-
tria de alimentos disponga de Ingenie-
ros de Alimentos en las labores operati-
vas, administrativas o de gestion de los
procesos”.

Ing. Elly Acosta Otalvaro,
egresada de la Corporacion Universi-
taria Lasallista (Medellin). Con 11 afios
de experiencia profesional. Es la Coor-
dinadora de Investigacion Aplicada en
la Compafiia Nacional de Chocolates,
trabaja en el desarrollo de nuevos pro-
ductos alimentarios con un enfoque nu-
tracéutico y funcional para prevenir las
enfermedades cardiovasculares. Fue
reconocida, junto a otras tres cientificas
colombianas, por L'Oréal, en alianza
con la Unesco, el Icetex y Colciencias,
como una de las mujeres cientificas
que estan transformando el mundo de
la ciencia y la tecnologia con sus inves-
tigaciones en Colombia: “Con este pro-
yecto siento que estoy haciendo parte
de la construccion de algo muy valioso.
Estudiar y potenciar los aspectos nutri-
cionales de dos superfrutos colombia-
nos nos permitira contribuir al futuro de
la nutricion y la salud humana”.

Ing. Alcides Durango Con-
treras, egresado de la Universidad de

Cordoba, con 16 anos de experiencia
en la empresa COLANTA de Plane-
ta Rica como Jefe de Produccion: “La
Ingenieria de Alimentos es una de las
carreras mas importantes para el pais y
el mundo entero, porque tiene los com-
ponentes para hacer un gran aporte en
garantizar la Seguridad Alimentaria a
través del aprovechamiento de los re-
cursos en la produccion de alimentos
inocuos y en la calidad y cantidad re-
querida”.

Ing. Roberto Lopez, egresado
de la Universidad de la Salle, con 20
anos de experiencia en la industria de
alimentos. Actualmente es manager
en la empresa Jack Link’s Beef Jerky
(USA) “Actualmente la Ingenieria de Ali-
mentos tiene unos retos muy importan-
tes y aportes inmensos para lograr la
estabilidad, desarrollo y crecimiento del
ser humano”.

Durante el proceso de elabo-
racion de los Alimentos se debe tener
mucho cuidado en la combinacion y
cantidades de los ingredientes que uti-
lice (Andlisis exhaustivo de capacidad),
para no crear contraindicaciones de
sustancia que su reaccion metabolica
deteriore sus caracteristicas intrinse-
cas, ocasionando dafnos irreversibles
en el cuerpo humano.”

Ing. Samir Villeras Gonzalez,
egresado de la Universidad de Cordo-
ba, con 16 anos de experiencia en la
industria carnica. Director Nacional de
produccion de carnes de Supertiendas
Olimpica S.A.: “Las competencias ad-
quiridas como Ingeniero de Alimentos
me han permitido crecer fuertemente,



como persona y profesional, al interior
de esta gran compaiiia que es un ejem-
plo significativo de emprendimiento en
Colombia; la Ingenieria de Alimentos
es sin duda una carrera indispensable
para seguir creciendo como pais”

Otto Rodriguez Chamorro,
egresado de la Universidad Jorge Ta-
deo Lozano. Tiene una especializacion
en administracion de empresas de la
Universidad del Rosario, formacion en
alta gerencia, gerencia de mercados y
mercados internacionales.  Fundador
de la empresa Pulpafruit en 1992 en
compania de su hermano. Actualmente
la compariia tiene 450 empleados, ex-
porta a 15 paises, provee materias pri-
mas para la industria lactea, helados,
panificadora, primera compafiia en pro-
duccion compota a nivel nacional, sur-
te a Gloria Perd, a Bolivia, entre otros.
“La Ingenieria de Alimentos es sin duda
alguna una profesion fundamental
para el desarrollo de un pais, ya que
abarca grandes aspectos, que, desde
la produccion, desarrollo, calidad, la
regulacion y gerencia, impactan posi-
tivamente una economia, generando
competencia y riqueza. Sin la formacion
que recibi en el programa, estoy segu-
ro mi empresa no tendria el enfoque ni
hubiera alcanzado los logros, que dia a
dia siguen aumentando”

Los empresarios colombianos tam-
bién opinan sobre la Ingenieria de
Alimentos

Henry Eduardo Vargas Zuleta. Director
Departamento Econdmico y de Apoyo
a la Comercializacion. Fenalce (Fe-
deracion Nacional de Cultivadores de
Cereales y Leguminosas). “En un pais

de vocacion agricola como Colombia en
el que existen grandes oportunidades
para el desarrollo agropecuario, el Pro-
grama de Ingenieria de Alimentos incide
de manera directa en la agregacion de
valor en la cadena agroalimentaria. Con
este Programa se asegura el disenoy la
calidad de nuevos productos, que deri-
van en oportunidades para el desarrollo
econdmico que, desde una perspectiva
integral, considere como eje central las
necesidades y requerimientos a todo
nivel de los consumidores”,

Mary Luz Olivares Tenorio. Gerente
de Investigacion. Alpina Productos Ali-
menticios S.A. “La ingenieria de alimen-
tos aporta al desarrollo del pais porque
esta alineada a los planes de desarrollo
territoriales en cuanto a contribuir en
capacidades técnicas y tecnologicas
que permiten mejorar la eficiencia
de los procesos agroalimentarios,
habilitando al pais a competir en
escenarios internacionales con
calidad e inocuidad a precios
justos, de acuerdo con lo estipulado
en la seguridad alimentaria y la panora-

mica macroecondmica internacional”.

Edgar Arechavaleta. HR di-
rector — Dysal. HR Solution Sr Manager
— Mondelez International. “Hoy en dia
la interdependencia entre paises, y el
efecto e influencia de la globalizacion
impacta en procesos claves como o
son las nuevas tendencias, la investiga-
cion, la actualizacion y el compartir las
mejores practicas en funcion de las ne-
cesidades locales, regionales e incluso
mundiales. En Latinoamérica debemos
aceptar y adaptarnos a esa realidad lo
antes posible, colaborando a nivel de

Tableriando

region, pues esta union podria repre-
sentar la diferencia entre ser exitosos o
no en todos los sentidos en el competi-
do mercado mundial de la ingenieria de
alimentos”.

Elaborado por: Capitulo de Inge-
nieria de Alimentos de la Asociacion
Colombiana de  Facultades de Inge-

nieria (ACOFI)
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RESUMEN

La pulpa de café es el principal producto que se obtiene del procesamiento
del grano de café, y es la principal causa de contaminacion en los rios y quebradas
de las unidades productivas, es por esta razon, que el objetivo principal de esta
investigacion fue el de realizar andlisis bromatoldgicos a la pupa de café en dos
técnicas de secado (horno y secado ambiental por dos dias), en el laboratorio de
Investigaciones en Poscosecha de la Universidad del Quindio, encontrandose que
la proteina identifica en la pulpa secada al horno es de 9,02% vy la fibra cruda
de 19,32%, mientras que la pulpa secada durante dos dias contiene 7.07% de
proteina y 16,87% de fibra cruda, estos porcentajes indican, que se puede usar
0 emplear para la alimentacion animal de especies menores 0 mayores de forma
directa o tratada a través de la técnica del ensilaje, y de esta forma tener una
opcion para su manejo.

PALABRAS CLAVE

Cacota de café, Analisis Quimico, Posibles usos, Nutrientes esenciales
Contaminacion ambiental



INTRODUCCION

El fruto del café es el mas nego-
ciado en el mundo, después del petro-
leo [1], en Colombia el café tiene gran
importancia socio economico y ecolo-
gico; su interés economico radica en la
obtencion de ingresos para las familias
cafeta-leras, en el aspecto social en la
creacion de empleo para familias vin-
culadas a la comercia-lizacion, trans-
porte y exportacion.

El café es sembrado en tierras
altas a los 900 y 2000 m de altitud.
Es procedente de Etiopia, se cultiva en
paises como Colombia, Brasil, Ecuador
y Kenia entre otros [2].

Subproductos del Café

La pulpa de café es uningredien-
te fibroso mucilaginoso que se produce
durante el procesa-miento del café por
via humedad (beneficio humedo) y se
denomina pulpa de café y conforma el
42 % del peso fresco de la fruta de café
[3].

Por cada tonelada de café cere-
za procesada se produce media tonela-
da de pulpa. Cuando el procesamiento
del café se realiza por via seca (benefi-
cio seco), se le llama cascara de café y
solo se obtiene 90 Kilogramos [4], [5].

La pula del café es abundante
en carbohidratos, proteinas, minerales,
incluye cantidades considerables de
potasio, taninos, cafeina y polifenoles.

[51, [6]y [7]
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De acuerdo con Zuluaga [8], la
pulpa de café contiene de 23 a 27%
de materia seca (m.s) de azlcares
fermentables, principalmente fructosa
(10-15 %), sacarosa (2.8- 3.2 %) y ga-
lactosa (1.9- 2.4 %).

De acuerdo con Castillo [9], en la
manufactura del café, simplemente se
utiliza el 9,5% del peso del fruto fres-
co en la preparacion de la bebida, el
90,5% termina en como residuos, ade-
mas contiene agua (20%), pulpa (41%),
mucilago (16%) y cascarilla (4,5%))

Segun Rodriguez [10], a la goma
0 mucilago del café se le usa en la ali-
mentacion de porcinos, obtencion de
alcohol etilico y la borra para la fabri-
cacion de manitol, las investigaciones
que se estan adelantando para la utili-
zacion de los subproductos, son conse-
guir pectinas por medio de la pulpa y el
mucilago del café, ademas, del cultivo
de hongos comestibles sobre residuos
agroindus-triales presentes en la zona.

La cascarilla es el perispermo
del fruto del café y se obtiene duran-
te el procedimiento del bene-ficio. Este
residuo como la pulpa de café consti-
tuye un problema ambiental, estudios
demuestran que los residuos del café
generan el 60% de la contaminacion
del agua en zonas cafetaleras [3] [11].

Diferentes estudios demuestran
que los residuos del café conservan
componentes de alto va-lor nutricio-
nal para la industria de concentrados,
en promedio la pulpa de café contie-
ne el 11% de proteina, sin embargo, el
40% concierne a proteina lignificada, la
cual no es asimilada por los ani-males,
cuando es usada como alimento.

El residuo de pulpa de café
comprende sustancias quimicas que
pueden ser nocivas para la nutricion
animal, entre los mas destacados es-
tan los acidos clorogenicos, poli fenoles
taninos, cafei-na y el alto contenido de
fibra de la pulpa [12].

Utilizacion de la pulpa
del café

Algunos autores han tratado el
tema de la caracterizacion, y sus posi-
bles usos, por ejemplo, Blandon [13] y
Londorio et al. [14], quienes proponen
usarla como combustible, obtencion
de ingredientes activos, sustratos para
cultivos (Torres et al. [15], para conpos-
taje, obtencion de minerales, aminoaci-
dos, polifenoles y cafeina [3].

Rathinavelu y Graziosi [16], afir-
man que una alternativa para manejary
almacenar grandes cantidades de pul-
pa de café que son generadas en las
fincas del mundo es el ensilaje, Castillo
etal. [17], usaron la pulpa de café para
alimentar peces de tilapia roja (alevi-
nos), Noriega et al. [18], la utilizaron
para el sustento animal, determinando
que al ser ensilada salvaguarda sus ca-
racteristicas nutricionales.

Recientemente, se ha observado
una tendencia progresiva a la utiliza-
cion de restos agroindus-triales, como
por ejemplo la pulpa de café la cual
esta siendo manipulada en el mundo
para sacar biogas, preparacion de abo-
nos organicos, produccion de hongos,
elaboracion de alcohol, vinos, alimen-
tacion animal y creacion de carbon ac-
tivado [19].



METODOLOGIA

Para el desarrollo experimental,
se utilizaron 600 gramos de pulpa del
beneficio del fruto maduro y sano de
café variedad caturra, esta pulpa se es-
currio, posteriormente se tomaron 300
gramos y se secaron a 45°C, por 48
horas, los otros 300 gramos se deja-
ron secar a temperatura ambiente (20
a 22°C), por igual espacio de tiempo.
Despueés, se tomaron 3 muestras por
cada tra-tamiento o técnica de secado
para realizar los diferentes analisis qui-
micos.

Los andlisis fueron realizando
en la Universidad del Quindio en el La-
boratorio de Investiga-ciones en Post-
cosecha (LIP) de la Facultad Ciencias
Agroindustriales

Identificacion de Ila pulpa
fresca de café

Los analisis llevados a cabo a la
pulpa fresca consistieron en: proteina,
humedad, cenizas, materia seca, grasa,
fibra cruda, y poli fenoles, los cuales se
explican a continuacion:

Analisis de Proteina (método
Bradford)

El método de Bradford [20], esta
soportado en el cambio de color de la
tintura Azul Brillante de Coomassie en
respuesta a desiguales concentracio-
nes de proteinas. Esta coalicion del
colorante con las proteinas induce un
cambio en el maximo de absorcion del
colorante desde 465 a 595 nm.

Curva de calibracion: para su
elaboracion se utilizaron diferentes vo-
limenes de la solucion patron de albu-
mina de suero bovino 0,1 mg/100 mL.
Las medidas se realizaron en un espec-
trofo-tometro HP 8453 con arreglo de
diodos, frente a un blanco de reactivos.

Preparacion de la muestra de
café para cuantificacion de
proteina

o Se tom6 una fraccion de solu-
cion de NaCl 0,15M y de muestra (0,5
g aproximadamente), se adicionaron 10
mg PVP y 10 pL deTriton-100

o Se homogenizo la muestra en
un ultraturrax, sobre bano de hielo, en
intervalos de 30 s, hasta completar 6
minutos.

. Se centrifugd la muestra por
15 minutos a 4000 rpm a 4°C
. El sobrenadante fue la muestra

para lectura espectrofotométrica

Desarrollo de Ia reaccion

En un tubo de ensayo se toma-
ron 0.1 mL de la muestra previamen-
te preparada. Se adiciond 5.0 mL del
reactivo de colorante Azul Brillante de
Coomasie G-250. Se mezclo perfec-
tamentey se dejo en reposo durante 5
min a temperatura ambiente. Se deter-
mino la absorbancia a 595 nm, frente a
un blanco de reactivos. La concentra-
cion de proteina se calculd a partir de
la curva patron de albumina de suero
bovino.

Contenido Humedad: Este se
realizo bajo el método definido por las
técnicas de la NTC 4888 y la AOAC
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920.3151 (2005), se pesaron 2,0 +
0,1 g de muestra sobre una capsula de
porcela-na, la muestra se llevd a una
estufa de recirculacion de aire hasta
alcanzar peso constante.

Cenizas: La determinacion del con-
tenido de cenizas, se realizo a partir de
la muestra seca. Se pesaron 1,0 + 0,1
g de muestra sobre un crisol de por-
celana y se llevo a una mufla a 600°C
hasta alcanzar cenizas de color blanco.

Materia seca: El contenido de ma-
teria seca se determind como la can-
tidad de muestra seca después de la
cuantificacion del contenido de hume-
dad (100 — contenido de humedad).

Contenido de Polifenoles to-
tales por el método de Folin-
Ciocalteau (antioxidantes): B
volumen total de polifenoles es equiva-
lente al del acido galico (GAE); descrito
por Peschel et al. [21], se toman los
extractos de las soluciones mantenidos
a 20 °C en un rango de = 2 °C, una
ali-cuota de 1,0 mL de cada solucion
fueron trasladadas a diferentes tubos
que contenian 6,0 mL de agua desti-
lada. Posteriormente se agrego 500 pL
del reactivo Folin-Ciocalteau en cada
tubo. Luego de cinco minutos, se adi-
ciona Na2C03 al 20 %. La solucion se
deja reaccionar por 45 min a tempe-ra-
tura ambiente y en ausencia de luz. Las
muestras se leyeron sobre una curva
patron de acido galico, frente a un blan-
co de reactivos. Los resultados obteni-
dos se consiguen equivalentes de mg
A.G (acido galico) /100 g de muestra

Los ensayos se elaboraron por
triplicado y se expresaron como media
+ (SD) desviacion estan-dar.
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¥ESULTADOS
DISCUSION

En la tabla 1, se muestran los
diferentes analisis realizados al meso-
carpio del café en las dos técnicas de
secado

Analisis

Humedad
Materia seca
grasa
fibra cruda
Proteina
Cenizas

301,27 mg acido
galico/100 g de
materia fresca

Poli fenoles totales

(45°c) (%)
5,42 + 0,05
94,60 + 0,05
3,51 + 0,02
19,32+ 0,01
9,02 + 0,1
6,1 1+ 0,04

El contenido de proteina en la
pulpa secada al horno es de 9,02% v la
fibra cruda de 19,32% mientras que la
pulpa secada a temperatura ambiente
es de 7.07% de proteina y 16,87% de
fibra cruda, estas propiedades le otor-
gan cualidades alimenticias para ser
utilizado en la nutricion animal, como
ensilaje, torta de pulpa y seca para
conseguir harina [22]. No obstante,
en la pulpa de café se presentan otras
sustancias que perjudican su valor
nutritivo, tales como taninos, cafeina,
acido clorogénico y polifenoles libres,
los cuales por procesos de ensilaje y
fermentacion se redu-cen [23] y [24].

De acuerdo con Ferrer et al. [25],
el ensilaje es la técnica mas utilizada
para mantener y al-macenar la pulpa
del café mientras se le da un uso pos-
teriormente.

Secado Horno Secado Natural
2 Dias (%)

13,45 £ 0,02
86,95 + 0,02
2,94 £ 0,03
16,87+ 0,02
7,04 + 0,15
4,73 + 0,01

122,45 mg acido
galico/100 g de
materia fresca

Gonzalez [26], catalogo a los fo-
rrajes y otros alimentos para animales
como de regular cali-dad cuando con-
tiene valores entre 7'y 9% de proteina y
de buena calidad con porcentajes de 9
y 11%, lo que representa que, si se eli-
mina el tiempo de inicio del ensilaje, el
contenido de proteina cruda en la pulpa
de café permite considerarlo como un
producto alimenticio de gran interés
nutri-cional

Existen divergencias en los va-
lores obtenidos por muchos autores
(Braham y Bressani [27], Moreau et al,
2003; [12] Noriega et al, 2008) [18] al
analizar pulpa de café fresca, deshidra-
tada y ensilada, sin embargo, la discre-
pancia se debe al tiempo empleado y a
la variedad de pulpa usada, asi como a
la zona de origen.

Norma

NTC 4888
NTC 4888
NTC 668
NTC 668
Bradford
NTC 4648

Folin Ciaocolteu
(Espectrofooto

Tabla 1. Andlisis quimico de la pulpa de cafe en dos tecnicas de Secado Fuente. Autores

44 | Revista agroindustridictiva



Ecuador [28], establecio la si-
guiente composicion quimica: 14,3%
de proteina cruda, 26,43% de fibra cru-
da, 85,33% de materia seca; 43,22%
de extracto libre de nitrogeno, 14,65%
de cenizas y 1,57% de extracto etéreo;
porcentajes que no difieren de mane-
ra significativa con los reportados por
Ramirez et al, [29] y Braham y Bressa-
ni [27] y los valores obtenidos en esta
investi-gacion. Sin embargo, se debe
reflexionar que la composicion quimi-
ca se puede modificar en fun-cion de
algunos factores como: clima, carac-
teristicas del suelo, labores de cultivo,
variedad, época de cosecha, método de
procesamiento, entre otros.

En cuanto al porcentaje de hu-
medad de la pulpa de café esta presen-
t0 un valor promedio en-tre las dos téc-
nicas de secado de 5,42% en el horno
y de 13,45% a los dos dias de secado,
estos valores son admisibles compara-
dos con valores senalados por Fierro
et al., (2018) [30] y Donkah et al. [31],
quienes encontraron que los porcenta-
jes de humedad para pulpa de café en
base seca de 12% aproximadamente.

Los polifenoles se precisan qui-
micamente como sustancias que po-
seen un anillo aromatico sustituyente
hidroxilo, incluyendo sus derivados fun-
cionales como glucosidos, ésteres, éte-
res, entre otros. Entre los compuestos
fenolicos que coexisten en los materia-
les vegetales se pueden indicar la hi-
droquinona, la vainillina y el &cido gali-
€0, que pueden clasificar como simples
fenoles, derivados del &cido hidroxici-
namico donde los falvonoides y el acido
clorogénico forman el grupo mas des-
ta-cado. Los polifenoles prolongan la
vida de los alimentos al resguardarlos

del dano oxidativo [32].

La pulpa o0 pasta de café se es-
tima como una fuente rica en antioxi-
dantes naturales. Posee fenoles sim-
ples (acido ferulico, &cido caféico, acido
p-curamico, acido sinapico y acido clo-
rogeni-co), ademas, se ha logrado que
mediante el proceso del ensilaje se con-
sigan antioxidantes y acidos fenolicos
de gran importancia en la alimentacion
ya que la fermentacion con bacterias
lacticas ad-mite un mayor tiempo de
proceso fermentativo de la cascarilla,
semillas y pulpa de café, permitien-do
la extraccion de un mayor nimero de
compuestos fendlicos, porque el etanol
procedente actia como un solvente
para su obtencion, sin embargo la com-
posicion fenolica se transforma durante
la fermentacion por la actividad de las
levaduras, las cuales son competentes
de metabolizar algunos compuestos fe-
nolicos presentes [33] (Arellano, 2009)

Al proveer pulpa de café a los
animales rumiantes Souza et al, [34],
exponen que los polife-noles pueden
ser el factor restrictivo en el rendimien-
to productivo, ya que cuando la pulpa
de café se brinda a los animales en
grandes cantidades se reduce la pala-
tabilidad y por consiguiente el con-su-
mo de material seco y probablemente
los porcentajes de energia y proteina en
la comida son inferiores.

La accion de los fenoles libres
esta relacionada a la bioquimica de la
pulpa de café, asi co-mo el efecto que
puede tener sobre el manejo de los nu-
trientes y sus secuelas fisiologicas. La
canti-dad de fenoles libres en la pulpa
se encuentra alrededor del 2,6% Bra-
ham y Bressani [27].
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En cuanto a la grasa los analisis
reportan 3,51% en el secado al horno y
dey 2,94% en el secado a los dos dias,
estos son semejantes con 10 expresa-
do por Braham y Bressani [29] (1978),
quienes sostienen que la grasa en la
masa 0 pulpa de café oscila de 1.4 a
3%, constituyéndose un nutrimento de
escasa importancia para la alimenta-
cion animal, no obstante, Cabrales et
al. [30], obtuvo un porcentaje de gra-
sa de 5.78 y Ferrer et al, [25] (1995)
consiguieron 2.6 y 5.02% de grasa
respectivamente. Las divergencias de
los valores corresponden al tiempo de
ensilaje y a los aditivos utilizados.

Diferentes estudios realizados
sobre la utilizacion de la pulpa de café,
como alimento animal han confirmado
que las principales restricciones para
su utilizacion son las sustancias anti
nutricio-nales que ejercen como agen-
tes inhibidores del crecimiento. Si bien,
estudios hechos en México, Venezuela,
Brasil, Panama y Ecuador han conse-
guido demostrar, a través de la practica
del ensilaje de pulpa de café, la exclu-
sion parcial o total de estas sustancias
para que se logre sea manejada como
alimento animal en diferentes especies,
con diferentes relaciones de inclusion
[35].

Las diferencias halladas en las
distintas composiciones quimicas de
la pulpa de café se imputan a factores
como la procedencia de su origen, in-
cluyendo clima, micro clima, altitud,
suelo, practicas de cultivo, variedades
del café, tiempos de cosecha y tecnolo-
gias de beneficio [36], [37] y [38].
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CONCLUSIONES

El andlisis fisicoquimico de la pulpa mostro variacion en los tiempos de secado.

La proteina encontrada en la pulpa secada al horno es de 9,02% v fibra cruda de 19,32%
mientras que la pula secada durante dos dias contiene 7.07% de proteina y 16,87% de fibra

cruda.

La pulpa de café se puede implementar como suplemento alimentico en las explotaciones
pecarias tanto menores como mayores
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RESUMEN

Se evaluo de forma cualitativa y cuantitativa la presencia de cadmio (metal pesado toxi-
co) en chocolates tipo Premium (65% cacao) producidos en Colombia. Se tomaron diez
muestras de 10 gramos de dos chocolates comerciales, se pesaron y calcinaron, Pos-
teriormente, se realizd una digestion acida con acido nitrico concentrado (HNO, 65%),
se filtrd y finalmente se realizo el analisis por medio de la técnica de espectrofotometria
de absorcion atomica (AAS). Hasta ahora se han obtenido valores preliminares, para
la marca 1 entre 94,7234 y 510,4310 ppb de Cd y para la marca 2 entre 36,5098
y 356,9910 ppb de Cd. Por otro lado, se determino el limite de deteccion (LOD) y
cuantificacion (LOQ) del método, obteniéndose valores de 9,9080 ppb y 33,0267 ppb
respectivamente.

PALABRAS CLAVES:

Metales pesados, espectrofotometria de absorcion atomica, limite de deteccion, limite
de cuantificacion

ABSTRACT

It was evaluated qualitatively and quantitatively the presence of cadmium (toxic heavy
metal) in premium chocolates (65% cocoa) produced in Colombia. It was taken ten
samples of 10 grams of two commercial chocolates. Those were weighed and calcined.
Subsequently, was performed an acid digestion with concentrated nitric acid (HNO3
65%), it was filtered and then was analyzed using atomic absorption spectrophotometry
technique (AAS). So far, it has been obtained preliminary values for brand 1 between
94,7234 and 510,4310 ppb Cd, and for brand 2 between 36,5098 and 356,9910 ppb
Cd. On the other hand, it was determined the detection (LOD) and quantification limit
(LOQ) of the method, getting values of 9,9080 ppb and 33, 0267 ppb respectively.

KEY WORDS:

heavy metal, atomic absorption spectrophotometry, detection limit, quantification limit.
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INTRODUCCION

El Chocolate (Codex Alimentarius, 2003), es el producto elaborados a partir
de los granos de cacao (fruto del arbol Theobroma cacao L). Este, ademas de ser un
alimento exquisito al paladar, se ha distinguido por sus multiples beneficios para la
salud (Fernandez et al., 2011; Steinberg et al., 2003), lo que ha generado un au-
mento en la ingesta de productos con mayor contenido de cacao, conocidos como
chocolate negro o premium (Executive Committee, 2012).

No obstante, los beneficios del chocolate pueden verse afectados por la posi-
ble presencia de trazas de metales pesados (Yanus et al., 2014). El cadmio, conside-
rado como contaminante alimentario (Codex Alimentarius, 1995) es un metal pesado
toxico que tiene una serie de efectos adversos en la salud del ser humano, como
enfermedades renales, pulmonares, digestivas, cancerigenas, entre otras (Nordberg,
2009; Jarup et al., 2009; Waalkes, 2003). Este contaminante se encuentra en el
medio ambiente a través de procesos naturales o por actividades antropogénicas. Se
acumula progresivamente, se transporta por el aire y el agua, llegando a los cultivos
agricolas y por ende a la cadena alimenticia (Rodriguez et al., 2008; Ramirez, 2002).

El objetivo del estudio fue determinar la presencia de cadmio en dos muestras

de chocolate nacional tipo Premium (65% cacao), por medio de la técnica de Espec-
trofotometria de Absorcion Atomica (AAS).
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MATERIALES
Y METODOS

Preparacion de la muestra

Se tomaron dos marcas comer-
ciales de chocolate con 65% de cacao.
Cada uno se rallo y mezclo con el fin de
homogenizar la muestra. Se calcinaron
10 gr, con el objeto de quemar toda la
materia organica. Posteriormente, se
realizd una digestion acida con 10 ml
de acido nitrico concentrado (HNO3
65%) formando una sal soluble en
agua. Finalmente las muestras fueron
filtradas, aforadas en balon volumétrico
de 25 mly analizadas en el espectrofo-
tometro de Absorcion Atomica.

Instrumentacion.

El andlisis de las muestras se
realizo en el equipo de AAS marca
Thermo Electron Corporation, serie S,
del laboratorio de Andlisis Instrumental
de la Universidad del Quindio. Las con-
diciones del método fueron: Longitud
de onda: 228,8 nm, ancho de banda:

0,5 nm, flujo de gas: 1L/min, altura de
la celda: 4,5 mm. Se tomo un estandar
de Cadmio de 1000 ppm y una solucion
HNO3 de 1% con el fin de elaborar una
curva de calibracion, con esta se deter-
minaron los limites de deteccion (LOD)
y cuantificacion (LOQ) (Miller, 2002).

Para calcular la concentracion
de cadmio se usé la curva de calibra-
ciony la ley de Beer-Lamber (A = €lc)

RESULTADQS
Y DISCUSION

LOD y LOQ:

La curva de calibracion (figura
1) mostr6 un coeficiente de correlacion
r = 0,9993. A partir de esta y con un
procedimiento estadistico (Miller, 2002)
se determinaron las concentraciones
limite para el LOD y LOQ, dando como
resultados 9,9080 ppb y 33,0267
ppb respectivamente. Es decir, la con-
centracion de cadmio presente en las
muestras debe ser superior a los valo-
res anteriores, y asi garantizar que la
cantidad del metal es confiable para
realizar andlisis cualitativos y cuantita-
tivos.

Analisis de Cadmio: Obtenidos
los resultados de las 10 muestras
de chocolates, como se puede ob-
servar en la tabla 1 todas superaron
los limites de deteccion y cuantifi-
cacion, lo que da la certeza que las
muestras analizadas si presentan

trazas del metal.

Figura 1.

Curva de calibracion de Cadmio
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Tabla 1: Concentracion de Cadmio en dos marcas de chocolate con 65% de cacao.

m Marca 1 (ppb) Marca 2 (ppb)

© o0 N O O &~ W N =

—_
o

94,7234
318,6678

122,4676
423,6708
419,9806

362,9454
510,4310
510,0826
73,6002
115,8120

92,8145
230,3221

36,5098
304,0124
328,1007
206,5421
356,9910
122,8843

97,2967
206,8853
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CONCLUSIONES

Las dos marcas comerciales de chocolate presentan trazas de cadmio y los
resultados fueron confiables para realizar andlisis cualitativos y cuantitativos, ya que
superan los limites de deteccion y cuantificacion.

Con estos resultados preliminares se estandarizaron los procedimientos de
preparacion de muestras y su respectivo analisis en el equipo de AAS, permitiendo en
pasos subsiguiente realizar un diseno experimental con una cantidad representativa
de chocolates, para determinar una diferencia significativa entre las dos marcas.

En posteriores estudios se pretendera analizar ademas granos de cacao y
suelo de cultivo, con el objeto de determinar si existe una correlacion en cuanto al
contenido de cadmio en los tres tipos de muestras.
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INTRODUCCION

En la actualidad existe un creciente problema causado por la contaminacion generada por los
empaques plasticos que tradicionalmente se han utilizado para la conservacion de alimentos. Estos em-
paques son producidos a partir de polimeros derivados de hidrocarburos y presentan una nula biodegra-
dabilidad y muy baja capacidad de reutilizacion, acumulandose en diversos puntos del planeta. Es debido
a esto, que en las Ultimas décadas han surgido tendencias hacia el desarrollo de empaques a partir de
polimeros biodegradables, en su mayoria comestibles que puedan ser utilizados en la industria alimenticia
y que presenten caracteristicas similares a los empaques tradicionales. En este sentido, se busca que
alarguen la vida en anaquel del producto, presenten una baja permeabilidad a los gases como el vapor de
agua y el oxigeno y tengan propiedades mecanicas similares.(Dehghani, Hosseini, & Regenstein, 2018;
Han, 2014; Shah, Nagash, Gani, & Masoodi, 2016).

Dentro de los polimeros biodegradables que mas interés han generado estan los derivados de 10s
carbohidratos, tales como el almidon de diferentes fuentes botanicas, la celulosa, el quitosano y el algina-
to. De igual manera, algunos polimeros de origen proteico también han sido utilizados como la proteina de
suero lacteo, la gelatina de origen bovino y de fuentes marinas, ademas, de la proteina aislada de soya,
entre otros. Todos estos polimeros no solo son biodegradables, sino biocompatibles y comestibles por lo
que han demostrado gran potencial a la hora de reemplazar a los plasticos tradicionales.

En general una pelicula biodegradable comestibles estan formadas por una matriz polimérica a
la que se le adiciona un agente plastificante, por lo general polialcoholes como el glicerol y el sorbitol.
Las propiedades de la pelicula pueden cambiarse al variar las concentraciones del polimero y el agente
plastificante, pudiendo lograrse peliculas mas o menos flexibles, transparentes o permeables de acuerdo
a la necesidad que se requiera.
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Peliculas Comestibles
Activas.

Un empaque active puede
definirse como aquel no solo protege
al alimento al crear una barrera con
el ambiente exterior, sino que cumple
un rol activo durante la vida en an-
aquel. En este sentido, los empaques
activos pueden liberar agentes antimi-
crobianos, moléculas antioxidantes o
proteger activamente de la luz. La nan-
otecnologia ha jugado un papel funda-
mental en el desarrollo de ESTE tipo de
empaques, permitiendo |a inclusion de
nuevos agentes antimicrobianos como
los aceites esenciales. Estas sustancias
de origen natural, han demostrado efi-
cacia frente diferentes bacterias pre-
sentes en los alimentos, sin embargo,
su inclusion en empaques esta limita-
da por su baja solubilidad en agua. En
este sentido, el uso de nanoemulsiones
ha permitido mejorar la solubilidad en
agua de estos productos y su inclusion
como agentes activos. (McClements,
2011; Pinzon, Sanchez, & Villa, 2019;
Restrepo et al., 2018; Schoener, Zhang,
Lv, Weiss, & McClements, 2019).

Deigual manera, las nanoparticu-
las metalicas como las de plata, cobre
y Oxidos de zinc y titanio, han apare-
cido en el desarrollo de empaques ac-
tivos. Estas son conocidas por proveer
proteccion frente a diferentes agentes
microbianos y en el caso de los Oxidos
metalicos, pueden generar proteccion
frente a la luz ultravioleta. (Aristiza-
bal-Gil et al., 2019; Jung, Raghav-
endra, Kim, & Seo, 2018; Mohanty et
al., 2012; Syafiuddin et al., 2017). Por

otro lado, también se han incluido sus-
tancias reconocidas por su capacidad
antioxidante como la curcumina, el to-
coferol, carotenos, quercetina y gel de
Aloe Vera, Estas moléculas se liberan
lentamente durante el almacenamiento
evitando el deterioro de los alimentos.
(Benbettaieb, Chambin, Karbowiak, &
Debeaufort, 2016; Nieto-Suaza, Acev-
edo-Guevara, Sanchez, Pinzon, & Villa,
2019; Pinzon, Sanchez, Garcia, et al.,
2019; Restrepo et al., 2018; Zhang,
Liu, Sun, Wang, & Li, 2019).

Empaques Bioactivos

Una de las tendencias novedosa en el
desarrollo de los empaques alimenti-
cios, es la generacion de empaques
bioactivos, es decir, empaques que no
solo cumplen un rol activo en la conser-
vacion del alimento, sino que por su na-
turaleza comestible pueden ofrecer un
beneficio para el consumidor. Por tan-
to, no solo se han adicionado algunas
vitaminas y moléculas bioactivas, sino
moléculas prebidticas y microorganis-
mos probioticos.(Bersaneti, Mantovan,
Magri, Mali, & Celligoi, 2016; Darjani,
Hosseini Nezhad, Kadkhodaee, & Milani,
2016; Soukoulis, Behboudi-Jobbehdar,
Macnaughtan, Parmenter, & Fisk, 2017;
Ying, Sun, Sanguansri, Weerakkody, &
Augustin, 2012) En este caso, se bus-
ca que la matriz polimérica proteja a la
sustancia encapsulada del transito por
las condiciones adversas del estomago
y permita una liberacion controlada en
el intestino, donde tendran mayor efec-
to en el consumidor. De esta manera
algunas matrices poliméricas como el
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alginato o almidones resistentes como
el almidon de platano han demostrado
un gran potencial. (Acevedo-Guevara,
Nieto-Suaza, Sanchez, Pinzon, & Vil-
la, 2018; Aristizabal-Gil et al., 2019;
Soukoulis et al., 2017)

Empaques Inteligentes.

Finalmente, en los Ultimos afios
también se ha avanzado en el desarrol-
lo de empaques inteligentes, es decir
aquellos que brindan informacion sobre
el estado del producto durante su al-
macenamiento. De esta manera, el em-
paque no solo protege al alimento, sino
que funciona como sensor de su esta-
do, principalmente a través de los cam-
bios en el pH del mismo. La mayoria
de los alimentos, sufren cambios en su
pH producto de sus procesos fisiologi-
cos, algunos hacia pH acido como en
el caso de las fermentaciones y otros
hacia pH basicos como los alimentos
ricos en proteina. Fiel a la tendencia del
uso de productos naturales la mayoria
de los empaques inteligente, se utilizan
colorantes naturales que tienen una
respuesta visible a los cambios de pH,
como las antocianinas y betalainas de
muchos frutos coloreados o la curcumi-
na. (Dudnyk, Janecek, Vaucher-Joset, &
Stellacci, 2018; Ma, Ren, Gu, & Wang,
2017; Ma & Wang, 2016; Musso, Sal-
gado, & Mauri, 2016; Tulamandi et al.,
2016). Estos empaques han sido proba-
dos con gran éxito como sensores de la
calidad de carnes y productos marinos
mostrando gran potencial para su uso
industrial.
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ste proyecto fue presen-
tado a la segunda con-
vocatoria para la con-
formacion de un listado
de propuestas de proyectos ele-
gibles para el fortalecimiento de
capacidades institucionales y de
investigacion de las instituciones
de educacion superior publicas,
mediante la alianza entre la Uni-
versidad del Quindio y la Univer-
sidad de Caldas. Dicho proyecto,
fue seleccionado con un puntaje
de 95,5 sobre 100, por un valor
cercano a los $1.640.000.000.

La investigadora principal
del proyecto es la Dra. Lina Mar-
cela Agudelo Laverde, lider del
grupo en procesos Agroindustria-
les PAI perteneciente a la facultad
de Ciencias Agroindustriales, de
la Universidad del Quindio, quien
reunio un importante numero de
grupos de investigacion reconoci-
dos por COLCIENCIAS, los cuales
pertenecen a universidades de
indole publica del eje cafetero
(Universidad del Quindio, con 5
grupos de investigacion y un cen-
tro de Estudios e Investigaciones
Regionales v, la Universidad de
Caldas, con 5 grupos de investi-
gacion). En adicion, esta propues-
ta retne actores del ambito inves-
tigativo nacional e internacional
con miras al fortalecimiento en el
desarrollo del conocimiento, por
lo que se vinculan el Instituto de
Ciencia y Tecnologia de Cordoba,
de la Universidad Cordoba Argen-
tina, reconocido por el Consejo
Nacional de Ciencia y Tecnologia
(CONICET). y Los investigado-
res asociados a esta propuesta,

70 | Revista agroindustridictiva

cuentan con amplia trayectoria
en las ciencias agropecuarias,
biologicas, quimicas, ciencias
de la salud, ciencia y tecnologia
de alimentos y agroindustria, en
las ciencias sociales y humanas.
Los grupos que constituyen esta
alianza cuentan con personal
idoneo, y formacion de alto nivel,
con infraestructura adecuada en
laboratorios, y han sido miembros
activos en ejecucion de proyectos
financiados con recursos de natu-
raleza publica y privada, de indole
nacional y extranjera.

Este proyecto busca esta-
blecer estrategias que correspon-
dan al fortalecimiento del capital
humano y agricola alrededor del
cultivo cacaotero por medio de
la apropiacion social del cono-
cimiento mediante experiencias
productivas e investigativas en
los Departamentos del Quindio y
Caldas, a través de objetivos que
apuntan a la identificacion de los
vinculos y redes en la produccion
de familias cacaoteras, asi como
el desarrollo de estrategias articu-
ladas entre productores y la insti-
tucionalidad, para los procesos de
apropiacion y empoderamiento,
mediante diferentes actividades
de aprovechamiento y generacion
de valor en cada uno de los es-
labones de la produccion cacao,
como lo son el uso de tecnologias
en el sistema de produccion y
adaptabilidad de los ecosistemas,
la mitigacion de la formacion de
acrilamidas en la transformacion
de la semilla al grano seco duran-
te la tostion, la evaluacion agroin-
dustrial y el aprovechamiento de

los subproductos del cacao en la
industria alimentaria, agropecua-
ria y de uso industrial que permi-
tan el fortalecimiento empresarial
de la cadena cacaotera usando
metodologias de caracter cientifi-
co que cumplan con los protoco-
los de acuerdo a la normatividad
internacional y que como resul-
tado sea el aumento de nuevos
productos, el mejoramiento e in-
novacion de los procesos en uno
de los cultivos promisorios dentro
del plan de desarrollo propuesto
para la region y el pais.

Desde el ambito social, este
proyecto busca construir el perfil
socioeconomico de las familias
cacaoteras, a partir de diagnos-
ticos territoriales participativos,
grupos focales, cartografia social
y diversas metodologias que per-
mitan el trabajo conjunto con las
organizaciones y asociaciones, a
Su vez, generar apropiacion social
de conocimiento desde la cons-
truccion de capital social y su re-
lacion con la institucionalidad.
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Para: Universidad del Quindio
Facultad de Ciencias Agroindustriales

De: Don Pollo S AS

La importancia de formar profesionales integros y capaces de aplicar el
conocimiento que se adquiere en las universidades, ha permitide que la
sociedad evolucione de manera mas rapida, por eso para Don Pollo es
satisfactorio conocer que se estan incluyendo este tipo de programas
académicos en el departamento ya que permiten el desarrollo y la aplicacion
de nuevos estudios, que en un futuro seran de gran contribucion para el
mejoramiento continuo de nuestros procesos.

De esta forma es un honor para la empresa ser participes en la apertura del
programa estando presentes en la primera publicacion de su revista.

14l e l ]

AL 0 %s) 7481111 YCalle 21 #14 - 40. Armefia, Quindio e
w'.rnlur.dnp-nll-n.:n it | ! [©) DonPall olombia



Con gran complacencia la GOBERNACION DEL QUINDIO a
traves de la SECRETARIA DE AGRICULTURA DESARROLLO RURAL
Y MEDIO AMBIENTE del departamento, felicita a la UNIVERSIDAD
DEL QUINDIO por la apertura de la carrera de ZOOTECNIA Y le da la
bienvenida a esta nueva oportunidad que sera sin lugar a dudas una
puerta para la recuperacion y fortalecimiento del sector productivo
en el area pecuaria renglon de vital importancia en la cadena de
produccion y suministro alimentario.

Poniéndonos a sus  oOrdenes para que  articulemos
interinstitucionalmente lo relacionado que esta importante linea del
sector productivo del departamento, tarea en la que conjuntamente
seguiremos construyendo el desarrollo rural a través del conocimiento
y la formacion de las futuras generaciones con modelos integrales,
sostenibles y coherentes con los retos ambientales, productivos y
sociales que demandan los tiempos modernos.



ICA

Instituto Colombiano Agropecuario

Cordial Saludo,

Para el sector pecuario es de suma importancia que
una Universidad tan reconocida en el pais como 1o es la
Universidad del Quindio, inicie la formacion de estudiantes
en zootecnia, ya que esta carrera aporta gran desarrollo al
sector pecuario, fortaleciendo los sistemas de produccion,
aportando sus conocimientos en beneficio de los productores
del sector.

Agradezco la atencion prestada.

Atentamente,

Jorge Hernan Garcia Sierra
Gerente Seccional Quindio
Instituto Colombiano Agropecuario - ICA



Ganaderia & Central Genética

BOGA

Como Representante y Empresario del Gremio Ganadero
, siento mucha satisfaccion por esta gran noticia | la apertura
de la facultad de Zootecnia de la Universidad Del Quindio

Es sin duda un gran acierto en un departamento vy
region con una altisima vocacion agropecuaria. Sin duda
alguna impactara positivamente sobre el desarrollo pecuario
de nuestra Zona . Estoy seguro que todos los Jovenes que
hoy emprenden este camino , seran grandes profesionales a
disposicion de nuestras Empresas.

Felicitamos a sus directivas y desde AsoBrangus
Colombia y Ganaderia Central Genética Boga , cuenten
con un aliado incondicional para el desarrollo de todos sus
proyectos,

Giovany Galindo
Presidente AsoBrangus Colombia
Gerente Ganaderia central Genética Boga
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Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Comité de Cafeteros
del Quindio

El Comite Departamental de Cafeteros del Quindio y su Director
Ejecutivo se unen a la conmemoracion de los 20 anos de creacion de la
Facultad de Ciencias Agroindustriales de la Universidad del Quindio y envian
sus mas sinceras felicitaciones a todos los profesionales que conforman
su equipo de trabajo, quienes, con su esfuerzo y dedicacion, han logrado
situarla en los estandares de la excelencia académica.

Resaltamos hoy la importante labor educativa que realiza esta Facultad
capacitando a los profesionales quindianos, cuyo trabajo es fundamental
para hacer de nuestro campo un espacio mejor.

Son dos decadas brindando conocimiento v soluciones para el sector
agricola y formando lideres, que proyectan su aprendizaje en la investigacion
v la innovacion, generando progreso para nuestra region.

Para el Comite de Cafeteros del Quindio es importante destacar el
frabajo conjunto con la Universidad, que se ha realizado en proyectos vy
actividades atinentes al bienestar de las 5.110 familias caficultoras del
Quindio, contribuyendo a su rentabilidad, sostenibilidad y desarrollo social.

Hoy, el gremio cafetero, hace un gran reconocimiento a la Facultad de
Ciencias Agroindustriales, porgue a traves de sus competencias académicas
ha logrado fortalecer programas y proyectos que han potencializado la
zona rural,
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EMBRIOBRA FIV SA.S es una empresa creada de una
alianza entre profesionales colombianos y brasileros orientada a la
produccion de embriones bovinos por fertilizacion In Vitro.

La biotecnologia es una ciencia que busca la aplicacion de
la tecnologia a los procesos hiologicos que tiene como objetivo
proporcionar a las empresas ganaderas animales con mejores
indices genéticos y productivos que permitan obtener leche
carne de mayor calidad.

EMBRIOBRA FIV celebra la apertura de carreras orientadas al
area pecuaria y agropecuaria.

Nosotros esperamos con mucho optimismo el inicio de la
formacion de nuevos profesionales en el area de ZOOTECNIA;
es importante construir profesionales con alto conocimiento en la
formacion, evaluacion y creacion de nuevas empresas del sector
pecuario. El mundo se encuentra en un proceso constante de
cambio y Se requiere que nuestros recursos sean Uutilizados de
manera muy eficiente sin alterar los ecosistemas.

Los zootecnistas del futuro de la Universidad del Quindio
deben ser formados con altas bases de gerencia y administracion
para llegar al exito.

EMBRIOBRA FIV S.A.S. se pone al servicio de la facultad en
|0 que necesiten para este proyecto formativo.



El Hato La Macana

El Hato La Macana, dedicado a la produccion
especializada de leche Bovina bajo sistemas de tecnologia de
punta y con los mejores estandares de calidad, celebra y le
da la bienvenida al programa de Zootecnia de la Universidad
del Quindio.

Esperamos estrechar aun mas 10s lazos que nos unen
con la Academia, y hacemos votos para que el programa
de Zootecnia permita profesionalizar y fortalecer el sector
pecuario de nuestra region.



“En nombre de mis colegas, 0s deseo un muy
feliz vigesimo aniversario de la Facultad de Ciencias
Agroindustriales de la Universidad del Quindio, y muchos
anos mas de éxito, de entusiasmo, amistad y relaciones
con las escuelas de la ensenanza agropecuaria en Francia
(Ministerio de Agricultura).

Lo quehabeéislogrado entre todos en eltema del desarollo
agropecuario y agroindustrial, con el apoyo fantastico de Ia
Granja Bengala, es un proyecto maravilloso al beneficio del
departamento del Quindio y de sus habitantes. Felicitaciones
a todo el equipo de la Facultad para sus programas de
formacion, sinonimos de alta calidad, de insercion laboral
exitosa para los egresados, ais como para sus actividades
de investigacion al beneficio del desarollo agricola y pecuario
tanto al nivel regional como nacional.

Para nosotros, sera un placer, y con mucho honor,
sequir colaborando con ustedes de manera estrecha durante
muchos anos mas.

Un muy cordial saludo desde Francia.

Marie Catherine Arbellot De Vacqueur

- Ministerio de Agricultura.”
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“Tomada de Freepi



