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Facultad de Tecnologia
DECANATO

RESOLUCION H.C.F. 064/2017

CONSIDERANDO:

Que, en sesién del viernes 11 de agosto de 2017, se consideré el
Reglamento para el Uso de Equipos del “Centro de Investigacién de Analisis de
Alimentos (CIAA).

Que, a objeto de velar por el uso adecuado de los equipos del CIAA,
fortalecer la actividad investigativa brindando apoyo y capacitacién a docentes,
estudiantes e investigadores conforme el reglamento.

Que, el uso de ingresos generados por el Centro de Investigacion y
Andlisis de Alimentos CIAA, estaran dirigidos principalmente al mantenimiento
de equipos, compra de reactivos y materiales, etc.

POR TANTO:

El Honorable consejo Facultativo en sus atribuciones y por unanimidad.

RESUELVE:

Art, 1.- Aprobar el “Reglamento para el Uso de Equipos del Centro de
Investigacién de Anilisis de Alimentos CIAA),

Art. 2.- La ejecucion del presente reglamento queda a cargo de autoridades,
docentes, estudiantes, administrativos y unidades dependientes de la Facultad de
Tecnologia.

Es dada en la ciudad de Sucre, a los catorce dias del mes de agosto del afio

dos mil diecisiete.
s

Msc. Ing. Miguel Ortiz Limén
PRESIDENTE H.CONSEJO FACULTAT
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PRESENTACION

El Presente Reglamento ha sido elaborado por la Ing. Mirna Villegas Poquechoque y
el Ing. Ricardo Arapa Saavedra, por encargo del Decano de la Facultad de
Tecnologia, Ing. Miguel Ortiz Limoén, ante la necesidad de contar con un Instrumento
Normativo que oriente el uso de Equipos del Centro de Investigacién y Analisis de
Alimentos CIAA, dependiente de la Facultad de Tecnologia, enfocado a brindar
apoyo académico, capacitacion, actualizacion e investigacion sobre la calidad de
alimentos en base a Normas Bolivianas (NB) e Internacionales (ISO), a docentes y
estudiantes de pre grado (tesistas) y post grado.

Sucre, Febrero 2017.
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REGLAMENTO PARA EL USO DE EQUIPOS DEL CENTRO DE
INVESTIGACION DE ANALISIS DE ALIMENTOS (CIAA)

Articulo 1°. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL.

El presente reglamento pretende regular el uso de equipos del Centro de
Investigacion y Analisis de Alimentos CIAA, dependiente de la Facultad de
Tecnologia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Los Objetivos especificos del presente reglamento son:

a) Velar por el uso adecuado de los equipos del Centro de Investigacion y Analisis
de Alimentos CIAA, dependiente de la Facultad de Tecnologia.

b) Fortalecer la actividad investigativa brindando apoyo y capacitacion a docentes,
estudiantes e investigadores conforme al reglamento vigente

c) Regular el uso de los Ingresos Generados Centro de Investigacion y Analisis de
Alimentos CIAA. dirigidos principalmente al mantenimiento de los equipos,
compra de reactivos y materiales.

Articulo 2°. AMBITO DE APLICACION.

Docentes y estudiantes de pre grado (tesistas) y pos grado, pertenecientes a la
Universidad San Francisco Xavier de Chuquisaca y otras Instituciones de estudios
superiores.

Articulo 3°. AUTORIZACION DE SALIDA DE EQUIPOS.

La Autorizacién para la salida de Equipos del Centro de Investigacién y Andlisis de
Alimentos CIAA, seré previa solicitud de los Responsables del Centro a Direccion de
Carrera y posterior aprobacion por Decanato.

Articulo 4°. DE LOS RESPONSABLES DEL CENTRO (CIAA).

El Centro (CIAA) estara a cargo de los Responsables, quienes analizardn toda
solicitud de uso de los equipos y elevaran un informe en relacion a la factibilidad
técnica del empleo de estos al Director de Carrera, de manera que no sean utilizados
fuera de las especificaciones técnicas del fabricante.

Articulo 5°. USUARIOS DE LOS EQUIPOS.

Los usuarios de los Equipos son Personas Naturales o Juridicas que hacen uso de
los mismos y podran ser:

a) Docentes de la U.M.R.P.S.F.X.CH. (Previa autorizacién de decanato)
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b)
c)

Estudiantes de pre grado de la U.M.R.P.S.F.X.CH. (Tesistas)
Estudiantes de pos grado

Articulo 6°. USO DE LOS EQUIPOS.

Los equipos del Centro de Investigacion y Analisis de Alimentos CIAA, dependiente
de la Facultad de Tecnologia, podran tener los siguientes usos:

a)

b)

Andlisis fisico quimicos, nutricionales y microbiolégicos de los alimentos para
investigadores y/o estudiantes de pre y post grado.

Capacitaciones demostrativas y control de calidad de los alimentos en el marco
del proceso ensefianza aprendizaje.

Articulo 7°. CONDICIONES DE USO DE LOS EQUIPOS.
Los equipos del Centro de Investigacion y Analisis de Alimentos CIAA, dependiente

de

la Facultad de Tecnologia, seran utilizados en el marco de las siguientes

condiciones:

a)

b)

d)

Podran ser operados por los responsables de la administracion, estudiantes de
pre grado (tesistas) y pos grado bajo asesoramiento técnico de cualquiera de los
responsables.

En caso de que el equipo sufra dafios durante el uso por manipulacion
inadecuada, el usuario correrd con los gastos de arreglo y/o reposicion de los
mismos.

El usuario que solicite realizar andlisis en el Centro de Investigacion y Analisis de
Alimentos CIAA, correra con los costos de los ensayos de acuerdo al arancel
establecido para los mismos (Anexo A)

En caso de usuarios externos a la UM.R.P.S.F.X.CH. para preservar la
integridad de los equipos, se debera efectuar un Depésito de Garantia de
acuerdo a los canones establecidos en el presente Reglamento (Articulo 10).

Articulo 8°. PROCEDIMIENTO DE USO DE EQUIPOS.

a)

El uso de equipos para el analisis de parametros fisico quimicos y nutricionales
en el marco del proceso ensefianza aprendizaje, estard sujeto al siguiente
procedimiento:

i. El usuario efectuara una solicitud escrita, dirigida al Director de Carrera.

ii. El usuario en la Solicitud deberéa indicar claramente el trabajo a realizar y en
calidad de declaracién jurada segun el formato establecido (Anexo B)

iii. Los Responsables del Centro (CIAA), analizaran la solicitud y en funcion a la
informacion técnica brindada por el Usuario, elevaran un informe al Director
de Carrera en relacion a la Factibilidad Técnica de uso de los mismos en las
condiciones indicadas y en relacion a la disponibilidad de estos en la fecha
indicada.




Facultad de Tecnologia CIAA

iv. El Director de Carrera Autorizara el uso de los equipos.

v. Una vez autorizado el Usuario coordinara con él o los Responsables del
Centro (CIAA) la realizacion de los analisis correspondientes.

b) EI uso de los equipos para el andlisis de parametros fisico quimicos y
nutricionales como parte del Programa de Investigacion a cargo de estudiantes
de pre grado y post grado, estara sujeto al siguiente procedimiento:

i. El usuario efectuara una solicitud escrita, dirigida al Director de Carrera.

ii. El usuario en la Solicitud deberé indicar claramente el trabajo a realizar y en
calidad de declaracién jurada segun el formato establecido (Anexo B)

iii. Los Responsables del Centro (CIAA), analizaran la solicitud y en funcién a la
informacion técnica brindada por el Usuario, elevaran un informe al Director
de Carrera en relacion a la Factibilidad Técnica de uso de los mismos en las
condiciones indicadas y en relacion a la disponibilidad de estos en la fecha
indicada, quien autorizara el uso de los equipos segun el arancel establecido.

c) El Usuario con la Autorizacidn, procedera al pago del canon correspondiente, de
acuerdo al plan de pagos (50% adelanto y el 50% al concluir los andlisis, en caso
efectuar un solo pago recibirA un descuento del 10%) en oficinas de
Administracion de la Facultad de Tecnologia de la U.M.R.P.S.F.X.CH.

i. Una vez realizado el pago el Usuario coordinara con €l o los Responsables
del Centro (CIAA) la realizacion de los andlisis correspondientes.

ii. A la conclusion de la investigacion, el o los Responsables del Centro (CIAA)
efectuaran la emision de los Informes. Teniendo estos un costo segun en
arancel especificado (Anexo A)

iii. ElI Usuario, previo a la entrega del Informe Final, deberd depositar el saldo
del canon correspondiente al trabajo realizado.

Articulo 9°. CANON DE USO DE EQUIPOS.

El canon para el préstamo de los equipos sera actualizado anualmente por el
Honorable Consejo Facultativo, el mismo que a la fecha de aprobacion del presente
reglamento, sera de acuerdo al detalle del Anexo A.

Articulo 10°.CANON DE GARANTIA DE LOS EQUIPOS.

El canon de Garantia de los equipos sera actualizado anualmente por el Honorable
Consejo Facultativo, el mismo que a la fecha de aprobacién del presente reglamento,
se fija en el 1 % del valor de los equipos (Articulo 7 inciso d).

Articulo 11°.DESTINO DE LOS RECURSOS

Los recursos recaudados por el uso de los equipos del Centro de Investigacion y
Andlisis de Alimentos CIAA, deberan ser depositados en una cuenta especial que
servird Unicamente para cubrir los costos de mantenimiento, compra de reactivos,
materiales y/o adquisicion de equipos de nueva tecnologia.
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Articulo 12°.DISPOSICIONES FINALES

Cualquier situacion que no se contemple dentro de este reglamento, sera resuelto
por las autoridades competentes.

El presente reglamento entrara en vigor a partir de la fecha de su Aprobacién en el
Honorable Consejo Facultativo.
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ANEXO A
CANON DE USO DE EQUIPOS
l. Equipo: KJELDAH
Pardmetro medido: Determinacion de proteinas
N° USUARIO FIN DE USO DEL EQUIPO CC();;I)‘O
1 Docentes de la facultad Para impartir Catedra en la Carrera Sin Costo
2 Para Uso Profesional 120
. Elaboracion  de  trabajos  de
3 | Estudiante de la facultad Investigacion 120
. Elaboracion  de  trabajos  de
5 | Estudiante de post grado Investigacion 120
6 Docentes de la Elaboracion  de  trabajos  de 120
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
6 Estudiante de la Elaboracion  de  trabajos  de 120
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
. Elaboracion  de  trabajos  de
7 | Usuarios Externos Investigacion 120

Nota. Si las muestras a analizar son mayores a 5, se procedera a un descuento del 20%

Estimacion de costos para un ensayo

Depreciacion | Depreciacion | Depreciacion Costo Emision
N° EQUIPO C(:g:t)o afio mes Ensayo Reactivos I n;?nr;?e -[gt:)ll
(Bs.) (Bs.) (Bs.) (Bs.) (Bs.)
DIGESTOR 91702 11462.75 955 47.75 15 62.75
DESTILADOR | 66150 8268.75 689 34.45 18 10 52.45
TOTAL 82.2 33 10 125.2
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I.I. Equipo: Sistema de Extraccion de Grasas y aceites DET- GRAS N
Pardmetro medido: Determinacién de Grasa
N° USUARIO FIN DE USO DEL EQUIPO CC()BSS';'O
1 Para impartir Céatedra en la Carrera Sin Costo
Docentes de la facultad -
2 Para Uso Profesional 130
3 | Estudiante de la facultad Elabor_acm_r] de  trabajos  de 130
Investigacion
) Elaboracion  de  trabajos  de
5 | Estudiante de post grado Investigacion 130
6 Docentes de la Elaboracion  de  trabajos  de 130
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
6 Estudiante de la Elaboracion  de  trabajos  de 130
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
7 | Usuarios Externos EIabor_auo_r] de  trabajos  de 130
Investigacion

Nota. Si las muestras a analizar son mayores a 5, se procedera a un descuento del 20%

Estimacion de costos para un ensayo

Depreciacion Depreciacion | Depreciacion Costo Emision
o Costo prec P P : Informe | Total
N EQUIPO (Bs.) afo mes Ensayo Reactivos Final (Bs)
' (Bs.) 12 afios (Bs.) (Bs.) (Bs.) (Bs.)
g | Hidrolizador 5, 24, 10,395 866.25 43 HCI 10
de Muestras ml p.a
p | Bxtractorde | 46459 14,017 1,168 58 Hexano |,
Grasas 200ml
TOTAL 101 33 10 133
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I.I.I. Equipo:  Extractor de celulosas y fibra cruda DOSIFIBER
Pardmetro medido: Determinacion de fibra cruda
N° USUARIO FIN DE USO DEL EQUIPO CC()BS;O
1 Para impartir Céatedra en la Carrera Sin Costo
Docentes de la facultad -
2 Para Uso Profesional 60
3 | Estudiante de la facultad Elabor_acm_r] de  trabajos  de 50
Investigacion
) Elaboracion  de  trabajos  de
5 | Estudiante de post grado Investigacion 60
6 Docentes de la Elaboracion  de  trabajos  de 60
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
6 Estudiante de la Elaboracion  de  trabajos  de 50
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
7 | Usuarios Externos EIabor_auo_r] de  trabajos  de 60
Investigacion
Nota. Si las muestras a analizar son mayores a 5, se procedera a un descuento del 20%
Estimacion de costos para un ensayo
Costo Depregiacién Depreciacion | Depreciacion Costo IIEnTci?'irig Total
N° EQUIPO (Bs.) afo mes Ensayo Reactivos Final (Bs)
' (Bs.) 12 afios (Bs.) (Bs.) (Bs.) (Bs.)
H2s04 2
Extractor de ml p.a
1| fibra 120,960 10,080 840 42 NaOH 1 10
gramo
TOTAL 42 00 10 52
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V. Equipo: Texturimetro
Pardmetro medido: Determinacion de Textura
N° USUARIO FIN DE USO DEL EQUIPO CC();S';'O
1 Para impartir Céatedra en la Carrera Sin Costo
Docentes de la facultad -
Para Uso Profesional 60
3 | Estudiante de la facultad Elabor_acm_r] de  trabajos  de 50
Investigacion
) Elaboracion  de  trabajos  de
5 | Estudiante de post grado Investigacion 60
6 Docentes de la Elaboracion  de  trabajos  de 60
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
6 Estudiante de la Elaboracion  de  trabajos  de 50
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
7 | Usuarios Externos EIabor_auo_r] de  trabajos  de 60
Investigacion

Nota. Si las muestras a analizar son mayores a 5, se procedera a un descuento del 20%

Estimacion de costos para un ensayo

Depreciacion Depreciacion Depreciacion Costo Emision
NO E Costo prec P Ensayo : Informe | Total
QUIPO ano mes Reactivos -
(Bs.) (Bs.) 10 afios (Bs) (Bs.) (50 (Bs.) Final (Bs)
' ' lecturas) ' (Bs.)
1 | Texturimetro | 193,725 19,372 1614 33 0 10
TOTAL 33 0 10 43
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V. Equipo: Destilador Enoldgico
Pardmetro medido: Determinacion de Grado Alcoholico
N° USUARIO FIN DE USO DEL EQUIPO CC();S';'O
1 Para impartir Céatedra en la Carrera Sin Costo
Docentes de la facultad -
2 Para Uso Profesional 60
3 | Estudiante de la facultad Elabor_acm_r] de  trabajos  de 40
Investigacion
) Elaboracion  de  trabajos  de
5 | Estudiante de post grado Investigacion 60
6 Docentes de la Elaboracion  de  trabajos  de 60
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
6 Estudiante de la Elaboracion  de  trabajos  de 40
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
7 | Usuarios Externos EIabor_auo_r] de  trabajos  de 60
Investigacion
Nota. Si las muestras a analizar son mayores a 5, se procedera a un descuento del 20%
Estimacion de costos para un ensayo
Depreciacion Emisi6
Costo Depreciacion Depreciacion Ensayo Costo InTc;Srlr?wz Total
Ne EQUIPO Bs) afio mes (Bs.) Reactivos Final (BS)
(Bs. (Bs.) 10 afios (Bs.) 20 (Bs) .
muestra/mes) (Bs.)
1 | Destilador 1 g6 057 6,635 553 28 0 10
Enologico
TOTAL 28 0 10 38
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V.l. Equipo: Analizador de cereales
Pardmetro medido: Determinacion de cereales
N° USUARIO FIN DE USO DEL EQUIPO CC();S';'O
1 Para impartir Céatedra en la Carrera Sin Costo
Docentes de la facultad -
2 Para Uso Profesional 50
3 | Estudiante de la facultad Elabor_acm_r] de  trabajos  de 40
Investigacion
) Elaboracion  de  trabajos  de
5 | Estudiante de post grado Investigacion 50
6 Docentes de la Elaboracion  de  trabajos  de 50
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
6 Estudiante de la Elaboracion  de  trabajos  de 40
U.M.R.P.S.F.X.CH. Investigacion
7 | Usuarios Externos EIabor_auo_r] de  trabajos  de 50
Investigacion

Nota. Si las muestras a analizar son mayores a 5, se procedera a un descuento del 20%

Estimacion de costos para un ensayo

Depreciacion L
Depreciacion Depreciacion Ensayo COSt(.) Emision
Costo P ~ P y Reactiv | Informe | Total
N°| EQUIPO (Bs.) afio mes (Bs.) 0s Final (BS)
' (Bs.) 10 afios (Bs.) (50 (Bs) (Bs.)
muestra/mes) ' '
y | Analizador |,/ 45, 11,438 953 19 0 10
cereales
TOTAL 19 0 10 29
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ANEXO B
FORMULARIO DE SOLICITUD

DATOS GENERALES SOLICITANTE

N© PRECIO PRECIO

PARAMETROS MUESTRAS UNITARIO TOTAL
(Bs) (Bs)

Humedad

Cenizas

Grasa

Fibra

Proteinas

Carbohidratos

Valor energético

Grado alcohélico

pH

Acidez

Textura

Andlisis rapido de cereales

Andlisis rapido de carnes

Andlisis rapido de lacteos

Andlisis especial microbiolégico AMT

11
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DESCRIPCION GENERAL

El Centro (CIAA) es un ambiente enfocado a brindar apoyo académico, capacitacion,
actualizacion einvestigacion sobre la calidad de alimentos en base aNormas Bolivianas (NB)

e Internacionales (ISO), a docentes y estudiantes de pre grado (tesistas) y post grado.

El CIAA estaacargo de los Responsables, capacitados en € manejo de los mismos, quienes
analizaran toda solicitud de uso y elevaran un informe en relacion a la Factibilidad Técnica
del empleo de estos a Director de Carrera, de manera que no sean utilizados fuera de las

especificaciones técnicas del fabricante.

CARRERASINVOLUCRADAS

Las Carreras que utilizan con mayor frecuenciael CIAA Centro de Investigacion y Andlisis
de Alimentos, como laboratorio de apoyo en sus trabgjos dirigidos, monografias o tesis son

|as Carreras de:

Ingenieria Quimica
Ingenieria Industrial
Ingenieria de Alimentos
Ingenieria Ambiental
Industrias de la Alimentacion

QuimicaIndustria



OBJETIVO PRINCIPAL

El Centro de Investigacion y Andlisis de Alimentos CIAA, dependiente de la Facultad de
Tecnologia tiene el objetivo de brindar apoyo académico, capacitacion, actualizacion e
investigacion sobre la calidad de aimentos y asi fortalecer la actividad investigativa
brindando apoyo y capacitacion a docentes, estudiantes e investigadores conforme a
reglamento vigente.

FINANCIAMIENTO

Los recursos estdn aproximadamente abordando € millén de bolivianos 1.000.000 Bs.

recursos |DH.

LINEASDE INVESTIGACION

L os enfoques interdisciplinarios que engloban e CIAA son:
Andlisisfisicoguimico de Cereales
Andisisfisicoquimico de Harinasy Derivados
Andlisis fisicoquimico de Bebidas acohdlicas y Analcoholicas.
Andlisisfisicoquimico de productos carnicos
Andlisisfisicoguimico de productos lacteos

Andlisisfisicoguimico de Frutasy Conservas

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

En @ siguiente cuadro se detallaralos proyectos realizados durante la gestion 2017:



Investigacion: N°1

Nombre del Proyecto: Fortificacion de Harinas en base a Quinua
Tipo de Investigacién: Tedrica Préctica (Monografia)

Carrera: Industrias de la Alimentacion

Autor (a): Sonia Canaviri

Fecha deInicio: 27/04/2017

Equipo(s) utilizado(s): Analizador de cerealesy harinas

Resumen Trabajo

Actualmente la industria panificadora Boliviana especificamente en Chuquisaca con las

licitaciones al desayuno escolar es unade las de mayor proyeccion.

Como las condiciones del mercado son cada vez mas exigentes y dificiles, las grandes
panificadoras buscan mejorar la calidad de sus productos como alternativa para ser mas

competitivas.

Debido a que las variedades de trigo que se utilizan para panificacién anivel nacional, deben
ser enriquecidas, generalmente con productos quimicos, las panificadoras estan
implementando |a utilizacion de productos naturales como la quinua para e mejoramiento
de las harinas, ya que la mayoria de estos aditivos son importados a un costo relativamente
alto.

Recientemente se observa una inclinacion por alimentos novedosos, pero sobre todo
naturales. Es por esto que la sociedad estd cambiando sus costumbres alimenticias, y no

solo consumen productos tradicionales, sino que buscan aquellos que brinden una mayor
cantidad de nutrientes para mantenerse saludables. Teniendo en cuenta que la quinua
(Chenopodium quinua wild); era un producto sembrado por nuestros antepasados y que
debido alallegada de nuevos cereales como €l trigo y €l arroz, este cultivo fue desplazado y

ahora es desconocido en nuestro pais, se penso en la posibilidad de presentar una propuesta



de productos de panificacion elaborados a partir de la harina de quinua, para rescatar este

pseudo cereal, que practicamente ha desaparecido de nuestro pais.

Investigacion: N°2

Nombredel Proyecto: Analisisde bebidas al cohdlicas distribuidas en e mercado campesino
Tipo de Investigacién: Tedrica Préctica (Monografia)

Carrera: Quimicalndustrial

Autor (a): Carlos Cortez Parra

Fecha delnicio: 25/04/2017

Equipo(s) utilizado(s): Destilador Enol6gico

Resumen Trabajo

Andlisis de laboratorio demuestran que algunas bebidas no cumplen con la normativa
boliviana, sobre todo aquellas que ingresan por la via del contrabando. de acuerdo a los
reportes del servicio nacional de sanidad agropecuariaeinocuidad alimentaria (senasag) y la
intendencia municipal de sucre las bebidas alcohdlicas son los productos que més se

adulteran y selogran internar de manerailegal en los mercados.

los resultados de andlisis realizados en e laboratorio de investigacion y diagnostico
veterinario de Cochabamba (lidiveco) en bebidas decomisadas € afio 2011 evidenciaron el

contenido de metanol hasta 30 veces més de lo permitido por la norma boliviana.

un gemplo de un andlisis de laboratorio realizado a un singani adulterado arrojaba un valor
de 14.931 miligramos (mg) de metanol por litro (I) cuando la norma boliviana nb - 324001

establece entre O y 500 mg por litro de metanol en singanis.

en este caso particular aunque el grado alcohdlico y los niveles de acidez se encontraban
dentro norma, € potencial de hidrogeno (pH) registro 6,83 cuando € rango permitido esta

entre 4 y 6. lo més peligroso es € nivel de metanol porque atenta contra la salud.



otro gjemplo de los andlisis arroja como resultado de un whisky adulterado, que ingresd via
contrabando, también € riesgo por la cantidad de metanol. segin la normativa nimero
324014 referidaalos whiskys el limite maximo de metanol permitido por litro es de 250 mg.
el resultado del laboratorio identifico gue tenia 862 (mgll).

en otro caso, también seidentifico en vodka adulterado, de una marcareconocida, niveles de
metanol fuerade norma. en estetipo de bebidas se permite un maximo de 300 mg de metanol
por litro pero la  muestra  arroj6 resultados con 810 mg.

contrabando

el 80 por ciento de las bebidas alcohdlicas que ingresan via contrabando a pais son
adulteradas en su composicion, etiquetado o tienen falsificados sus registros, segun datos

proporcionados por e servicio naciona de sanidad agropecuaria e inocuidad alimentaria

(senasag).



Investigacion: N°3

Nombre del Proyecto: Andlisisdel licor de membrillo de lavariedad lugmade laregion de
Chuquisaca

Tipo de I nvestigacion: Tedrico- Practico (Perfil de Trabajo dirigido)

Carrera: Ingenieria Quimica

Autor (a): Carlos Saliz

Fecha delnicio: 27/05/2017

Equipo(s) utilizado(s): Destilador Enologico- Alcoholimetro, densimetro y pH-metro

Resumen Trabajo

El objetivo del presente trabajo de investigacion, fue evaluar fisicoquimicay sensorialmente

licores de tres variedades de membrillo en presentaciones de 500 ml.

Los andlisis realizados adichos licores fueron °Brix, pH, acidez (%), densidad y a cohol (%)

y color.

Para el andlisis sensorial se contd con la participacion de 13 jueces entrenados entre docentes
y estudiantes de la Carrera de Ingenieria Quimica de la Facultad de Tecnol ogia, en donde se
utilizé unaprueba descriptiva. Losjuecestenian que describir las caracteristicasdeloslicores

de acuerdo alos atributos especificados en la hoja de evaluacion.

De los resultados proporcionados por € panel de jueces entrenados € licor con mejores

caracteristicas sensoriales fue @ licor de lavariedad Menbrillo comin amarillo

Parael andlisisde color seutilizo e colorimetro MINOLTA CR- 300 calibrado enx, y lectura
en L, a y b. Como todos los datos obtenidos de las lecturas (a, b) del andlisis resultaron
positivos, los colores de estos licores recaen dentro de los colores amarillos y rojo, segun e

diagrama de cromaticidad localizado en e plano de colores.



Investigacion: N°4

Nombre del Proyecto: Adsorcion de Metal es pesados mediante la Utilizacion de cascara de
platano.

Tipo de I nvestigacion: Teodrico- Practico (Perfil de Trabajo dirigido)

Carrera: Ingenieria Quimica

Autor (a): Karen Mamani Gonzales

Fecha deInicio: 27/06/2017

Equipo(s) utilizado(s): Agitador Magneético, balanzay campana de absorcion.

Resumen Trabajo

L a pectina es una sustancia que podemos encontrar en todas las frutas y en un gran nimero
de vegetales, que aporta a nuestro cuerpo grandes beneficios. La pectina se puede encontrar
de dos maneras en los alimentos, de forma simple cuando se concentra en peguefias

cantidades, y en formade gel cuando estéd en grandes dosis.

Disefiar un sistema a nivel laboratorio para determinar la capacidad de la céscara seca de
platano tipo tabasco para adsorber Cobre en una solucién acuosa.

Con e método propuesto se verifica que la céascara de plétano tiene las propiedades de
adsorber Cobre, por lo gue sellevaran a cabo pruebas con otros metales y posteriormente con
aguas residual es para determinar € rendimiento real de éste método.

La cascara de platano cuenta en su composicion con hidroxila y carboxila de pectina,

elementos capaces de adsorber metal es pesados.

La cascara de platano adsorbe los metales por fisisorcion ya que la especie adsorbida
(fisisorbida) conserva su naturaleza quimica ademas de que la fisiosorcion es exotérmicay

mas general que especifica.



Investigacion: N°
Nombre del Proyecto: Andlisis proximal de productos alimenticios
Tipo de Investigacion: Tedrico- Practico (Perfil de Trabajo dirigido)

Carrera: Ing. Alimentos

Autor (a): Guido Escobar Acarapi

Fecha deInicio: 03/07/2017

Equipo(s) utilizado(s): Anaizador de humedad, cenizas, grasay proteinas

Resumen Trabajo

El andlisis quimico juega un papel muy importante, tanto en e establecimiento y
manteni miento dela calidad delos aimentos, como en laindustria. En uninicio, losanalistas
de alimentos se preocupaban principalmente por la adulteracion, mientras que en la
actualidad, €l trabajo derutinaserefiereamétodos de andlisisy de aditivosy contaminantes.
Los métodos o técnicas utilizadas pueden variar de acuerdo a alimento que se analiza. Es
importante sefidlar que el andlisis nos lleva a determinar la calidad de un producto
alimenticio, por lo cua es necesario conocer |as técnicas y métodos; ademas, para obtener
buenos resultados analiticos es necesario llevar a cabo una buena preparacion de la muestra,
por lo que hay que considerar que los trabajadores del |aboratorio deben tener una buena
apreciacion de muestreo, andlisis estadistico y de criterios de calidad, asi como una buena

comprension de | os resultados obtenidos.

L os principal es componentes de mayor importancia a analizar en un alimento son: humedad,

grasa, proteinas, cenizasy carbohidratos.



I nvestigacion: N°6

Nombre del Proyecto: Disefio experimental para la obtencion de Pectina a partir de la
cascara de platano

Tipo delnvestigacion: Tedrico- Practico (FeriaDICYT)

Carrera: Ing. Quimica

Autor (a): Betty Pumacahua

Fecha deInicio: 25/08/2017

Equipo(s) utilizado(s): Agitador Magnético, balanzay campana de absorcion.

Resumen Trabajo

La pectina constituye un ingrediente muy importante en laindustria de los alimentos por su
capacidad de formar geles, por esta razon se emplea en la fabricacion de gelatinas, helados,

mermeladas y otros alimentos, manufactura de farmacos y en la elaboracion de plésticos

Objetivo: laextraccion y caracterizacion de lapectinaa partir de la cascara de platano lacual
constituye unamateria primade altadisponibilidad en el mercado nacional y que actualmente

esta siendo sub-aprovechada.

El aislamiento del material péctico se puede realizar mediante e método de hidrdlisis acida
utilizando HCI como agente extractante. Con condiciones de pH (2.0 y 3.0) durante 60
minutos a 85°C. La calidad de |la pectina extraida se puede evaluar mediante las variables:
contenido de humedad, cenizas, acido anhidrourdnico y metoxilo, tiempo de gelificacion,

viscosidad relativa, espectroscopia de infrarrojo.

Materia prima: cascaras de platano, platanos seleccionados seglin nuestro criterio practico

para el uso de los mismos, es decir, tomando solo aquellos sanos y sin dafios mecanicos.



Investigacion: N°7

Nombre del Proyecto: Desaponificacion de la quinua parala obtencion en la produccion de
afanado de quinua

Tipo delnvestigacion: Tedrico- Practico (FeriaDICYT)

Carrera: Ing. Alimentos

Autor (a): Daniela Nydia Escalante R.

Fecha deInicio: 31/08/2017

Equipo(s) utilizado(s): Agitador Magnético, balanzay campana de absorcion.

Resumen Trabajo

El grano de quinua es colocado dentro del recipiente que es llenado con agua a temperatura
ambiente, mediante e movimiento giratorio se mezclan los granos de quinua provocandose
un energético frotamiento del grano entre si, con el agua de lavado y contra las paredes
rugosas del recipiente, este frotamiento logra terminar de desprender la primera capa del

grano.

Por un sistema de gradientes y € flujo de agua permiten la seleccion de piedrecillas. La
quinua se amacena a fina del canal, donde también se expulsa la espuma con saponina

producto del lavado.
Quinua absorben una gran cantidad de agua para eliminar una parte de ella se emplea un
centrifugador, provocando la salida de aguajunto con la saponina. Favorables secado natural

al solo, secado a correa transportadora permitiendo que e grano salga totalmente seco.

Circula por la camara que alimenta por gas licuado secala quinuaa80°C en promedio.



Investigacion: N°3
Nombredel Proyecto: Andlisis Nutricional del Chorizo verde con especies chuquisaguerias

Tipo de I nvestigacion: Tedrico- Practico (Monografia)

Carrera: Industrias de la Alimentacion

Autor (a): Miriam Bravo Solares

Fecha de Inicio: 08/09/2017

Equipo(s) utilizado(s): Analizador de humedad, cenizas, grasay proteinas

Resumen Trabajo

L as proporciones de los nutrientes del chorizo pueden variar segun € tipo y la cantidad de la
carne, ademas de otros factores que puedan intervenir en la modificacion de sus nutrientes.
Recuerda que segun la preparacion del chorizo, pueden variar sus propiedades y

caracteristicas nutricionales.

Puedes utilizar estainformacion para conocer el aporte en tu dieta de este u otros alimentos.
Esta informacion te puede ayudar comer mejor preparando recetas con chorizo sanas y
nutritivas, sin embargo, la informacion sobre este y otros alimentos ha sido obtenida de
diversas fuentes y podria no ser totalmente exacta por |o que debes consultar atu médico o

un nutricionista antes de comenzar cualquier régimen o hacer cambios drasticos en tu dieta.

En esta pagina también podrés las caracteristicas del chorizo con otros alimentos.
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I nvestigacion: N9
Nombre del Proyecto: Estudio experimental para la obtencion de pectina de la cascara de
naranja

Tipo de I nvestigacion: Tedrico- Practico (Monografia)

Carrera: Industrias de la Alimentacion
Autor (a): Vanesa Banegas Arenas
Fecha de | nicio: 06/09/2017

Equipo(s) utilizado(s): Analizador de humedad, cenizas, grasay proteinas

Resumen Trabajo

Se presenta un estudio de comparacion, anivel laboratorio, de dos métodos de extraccién de
pectinaapartir de residuos de cascarade naranja: € método por hidrélisis &cidaconvencional
y el método de extraccion por hidrdlisis acida asistida por microondas (HMO). Los tiempos
regueridos parala extraccion por HM O fueron considerablemente menores. Se establecen los
siguientes val ores 6ptimos para la operacion de hidrdlisis mediante ambos métodos, dentro
de los rangos estudiados: 2,17 para € pH y 18:1 para la proporcidon de solvente:materia
prima(mL:g). El tiempo éptimo para la extraccion HMO fue 7 min. Se ha obtenido una
ecuacion, que representa el desempefio de la extraccion de pectina HMO con confiabilidad
dentro del intervalo de valores estudiado, para estimar e porcentge de rendimiento en
funcién del pH, proporcion solvente: materia primay tiempo de extraccion. Aplicando este
método se pretende generar un ahorro de energia 'y tiempo en el proceso de produccién de

pectina.



I nvestigacion: N°10
Nombre del Proyecto: Andlisis de porcentgje de alcohol en licores de Achachairu

Tipo de I nvestigacion: Tedrico- Practico (Monografia)

Carrera: Industrias de la Alimentacion
Autor(a): Maria Gutiérrez Ortega

Fecha de Inicio: 20/09/2017

Equipo(s) utilizado(s): Destilador Enologico

Resumen Trabajo

El grado de acohol es el porcentaje de alcohol dentro de un producto liquido. Se mide

en porcentgje de volumen % vol.

Es el volumen de alcohol dividido entre el volumen total del producto liquido. Ejemplo: 45%

vol significaque sobre 1 Litro de producto contiene 450ml de alcohol.

El titulo a cohdlico esigual al nimero de litros de a cohol etilico absoluto, contenidos en 100
litros de vino, medidos ambos volimenes a la misma temperatura, y se expresan con una
precision de 0,1° % vol. Se determina por destilacion simple, del liquido neutralizado, y
medidala densidad del destilado por areometria.
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Investigacion: N°11
Nombre del Proyecto: Determinacion de beneficios Industriales de la planta de Quirussilla

(Gunnera Apiculata

Tipo de I nvestigacion: Teodrico- Practico (FERIA DICYT)
Carrera: Ing. Quimica

Autor (a):

Ing. Eloy Copacalle.

Ing. Ricardo Arapa

AracenaVidal Jesus.

Copacalle Ramos Ana

Sanchez Veldzquez Ana
Fecha de Inicio: 20/09/2017
Equipo(s) utilizado(s): Analizador de humedad, cenizas, grasay proteinas

Resumen Trabajo
La nalca es una planta herbacea, con una altura por encima del metro, con tallos
semisubterraneos carnosos y gruesos llamados "depe”. Peciolos e inflorescencias de nalca.
Las hojas 0 "pangues” son alternas lobuladas. La superficie de las hojas es de color verde
oscuro gue pueden sobrepasar el metro de diametro, con tacto aspero al pasar lamano, debido
a unos pelos gruesos que presentan tanto en el haz como en € envés, con unas nervaduras
prominentes. Los pecioloso "nalcas’ sobrepasan el metro de largo, son gruesos y estan
cubiertos de espiculas. Los peciolos de las hojas son comestibles, fibrosos y en mayor o
menor medida astringentes, pero presentan abundante agua; y se utilizan crudos (en ensaladas
o consumido en forma similar a una fruta, generalmente con sal) o en mermeladas o jugos.
Tanto su aspecto como su modo de consumo asemejan la nalca a ruibarbo (Rheum
rhabarbarum) y en otras lenguas esta planta es conocida como "ruibarbo de Chile", mientras
gue en € sur de Chile el ruibarbo también se conoce como "nalca alemana' o "nalca de

ruibarbo".



L as hojas son una parte esencia en la preparacion del curanto, plato tipico de Chilog, porque
Se usan para separar losingredientes y paraimpedir que escape €l calor desde el hoyo hecho
en € terreno. El tallo tiene uso medicinal por sus propiedades astringentes.



Investigacion: N°12
Nombre del Proyecto: Remocion de metales pesados en aguas contaminadas a partir de
biomasas residuales

Tipo de Investigacion: Teorico- Practico (FERIA DICYT) PROYECTO GANADOR
2DO LUGAR

Carrera: Ing. Quimica
Autor (a):

Ing. Coronado

Mamani Gonzales Carla
Salgado Miguez Maira

Espinoza Hidalgo Diego
Fecha de Inicio: 20/09/2017
Equipo(s) utilizado(s): Agitador Magneético, balanzay campana de absorcion.

Resumen Trabajo

Se han estudiado las condiciones Optimas requeridas para remover metales pesados del agua
residua de unaindustria galvanica, que contiene cromo (435 mg/L), zinc (720 mg/L), hierro
(168 mg/L) y niguedl (24 mg/L). Se usd agua preparada en €l laboratorio (agua sintética) y
agua de la industria misma (agua cruda). El tratamiento se hizo mediante precipitacion
quimica, usando sosa para gjustar €l pH y cloruro férrico como aditivo coagulante en un
equipo de prueba de jarras. Las condiciones Optimas encontradas usando €l agua sintética
fueron: 7 minutos para el tiempo de floculacién, 18 rpm paralavelocidad de agitaciony 11.8
mL para la dosis de coagulante. Para el agua cruda fueron: 9.5 minutos para el tiempo de
floculacion, 30 rpm paralavelocidad de agitacion y 5.2 mL paraladosis de coagulante. Las
condiciones de tratamiento fueron diferentes para e agua residua cruda, ya que e agua
residual cruda contiene otros contaminantes, los cuales sobrecargan la superficie coloidal,

esto afecta el proceso de floculacion.



Investigacion: N°13
Nombre del Proyecto: Extraccidn de aceite de |l as semilla de Pasakana y derivados

Tipo delnvestigacion: Tedrico- Préactico (FERIA DICYT)
Carrera: Quimica Industrial

Autor (a):

Ing. Ricardo Arapa

OrtegaMaira
Vallesteros Lino
Fecha de | nicio: 20/09/2017

Equipo(s) utilizado(s): Andisisfisico quimico del aceite

Resumen Trabajo

La planta del cactus San Pedro que origina un fruto denominado Pasakana, es sin duda una
de las plantas més antiguas de Sudamérica, conocido como € nombre boténico de
Trichocereus Pachanoi es un cactus de color verde.

LaprovinciadeYotaladel departamento de Chuquisaca, esel escenario donde |as personas
gue viven en esta comunidad y alrededores, suelen consumir la fruta ya que es muy ricay
apreciada por aspectos sensoriaes como ser sabor, color y olor basicamente, ademés o que
[lama la atencidn es que este fruto produce en gran cantidad por lo general florece en
temporada de primavera hasta mediados de verano y luego el fruto se puede obtener en abril

(tiempos de pascua).

La Pasakana (Trichocereus Pachanoi), es € fruto del Cactus, este fruto se utiliza para €l
consumo humano dependiendo de sus diferentes variedades de presentacion, es decir en
mermelada, jaleas, licores.

Conociendo estos puntos se desea conocer s es factible que la Pasakana pueda ser materia
prima paraladeterminacion de aceitey propiedades del aceite de semilla de Pasakana propia

de la provincia Oropeza, productos industriales de alto valor nutricional.



Investigacion: N°14

Nombre del Proyecto: Extraccion de pectina a partir de la cascara de plétano
Tipo delnvestigacion: Tedrico- Préactico (FERIA DICYT)

Carrera: Ing. Quimica

Autor (a):

Ing. Benito Pérez

Pumacahua cruz Betty

Ortega Flores Algjandra

Ortiz Fernandez

Fecha de Inicio: 20/09/2017

Equipo(s) utilizado(s): Destilador Enol6gico

Resumen Trabajo

La pectina es un polisacarido con una gran demanda en la industria de los alimentos,
tradicionalmente se obtiene a partir de frutos citricos, sin embargo las cascaras de platano
también poseen un gran potencial como fuente de extracciéon. El objetivo del presente trabajo
fue evaluar y establecer las condiciones Optimas de extraccion de pectina, paraello se planted
la siguiente metodologia: se utilizaron cascaras de platano (Musa paradisiaca L. y Musa
Cavendishii L.) verdes y maduras; frescas y deshidratadas; uso de &cido clorhidrico y écido
citrico; filtrado con diversos materiales; secado en capsulas de aluminio y porcelana; uso de
diversos tiempostemperaturas de extraccion. Los resultados obtenidos fueron: cascara de
platano fresca y madura, seccionada en piezas de 1*1 cm2 , inactivar las pectinesterasas a
93°C/5 min, uso de &cido citrico paralaextraccion, caentar por 30y 60 mina 73y 85°C vlv,
filtrar con tela cuadrille, secar la pectina coagulada en capsulas de aluminio y triturarla en
mortero. En conclusion, se establecieron las siguientes condiciones Gptimas. temperaturas de
73°Cy 85°C; tiempo de extraccion de 30 minutos y 60 minutos; pH 2.5., conlo cual se genera

un valor agregado al residuo organico (cascaras de platano).



I nvestigacion: N°15
Nombre del Proyecto: Tratamiento de aguas mediante humedales artificiales para la

comunidad de Cabeza - Y otaladel departamento Chuquisaca
Tipo de Investigacion: Tedrico- Practico (Trabajo Dirigido)
Carrera: Ing. Ambiental

Autor (a):

Aldana Salinas Anibal Milton

Fecha deInicio: 25/09/2017

Equipo(s) utilizado(s): Uso del ambiente y materiales.

Resumen Trabajo

Los humedales artificiales son zonas construidas por € hombre en las que, de forma
controlada, se reproducen mecanismos de eliminacion de contaminantes presentes en aguas
residuales, que se dan en los humedales naturales mediante procesos fisicos, bioldgicos y

quimicos.

El caracter artificial de este tipo de humedales viene definido por: € confinamiento del
humedal, el cua se construye mecanicamente y se impermeabiliza para evitar pérdidas de
agua a subsuelo, el empleo de sustratos diferentes del terreno original parael enraizamiento

delas plantas y la seleccidn de las plantas que van a colonizar € humedal.
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I nvestigacion: N°16
Nombrede Proyecto: Maguina Alimentaria parareducir la contaminacién de los aceites de
fritura

Tipo delnvestigacion: Préctico (3raFeria y Concurso Naciona Universitaria de
Investigacion, ciencia, tecnol ogia Buenas Ideas 2017 Cochabamba)

Carrera: Ing. Quimica
Autor (a):

Ing. Eloy Copacalle
Mora Manuel

Duran Kevin

Cari David

Fecha deInicio: 09/10/2017

Equipo(s) utilizado(s): Uso del ambiente y materiales.

Resumen Trabajo

L a cantidad adecuada de grasa dentro de ladietadiaria es objeto de ciertacontroversia. Cierta
cantidad de grasa es necesariaen ladieta, ademas de ser también esencial en muchas técnicas
culinarias. LaFDA recomienda que un maximo del 30% de lacaloriasconsumidas
diariamente sean en forma de grasa.

Otros nutricionistas recomiendan que no méas del 10% delaingestadiariade calorias proceda
de la grasa. En entornos extremadamente frios, una dieta con hasta dos tercios de grasa es
aceptabley puede de hecho ser criticaparalasupervivencia. Aungue el consumo de pequefias
cantidades de grasas saturadas es esencial, meta-andlisis preliminares (1997, 2003) hallaron
una fuerte correlacion entre e consumo de cantidades elevadas de estas grasas y
las enfermedades cardiovascul ares.3* Sorprendentemente, meta-analisis més recientes (2009,
2010) basados en estudios cohortes y ensayos controlados y aleatorios hallaron un efecto
positivo o neutral a cambiar el consumo de carbohidratos por e de grasas saturadas como
fuente de calorias, y solo una modesta ventga a cambiar de grasas saturadas a
poliinsaturadas (del 10% de riesgo a 5%).



I nvestigacion: N°17
Nombre del Proyecto: Obtencién de Alcohol Etilico a partir del suero de laleche

Tipo de Investigacion: Teorico- Practico (FERIA DICYT) PROYECTO GANADOR
1ER LUGAR

Carrera: Ing. Quimica
Autor (a):

Jorge Calle Ayaviri
Arandia Mostacedo Wided

Choque Clemente Limbert
Torrico Cruz Christian
Fecha delnicio: 25/09/2017

Equipo(s) utilizado(s): Lactoscan

Resumen Trabajo

Por cada kilogramo de queso producido, sobran, en promedio, nueve litros de suero, un
liquido blanquecino compuesto por un 95% de agua, un 4% de lactosa y un 1% de
proteina. Para poder aprovecharlo en la industria alimenticia, en la composiciéon de
bebidas lacteas y rellenos de galletas, se necesita reducirlo a polvo, lo cual genera altos
costos, principalmente para los pequenos productores. Cuando no se lo utiliza para
elaborar comestibles, necesita tratarselo como un efluente industrial para no

contaminar rios y lagunas.
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