
así es imposible que logre desarrollar los objetivos trazados sin ayuda de 
terceros. 

Es importante señalar de una manera muy especifica un comentario muy 
original de esta idea desarrollada: "En el trascurso de la historia de la 
humanidad siempre existió alguna forma rudimentaria de administrar las 
organizaciones desde las simples hasta las mas complejas."' 

Particularmente me gusta mucho ese punto de vista de Chiavenato, creo que es 
muy acertada su apreciación de lo que para el significa la Administración. Los 
grandes gobernantes del mundo han tenido una manera muy peculiar de liderar 
las organizaciones que tienen en su poder. De una u otra forma lo han hecho con 
los conocimientos que tienen en su poder o con la ayudad de súbditos, pero han 
dejado una reseña de lo importante de cada actividad que realizaron. 

Pero en realidad les verdaderamente importante saber de administración en 
algún punto de nuestras vidas? De manera muy personal creo que si. Este es un 
proceso de vital importancia en el desarrollo de la vida de una persona porque 
contribuye al fortalecimiento interior de sus conocimientos y expectativas. Vale 
aclarar que no siempre nuestra cultura también necesito de administración, 
además se puede explicar que la organización eclesiástica de la Iglesia también 
influyo mucho y profundamente en el pensamiento administrativo. 

Después de haber desarrollado algunas apreciaciones del pensamiento 
administrativo en la antigüedad quisiera hacer una breve exaltación de lo que es 
administración hoy en día. Se ha centralizado la administración como una 
ciencia aplicada en cada organización y que de una u otra manera las antiguas 
teorías le dieron un paso muy importante en la vida del ser humano. Gracias a 
muchos adelantos de la ciencia la administración ha tomado una gran 
importancia en la toma de decisiones de la organización como tal. 

En la actualidad aun muchos países toman como guía las bases de las teorías 
clásicas y científica. Es valido aclarar que estamos en la era de las 
comunicaciones en la cual el conocimiento de los trabajadores constituye los 
recursos fundamentales de la sociedad. 

En este escrito quise citar algunas autores y sus pensamientos que han surgido 
con el paso de los años y que han hecho que la administración sea considerada 
como parte del desarrollo humano. Cuando interpreto alguna de las ideologías 
de estos escritores veo como cada uno tiene una percepción diferente de lo que 
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para ellos es la administración en todos los campos investigativos. 

En conclusión, dando a conocer algunas de las expectativas que tengo hacia lo 
que la administración significa en mi vida personal. En verdad hace parte 
fundamental en la vida del ser humano y de las herramientas suficientes para la 
toma de decisiones en el proyecto de vida de cada uno. Es importante resaltar 
que el proceso de administración es una base fundamental para investigar y de 
esta manara estaríamos generando conocimiento pues en estos tiempos el que 
lo posea tiene fuerza de poder. De esta manera es elemental conocer que la 
administración dejo de ser algo innecesario para convertirse en: "el proceso de 
planear, organizar, dirigir y controlar los esfuerzos de los miembros de la 
organización y de aplicar los demás recursos en ellas para alcanzar las metas 
establecidas."" 
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REVALORIZACION DE RESIDUOS DE LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA DE LA REGIÓN 
BOYACENSE PARA LA OBTENCIÓN DE 
BIOPROTEINA 

Reyes l, Carreña N, Páez P, Chaparro l. 
Grupo de investigación en Química Ambiental 

RESUMEN 
Se realizó la revalorización de los residuos de tres industrias alimentarias de la 
región boyacense mediante la transformación en bioproteína de levadura 
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Saccharomyces Cerevisiae, con producción porcentual en biomasa del 15% y 
5%, para los sustratos lactosuero, melote y opuntia, respectivamente. Los 
procesos se llevaron a cabo a condiciones controladas de pH, temperatura, 
aireación y agitación constante en un fermentador aerobio. 

en Villa de Leyva, se cortó en pequeños trozos y por maceración se le retiraron 
los polielectrolitos naturales, posteriormente se dejó secar por 6 horas, antes de 
inocular (Oliveira, 2001). El melote obtenido en la Hoya del Río Suárez, se 
adicionó directamente. 

1 
A la bioproteina obtenida se le realizó el análisis bromatológico para los 
parámetros de proteína, la humedad y cenizas. Los resultados respecto al 
contenido de proteína, del 16% obtenida a partir de lactosuero como sustrato, 
es similar al contenido de las proteínas de referencia como el huevo, por lo que 
se propone el uso potencial como fuente de proteína para la alimentación de 
animales. 

La levadura Saccharomyces Cerevisiae comercial se activó en un medio con 
extracto de levadura y glucosa, por 6 horas con agitación y temperatura 
controlada de 25 ºC. (Páez, 2008). 

Antes de inocular los sustratos se diluyeron en proporción de 1: 10 con agu,a y se 
adicionaron sales minerales con el fin de suplir la nutrición de la levadura y 
regular el pH inicial de 4,5 (Páez, 2008). 

Palabras clave: Bioproteína, Saccharomyces Cerevisiae, Lactosuero, Opuntia, 
Melote 

INTRODUCCIÓN 
La producción de bioproteína se presenta como una alternativa alimenticia para 
animales debido a sus características nutricionales, facilidad de obtención y la 
posibilidad de aprovechar los múltiples sustratos, considerados como residuos 
de la industria alimentaria. Estos desechos sin tratamiento se vierten o 
depositan en el medio ambiente, contaminando el entorno y a la vez, se 
desaprovechan los nutrientes que contienen. 

Proceso 
Las fermentaciones se realizaron en un fermentador aerobio, acondicionado en 
el laboratorio del grupo de investigación en Química Ambiental de la U.P.T.C., las 
condiciones de fermentación de los sustratos se encuentran descritas en la tabla 
l. Todas las fermentaciones se realizaron en condiciones de aireación y 
agitación. 

Tabla 1. Condiciones de fermentación de los sustratos. 

I· CONDICIONES DE FERMENTACION I El grupo de investigación en Química Ambiental GIQUA de la Universidad 
Pedagógica y Tecnológica de Colombia, U.P.T.C., realizó la revalorización de los 
residuos generados por las principales industrias de la región, láctea, panel era y 
de frutas. 

SUSTRATO TEMPERATURA 
(ºC) 

Lactosuero 30 

TIEMPO 
(h) 
- 8 

Para la caracterización de la bioproteina obtenida se realizó la determinación de 
proteína, determinación de humedad y cenizas. 

Durante las fermentaciones se determinó pH y densidad óptica, como 
parámetro de crecimiento de la levadura. La biomasa obtenida se extrajo y se 
secó a 30 c, para análisis bromatológico. 

Análisis Químicos 
Los tres sustratos se caracterizaron mediante análisis bromatológico de 
humedad por AOAC 930.15/90, cenizas por la AOAC 940.26/90, fibra por AOAC 
962. 90/90, grasa por AOAC 920.39/90, proteína por el método de biuret AOAC 
960.4/90 y azucares reductores por método Iodométrico. 

Melote 25 

24 
8 

25 

Fuente: autores 

Opuntia 

MATERIALES Y MÉTODOS 
Sustratos 
El suero lácteo se suministró semanalmente por una empresa productora de 
queso de la ciudad de Tunja, el cual se desproteinizó con ácido tricloroacético 
para eliminar interferencias proteicas. El cactus se obtuvo de un cultivo de Higos 

Los sustratos seleccionados, suero lácteo, que contiene gran proporción de 
lactosa disuelta (Hernanc:Íez, 1999), el melote, residuo de la industria panelera 
con gran cantidad de azúcares (Alza, 2007) y cladiodos de cactus higo, que 
presenta alto contenido de monosacáridos, disacáridos y polisacáridos 
(Guzman, 2006), para ser transformados por los microorganismos. 

En consecuencia se planteó como alternativa para manejo ambiental, el 
aprovechamiento de los residuos para la producción de bioproteina: a través de 
una fermentación con Saccharomyces Cerevisiae y su utilización como 
suplemento para la alimentación de rumiantes. 



Saccharomyces Cerevisiae, con producción porcentual en biomasa del 15% y 
5%, para los sustratos lactosuero, melote y opuntia, respectivamente. Los 
procesos se llevaron a cabo a condiciones controladas de pH, temperatura, 
aireación y agitación constante en un fermentador aerobio. 

en Villa de Leyva, se cortó en pequeños trozos y por maceración se le retiraron 
los polielectrolitos naturales, posteriormente se dejó secar por 6 horas, antes de 
inocular (Oliveira, 2001). El melote obtenido en la Hoya del Río Suárez, se 
adicionó directamente. 

1 

A la bioproteina obtenida se le realizó el análisis bromatológico para los 
parámetros de proteína, la humedad y cenizas. Los resultados respecto al 
contenido de proteína, del 16% obtenida a partir de lactosuero como sustrato, 
es similar al contenido de las proteínas de referencia como el huevo, por lo que 
se propone el uso potencial como fuente de proteína para la alimentación de 
animales. 

La levadura Saccharomyces Cerevisiae comercial se activó en un medio con 
extracto de levadura y glucosa, por 6 horas con agitación y temperatura 
controlada de 25 ºC. (Páez, 2008). 

Antes de inocular los sustratos se diluyeron en proporción de 1: 10 con agu,a y se 
adicionaron sales minerales con el fin de suplir la nutrición de la levadura y 
regular el pH inicial de 4,5 (Páez, 2008). 

Palabras clave: Bioproteína, Saccharomyces Cerevisiae, Lactosuero, Opuntia, 
Melote 

INTRODUCCIÓN 
La producción de bioproteína se presenta como una alternativa alimenticia para 
animales debido a sus características nutricionales, facilidad de obtención y la 
posibilidad de aprovechar los múltiples sustratos, considerados como residuos 
de la industria alimentaria. Estos desechos sin tratamiento se vierten o 
depositan en el medio ambiente, contaminando el entorno y a la vez, se 
desaprovechan los nutrientes que contienen. 

Proceso 
Las fermentaciones se realizaron en un fermentador aerobio, acondicionado en 
el laboratorio del grupo de investigación en Química Ambiental de la U.P.T.C., las 
condiciones de fermentación de los sustratos se encuentran descritas en la tabla 
l. Todas las fermentaciones se realizaron en condiciones de aireación y 
agitación. 

Tabla 1. Condiciones de fermentación de los sustratos. 

I· CONDICIONES DE FERMENTACION I El grupo de investigación en Química Ambiental GIQUA de la Universidad 
Pedagógica y Tecnológica de Colombia, U.P.T.C., realizó la revalorización de los 
residuos generados por las principales industrias de la región, láctea, panel era y 
de frutas. 

SUSTRATO TEMPERATURA 
(ºC) 

Lactosuero 30 

TIEMPO 
(h) - 8 

Para la caracterización de la bioproteina obtenida se realizó la determinación de 
proteína, determinación de humedad y cenizas. 

Durante las fermentaciones se determinó pH y densidad óptica, como 
parámetro de crecimiento de la levadura. La biomasa obtenida se extrajo y se 
secó a 30 c, para análisis bromatológico. 

Análisis Químicos 
Los tres sustratos se caracterizaron mediante análisis bromatológico de 
humedad por AOAC 930.15/90, cenizas por la AOAC 940.26/90, fibra por AOAC 
962. 90/90, grasa por AOAC 920.39/90, proteína por el método de biuret AOAC 
960.4/90 y azucares reductores por método Iodométrico. 

Melote 25 
24 
8 

25 
Fuente: autores 

Opuntia 

MATERIALES Y MÉTODOS 
Sustratos 
El suero lácteo se suministró semanalmente por una empresa productora de 
queso de la ciudad de Tunja, el cual se desproteinizó con ácido tricloroacético 
para eliminar interferencias proteicas. El cactus se obtuvo de un cultivo de Higos 

Los sustratos seleccionados, suero lácteo, que contiene gran proporción de 
lactosa disuelta (Hernanc:Íez, 1999), el melote, residuo de la industria panelera 
con gran cantidad de azúcares (Alza, 2007) y cladiodos de cactus higo, que 
presenta alto contenido de monosacáridos, disacáridos y polisacáridos 
(Guzman, 2006), para ser transformados por los microorganismos. 

En consecuencia se planteó como alternativa para manejo ambiental, el 
aprovechamiento de los residuos para la producción de bioproteina: a través de 
una fermentación con Saccharomyces Cerevisiae y su utilización como 
suplemento para la alimentación de rumiantes. 



Figura 1. Densidad óptica de las fermentaciones con S. Cerevisiae. 
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-Es importante resaltar que en ninguna de las fermentaciones realizadas se registró la fase 
de latencia, lo que indica que la levadura no aprovecho totalmente los sustratos. 

,Figura 2. Cambios de pH sobre sustratos fermentados con Saccharomyces 
Cerevlsiae 

En la gráfica 2 Cambios de pH sobre sustratos fermentados con Saccharomyces 
cerevlsiae, se muestra el comportamiento del pH, durante la fermentación de los 
sustratos, el cual manifiesta un comportamiento similar en todos los tres 
procesos. 

Figura 3. Comparación bromatológica de la Bioproteína a partir de las 
fermentaciones con S. Cerevisiae. 

En la figura 3. Comparación bromatológica de la Bioproteina a partir de las 
fermentaciones con S. Cerevisiae. Se observa que la biomasa obtenida 
utilizando como sustrato el lactosuero contiene mayor cantidad de proteína en 
comparación con la obtenida a partir de la Opuntia y el melote respectivamente. 
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ANÁLISIS DE RESULTADOS 
Tabla 2. Caracterización bromatológica de los diferentes sustratos utilizados. 

El contenido de azúcares (necesarios para soportar la producción de 
bioproteina), es similar en los tres sustratos, sin embargo, el contenido de 
azúcares reductores en el lactosuero es considerable, comparado con los otros 
sustratos. 

•En la grafica 1. Densidad Óptica de las fermentaciones con S. Cerevislae, se observa el 
crecimiento microbiano de las fermentaciones representado por la turbidez. El lacto suero 
muestra las mejores condiciones para el crecimiento de la levadura en comparación con el 
melote, lo que indica que las características de lactosuero usado como sustrato son 

óptimas para el crecimiento y nutrición del microorganismo. Lo que se comprueba al 
observar un el contenido de biomasa obtenido en cada una de las fermentaciones, de 15°/o 
y 5°/o para el lactosuero, el melote y la opuntia respectivamente. 
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CONCLUSIONES 
-La revalorización de los residuos de la industria alimentaria de la reqicn 

muestra que la bioproteína obtenida a partir de la fermentación del suero lácteo 

con S. Cerevisiae en comparación con el melote y la opuntia, presenta mayor 

contenido de proteína. 

-En cuanto a las características bromatológicas de la bioproteína obtenida, al 
comparar el contenido en proteína con los patrones de referencia, como la 

proteína de huevo, muestra sin,ilitud, lo que sugiere el uso potencial de esta 

bioproteína como fuente proteíca. 

-Es necesario continuar ajustando las condiciones de fermentación para 

favorecer el aprovechamiento por parte del microorganismo de los nutrientes de 

los sustratos y consecutivamente realizar el perfil de los aminoácidos para 

determinar lisina y metionina para estudios posteriores. 
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LA INVESTIGACIÓN DE FILTROS EN 
INGENIERIA ELECTROMECANICA DE LA 
UPTC, Una aproximación. 

Richard Rincón González 
Darío Armando Soledad 
Diego Fernando Pico 

Hoy en día el acceso a la investigación y al desarrollo de nuevos dispositivos, 
materiales o técnicas sólo se encuentra concentrados en los países con recursos 
económicos suficientes para la investigación. Esta investigación se realiza por 

medio de agencias gubernamentales, instituciones educativas o empresas 
privadas. En el mundo día a día se va investigando más por los sectores privados 
que por los gubernamentales, esto ha provocado dar forma a dos tendencias de 
la investigación, las cuales son: La que realmente se dedica a diseñar 

estrategias de solución a problemas del entorno y la que se dedica a mantener 

los diseños de investigación vigentes. 

En nuestro país actualmente no existe un aporte colectivo a la investigación sino 

que son muy pocos los que se dedican a ella, dando una perspectiva asociada al 

mantenimiento de las practicas y desarrollo de ingeniería elaboradas en otros 
países. En Colombia la investigación, _SJl está realizando en instituciones 
educativas de educación superior (universidades), mostrando el poco interés de 

las personas en desarrollar técnicas para mejorar la investigación en nuestro 
país. 

En nuestra universidad (UPTC), se ha dirigido en el campo de la investigación a 
seguir unas políticas que permiten el buen desarrollo de un proyecto e inculcar la 
cultura científica y de investigación en la comunidad estudiantil. 

En la búsqueda de conceptos, tecnologías y clases de precipitadores 

electrostáticos nos basamos en un estudio que se desarrollo en la ciudad de 
Bogotá acerca de la contaminación ambiental y los efectos que estas partículas 
producen en la comunidad que no son nada favorables. A continuación 
trataremos algunas técnicas para la captación de partículas. Para seleccionar la 

mejor tecnología de reducción de compuestos orgánicos volátiles (COV) en las 
emisiones de gases residuales se debe analizar detalladamente en cada caso las 
características del aire a tratar y la capacidad tecnológica de la industria 
afectada. Se entiende por postquemadores los quemadores de gases de escape 
o de venteas, tanto en sus variantes de llama directa como de oxidación térmica 


