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Presentacion

La Fundacion Centro de Investigaciones del Estado para la
Produccion Experimental Agroindustrial (CIEPE), en
conmemoracion del Dia Mundial de la Leche, celebro por tercer
afno consecutivo la edicion del Congreso Lacteo “Innovaciones
desde la produccion hasta la agroindustria”, como un espacio
de encuentro para la divulgacion cientifico - tecnoldgica de
experiencias relacionadas a la produccion e industria lactea,
abordando aspectos clave e innovadores relacionados con su
cadena de valor.

El alcance de este evento esta vinculado a la 1T “Nuevo Modelo
Economico Nacional” y al 3er Vértice de la Gran Mision Ciencia
Tecnologia e Innovacion "Dr. Humberto Fernandez-Moran", el
cual trata de "Incentivar la cultura cientifica, tecnoldgica y de la
innovacion como elementos que promuevan los ecosistemas
que fomenten la produccidn nacional, construyendo bienestar
comun bajo los principios fundamentales de la ética para la
vida y la prosperidad del pueblo”, constituyendo este espacio de
intercambio de conocimientos la oportunidad de visibilizar los
avances e innovaciones del sector lacteo a nivel nacional.

En este Libro de Memorias, se compilan los resimenes de las
11 conferencias y 18 ponencias de trabajos cientificos y
divulgativos presentadas durante el evento por diversos
investigadores en el ambito lacteo, provenientes de
reconocidos centros de investigaciones y universidades, tanto
del pais como fuera de el.
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Conferencia

Brucelosis y tuberculosis bovina: riesgos zoosanitarios
que amenazan la seguridad y rentabilidad lactea.

Bovine brucellosis and tuberculosis: animal health risks threatening dairy
safety and profitability.

José Francisco Giménez M.
Universidad Federal Rural de la Amazonia, Brasil; DCV-UCLA Venezuela.
josegimenez@ucla.edu.ve

Esta conferencia abordara el impacto de enfermedades zoondticas
como la brucelosis y tuberculosis bovina sobre la produccion lechera,
destacando sus consecuencias en la salud animal, la salud publica y la
sostenibilidad econdmica del sector. Se analizaran las principales vias de
transmision, los métodos de diagndstico, las estrategias de prevencion y
control, asi como la importancia de los programas de vigilancia sanitaria
y certificacion de hatos libres. Ademas, se enfatizara el papel de los
productores, meédicos veterinarios y autoridades sanitarias en la
reduccion de riesgos, fortaleciendo la competitividad, la inocuidad de la

leche y la rentabilidad de la cadena lactea.

Palabras clave: Enfermedades zoonoticas, produccion lechera, salud
publica, vigilancia sanitaria.
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Conferencia
Seleccion genética en bovinos: Impacto en la produccion
y calidad de la leche.
Genetic selection in cattle: Impact on milk production and quality.

Jacobus H. de Waard

Instituto de Biomedicina, Facultad de Medicina. Universidad Central de Venezuela.
jacobusdeward@gmail.com

Las variantes genéticas de los genes que codifican las principales
proteinas de la leche bovina influyen significativamente en la calidad
nutricional, las propiedades tecnoldgicas y el valor comercial de la leche.
En esta conferencia se abordaran los polimorfismos de B-caseina, K-
caseina y B-lactoglobulina, asi como las metodologias de genotipificacion
empleadas para identificar estas variantes en bovinos.

Se analizard la asociacion entre los diferentes genotipos vy
caracteristicas de interés productivo, como el rendimiento lechero, la
aptitud para la elaboracion de queso, la composicion de la leche vy la
produccion de leche A2. Ademas, se presentaran datos sobre la
frecuencia de las diferentes variantes genéticas en la raza bovina Carora,
destacando la distribucion de los genotipos de interés y su potencial para
los programas de mejoramiento genético.

Finalmente, se discutira como la seleccion asistida por marcadores
moleculares permite identificar y reproducir animales con genotipos
favorables, contribuyendo al mejoramiento genético de los rebafios, al
incremento de la eficiencia productiva y al desarrollo de productos
lacteos con mayor valor agregado para productores, la industria lactea y
los consumidores.

(/o
Palabras clave: B-caseina, k-caseina, B-lactoglobulina, Z@/\{%}A ‘

leche A2, marcadores moleculares.
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Conferencia

Seleccion asistida por marcadores moleculares para
solidos lacteos en bovinos: rumbo a la ganaderia 6.0.

Molecular marker-assisted selection for milk solids in cattle: towards
dairy farming 6.0

Miguel I. Villegas
Departamento de Produccion Animal, Universidad Nacional Experimental
Francisco de Miranda, Venezuela.
miguelignaciovillegasoria@gmail.com

Tradicionalmente, la ganaderia bovina en Venezuela, se ha
seleccionado observado al ejemplar o sus caracteristicas fenotipicas.
Nos fijamos en la ubre, en el balde o en modelos estadisticos
tradicionales. La verdad es que esos métodos nos sirvieron por afos,
pero hoy nos topamos con un techo productivo dificil de romper debido al
fuerte impacto del clima, el manejo y la comida sobre los animales; es
decir, que la evaluacion de los caracteres cuantitativos en el ganado
doble propdsito de las regiones tropicales exige transitar de los modelos
puramente fenotipicos hacia la incorporacion de la arquitectura
gendmica. La baja heredabilidad de los rasgos asociados a la
composicion quimica de la leche, sumada a las desviaciones causadas
por el estrés ambiental, justifica el uso de la Seleccion Asistida por
Marcadores (SAM).

En nuestro contexto nacional actualmente, es imperativo aclarar
que hasta donde se tiene entendido por ahora no se realizan el corrido
fisico de los chips de genotipado en laboratorios locales debido a
limitaciones de equipamiento e insumos de alta tecnologia. La labor
cientifica se concentra en la fase critica de campo: la tipificacion
fenotipica, el muestreo de sangre periférica en condiciones estériles y el
resguardo de la cadena de custodia del ADN para su posterior ar],?',i s en

¢

plataformas internacionales indexadas por la ISAG. Z@’\@G :

o
o
Cteo

J Li&eo



mailto:miguelignaciovillegasoria@gmail.com

c 3er Congreso Lacteo 2026 - Libro de Memorias - Fundacion CIEPE pag. 14

Villegas, M. | Seleccidn asistida por marcadores moleculares para sélidos lacteos en
bovinos: rumbo a la ganaderia 6.0.

Aqui es donde entra lo que llamamos la Ganaderia 6.0, un enfoque que
busca mirar dentro de la célula del animal para tomar decisiones antes
de que la novilla dé su primer parto.

La seleccion asistida por marcadores moleculares consiste en
identificar pequenas variaciones en el ADN, conocidas como SNP
(polimorfismo nucledtido simple), que nos dicen de antemano si un
animal heredd los planos correctos para producir sélidos de calidad o
defenderse de las enfermedades. Claramente, en el pais afrontamos
limitaciones estructurales. Aunque el procesamiento no ocurra en
laboratorios nacionales, interpretar esa informacion nos permite
planificar los cruces con una precision que antes era impensable.

Ahora hablemos de la leche que de verdad rinde en los tanques en
las fincas, queseras o en las industrias lacteas:
El gen de la Beta-Lactoglobulina, denominado PAEP, se ubica en el
cromosoma 11 bovino. Tiene dos variantes muy conocidas: la A y la B.
Cuando una vaca posee la variante A, sus células mamarias trabajan a un
ritmo acelerado produciendo esta proteina del suero. Esto genera una
presion osmoatica muy fuerte en el lactocito que termina arrastrando una
gran cantidad de agua hacia la glandula. El ganadero ve que la vaca da
mas litros en el puesto de ordefo, pero la realidad es que es una leche
diluida. En cambio, las vacas con la variante B expresan menos proteinas
del suero, lo que equilibra el llamado nimero de caseina. Al haber menos
agua y mas caseina util, la materia seca se retiene mejor en el cuajo.
Quien fabrica queso artesanal nota la diferencia de inmediato porque
necesita menos litros para sacar un kilo de producto.

Esto se liga perfectamente con el gen de la Kappa-Caseina (CSN3),
ubicado en el cromosoma 6. La variante B de este gen genera micelas
mas compactas y pequefas. Cuando el cuajo entra en contacto con_esta
leche, el corte enzimatico en el enlace fenilalanina-metionina /’

, , - &,f ’30
ocurre de forma mas rapida. El gel se endurece en menos Z@ . ]

J Li&teot

tiempo y se reduce la pérdida de grasa en el lactosuero.
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Villegas, M. | Seleccidn asistida por marcadores moleculares para sélidos lacteos en
bovinos: rumbo a la ganaderia 6.0.

Los datos de campo demuestran que seleccionar animales con el
genotipo BB en la Kappa-Caseina puede elevar el rendimiento del queso
entre un 15% y un 20% en comparacion con los animales AA.

Por otra parte, la cantidad de grasa en la leche depende muchisimo
del gen de la enzima diacilglicerol O-aciltransferasa 1 (DGATI1), ubicada en
el cromosoma 14. EL cambio de una sola letra en su cddigo, que sustituye
el aminoacido alanina por lisina (la variante K), altera por completo la
velocidad con la que la glandula fabrica triglicéridos. Las vacas con el
genotipo KK aumentan de forma natural la concentracion de grasa bruta
entre un 0.17% y un 0.35%. Paralelamente, genes como SLC37A1 en el
cromosoma 14 y AGPAT6 en el cromosoma 27 actian como
transportadores y aceleradores de los acidos grasos de cadena media.
Nos ayudan a subir el porcentaje de grasa y proteina sin diluir la
densidad de la leche.

En lo referente produccion de lactosa, El gen LALBA (Lactalbumin,
Alpha) que codifica para la proteina a-lactoalbimina ubicado en el
cromosoma 5. La variante B de este gen tiene un interruptor genético
muy potente que produce mucha lactosa. Como la lactosa es un azucar
que atrae el agua, la ubre se llena de liquido. Si lo que buscamos es
concentrar solidos para fabricar quesos madurados o semiduros, la
variante A de LALBA es nuestra aliada, pues mantiene el flujo de agua
controlado y evita que los componentes valiosos se diluyan en el porran.

Es importante recordar que la produccion no lo es todo si la vaca se
enferma. El gen del receptor de oxitocina (OXTR), en el cromosoma 22, es
vital para la logistica del ordefio. Cuando una vaca tiene la variante G, sus
células mioepiteliales expresan una alta densidad de estos receptores. Al
entrar la oxitocina en el torrente sanguineo, se activa una cascada
quimica interna: se libera inositol trifosfato (IP3), este abre, las

compuertas del calcio en el reticulo endoplasmatico y el ,\?ﬁ }f;‘y\
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Villegas, M. | Seleccidn asistida por marcadores moleculares para sélidos lacteos en
bovinos: rumbo a la ganaderia 6.0.

Esto hace que las células musculares que rodean el alvéolo se
contraigan con fuerza, exprimiendo la leche de forma rapida y completa.
Un ordefio rapido significa menos leche residual, lo que reduce
drasticamente la probabilidad de que las bacterias colonicen la ubre y
causen mastitis.

En lo que respecta a la resistencia inmunoldgica va mas alla. El
complejo mayor de histocompatibilidad (BoLA-DRB3), en el cromosoma
23, funciona como el sistema de alerta del animal. Ciertos alelos
identifican rapido al Staphylococcus aureus, activando las defensas antes
de que la infeccion se vuelva clinica. En el marco de la Seleccion Asistida
por Marcadores (SAM) aplicada a la inmunogendmica de la ubre en
sistemas de produccion del trdpico, el andlisis del exon 2 del Complejo
Mayor de Histocompatibilidad Bovino adopta la nomenclatura
internacional de alta resolucion de cuatro digitos para identificar las
variantes funcionales del gen BoLA-DRB3. El principal marcador de
resistencia que se busca fijar en la poblacion bovina es el alelo BoLA-
DRB3 1601. El escenario optimo para el programa de mejoramiento
dirigido es la identificacion de animales con el genotipo homocigoto
favorable (BoLA-DRB3*1601/*1601), lo que asegura que el 100% de las
moléculas receptoras en sus macrofagos posean una afinidad
tridimensional perfecta para capturar y presentar los antigenos de S.
aureus. Por el contrario, el tamizaje molecular actita como una
herramienta de depuracion al detectar los alelos asociados a la
susceptibilidad extrema, especificamente las variantes BoLA-DRB3*2201
y BoLA-DRB3*2401. Los individuos que portan genotipos homocigotos
para la susceptibilidad (BoLA-DRB3*2201/*2201 o BoLA-DRB3*2401/*2401)
o combinaciones heterocigotas deficientes (BoLA-DRB3*2201/*2401)
presentan una union molecular inestable con el patégeno. Esta condicion
‘ciega’ al sistema inmune local, impidiendo el reclutamiento a tiempo de
los neutrdfilos y condenando a la vaca a padecer mastitis clipicas

recurrentes y pérdida de cuartos mamarios en la linea de ordeﬁg‘@%y\
o)

Finalmente, debemos entender que el ADN no es una Z@
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Villegas, M. | Seleccidn asistida por marcadores moleculares para sélidos lacteos en
bovinos: rumbo a la ganaderia 6.0.

El viejo dogma de la biologia decia que la informacion iba en una
sola direccion de forma estricta. Hoy sabemos que la transcriptomica y la
epigenética cambian las reglas del juego. En Venezuela donde el calor del
mediodia y el manejo diario colocan marcas quimicas sobre el ADN de la
vaca. Estas marcas no cambian sus genes, pero si deciden cudles se
apagan y cuales se encienden. Dos vacas hermanas pueden tener el
mismo chip gendmico, pero la que sufre estrés calorico apagara sus
genes de caseina para activar los del cortisol. Estudiar el ARN mensajero
mediante técnicas de transcripcion inversa nos permite entender como
responde el animal a nuestro entorno, ayudandonos a elegir animales
con la plasticidad necesaria para producir comida de calidad bajo las
condiciones reales de nuestro tropico.

Palabras clave: Ganaderia 6.0, marcadores moleculares, solidos lacteos,
epigenomica bovina.
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Conferencia

Icebergs Genomicos: Descifrando la arquitectura de los
chips.

Genomic Icebergs: Deciphering chip architecture.
lvan Cardenas

Universidad Nacional Experimental del Tachira, Venezuela.
jcardenas@unet.edu.ve

El trabajo expone la subutilizacion de los microarreglos de ADN
(chips genomicos) en la industria ganadera bovina. Se introduce la
metafora del iceberg genomico para describir un fenomeno conocido
como vision de tunel. Algunos productores y Centros Genéticos invierten
en Arrays de alta densidad capaces de escanear el genoma completo. Sin |
embargo, limitan sus decisiones selectivas a una reducida lista que no
supera los 20 genes de efecto mayor o cualitativos (la punta visible del
iceberg), tales como las proteinas de la leche, rasgos de calidad de carne,
el gen Slick para tolerancia al calor o la condicion Polled. Esto equivale a
ponderar exclusivamente el 0,09% de la informacion bioldgica disponible,
desechando el 99,91% restante.

Al ignorar la base sumergida del genoma (mas de 21000 genes), se
anula el verdadero propdsito bioinformatico de la tecnologia. Se pierde la
oportunidad de predecir caracteres cuantitativos y poligénicos complejos
que definen la viabilidad financiera de las empresas pecuarias a largo
plazo.

Para superar este sesgo interpretativo, se debe hacer uso de
metodologias estadisticas como el modelo unificado de un solo paso o
Single-Step GBLUP (ssGBLUP). Este algoritmo fusiona matematicamente
las matrices de pedigri (parentesco), registros fenotipicos y magfa res

SNPs (matriz genomica). Calculando el mérito genético de todo,
el rebafo e incrementando la precision en animales jovenes. %@
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Se debe consolidar una adopcion madura de esta tecnologia, es
fundamental entender la gendmica como un complemento de la
evaluacion tradicional (DEPs, PTAs) que, lejos de sustituir la toma de
registros en finca, exige masificar y perfeccionar la recoleccion de datos
en el campo. La precision de los modelos moleculares depende
estrictamente de capturar mas y mejores fenotipos, abriendo paso a la
medicion de nuevos rasgos que permitan dilucidar sus verdaderos
componentes genéticos (gDEPs, gPTAs, GEBV).

Asimismo, el analisis genomico debe implementarse como una
herramienta obligatoria de bioseguridad molecular (despistaje de tarasy
enfermedades) y de preseleccion temprana para garantizar el mejor
desempeno de los reproductores del rebano.

Palabras clave: Gendmica, microarreglos, ssGBLUP, GEBV
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Conferencia

Tecnologias innovadoras para métodos analiticos en la
industria lactea.

Innovative technologies for analytical methods in the dairy industry.
Yusbely |l. Gomez. C

Restoven Planta Chivacoa, Yaracuy, Venezuela.
yusbelygomez477@gmail.com

En las ultimas décadas la innovacion tecnoldgica se ha convertido
en diversos aspectos en un aliado ideal en la industria de lactea. Uno de
estos aspectos son los métodos de analisis alternativos, para determinar
la calidad de la leche cruda, lo cual es sumamente importante para poder
garantizar que el producto final sea inocuo y de la calidad esperada.

A nivel industrial mientras los tiempos de obtencion de resultados
de los analisis de calidad sean mas cortos, es mucho mejor para la
produccion y para evitar perdida de la materia prima, asi como también
se suma tiempo de produccion, y esto a su vez puede derivar en
ganancias economicas.

Los principales analisis a realizar en leche son los fisicoquimicos y
microbiologicos. El analisis fisicoquimico de la leche cruda es vital para
garantizar su inocuidad, valor nutricional y aptitud industrial. Existen
métodos tradicionales (humedos, volumétricos y gravimétricos) vy
métodos alternativos o instrumentales (espectroscopia y ultrasonido), los
cuales se complementan para detectar alteraciones y fraude.

Los analisis microbioldgicos en leche cruda son esenciales para
garantizar la inocuidad y calidad en la industria lactea. Los métodos
tradicionales evaldan la carga de microorganismos mediante o/
cultivos. Por su parte, las alternativas modernas priorizan la Z@I\f%}%

rapidez, exactitud y automatizacion.

o

J Li&teot



mailto:yusbelygomez477@gmail.com

c 3er Congreso Lacteo 2026 - Libro de Memorias - Fundacion CIEPE pag. 21

Gomez, Y. | Tecnologias innovadoras para métodos analiticos en la industria lactea.

De alli que los métodos de analisis clasicos o tradicionales que
estan establecidos para determinar la calidad de la materia prima y de
los productos terminados, estén siendo complementados por métodos de
analisis alternativos con los cuales se obtienen resultados confiables en
corto tiempos, es decir, acortan los tiempos de espera y se pueden tomar
decisiones de aceptacion o rechazo mucho mas rapido. Cabe destacar
que los métodos de andlisis alternativos son usados para verificar que
los métodos de analisis alternativos sean confiables.

Todos los andlisis de calidad que se realizan en la leche estan
establecidos en las Normas Covenin; 903 - 2022 Leche cruda y 1205 -
2001 Leche esterilizada.

Métodos Tradicionales vs. Alternativos

Cuadro 1. Comparacion entre metodologias tradicionales vs. alternativas segln sus

caracteristicas operativas.

Caracteristica

Métodos Tradicionales
(Clasicos)

Métodos Alternativos
(Instrumentales)

Tiempo de analisis

Lento (desde varios minutos
hasta horas por muestra).

Muy rapido (segundos por
muestra).

Reactivos / Insumos

Requieren gran cantidad de
reactivos quimicos (acidos,
bases, solventes).

Minimo o nulo uso de reactivos
quimicos.

Personal requerido

Exige alta capacitacion técnica
para evitar errores de lectura 'y
manipulacion.

Operacion simplificada
(pantallas tactiles y analisis
automatizado).

Costo del equipo

Menor costo inicial de compra,
pero alto costo en reactivos a
largo plazo.

Alta inversion inicial para
equipos analizadores
(Infrarrojo/Ultrasonido).

Aplicacion principal

Laboratorios de referencia,
control de calidad oficial y
ensefianza académica.

Centros de acopio, recepcion
continua en plantas lecheras y
control en tiempo real.

AN Geor
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Cuadro 2. Comparacion entre metodologias tradicionales vs. alternativas segun los tipos de

analisis requeridos.

Caracteristica

Métodos Tradicionales
(Clasicos)

Métodos Alternativos
(Instrumentales)

Determinacién microbioldgica

Recuento en Placa (UFC/ml): Es
la técnica mas comun para
evaluar la flora aerobia total,
coliformes y patégenos
especificos (como E. colj
Salmonella spp. y
Staphylococcus aureus).

Sistemas de Citometria de
Flujo: Tecnologias
automatizadas (como
BacSomatic) tifien las bacterias
y las cuentan individualmente
mediante laseres en unos
pocos minutos.

Método de Breed (Conteo
directo): Observacion de frotis
tefidos al microscopio. Es
répido para estimar la carga
bacteriana, pero no diferencia
entre células vivas y muertas
bacterias patdgenas.

Métodos Moleculares (PCR): La
Reaccidn en Cadena de la
Polimerasa detecta el ADN de
patégenos especificos. Es
altamente sensible y permite
identificar especies bacterianas
en horas.

Prueba de Reduccién de
Colorantes: Uso de azul de
metileno. El tiempo que tarda la
leche en decolorar el tinte es
proporcional a la actividad
metabdlica de las bacterias
presentes.

Sistemas Inmunoldgicos
(ELISA): Pruebas que utilizan
anticuerpos para identificar
toxinas o antigenos especificos
de bacterias patdgenas.

Prueba de Reduccion de
Colorantes: Uso de Resazurina,
reduce el tiempo de duracidn
del anélisis.

Densidad y Crioscopia
(Deteccion de
aguado/adulteracion)

Se usa el lactometro
(densimetro), densidad.
Crioscopio, que mide el punto
de congelacidn.

Equipos de ultrasound
(ultrasonido) portatiles, que
miden densidad, punto de
congelacidn, grasa y sélidos en
pocos segundos sin usar
reactivos quimicos.

Acidez y pH

(Frescura y estado higiénico)

La acidez titulable se mide
mediante titulaciéon volumétrica
utilizando Hidroxido de Sodio
(NaOH) y fenolftaleina como
indicador.

El pH se determina mediante
potenciometria con un
potenciometro calibrado.

Uso de equipos multiparametro
digitales que determinan el pHy
la acidez de forma rapida y

automatizada.
&%‘m
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Cuadro 2. Continuacion..

Caracteristica

Métodos Tradicionales
(Clasicos)

Métodos Alternativos
(Instrumentales)

Materia grasa

(valor comercial y nutricional)

Se emplea el Método Babcock o
el método Gerber. Ambos
utilizan acido sulfurico para
destruir la materia proteica y
liberar la grasa, la cual se
separa y se mide
cuantitativamente en un
butirdmetro mediante
centrifugacion.

Analizadores automatizados
por Espectroscopia Infrarroja
(IR) o Infr-Espectroscopia
Infrarroja por Transformada de
Fourier (FTIR), que dan
resultados exactos para grasa,
proteina, lactosa y sélidos
totales en menos de un minuto.

Proteinas y Sélidos Totales

Para proteinas, el método
oficial de referencia es el
Método Kjeldahl, que cuantifica
el nitrégeno total.

Los sélidos totales y sélidos no
grasos (SNG) se miden
mediante gravimetria,
evaporando el agua de la
muestra en una estufay
pesando la muestra seca.

Los métodos espectroscdpicos
(Infrarrojo) calculan estos
valores simultdneamente tras
una calibracidn inicial.

Estabilidad proteica

Se realiza la prueba del alcohol
mezclando la leche con alcohol
etilico al 72% o 68%. Si la leche
estd acida o desequilibrada, las
proteinas floculan y se forman
grumos.

Equipos analizadores
automaticos de alta gama para
proteinas y grasa.

Leche UHT. Envasado Aséptico

Cuando hablamos de leche UHT, nos referimos a la leche que ha
sido procesada a altas temperaturas (al menos 135 °C). Al calentar
rapidamente la leche a esta temperatura, mantenerla alli durante unos

segundos Yy luego

enfriarla rapidamente,

se

elimina cualquier

microorganismo en la leche cruda. El envasado de leche
UHT en recipientes asépticos tiene una vida Gtil de varios
meses y la leche no tiene que refrigerarse hasta que se abre
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Métodos de analisis alternativos utilizados en la elaboracion de leche y
derivados lacteos UHT. Envasado aséptico

Etapa: Recepcion de leche cruda.

« Peroxido de hidrogeno: tirillas indicadoras.

« Calidad microbioldgica: Equipo Lumindmetro; Hisopados ATP
bioluminiscencia / Prueba de reduccion de colorante; Analisis de
Resazurina.

« Calidad fisicoquimica: Analizador ultrasonico para la determinacion
de; acidez, pH, solidos no grasos, grasa, proteinas, densidad, punto de
congelacion, lactosa.

Etapa: Estandarizacion de leche.

« Calidad microbioldgica: Equipo Luminometro; Hisopados ATP,
bioluminiscencia / Prueba de reduccion de colorante; Analisis de
Resazurina.

 Calidad fisicoquimica: Analizador ultrasonico para la determinacion;
de acidez, pH, solidos no grasos, grasa, proteinas, densidad, punto de
congelacion, lactosa.

Etapa: Esterilizacion / Verificacion de la efectividad de la limpieza de

equipos.

« Calidad microbiologica: : Equipo Luminometro; Hisopados ATP,
bioluminiscencia.

Etapa: Envasado.

« Peroxido de hidrogeno: tirillas indicadoras.

« Calidad microbioldgica: Equipo Luminometro; Hisopados ATP,
bioluminiscencia.

« Calidad fisicoquimica: Analizador ultrasonico para la determinacion
de; acidez, pH, solidos totales, grasa, proteinas, densidad, pun{o de

congelacion, lactosa. ,\?f? ];%
Palabras claves: Leche UHT, acidez, pH, densidad, Z@@J‘
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Conferencia

Gestion de la calidad y abastecimiento responsable en
Venezuela: evolucion, desafios y enfoque sostenible en la
cadena agroalimentaria.

Quality management and responsible sourcing in Venezuela: evolution,
challenges and sustainable approach in the agri-food chain.

Grismar Arias
Nestlé Venezuela / Servicio Agropecuario
grismar.arias@ve.nestle.com

La gestion de la calidad y el abastecimiento responsable en
Venezuela han adquirido una relevancia estratégica dentro de la cadena
agroalimentaria, especialmente por su relacion directa con la inocuidad,
la proteccion del consumidor, la competitividad y la sostenibilidad. La
literatura cientifica sefiala que la calidad alimentaria no debe limitarse al
control final del producto, sino abordarse desde un enfoque preventivo e
integral a lo largo de toda la cadena de alimentos, considerando materias
primas, procesos, buenas practicas, normativa y sistemas de
aseguramiento. Mercado (2007) destaca que el aseguramiento de la
inocuidad evoluciond desde un enfoque reactivo y correctivo hacia un
modelo preventivo basado en la gestion de riesgos a lo largo de toda la
cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumidor
final. En esta ponencia, se analiza la importancia historica y actual de la
gestion de la calidad y el abastecimiento responsable en Venezuela, con
énfasis en la inocuidad, la sostenibilidad, la trazabilidad y la integracion
de buenas practicas en la cadena agroalimentaria.

Venezuela cuenta con una base histdrica normativa e institucional
relacionada con la gestion de la calidad y la inocuidad alimentaria; sin
embargo, estudios recientes sefialan desafios asociados al debilitamjento
de capacidades técnicas, la actualizacion normativa, la NOXEA
confiabilidad de los laboratorios, la informalidad Z@@ ’_‘
productiva y la necesidad de fortalecer el sistema nacional b

de control de alimentos. Jﬂwlg
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Tapia et al. (2026) destacan que la inocuidad constituye un
componente esencial de la seguridad alimentaria, la salud publica y la
competitividad del sector agroalimentario venezolano, sefialando ademas
la importancia de fortalecer la articulacion entre gobierno, industria,
academia y sociedad civil para garantizar sistemas alimentarios mas
seguros y sostenibles.

En el caso del abastecimiento responsable de leche fresca, el
enfoque integra criterios de calidad, inocuidad, sostenibilidad, bienestar
animal y responsabilidad social. El documento Resumen PaiSummit
indica que la gestion del abastecimiento responsable de leche fresca en
Nestlé Venezuela se fundamenta en el bienestar animal, la inocuidad, la
calidad y la sostenibilidad como pilares estratégicos de la cadena de
suministro. Asimismo, establece el cumplimiento de la Norma COVENIN
903:2022 para leche cruda, la aplicacion de Buenas Practicas Ganaderas
(BPG), Buenas Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF), asi como la garantia de integridad en toda la cadena de
valor.

Por otra parte, la sostenibilidad se consolida como un elemento
clave dentro del abastecimiento responsable. El mismo documento
sefiala la implementacion de practicas sostenibles, una hoja de ruta
orientada a la reduccion de emisiones de carbono y acciones enfocadas
en la conservacion del suelo, el agua y la biodiversidad. Adicionalmente,
el Manual Operacional del Sistema de Gestion Nestlé establece que la
politica ambiental de la organizacion promueve el abastecimiento
responsable de ingredientes, materiales de empaque y servicios
provenientes de proveedores que cumplan con el Codigo de Proveedores
de Nestlé y demuestren una mejora continua en su desempefio ambiental
(Nestlé Venezuela, 2024).

responsable en Venezuela deben entenderse como procesos ¢
integrados que conectan la produccion primaria, la

transformacion industrial, la regulacion, la sostenibilidad ‘I'gwa
y la confianza del consumidor. 3' cteor

Para concluir, la gestion de la calidad y el abastecimiento ,\%
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La evidencia revisada muestra que la calidad e inocuidad requieren
un enfoque preventivo, basado en buenas practicas, gestion de riesgos,
trazabilidad, mejora continua y alineacion con estandares nacionales e
internacionales. En este contexto, el abastecimiento responsable de
leche fresca representa una oportunidad estratégica para fortalecer la
cadena lactea venezolana, integrando calidad microbioldgica vy
fisicoquimica, bienestar animal, sostenibilidad ambiental y desarrollo de
productores.

Desde una perspectiva cientifica y aplicada, fortalecer estos
sistemas contribuye no solo a garantizar productos inocuos y de calidad,
sino también a mejorar la competitividad, la reputacion, la sostenibilidad

y la resiliencia del sector agroalimentario venezolano.

Palabras clave:

Inocuidad alimentaria,

abastecimiento responsable,

calidad, sostenibilidad, cadena agroalimentaria, leche fresca.
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Conferencia

Bacterias acido lacticas: el rol fundamental en la
maduracion del queso

Lactic acid bacteria: A fundamental role in cheese ripening.
Carlos Rodriguez

Division de Productos de Origen Animal, Fundacion CIEPE, Venezuela.
carlos.ciepe@gmail.com

La maduracion del queso constituye un proceso bioquimico
altamente complejo, en el cual la cuajada fresca experimenta una serie
de transformaciones dinamicas orientadas a desarrollar sus
caracteristicas sensoriales definitivas. Durante esta etapa critica para la
calidad agroindustrial, las Bacterias Acido Lacticas (BAL), que abarcan |
tanto a las cepas iniciadoras como a las no iniciadoras, ejercen un
protagonismo metabdlico esencial que trasciende la funcion primaria de
la simple acidificacion. En este contexto, tiene como objetivo evaluar y
describir los principales mecanismos bioquimicos y tecnologicos
mediante los cuales estas bacterias determinan de forma directa el perfil
sensorial, la evolucion fisica de la textura y la garantia de inocuidad a lo
largo de todo el periodo de maduracion.

A lo largo del proceso madurativo, la actividad enzimatica de las
BAL dirige simultaneamente cuatro rutas metabdlicas e interconectadas
que redefinen la matriz del alimento. En primer lugar, la glucolisis se
encarga del metabolismo de la lactosa residual con una produccion
sostenida de acido lactico, lo cual favorece el descenso controlado del
pH, promueve un desuerado optimo y establece una barrera bioldgica
temprana contra microorganismos competidores y patogenos. De forma
paralela, la protedlisis genera la ruptura de la matriz de caseina en
péptidos de mediano o bajo peso molecular y aminodcidog,Jibres

ablandamiento de la masa y la génesis del sabor sapido.

mediante un robusto sistema de peptidasas "\/ 5‘7\
intracelulares, convirtiendose en el factor primario para el Z@ J"
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Por su parte, la lipdlisis induce la hidrolisis de los triglicéridos con
la consecuente liberacion de acidos grasos libres, los cuales actian
como precursores quimicos directos en la sintesis de compuestos
volatiles como ésteres, cetonas y alcoholes que definen el aroma o
bouquet caracteristico del queso terminado. Finalmente, los fendmenos
de biopreservacion permiten la sintesis in situ de metabolitos
secundarios y bacteriocinas con actividad antimicrobiana especifica, lo
que prolonga significativamente la vida util comercial del producto de
manera natural y segura.

Como conclusion, se puede afirmar que las bacterias acido lacticas
constituyen agentes biotecnoldgicos insustituibles dentro del sector de
productos de origen animal. La correcta seleccion de cepas y el control
riguroso de su cinética fermentativa durante la fase de maduracion no
solo aseguran la estandarizacion de los atributos organolépticos del
queso, sino que potencian su valor funcional y la inocuidad alimentaria
global. Estos hallazgos cientificos consolidan el desarrollo de derivados
lacteos bajo los mas estrictos criterios técnicos y competitivos exigidos
por el mercado moderno.

Palabras clave: Cepas iniciadoras, lipdlisis, protedlisis, acido lactico,
calidad sensorial.
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Conferencia

La biotecnologia como herramienta para la
transformacion de la industria lactea.

Biotechnology as a tool for transforming the dairy industry.
Dioselauren Hernandez

Division de Biotecnologia, Fundacion CIEPE, Venezuela.
hdioselauren@gmail.com

La industria lactea global se encuentra en un punto de inflexion
histdrico, enfrentando una triple exigencia: aumentar la produccion para
una poblacion que alcanzara los 8.500 millones en 2030, mejorar la
rentabilidad en mercados volatiles y reducir drasticamente su huella
ambiental. Esta conferencia sintetiza como la biotecnologia se posiciona |
como el motor estratégico para responder a estos desafios. A través de
la intervencion a nivel microbiano y molecular, la biotecnologia permite
optimizar la eficiencia desde la granja hasta el consumidor final,
integrando innovaciones como la fermentacion de precision, la mejora
genética y la economia circular.

El punto de inflexion del sector lacteo.

Tradicionalmente, la industria lactea ha sido sinonimo de procesos
ancestrales y vinculacion estrecha con el campo. Sin embargo, en el siglo
XXl, este sector enfrenta un escenario complejo que exige un cambio de
paradigma. La convergencia entre una creciente demanda global de
proteinas de alta calidad proyectada para una poblacion de 8.500
millones de habitantes para 2030 y la imperativa necesidad de mitigar el
impacto ambiental (especificamente la reduccion de metano por
fermentacion entérica y la gestion de subproductos como el lactosuero)
coloca a la industria en un punto de inflexion.
logistica; implica navegar mercados volatiles y responder

La competitividad actual ya no se limita a la eficiencia "\5%7\
@5

a consumidores informados que demandan sostenibilidad

y alimentos funcionales. 3 ﬂ“‘”.g
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En este contexto, la biotecnologia se erige como el motor
estratégico necesario. Superando los limites de la optimizacion mecanica,
la intervencion a nivel microbiano y molecular permite disefiar soluciones
personalizadas: desde enzimas optimizadas para el aprovechamiento
total de subproductos hasta la modulacion del microbioma ruminal para
reducir emisiones, garantizando asi un futuro rentable y responsable.

Importancia y desafios: un pilar en transicion.

La industria lactea sostiene la economia de aproximadamente 150
millones de agricultores a nivel mundial, siendo fundamental para el
desarrollo rural y la seguridad alimentaria, al nutrir a mas del 80% de la
poblacion mundial. Con una produccion anual que supera los 780 millones
de toneladas, el sector atraviesa una transicion tecnoldgica denominada
"Industria 4.0", donde la integracion de robotica, inteligencia artificial y
biometria busca optimizar el bienestar animal y reducir la huella
ecolagica.

A pesar de su importancia, el sector encara retos criticos. La
adaptacion al cambio climatico, que afecta la produccion de forraje, se
suma a la presion de reducir emisiones y el consumo hidrico, ademas de
competir con las nuevas alternativas plant-based. La supervivencia y
éxito de la industria dependen de su capacidad para integrar tecnologia
de punta, a pesar de los desafios que implican los altos costos operativos
iniciales.

Biotecnologia: El rol estratégico y fundamentos tradicionales.

La biotecnologia lactea aprovecha sistemas bioldgicos como
microorganismos y enzimas para transformar materias primas. El uso de
Bacterias Acido-Lacticas (BAL), hongos y levaduras es esencial para la
fermentacion, coagulacion de proteinas y desarrollo de perfiles
sensoriales Unicos.

N . . R
Tradicionalmente, los cultivos starter han garantizado Z@ . ]

la inocuidad y calidad de los productos.
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Paralelamente, la inclusion de cepas probioticas como
Lactobacillus y Bifidobacterium ha posicionado a los lacteos como
vehiculos ideales para la salud intestinal. Asimismo, el uso de enzimas
recombinantes, como la quimosina para la coagulacion y la lactasa para
productos deslactosados, ejemplifica como la ciencia permite
estandarizar procesos y atender a consumidores con necesidades
dietéticas especificas.

Innovacion en la granja y sostenibilidad.

La aplicacion biotecnoldgica comienza en la granja. Mediante la
gendmica y la seleccion asistida por marcadores, es posible optimizar el
ganado para mejorar la productividad y la adaptacion a climas extremos.
La sanidad animal se fortalece con el uso de vacunas recombinantes y
diagnodstico molecular, mientras que la nutricion de precision usando
probidticos y enzimas en los piensos optimiza la digestion y reduce
desperdicios.

En el ambito de la sostenibilidad, la meta de neutralidad de carbono
para 2050 se apoya en tres pilares: la mitigacion de emisiones entéricas
mediante aditivos especificos, la gestion del estiércol a través de
biodigestores para la generacion de biogas y la agricultura regenerativa
para mejorar la salud del suelo y el secuestro de carbono. La economia
circular complementa este enfoque, revalorizando el lactosuero como
materia prima proteica y reutilizando los recursos hidricos en el
procesamiento industrial.

Innovaciones disruptivas: el futuro del sector.

Una de las fronteras mas prometedoras es la fermentacion de
precision. Esta tecnologia reprograma microorganismos (levaduras o
bacterias) para sintetizar proteinas lacteas idénticas a las naturales,
como la caseina y el suero, sin necesidad de ganaderia. El resultaﬂo es
un producto con la misma funcionalidad y perfil sensorial, INBooA

Jt

pero con un impacto ambiental drasticamente menor, libre Z@@
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A esto se suma el desarrollo de productos funcionales avanzados,
que incluyen péptidos bioactivos para la salud cardiovascular, leche A2
para mejorar la tolerancia digestiva y fortificaciones con Omega-3 o
minerales altamente biodisponibles. Ejemplos de éxito en la industria
demuestran que estos avances ya son una realidad: desde el estandar
global de la quimosina recombinante hasta la integracion de inteligencia
artificial en cooperativas de gran escala como Amul en India o modelos
de sostenibilidad avanzada en empresas como Alliance Dairies.

Consideraciones finales.

La transformacion de la industria lactea requiere una vision
integradora. Si bien la biotecnologia ofrece herramientas poderosas, el
éxito depende de una comunicacion transparente con el consumidor,
marcos regulatorios claros para los nuevos alimentos y una constante
colaboracion entre la academia, el gobierno y la industria. La vision hacia
2030-2050 apunta a un sector mas sostenible y diverso, donde la
combinacion de practicas tradicionales con la innovacion biotecnoldgica
asegurara la transmision generacional de un sector fundamental para la
humanidad.

Palabras clave: Fermentacion, genética, innovacion, ganado, bacterias,
lacteos.
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Conferencia

Metodologia para el control de calidad sensorial de
leche cruda.

Methodology for the sensory quality control of raw milk.
Maria G. Hernandez

Division de Evaluacion Sensorial, Fundacion CIEPE, Venezuela.
hernandez.marigabi@gmail.com

El analisis sensorial constituye una herramienta para la toma de
decision rapida y efectiva en la etapa de recepcion de la leche cruda. La
implementacion de una metodologia sensorial, para medir atributos
visuales y olfativos, contribuye al cumplimiento de la normativa nacional
vigente. El rigor en la deteccion de defectos criticos en la recepcion es el |
primer y mas importante eslabon para asegurar la integridad de la
cadena lactea y la calidad del producto final.

Conformidad seglin la Norma Venezolana COVENIN 903:2022. Leche
cruda. Requisitos (2da Revision).

Esta norma sefala explicitamente que la leche cruda debe
presentar el olor, color, sabor y aspecto caracteristicos del producto.
Establece expresamente que debe estar limpia y libre de materias o
sustancias ajenas a su naturaleza. Si la muestra falla en la inspeccion
visual o desprende un olor objetable, la norma faculta de inmediato a la
planta para rechazar el lote sin necesidad de esperar por los resultados
de laboratorio.

Un punto interesante de la norma es la nota aclaratoria sobre los
factores ambientales, que establece lo siguiente: “Se consideran
aceptables aquellos olores y sabores comprobadamente provenientes de
la alimentacion del rebafio, siempre y cuando sean sutiles y susceptibles
de ser eliminados o mitigados durante el proceso industrial”.

(Ejemplo: el consumo de ciertos pastos, silos o forrajes &%‘V\
@5
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El vinculo entre los requisitos sensoriales y el estatus sanitario.

* Color: debe ser entre blanco a blanco crema.
Tonalidades azules, amarillo intenso, rojas o rosadas superficiales,
indican defectos microbiologicos, causada por contaminacion
bacteriana exogena. Tonos rosado, rojizo o marrén uniforme vy
amarillo mate, indican alteraciones provienen directamente de la ubre
del animal y comprometen la composicion de la leche. Blancura
excesiva o tonalidades azul-grisaceas: ocurre debido a una
disminucion del porcentaje de grasa.

« Olor: debe ser suave, lacteo caracteristico y exenta de olores
extranos.
Acido/agrio, indica proliferacion acelerada de microorganismos, si el
enfriamiento posterior al ordefo no es inmediato o eficiente, las
bacterias lacticas exdgenas se multiplican rapidamente, fermentando
la lactosa en acido lactico.
A corral o estiércol, es el resultado directo de falta de higiene de las
ubres antes del ordefio o de un ambiente altamente contaminado.
Quimicos o a desinfectante: ocurre por fallas en las practicas de
ordefio, especificamente por un enjuague insuficiente de las cantaras,
tanques de almacenamiento o pezoneras tras el uso de detergentes y
sanitizantes.

« Aspecto: debe ser homogéneo, libre de materias extranas.
Si la muestra presenta particulas suspendidas, grumos o una textura
floculada, ha ocurrido desnaturalizacion de las proteinas y esto puede
tener origen microbioldgico o enzimatico.
Si presenta filamentos viscosos, hilos de fibrina o coagulos densos al
verterla es el indicador de campo mas confiable de mastitis clinica.
Una separacion de fases, presencia de grumos amarillos de grasa
libre o un "tapon" endurecido en la superficie indican problemas de
manejo, por abuso térmico o mecanico.
Presencia de particulas oscuras o extrafas en el fondo del recipjente

delata fallas en las practicas de ordefio. ,\?ﬁ oA
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Consideraciones sobre la infraestructura y la muestra.

Para que una evaluacion sensorial en la etapa de recepcion sea valida,
hay que controlar las variables del entorno que inducen al sesgo.

Se requiere un area de pruebas anexa a la recepcion, con iluminacion
normalizada, libre de olores extranos y ambiente controlado de humedad
y temperatura. La muestra es un vector de riesgo bioldgico; por lo cual la
evaluacion sensorial se limita estrictamente a la inspeccion visual y
olfativa.

Protocolo de Evaluacion.

El andlisis sensorial se ejecuta bajo una secuencia ldgica para evitar la

fatiga sensorial del analista.

- Fase visual estatica: se evalia la muestra en un envase de vidrio
transparente con luz normalizada. Permite detectar separacion de
fases, presencia de calostro, filamentos, sedimentos o colores
anomalos.

* Se sugiere utilizar fondos de contraste: un fondo blanco puro para
detectar el color real (evitar el color amarillento excesivo) y sobre un
fondo oscuro para detectar particulas en suspension, sedimentos o
hilos de fibrina.

« Prueba de escurrimiento: consiste en observar como se desliza la
leche por las paredes del recipiente. Una muestra que "mancha"
demasiado o deja grumos revela problemas de estabilidad proteica o
acidez avanzada, incluso antes de olerla.

Fase olfativa inmediata: se agita el frasco tapado, luego se destapa e
inhala profundamente durante un maximo de 2 a 3 segundos. El
primer impacto revela los compuestos mas volatiles (acetona, acidos
grasos libres de cadena corta).
Fase olfativa dindmica: si hay dudas, se procede a calentar una
alicuota de muestra a 38 °C, al frotar la leche sobre el dorso de la
mano limpia o al agitarla en una copa de evaluacion tapada, se li}eran
los defectgs ocultos'ligados a la degradacion ,\?ﬁ G\
microbiologica o lipolisis. Z@@ ‘1
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Registro y calificacion: el analista debe tomar nota de la evaluacion
incluyendo sus datos de identificacion y los de la muestra,
normalmente se usan escalas numéricas comprensibles y un sistema
de puntuacion claro y objetivo.

Estandarizacion y Aseguramiento del Analisis.

Ningun método es robusto si el "instrumento de medicion" no esta
calibrado, y en la recepcion de la leche el instrumento es el analista.
La metodologia exige la seleccion y entrenamiento continuo de un panel,
conformado minimo por tres (3) personas. Los criterios de seleccion son
interés de los participantes, salud, habitos de higiene y habilidades de
comunicacion. Posteriormente se evallan aspectos como agudeza
sensorial de los sentidos de la vista y el olfato mediante pruebas de
reconocimiento de olores, alteraciones cromaticas, agudeza visual y
degradacion de color. ELl entrenamiento se basa en la aplicacion de
vocabulario técnico, umbrales y ordenamiento de intensidades utilizando
patrones de referencia estandarizados. Finalmente la reproducibilidad y
repetitividad de los analistas debe medirse periodicamente mediante
analisis estadisticos.
“El objetivo del analista sensorial es identificar el descriptor exacto para
diagnosticar la falla en la cadena de suministro”.

En conclusion, el uso de un registro estandarizados permite
transformar la evaluacion sensorial en una evidencia auditable de control
de calidad. Bajo los lineamientos de la norma COVENIN 903:2022, esta
evaluacion actia como un registro primario dentro del sistema de gestion
de inocuidad, permitiendo la trazabilidad del lote desde su recepcion. Al
tabular atributos cuantitativos, la industria lactea cumple con el requisito
legal de inspeccion, y ademas genera una base de datos para la
validacion de proveedores y la mitigacion de riesgos microbioldgicos y
quimicos.

o . | KOG
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Conferencia
Del desecho al valor: transformacion biotecnoldgica del

lactosuero.
From waste to value: biotechnological transformation of whey.
Daniel Ortiz

Coordinacion Técnica de Procesos Agroindustriales, Fundacion CIEPE, Venezuela.
djortizlopez76@gmail.com

El lactosuero representa el principal subproducto de la industria
quesera, constituyendo aproximadamente el 90% del volumen total de la
leche procesada. Histéricamente manejado como un efluente de alto
impacto ambiental debido a su elevada Demanda Bioquimica de Oxigeno
(DBO), este fluido retiene cerca del 55% de los nutrientes de la leche |
original. En el marco de la economia circular y la biotecnologia industrial,
el lactosuero ha dejado de ser un desecho para consolidarse como una
materia prima de alto valor para el desarrollo de matrices alimentarias
funcionales y la obtencion de bioproductos mediante fermentacion
dirigida.

Esta ponencia aborda los criterios de diseno experimental para el
aprovechamiento integral del suero lacteo. El componente metodoldgico
contempla: 1.- Tratamiento y procesos de concentracion proteica y
separacion de fases; 2.- Transformacion biotecnolégica a traves del
empleo de cinéticas de fermentacion industrial controlada, utilizando
cultivos iniciadores selectos (bacterias acido-lacticas y microorganismos
probidticos) para el desarrollo de bebidas fermentadas estables; 3.-
Estabilizacion por secado mediante la aplicacion de operaciones unitarias
de deshidratacion por aspersion (spray dryer) utilizando agentes
transportadores para la obtencion de formulaciones en polvo, evaluando
el rendimiento técnico y la viabilidad celular de los comg ntes
bioactivos; 4.- Analisis estadistico de los datos cinéticos y de
caracterizacion se analizan mediante arreglos factoriales Z@@
bajo un estricto control de sistemas de gestion de calidad.
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La bioconversion controlada del lactosuero permite la reduccion
drastica de su carga contaminante original mientras se generan
compuestos de valor agregado, como péptidos bioactivos y acidos
organicos. La integracion de tecnologias de deshidratacion garantiza la
estabilidad fisicoquimica de las formulaciones en polvo desarrolladas,
facilitando su posterior incorporacion en matrices alimentarias
comerciales o regimenes de nutricion especializada. Asimismo, el uso de
herramientas estadisticas robustas y el cumplimiento de normativas de
calidad (como las directrices del Codex Alimentarius) aseguran la
escalabilidad y reproducibilidad del proceso a nivel piloto e industrial.

Para concluir, la transformacion biotecnologica del lactosuero
demuestra ser una estrategia viable y de alto impacto para mitigar los
pasivos ambientales de la industria lactea. La combinacion de procesos
fermentativos y operaciones de secado por aspersion abre canales
concretos para la diversificacion agroindustrial, transformando un
residuo contaminante en un ingrediente funcional de alto valor nutricional
y comercial.

Palabras clave: Bioprocesos, fermentacion industrial, secado por
aspersion, valorizacion, alimentos funcionales.
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Conferencia

Reduccion de emisiones de CO, mediante la ganaderia
regenerativa.

Reduction of CO, emissions through regenerative livestock farming.
Julian Paez

Nestlé Venezuela / Servicio Agropecuario.
julian.paez@ve.nestle.com

La sostenibilidad de la produccion lactea requiere modelos capaces
de integrar productividad, rentabilidad y cuidado de los recursos
naturales. En este contexto, Nestlé Venezuela, a través de su Plan de
Fomento Lechero, impulsa la adopcion de practicas de ganaderia
regenerativa como una estrategia para fortalecer la resiliencia de las
fincas, promover un abastecimiento responsable de leche fresca y
contribuir a la reduccion de emisiones de CO, equivalente.

Con mas de dos décadas de trabajo junto al productor venezolano,
el programa acompafa la implementacion de practicas orientadas a
mejorar la salud de los suelos, optimizar el manejo de pasturas,
fortalecer la gestion integrada de nutrientes, incorporar sistemas
silvopastoriles y promover una gestion mas eficiente de los recursos
dentro de las unidades de produccion. Estas iniciativas forman parte de
un enfoque integral que combina asistencia técnica, transferencia de
tecnologia, mejora continua y sostenibilidad ambiental.

La ponencia presentara la experiencia del Plan de Fomento Lechero
en la incorporacion progresiva de practicas regenerativas dentro de su
cadena de abastecimiento lactea, asi como el uso de herramientas de
medicion y monitoreo que permiten identificar oportunidades de mejora y
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Asimismo, se compartiran aprendizajes y resultados asociados a la
implementacion de estas practicas, evidenciando como la agricultura
regenerativa puede contribuir a reducir las emisiones de gases de efecto
invernadero, fortalecer la resiliencia agroclimatica y generar valor para
los productores, sus familias y las comunidades vinculadas a la actividad
lechera.

A través del Plan de Fomento Lechero, Nestlé Venezuela continda
acompanando a los productores en la adopcion de practicas que
impulsan una produccion mas eficiente, resiliente y responsable,
fomentando el mejoramiento de la produccion de leche en el pais, el
fortalecimiento de la calidad e inocuidad y el cuidado de los recursos
naturales. De esta manera, los productores continian generando valor
para sus familias, sus comunidades y para el desarrollo sostenible de
Venezuela.

Palabras clave: Produccion lactea, sostenibilidad, sistemas
silvopastoriles, gases de efecto invernadero, fomento lechero.
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Area tematica: Produccién primaria Ponencia

Buenas practicas de ordefio en sistemas de produccion
caprina: experiencias de su implementacion en el estado
Yaracuy.

Good milking practices in goat production systems: experiences with their
implementation in Yaracuy State.

Darihenny Salcedo'y Jorge A. Borges?
Division de Agropecuaria y 2Productos de Origen Animal, Fundacion CIEPE, Yaracuy,
Venezuela.
darihenny.ciepe@gmail.com

Las Buenas Practicas de Ordefio (BPO) constituyen el conjunto de
procedimientos e instrucciones orientados a obtener leche inocua, de alta
calidad e idonea para su transformacion, mediante la aplicacion de
medidas higiénicas, el manejo adecuado de los animales y el uso correcto |
de los equipos e instalaciones. De acuerdo con la FAO y otros organismos
especializados, la implementacion de estas practicas es fundamental en
los sistemas de produccion lechera, ya que contribuye a reducir la
contaminacion microbioldgica, preservar las propiedades fisicoquimicas
de la leche y fortalecer la inocuidad de los productos lacteos. En este
sentido, la calidad de la leche depende en gran medida del ordeno
higiénico, del estado sanitario del rebafo, de las condiciones ambientales
y de la capacitacion del personal involucrado en el proceso.

En el marco de la Agenda Programatica Anual (APA) desarrollada
por la Fundacion CIEPE durante los afios 2022, 2023 y 2025, se realizaron
acompanamientos a productores dedicados al rubro caprino en los
municipios Independencia, Cocorote y Veroes del estado Yaracuy. Durante
estas experiencias fue posible evidenciar que la aplicacion de las BPO
incidid de manera positiva en la calidad de la leche obtenida y en el
rendimiento de elaboracion de productos lacteos derivados de leche de
cabra. Entre los logros mas relevantes se observo una disminuc'g’ﬁ }"%
de riesgos de contaminacion, una mejora en las condiciones dq&% . )

&

higiene durante el ordefo y una mayor conciencia por parte

de los productores sobre la importancia del manejo gwa
sanitario y del enfriamiento oportuno de la leche. 3' cteor
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experiencias de su implementacion en el estado Yaracuy.

La aplicacion de las BPO representa una estrategia esencial para
garantizar la calidad e inocuidad de la leche, asi como para promover el
bienestar animal y la sostenibilidad de la produccion caprina. La
experiencia desarrollada en campo demuestra que su adopcion genera
beneficios tangibles tanto en la calidad del producto como en la eficiencia
del proceso productivo. En consecuencia, resulta indispensable continuar
fortaleciendo la formacion de los productores y del personal involucrado,
a fin de consolidar sistemas lecheros mas seguros, productivos y
sostenibles.

Palabras clave: Inocuidad alimentaria, higiene del ordeno, calidad
microbiologica, manejo sanitario, capacitacion técnica, trazabilidad.
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Area tematica: Procesamiento industrial PonenC|a

Evaluacion del proceso de secado por atomizacion para
la obtencion de lactosuero deshidratado instantaneo.

Evaluation of the spray-drying process for obtaining instant
dehydrated whey.

Daniel Ortiz
Coordinacion Técnica de Procesos Agroindustriales, Fundacion CIEPE, Venezuela.
djortizlopez76@gmail.com

Introduccion

La generacion masiva de lactosuero residual en la industria lactea
representa un severo problema de contaminacion ambiental debido a su
elevada carga organica, compuesta principalmente por lactosa vy
proteinas no recuperadas. Con el proposito de mitigar este impacto y
valorizar dicho subproducto, la presente investigacion evalud el proceso
de secado por atomizacion para la obtencion de lactosuero deshidratado
instantaneo de alto valor alimentario.

Metodologia
La caracterizacion fisicoquimica inicial del efluente se realiz6 mediante
un analizador Lactoscan. Seguidamente, el fluido fue acondicionado
térmicamente mediante pasteurizacion clasica en marmita para inactivar
la microbiota e iniciar la concentracion. La deshidratacion se llevd a cabo
en un secador por atomizacion marca Niro Atomizer, equipado con un
disco atomizador centrifugo. Las variables independientes evaluadas
correspondieron a la temperatura del aire de entrada (180, 190, 200, 205 y
210°C), controlando el caudal de alimentacion para fijar la temperatura de
salida en 100°C. El polvo obtenido fue recolectado en ciclones e
inmediatamente envasado al vacio. Finalmente, se determino el contenido
de humedad por el método gravimétrico oficial COVENIN 1077:1997’para
validar la estabilidad higroscopica del producto. ,\3%
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Ortiz, D. | Evaluacion del proceso de secado por atomizacion para la obtencion de
lactosuero deshidratado instantaneo.

Resultados

Los ensayos operacionales confirmaron el impacto directo y critico
de la temperatura del aire de secado sobre la eliminacion del agua libre
en el producto terminado. Como se aprecia en los datos recabados, la
humedad residual decrece linealmente con el aumento de la temperatura
de entrada. Para facilitar la visualizacion del cumplimiento normativo del
producto respecto al marco legal, se estructuré el siguiente grafico
(Grafico 1).

Humedad Residual del Lactosuero Polvo vs. Temperatura de Entrada

—@— Humedad Obtenida
=== Limite COVENIN (4.0%)
5.15% Zona Conforme / Optima
Zona No Conforme

5.5 1 5.28%

Humedad Residual (%)

175 180 185 190 195 200 205 210 215
Temperatura de Entrada (TE, °C)

Graficol. Interrelacion de la temperatura de entrada del secador
sobre la humedad residual del polvo y su cumplimiento
regulatoria.

Las operaciones conducidas a temperaturas inferiores a 200°C
(Corridas 1 y 2) resultaron deficientes, puesto que el polvo obtenido
retuvo una humedad superior al 5,00%, excediendo el umbral critico
establecido por la Norma Venezolana COVENIN 1481:2001 (maximo 4,00%).
Dicha condicion compromete severamente la vida util del lactosuero
debido a fendmenos de apelmazamiento e higroscopicidad acelerada. Por
el contrario, a partir de 200°C de TE, el producto se estabiliza con
mermas operacionales normales del 24,66%, causadas por adherencias
de solidos finos en las paredes internas del cono del equipo atomizador.

Conclusiones
El secado por atomizacion es una alternativa tecnolodgica viable,

eficiente y sustentable para la valorizacion del lactosuero. ,\?/? oA
Z@@J‘
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Ortiz, D. | Evaluacion del proceso de secado por atomizacion para la obtencion de
lactosuero deshidratado instantaneo.

Las condiciones operacionales optimas se consolidan a una
temperatura de entrada de 200°C y una temperatura de salida de 100°C.
ya que permiten obtener un polvo instantaneo con un porcentaje de
humedad del 3,60%, cumpliendo estrictamente con los requisitos
fisicoquimicos maximos exigidos por la Norma Venezolana COVENIN
1481:2001.

Palabras clave: Suero de leche, deshidratacion, contaminacion
agroindustrial, humedad residual, rendimiento de sdlidos, normativa
COVENIN.

Referencias bibliogréaficas

« Alan, H. (1995). Leche y productos lacteos.
Editorial Acribia.

« Comision Venezolana de Normas Industriales.
(1997). Leche y sus derivados. Determinacion
de humedad (COVENIN 1077:1997).

« Fondonorma.Comision Venezolana de Normas
Industriales. (2001). Leche en polvo (COVENIN
1481:2001). Fondonorma.

e Ghaly, A, & Kamal, M. (2004). Submerged
yeast fermentation of acid cheese whey for
protein production and pollution potential
reduction. Water Research, 38(3), 631-644.

« Guerrero, J., Lorenzo, Y., & Martinez, J. (2012).
Degradacion anaerobia de dos tipos de
lactosuero en reactores UASB. Tecnologia
Quimica, 33(1), 99-106.

S0
{\Z@J
J Licteos




pag. 49

c 3er Congreso Lacteo 2026 - Libro de Memorias - Fundacion CIEPE

Area tematica: Desarrollo de productos innovadores POﬂGﬂCla

Elaboracion de un suplemento nutricional proteico a
partir del suero de leche de vaca.

Development of a protein nutritional supplement from cow's milk whey.

Orlyany Majano
Universidad Nacional Experimental de Yaracuy, Venezuela
orlyanymajano.28@gmail.com

Introduccion

En Venezuela, la disponibilidad y el consumo insuficiente de
alimentos ricos en proteinas constituyen un factor que puede afectar el
adecuado desempefio fisico y la recuperacion muscular de los atletas. De
acuerdo con la Encuesta Nacional de Condiciones de Vida (ENCOVI, 2020),
el consumo promedio de proteinas en la poblacion venezolana se
encontraba por debajo de los requerimientos nutricionales
recomendados, situacion que repercute negativamente en el desarrollo
fisico y metabolico. En este contexto, el aprovechamiento del lactosuero,
subproducto de la industria quesera con elevado valor biolodgico,
representa una alternativa para la obtencion de suplementos
nutricionales que, ademas de contribuir a la alimentacion deportiva,
favorecen el aprovechamiento de un residuo agroindustrial. En
consecuencia, el objetivo de esta investigacion fue elaborar un
suplemento nutricional proteico a partir del suero de leche de vaca
destinado a los atletas de halterofilia de la seleccion estadal de Yaracuy.

Metodologia

La investigacion se desarrolldo bajo la modalidad de proyecto
factible, con enfoque cuantitativo y diseno experimental. Como materia
prima se empleo suero dulce de leche de vaca obtenido durante la
elaboracion de queso llanero venezolano mediante coagulacion
enzimatica. El lactosuero fue recolectado y conservado entre 8,{{2? ,;gvc

para preservar sus propiedades fisicoquimicas y microbiolégiﬁ Cﬁ%‘
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Majano, O. | Elaboracion de un suplemento nutricional proteico a partir del
suero de leche de vaca.

Posteriormente se realizo su caracterizacion inicial mediante el
sistema automatizado ultrasonico Milkotronic (Lactoscan),
determinandose un contenido de proteina de 2,51 g/100 mL, cenizas de
0,48 g/100 mL y aproximadamente 93 % de agua. Seguidamente, el
lactosuero fue sometido a un proceso de precalentamiento controlado en
bafio Maria hasta alcanzar 60 °C, con el proposito de disminuir la carga
microbiana antes del secado. La obtencion del suplemento se realizo
mediante secado por atomizacion (Spray dryer), utilizando una
temperatura de entrada de 200 °C y una temperatura de salida de 100 °C,
bajo monitoreo continuo de las variables operativas para garantizar la
estabilidad del proceso. Finalizado el secado, el producto fue enfriado
hasta aproximadamente 40 °C, recolectado y sometido nuevamente a
analisis fisicoquimicos para determinar proteina, humedad y cenizas,
comparando los resultados con los criterios establecidos por el Codex
Alimentarius CXS 289-1985 (version 2022) y la Norma COVENIN 368:1997.

Resultados

El proceso de atomizacion permitio obtener un suplemento proteico
en polvo con una concentracion de proteina de 32,9 g por cada 100 g de
producto, una humedad maxima de 5,0 g/100 g y un contenido de cenizas
de 7,61 g/100 g. Los resultados evidencian un incremento significativo en
la concentracion proteica respecto a la materia prima inicial como
consecuencia de la eliminacion del contenido hidrico durante el secado.
Asimismo, los valores de humedad y cenizas obtenidos fueron
compatibles con los parametros de referencia empleados para la
evaluacion de este tipo de productos, lo que demuestra la efectividad del
proceso tecnologico aplicado para la obtencion de un suplemento
proteico de alto valor bioldgico.

Conclusiones

El proceso de secado por atomizacion permitio transformar el lactoguero
de leche de vaca en un suplemento nutricional proteico en polvo,\fﬁ G\
con una elevada concentracion de proteinas y caracteristicas g@ . ]
fisicoquimicas acordes con los parametros establecidos en la o

normas de referencia utilizadas. 3‘&0‘”3
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Majano, O. | Elaboracion de un suplemento nutricional proteico a partir del
suero de leche de vaca.

Los resultados obtenidos demuestran la viabilidad tecnologica del
aprovechamiento del lactosuero como materia prima para la elaboracion
de un suplemento nutricional destinado a atletas de halterofilia,
constituyendo una alternativa para la valorizacion de un subproducto
lacteo mediante la obtencion de un alimento con alto valor bioldgico.
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Area tematica: Desarrollo de productos innovadores POﬂGﬂCla

Desarrollo de un yogurt funcional de leche caprina
adicionado con colageno de pata de res.

Development of a functional goat milk yogurt fortified with beef-foot
collagen.

Gloibert Jiménez'y Scarlet Pifa?
Universidad Politécnica Territorial de Yaracuy “Aristides Bastidas”. 2Fundacion CIEPE.
gloiberjimenez@gmail.com

Introduccion

El yogurt es un alimento elaborado a partir de la fermentacion
controlada de la leche, el cual posee una gama de beneficios, tanto para
la nutricion como para la salud humana, y su amplia aceptacion le
permite servir como base para el desarrollo de matrices alimentarias
con valor agregado. Por su parte, el colageno es una proteina estructural
con importantes propiedades funcionales y nutricionales, ya que
contribuye al soporte de tejidos y aporta beneficios clave en la nutricion
humana. Su obtencion a partir de subproductos animales representa una
alternativa sostenible con potencial de aprovechamiento industrial,
dependiendo del método aplicado, ya sea mediante extraccion enzimatica
o quimica (acida o alcalina), se pueden obtener variaciones en el
rendimiento y propiedades de la proteina. En este contexto, el presente
trabajo tuvo como objetivo desarrollar un prototipo de yogurt adicionado
con colageno de pata de res, y evaluar su viabilidad en la formulacion
tecno funcional.

Metodologia
La extraccion de colageno se realizé a partir de pata de res
mediante operaciones de lavado, troceado, desgrasado,

desmineralizacion con acido acético al 2%, extraccion térmica, filtrado,

concentracion, gelificacion, secado y almacenamiento. Posteriorm , Se
elaboro el yogurt caprino empleando leche filtrada y _"(/ 5‘7\
pasteurizada, a la cual se incorporo el colageno obtenido Z@ J"

J Li&teot
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Jiménez y Pifa | Desarrollo de un yogurt funcional de leche caprina adicionado
con colageno de pata de res.

La calidad final y el nivel de aceptacion del yogurt fueron evaluados
mediante un analisis sensorial enfocado en los atributos de textura,
consistencia, sabor y olor. Para la metodologia de aceptacion general, se
aplico una prueba afectiva utilizando una escala heddnica de 5 puntos
(con los descriptores: odié, no me gusto, indiferente, me gusté y me
encantod) un panel de 6 personas consumidoras habituales de yogurt.

Resultados

El método tecnoldgico aplicado demostré una alta eficacia,
permitiendo obtener un colageno con oOptima capacidad gelificante,
textura adecuada y ausencia de olores indeseables. En el yogurt caprino
adicionado con la proteina se observd una mejora significativa en la
firmeza y la consistencia del coagulo, sin afectar de forma negativa el
sabor ni el olor caracteristico del producto lacteo. Los resultados de la
evaluacion sensorial revelaron una aceptabilidad favorable, lo que
permite definir al yogurt elaborado como un producto funcional innovador
y con un perfil tecnoldgico mejorado gracias a las propiedades del
colageno incorporado.

Conclusiones

El producto final mostré mejoras en sus propiedades fisicas de
textura y firmeza sin alterar su calidad sensorial, cumpliendo con los
atributos necesarios para ser considerado una alternativa funcional
viable dentro de la industria lactea.

Palabras clave: Hidrolisis acida, leche caprina, fermentos lacticos,
estabilidad proteica, gelificacion.
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Area tematica: Desarrollo de productos innovadores POﬂGﬂCla

Disefio de una bebida instantanea probiodtica pulverizada
a base de cereales y lactosuero.

Design of a powdered probiotic instant beverage based on cereals
and whey.

Daniel Ortiz
Coordinacion Técnica de Procesos Agroindustriales, Fundacion CIEPE, Venezuela.
djortizlopez76@gmail.com

Introduccion

El lactosuero es un subproducto quesero altamente contaminante,
pero su valor nutricional lo hace ideal para productos biotecnoldgicos de
valor afadido. Para asegurar el efecto terapéutico de los
microorganismos probioticos en estos productos, es critico garantizar su
viabilidad durante su vida util. La deshidratacion por atomizacion (spray
drying) es un método eficiente y econdmico para transformar estas
matrices liquidas en polvos estables. Sin embargo, el estrés térmico e
hidrico del proceso compromete la supervivencia bacteriana, exigiendo el
uso de agentes bioprotectores como la maltodextrina para encapsular las
células en una matriz vitrea protectora (Arslan et al, 2015; Broeckx et al,
2016; Parra, 2009; Triana et al, 2019).

Metodologia

La investigacion se ejecuto en los laboratorios de la Fundacion
CIEPE (Biotecnologia Experimental y Procesos Agroindustriales)
mediante las siguientes etapas sintéticas: se reactivdo la cepa
Lactobacillus casei en caldo MRS a 37 °C por 48 h en anaerobiosis,
verificando su pureza y evaluando su resistencia a estrés bajo
condiciones de pH (2,0-6,5), temperaturas (30-40 °C), sales biliares y
NaCl. Posteriormente, se monitoreo el crecimiento celular en cuatro
variantes de sustrato a base de lactosuero esterilizado a 121 °C

. 0/
por 15 min. Z@/\%:‘
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Ortiz | Disefio de una bebida instantanea probidtica pulverizada a base de
cereales y lactosuero.

El sustrato fermentado d6ptimo con maltodextrina se secd por
atomizacion, evaluando temperaturas de entrada de aire entre 120 °C y
200 °C para medir viabilidad, humedad y rendimiento. Finalmente, con los
polvos obtenidos se estructuraron y caracterizaron analitica vy
sensorialmente dos mezclas alimenticias (A y B) combinadas con
cereales instantaneos.

Resultados

Se confirmo la identidad de la cepa liofilizada como Lactobacillus
casei, cuya viabilidad inicial supero las 1010 ufc/mL tras corregir la
limitacion de nitrogeno del lactosuero con extracto de levadura al 1%. En
la deshidratacion, una temperatura de entrada baja (1300C) maximizo la
supervivencia celular (4.6x10¢ ufc/g), cumpliendo con las normativas
COVENIN 2393:2001 y Codex Alimentarius, aunque elevo la humedad al
6.34%, un riesgo para la estabilidad en anaquel. Por su parte, la
maltodextrina (10-20%) actué como un bioprotector fundamental al
formar una matriz vitrea que resguardo la integridad molecular
bacteriana, a pesar de que su alta viscosidad redujo la eficiencia en el
atomizador. Finalmente, la restitucion del polvo deshidratado en una base
de cereales instantaneos, en una proporcion optima de 60% cereal y 40%
polvo probiotico, mitigo las notas acidas y salinas intrinsecas del
lactosuero, logrando la mayor aceptabilidad sensorial y un perfil
organoléptico balanceado altamente competitivo para el consumidor.

Conclusion

Se validé con éxito el disefio técnico-biotecnoldgico de la bebida
instantanea pulverizada a partir de la valorizacion del lactosuero vy la
incorporacion de cereales (arroz y maiz). En estricta concordancia con el
objetivo general, la parametrizacion del secado por atomizacion
determiné que una temperatura de entrada controlada de 130 °C y la
adicion de maltodextrina como agente encapsulante resguardan de fgrma

eficaz la viabilidad de Lactobacillus casei. ,\?ﬁ G‘V\
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3 s




c 3er Congreso Lacteo 2026 - Libro de Memorias - Fundacion CIEPE pég. 26

Ortiz | Disefio de una bebida instantanea probidtica pulverizada a base de
cereales y lactosuero.

El recuento final obtenido 4.10¢ ufc/g supera de manera
satisfactoria el umbral minimo terapéutico establecido por la Comision
Venezolana de Normas Industriales (COVENIN 2393:2001) y el Codex
Alimentarius (CODEX STAN 243-2003). Se concluye que este desarrollo
representa una alternativa industrial viable, sustentable y de alto valor
nutricional que mitiga el impacto ambiental del lactosuero mediante la
obtencion de un alimento funcional de alta estabilidad comercial.

Palabras clave: Alimentos funcionales; viabilidad probiotica; lactosuero;
secado por atomizacion; maltodextrina; sustrato lacteo.
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Area tematica: Desarrollo de productos innovadores POﬂGﬂCla

Elaboracion de una bebida lactea saborizada con jarabe
de pina (Ananas comosus) a base de suero de la
mantequilla como una alternativa de derivado lacteo.

Production of a pineapple (A. comosus) syrup-flavored dairy beverage
based on buttermilk as an alternative dairy product.

Oscar Garcia, Iria Acevedo Pons y Cristina NUfez
Programa de Ingenieria Agroindustrial. Universidad Centro Occidental “Lisandro
Alvarado” (UCLA).
oscargarcia@ucla.edu.ve

Introduccion

La mazada (suero de mantequilla), es la fase acuosa que se libera
durante el batido de la crema de leche en la produccion de mantequilla,
donde las fases grasa y acuosa se separan mediante el proceso de
batido, es un sub producto de la industria lactea con un elevado valor
nutricional, bajo contenido graso y rico en calcio, proteinas y minerales
bioactivos y su acidez natural facilita la descomposicion de la lactosa,
haciéndolo mas facil de digerir que la leche pura, sin embargo, suele ser
subestimado, generando un impacto ambiental negativo debido a su alta
carga organica. El objetivo de esta investigacion fue evaluar el
aprovechamiento de mazada fresca, obtenida de crema de leche
pasteurizada, mediante su incorporacion en una bebida lactea.

Metodologia

Inicialmente se caracterizo el suero de la mantequilla, registrando
un pH de 4.3, una Viscosidad de 6.52 mPa.s, una acidez de 0.92%
(expresada en acido lactico), 3.88% de proteina (valor superior al
reportado por Flores (2017), asi como también bajo contenido en grasa y
4.8% de solidos totales. Para la formulacion de la bebida se integraron
todos los componentes evaluados en esta investigacion (el suero de

mantequilla, el jugo/jarabe de pifia estandarizado con azlcar ,\3/? }’;%
B{\Z@J‘

y el espesante/estabilizante), se aplico un disefio experimentak

factorial 32 evaluando dos factores: >
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Garcia et al | Elaboracion de una bebida lactea saborizada con jarabe de pifia
(Ananas comosus) a base de suero de la mantequilla como una alternativa
de derivado lacteo.

concentracion de solidos solubles totales del jarabe de pifia edulcorado
(18, 20 y 22 °Brix) y concentraciones de hidrocoloides espesantes
(Carboximetilcelulosa sodica y goma xantana a 0.75%, 1.00% y 1.25%p/p,
generando un total de 9 tratamientos. Las proporciones de mezcla se
estandarizaron mediante balance de masa, manteniéndola fraccion de la
mazada en un rango restrictivo 80 al 90% p/p del peso total. Los
tratamientos fueron evaluados fisicoquimicamente en contraste con
fichas técnicas comerciales. Asi mismo, se realizé un andlisis sensorial
de aceptabilidad (olor, sabor, color y textura) mediante un panel de jueces
no entrenados.

Resultados

Los resultados detallaron que el estabilizante disminuye
proporcionalmente la cantidad de suero de mantequilla en cada nivel
(0,75%, 1,00%, 1,25%). Los resultados sefnalaron que las propiedades de
sabor y aporte de fruta (Jarabe de Pifa) se mantuvieron estrictamente
idénticas dentro de un mismo bloque de °Brix, aislando estadisticamente
el efecto del espesante sobre la viscosidad y la sinéresis. El analisis
sensorial demostro que el tratamiento S3E3 (22 °Brix y 1,25% de
espesante) obtuvo la mayor aceptabilidad sensorial y estabilidad fisica.

Conclusion

Los resultados obtenidos permitieron demostrar la viabilidad tecnologica
y ecologica del suero de la mantequilla como ingrediente base en la
formulacion de alimentos funcionales.

Palabras clave: Alimento funcional, mazada, crema de leche.
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Area tematica: Aplicaciones tecnoldgicas Ponencia

Efecto de la combinacion de cultivos lacticos comerciales
sobre la elaboracion y calidad del queso blanco
pasteurizado.

Effect of the combination of commercial lactic cultures on the production
and quality of pasteurized white cheese.

Carlos Rodriguez', Scarlet Pifia’, Eudelis Barico? Jimnel Villegas®
Divisién de Productos de Origen Animal, Fundacién CIEPE, Venezuela. *Universidad
Nacional Experimental de Yaracuy (UNEY).
eudelisbarico@gmail.com

Introduccion

El queso es uno de los alimentos de mayor produccidon a nivel
mundial, existiendo mas de 1400 variedades, cada una con caracteristicas
organolépticas diferenciadas. No obstante, la manufactura tradicional
frecuentemente enfrenta retos asociados a la variabilidad de sus
propiedades fisicas y a desviaciones en su vida Gtil. Para transitar de esta
produccion empirica hacia modelos de tecnologia viva, los fermentos
lacticos, integrados por bacterias acido lacticas (BAL), se consolidan
como una herramienta fundamental. Su rol trasciende la simple
conversion de lactosa en acido lactico, actuando como agentes de
biopreservacion mediante la sintesis de compuestos inhibitorios como
bacteriocinas, diacetilo y perdxido de hidrogeno (Bintsis & Papademas,
2024), al tiempo que intervienen en la definicion del perfil sensorial a
través de cinéticas controladas de protedlisis y lipdlisis (Sohail et al,
2024). El objetivo del presente trabajo consistio en evaluar el efecto de la
combinacion de cultivos lacticos comerciales sobre la estabilidad fisica
de la cuajada y calidad final del queso blanco pasteurizado.

Metodologia

La investigacion se ejecutd en el laboratorio de la Divisid
Productos de Origen Animal de la Fundacion CIEPE, iniciando /\f? ‘y\
con la fase de constitucion del fermento madre mediante la @ ‘
seleccion de cuatro cultivos comerciales liofilizados

codificados como OPB1, YO6, MAC1y PIONIC. Jﬂwg
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Para su reactivacion, se utilizo leche de vaca cruda filtrada y sometida a
una pasteurizacion suave a 63 °C, garantizando la inactivacion de la
microbiota competitiva nativa. Tras acondicionar térmicamente el medio
en un rango de 38-42 °C, se dosificaron los cultivos a razon de 1 g/L bajo
estrictas condiciones de asepsia, permitiendo una incubacion regulada a
40 °C durante un periodo de 6 horas; la actividad metabdlica se detuvo
mediante un choque térmico en refrigeracion a 4 °C para salvaguardar la
viabilidad celular.

Posteriormente, se avanzd hacia la fase de transferencia a la tina
quesera para evaluar el desempefio de estos cultivos en la unificacion del
producto final, disenando tres lotes piloto independientes empleando 15
litros de leche pasteurizada a 40 °C por tratamiento. Las bacterias se
inocularon en combinaciones simétricas de 150 ml totales por lote,
distribuidas en el Lote A (OPB1 + PIONIC), Lote B (YO6é + PIONIC) y Lote C
(MAC1 + PIONIC). Posterior a una breve pre-maduracion, se indujo la
coagulacion enzimatica mediante la adicion exacta de 1,4 ml de cuajo
liquido (fuerza 1:60.000) por lote, concediendo un tiempo de reposo de 45
minutos. El proceso fisico concluyd con las etapas tradicionales de corte
de la cuajada en cubos de 2 cm, desuerado primario, salado con 150 g de
NaCl, moldeado, prensado mecanico regulado y una estabilizacion
frigorifica final por un lapso de 12 horas.

Resultados

Las cinéticas de acidificacion individuales demostraron una
excelente capacidad de reactivacion, evidenciada en descensos marcados
de pH al término de la incubacion: PIONIC alcanz6 un valor de 3,6, seguido
por OPB1 con 3,7, MAC1 con 3,81y YO6 con 3,9. Sensorialmente, las cepas
OPB1 y MAC1 destacaron al consolidar geles firmes y homogéneos con
notas aromaticas limpias, mientras que PIONIC denoto una consistencia
mas fluida y separacion de fases. A pesar de que el uso de los 5.(? }"a
fermentos estabilizo el pH inicial de la leche en rangos 6ptimo',"\ S
para la coagulacion (entre 6,11y 6,20), el comportamiento &@J‘

fisico de las cuajadas durante la separacion del suero y el 9
moldeo vario drasticamente segun las cepas utilizadas. 3'5 gcteoa
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El Lote A (OPB1 + PIONIC) demostro una excelente sinergia, facilitando un
desuerado eficiente y un moldeado optimo gracias a una cuajada elastica
con alta cohesion molecular, lo que se tradujo en un queso de textura e
identidad sensorial sumamente equilibradas. En contraposicion, los Lotes
B y C presentaron severas dificultades operativas debido a un defecto de
desmoronamiento y fragmentacion de la cuajada. Este comportamiento
se vincula directamente a una excesiva retencion de agua dentro de la
matriz proteica (sinéresis deficiente), provocada presumiblemente por el
perfil proteolitico de las cepas termofilas YO6 y MACI. Para corregir este
inconveniente en la linea de produccion y asegurar la firmeza del
producto, se requirio la aplicacion de un protocolo intensivo de prensado
secundario y volteos continuos en frio.

Por otra parte, se observo una nula formacion de "ojos" gaseosos
en todos los tratamientos a pesar de la incorporacion de la cepa PIONIC
(caracterizada por la produccion de didxido de carbono), sugiriendo
fendmenos de exclusion competitiva o antagonismo por sustrato entre
los cultivos mezclados.

Los hallazgos de esta experiencia reafirman que la aplicacion de
procesos térmicos controlados en combinacion con un manejo higiénico
riguroso bloquea la microbiota contaminante y erradica por completo
defectos criticos como el soplado del queso, garantizando la inocuidad
alimentaria. No obstante, los resultados demuestran de manera
contundente que los fermentos comerciales no actian de forma lineal y
que sus interacciones alteran directamente la reologia de la cuajada.

Conclusion

Para consolidar a los fermentos lacticos como herramientas
efectivas de estandarizacion agroindustrial que aseguren una calidad
constante y eviten mermas estructurales en la planta, se hace necesario
evaluar la compatibilidad especifica entre las cepas combinadas y/’

7
y ajustar dinamicamente las variables de ingenieria del Z@@g - ‘

proceso, tales como los tiempos de pre-maduracion y los

balances de presion durante el prensado mecanico. awa
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Palabras clave: Bacterias, coagulacion, acidificacion, sinéresis.
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Area tematica: Aplicaciones tecnoldgicas Ponencia

Efecto de la congelacion sobre la composicion fisico
quimica de la leche y el rendimiento de queso blanco
pasteurizado.

Effect of freezing on the physicochemical composition of milk and the
yield of pasteurized white cheese.

Scarlet Pifa y Carlos Rodriguez
Division de Productos de Origen Animal, Fundacion CIEPE, Venezuela.
scarlet.ciepe@gmail.com

Introduccion

La leche constituye un alimento estratégico por su alto valor
proteico y nutricional, aportando una fuente principal de calcio
biodisponible. Con el crecimiento agroindustrial, el aprovechamiento de
especies como la bufalina y la caprina ha cobrado gran relevancia debido
a sus caracteristicas composicionales diferenciadas y excelentes
rendimientos en subproductos. La estacionalidad de la produccion exige
métodos de conservacion eficaces como la congelacion (T < -18°C). No
obstante, este proceso puede inducir la desestabilizacion micelar y la
lipdlisis, provocando alteraciones fisicoquimicas y mermas en los
rendimientos industriales, aspectos escasamente normados bajo
recomendaciones oficiales en Venezuela. Por lo antes expuesto, el
objetivo de la presente investigacion fue evaluar el efecto de la
congelacion de la leche de tres especies mamiferas (vacuna, bufalina y
caprina) sobre sus parametros fisicoquimicos y el rendimiento final en la
elaboracion de queso blanco pasteurizado.

Metodologia
Se recolectaron muestras de leche cruda (12 litros por tratamiento)
procedentes de unidades de produccion del estado Yaracuy y de las
especies bufalina, caprina y vacuna, las cuales fueron procesadas
por triplicado a través de un método ultrasonico automatizado _"(f
de respuesta rapida. Z@

G
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En el diseno experimental, se consideraron como factores de
estudio cuatro condiciones: T1 Leche cruda sin congelar (Control); T2
Leche pasteurizada sin congelar (62-64°C / 30 min); T3 Leche cruda
descongelada (-18°C / 5 dias, mediante bafio de maria a temperatura
constante) y T4 Leche pasteurizada descongelada; y tres especies de
procedencia (bufalina, caprina y vacuna), correspondiendo a un disefio
experimental factorial 4x3. Los datos obtenidos fueron analizados
mediante estadistica descriptiva y comparacion de medias por Prueba de
Tukey, empleando el software estadistico InfoStat Profesional.

El procesamiento tecnoldgico de queso blanco pasteurizado
incorporo etapas estandarizadas que incluyen: a) Coagulacion a 38°C; b)
Corte de la cuajada; c) Desuerado; d) Salado (1% p/v); e) Moldeado; f)
Prensado; g) Maduracion en refrigeracion (5-8°C) por 5 dias.

Resultados

El hallazgo principal demostré que la congelacion produce
parcialmente el efecto de descremado mecanico debido a la separacion
fisica de la fase grasa de su dispersante acuoso durante la
descongelacion por bafio de maria, obteniendo mermas de 15,52%, 10,62%
y 37,08% para leches de bufala, cabra y vaca, respectivamente.

Los componentes solubles como la proteina y la lactosa no
evidenciaron pérdidas significativas, manteniendo la estabilidad de los
Solidos No Grasos (SNG) y el pH general. Esta pérdida grasa impacto
directamente los rendimientos queseros medidos a los 5 dias de
almacenamiento. El rendimiento de la leche bufalina destaca
sustancialmente debido a sus niveles basales elevados de solidos totales
y grasa (ver cuadro 1).

Conclusion

La congelacion a T < -18°C es perfectamente viable para resguardar
la inocuidad y la aptitud microbioldgica de la leche sin alteraréﬁjdyoalor
proteico y nutricional; sin embargo, se confirma un impacto ',"\ ’/\.

adverso en el rendimiento quesero derivado de la alteracion J»‘

fisica y separacion de los globulos grasos, siendo la especie :
vacuna la mas vulnerable al descremado. 3'5 gcteog
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Cuadro 1. Rendimiento quesero de las diferentes leches sometidas a congelacion.

Especie (12 L) Queso sin congelar (kg) Queso descongelado Mermas (%)
(kg)
Vacuno 2.235 1.965 12.08
Bufalino 2.900 2.450 15.52
Caprino 2.025 1.810 10.62

Palabras clave: Protedlisis, desnaturalizacion, proteina, lipdlisis,
cuagulacion enzimatica, pasteurizacion.
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Evaluacion de la leche como sustrato de mantenimiento y
multiplicacion de microorganismos patdogenos.

Evaluation of milk as a substrate for the maintenance and multiplication
of pathogenic microorganisms.

Roselvi Guevara, Sorangel Manto, Marlyn Ordofiez, Senda Vadell
y Jean Villegas.

Division de Microbiologia, Fundacion CIEPE, Venezuela.
roseviguevara@gmail.com

Introduccion

La leche, a menudo es percibida simplemente como un alimento
esencial cuando en realidad es una matriz compleja compuesta por una
emulsion de globulos grasos y una suspension de caseina, calcio, fosforo
y leucocitos en una fase acuosa rica en lactosa, proteinas y sales. Esta
composicion intrinseca no solo la hace nutritiva para el consumo
humano, sino que la posiciona como un sustrato bioldgico de alta
eficiencia para el desarrollo de microorganismos, en especial los de
orden patdgeno. La presente investigacion analiza la funcionalidad de la
leche, particularmente la leche ultrapasteurizada (UHT) como sustrato de
cultivo en entornos de laboratorio. Se destaca su utilidad para el
mantenimiento y la multiplicacion de microorganismos patogenos,
gracias a sus propiedades quimicas que permiten tanto la diferenciacion
metabolica de las especies como la estandarizacion de los protocolos
experimentales como en el caso de los Programas de Comparacion de
Resultados Microbiologico (PCRI). En estos programas se utiliza leche
UHT como matriz para la evaluacion microbiologica de una muestra a
ciegas en ensayos de aptitud.

Metodologia
Los Programas de Comparacion de Resultados Interlabgf rios

¢

Microbioldgicos (PCRI), se llevan a cabo en condiciones ’\%‘7\
@z
cteo

controladas y predeterminadas en el laboratorio de

microbiologia al menos dos veces al afio. q
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Este proceso tiene sus inicios en la planificacion de las actividades

a ejecutar, donde los participante se centran en la evaluacion de una

muestra de leche contaminada bien sea por métodos convencionales o

por método rapido Petrifilm®. La preparacion de esa muestra cumple con

las siguientes etapas:

* Se realiza el repique de cepas ATCC (material de referencia) que
seran utilizadas para la contaminacion de la leche UHT en medios de
cultivo apropiados para bacterias y hongos.

- Posterior al repique y verificacion de cepas patrones o material de
referencia, la Division de Biotecnologia (unidad de apoyo) procede a
realizar los calculos correspondientes a la alicuota que sera utilizada
para cada corrida o ronda de los PCRI.

* Una vez se conoce la cantidad de participantes, se procede a calcular
la cantidad de leche que sera utilizada (teniendo en cuenta que a cada
participante recibe 500 ml de muestra para la evaluacion) y se coloca
dentro de un tobo de acero inoxidable esteéril .

* Posteriormente, se realizan las diluciones correspondientes a los
calculos realizados del cultivo o cultivos que seran incorporados en la
muestra.

« Seguidamente, se realiza la homogeneizacion del contaminante
(bacterias y/o hongos) con la cantidad de leche UHT bajo agitacion
suave y constante en plancha de agitacion durante 20 minutos.

« Culminado el tiempo de homogeneizacion, se procede a envasar de la
leche contaminada en botellas de vidrio con tapa enroscable estériles
de 700 ml debidamente identificadas y colocadas en doble bolsa
plastica.

« Luego de envasadas, las muestras son almacenadas hasta el
momento de su entrega en cavas con hielo para detener la
multiplicacion microbiana.

« El analisis de la muestra se realiza segun el cronograma establecido,
donde todos los participantes bajo las mismas condiciones, 5.(? }"a
aplican los métodos de ensayo bien sea por metodologia ',"\ (98
convencional o por metodologia rapida Petrifilm® para Z@ J‘

determinar los contaminantes presentes y sus 9
proporciones. Jfgcteoa
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Resultados
El uso de esta matriz lactea permite obtener resultados relevantes
en el estudio de patogenos mediante:

« Diferenciacion metabdlica: Los microorganismos pueden ser
identificados por sus reacciones especificas frente a los
componentes lacteos.

« Indicadores de actividad: Se observan cambios fisicos claros, como
la acidificacion y coagulacion proteica ante la fermentacion de la
lactosa o la digestion de la caseina mediante la produccion enzimas
proteasas.

El programa consiste inocular muestras con cepas microbianas
para ser evaluadas mediante técnicas microbioldgicas convencionales y
rapidas segin normas venezolanas. Los resultados obtenidos son
enviados al coordinador técnico para la evaluacion estadistica en base al
valor obtenido por el laboratorio de referencia, aplicando criterios de
aceptacion o rechazo de acuerdo a las variables evaluadas.

Conclusion

Hasta el ano 2025 se han realizado 33 corridas, analizando
cuantitativamente las variables: bacterias aerobias, mohos, levaduras,
coliformes en placas, por métodos convencionales y rapidos Petrifilm®; y
Coliformes totales, coliformes fecales, Escherichia coli; Staphylococcus
aureusy Salmonella por métodos convencionales.

Palabras clave: Medios de cultivo, diferenciacion metabdlica,
biotecnologia, estandarizacion.
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Evaluacion tecnologica de bacterias acido lacticas
aisladas de leche cruda de vaca como cultivos
iniciadores.

Technological evaluation of lactic acid bacteria isolated from raw cow's
milk as starter cultures.

Dioselauren Hernandez, Efrain Garcia, Belkys Tovar, Darlene Peralta 'y

Marlyn Mieres
Division de Biotecnologia, Fundacion CIEPE, Venezuela.
marlynmieres@gmail.com

Introduccion

Las bacterias acido-lacticas (BAL) son microorganismos esenciales
en la industria alimentaria para elaborar productos fermentados,
homogenizar procesos y mejorar propiedades sensoriales (Katimi et al.
2012). El objetivo de este trabajo fue evaluar tecnolégicamente dos cepas
de bacterias acido-lacticas aisladas de leche cruda de vaca, en la
elaboracion de un producto a nivel de laboratorio.

Metodologia

La metodologia se dividio en tres fases: 1). Aislamiento y seleccion
de bacterias a partir de muestras de leche de dos fincas del Estado
Yaracuy usando agar De-Man Rogosa Sharpe (MRS); 2). Caracterizacion
fenotipica evaluando el crecimiento a diferentes temperaturas,
produccion de acido lactico, capacidad acidificante y tolerancia a pH; y 3)
Evaluacion tecnologica mediante la formulacion de tres cultivos
iniciadores (cepa LSF, cepa LMM y su combinacion LSF-LMM) para la
elaboracion de un yogur natural, comparandolo con un testigo comercial
mediante un analisis de varianza y la prueba de Tukey.

Resultados

Se aislaron dos cepas con caracteristicas del género /\?f? }]';ty\
Lactobacillus. Ambas demostraron ser mesofilas, tolerantes a@@ ’1
pH acidos y con capacidad acidificante lenta, evitando el b

crecimiento de microorganismos indeseables. 3'&W§
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En las pruebas tecnologicas, la combinacion LSF-LMM disminuyd el pH
de 6,05 a 4,29 en 24 horas. El analisis estadistico indico que ambas cepas
y su mezcla presentaron un comportamiento aceptable y similar al
testigo comercial en la variable de acido lactico.

A partir del analisis microbioldgico de las muestras de leche cruda
se consolidd un banco de 105 cepas puras, seleccionandose las cepas
denominadas LSF y LMM por poseer caracteristicas macro vy
microscopicas distintivas del género Lactobacillus. En las evaluaciones
fenotipicas in vitro, ambas cepas demostraron comportarse como
bacterias mesofilas con un crecimiento dptimo a 37 °C y sensibilidad a 45
°C, manifestando ademas una alta tolerancia a ambientes acidos, con un
mayor desarrollo de la cepa LSF a pH 3 y de la cepa LMM a pH 5. Con
respecto a la cinética de acidificacion, las cepas mostraron un descenso
del pH progresivo y lento que requirid hasta 72 horas para generar
variaciones mayores a una unidad, cumpliendo asi con un criterio
bioprotector frente a microorganismos alterantes debido a su produccion
constante de acido lactico.

Finalmente, en la fase de evaluacion tecnoldgica, el poder
acidificante de las cepas solas y combinadas resulto pausado frente al
fermento industrial, sin embargo, la combinacion LSF-LMM logro
disminuir eficientemente el pH de 6,05 a 4,29 en 24 horas. El andlisis
estadistico mediante la prueba de Tukey al 5% valido que los cultivos
nativos ejercen un efecto significativo en la matriz lactea y que, para la
variable de acido lactico, tanto las cepas individuales como su mezcla
presentan un comportamiento tecnoldgico aceptable y estadisticamente
equivalente al testigo comercial, demostrando su viabilidad para sustituir
los cultivos tradicionales.

Conclusion

En funcion del objetivo, se concluye que las cepas nativas /\};ﬁ }"%
aisladas poseen propiedades tecnoldgicas de calidad idoneas /- e
para actuar como cultivos iniciadores estables, logrando Z@@J‘

generar un yogur con caracteristicas tipicas del producto awa
y con potencial para sustituir cepas comerciales. 3' cteoR
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Palabras clave: Lactobacillus, bacterias mesofilas, capacidad acidificante,
aislamiento, fermentacion lactica.
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Potencial de la levadura Yarrowia lipolytica para la
hidrolisis de grasas en productos lacteos.

Potential of the yeast Yarrowia lipolytica for fat hydrolysis in dairy
products.

Roselvi Guevara, Sorangel Manto, Jean Villegas, Marlyn Ordonez y
Senda Vadell
Division de Microbiologia, Fundacion CIEPE, Venezuela.
divisionmicrobiologiaciepe@gmail.com

Introduccion

Yarrowia lipolytica es una levadura no patogena estrictamente
aerobia que destaca en la industria alimentaria por su notable capacidad
para hidrolizar grasas y secretar enzimas extracelulares (como lipasas y
proteasas), ejerciendo acciones beneficiosas en la maduracion y el
afinamiento de productos lacteos. Ademas, posee una alta tolerancia a
condiciones adversas como acidez extrema (pH 25 a 8) vy
concentraciones de sal de hasta 12 %. Con el propdsito de caracterizar su
comportamiento bioldgico para futuros desarrollos biotecnoldgicos en el
sector agroalimentario, el objetivo de la presente investigacion fue
evaluar el crecimiento y la morfologia de una cepa de Y. lipolytica aislada
de queso provolone bajo diferentes medios de cultivo y temperaturas.

Metodologia

La investigacion se dividio en tres fases experimentales:
reactivacion, pruebas de crecimiento y caracterizacion. Inicialmente, se
reactivo la cepa mediante dos repiques sucesivos cada 3 dias en caldo
Papa Dextrosa (PDA) acidificado a pH 3,5 a temperatura ambiente (20-25
°C). Posteriormente, se evaluo el desarrollo clonal por triplicado
mediante siembra por estrias en cinco medios de cultivo solidos: Agar
Papa Dextrosa (PDA, pH 3,5), Agar Rosa de Bengala (ARB, pH 7, )\f? /2
Agar Plate Count (PCA, pH 7), Agar Extracto de Levadura A
(AEL, pH 7,2) y Agar YMA (pH 7,8). Las placas se incubaron Z@

a tres temperaturas (27 °C, 35 °C y 42 °C) durante un
periodo de 5 dias. 3'5 gcteolg
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Guevara et al. | Potencial de la levadura Yarrowia lipolytica para la hidroélisis de
grasas en productos lacteos.

Finalmente, se realizd la caracterizacion macroscopica de las colonias y
un analisis microscopico para verificar su dimorfismo celular,
complementado con la determinacion de la curva de crecimiento en caldo
PDA midiendo la densidad optica a 490 nm a intervalos entre 0 y 72
horas.

Resultados

Las pruebas de crecimiento revelaron que la cepa mantiene sus
caracteristicas morfoldgicas tipicas en un amplio rango de pH (3,5 a 7,8)
cuando es incubada a 27 °C y 35 °C. A 27 °C se observaron colonias de
tamafio pequefio a mediano, en su mayoria circulares, convexas y opacas,
con texturas que variaron de lisas a rugosas segun el medio. A 35 °C, los
medios PCA, YMA y AEL promovieron la formacion de colonias grandes,
irregulares, elevadas y de textura rugosa, mientras que en PDA y ARB el
crecimiento fue circular y de tamafio menor. De manera critica, se
evidencid en la temperatura de 42 °C. Por otro lado, se evidencia que a
temperaturas iguales o superiores a los 42° C las colonias cambian su
tamafio y morfologia exponencialmente a diferencia de las colonias
crecidas entre 35 y 27 °C y en comparacion con la colonia original
encontrada, debido a que las altas temperaturas atrofian su estructura
morfologica para tratar de sobrevivir y adaptarse a una temperatura que
no es la ideal para su crecimiento, expandiéndose por la placa de Petri de
una manera irregular sin crestas, arrugas o monticulos desiguales. El
examen microscopico ratifico la naturaleza dimorfica de la levadura,
mostrando una coexistencia de células levaduriformes esféricas en
proceso de gemacion junto con estructuras filamentosas (hifas y pseudo-
hifas).

Conclusiones

La cepa de Y. lipolytica aislada demuestra una notable versatilidad
metabolica y robustez homeostatica al proliferar eficazmentg en
entornos con variaciones marcadas de pH (desde condiciones ,\?ﬁ };y\
muy acidas hasta ligeramente alcalinas) a temperaturas de Z@@ . 1
27 °C y 35 °C. No obstante, el choque térmico a 42 °C actua b

como un factor limitante absoluto para su viabilidad ‘I'gwa
celular. 3' cteoR
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Guevara et al. | Potencial de la levadura Yarrowia lipolytica para la hidroélisis de
grasas en productos lacteos.

Sus rasgos morfologicos rugosos y su marcada naturaleza dimorfica
microscopica confirman su identidad biologica, validando su potencial
para ser empleada en el diseno de cultivos iniciadores controlados
orientados a la maduracion y potenciacion de perfiles lipoliticos en la
industria de derivados lacteos.

A través de la investigacion realizada se determino que el
crecimiento optimo de la levadura Y. ljpolitica se manifiesta en mejor
proporcion en el Agar Patata Dextrosa (PDA) a una temperatura 6ptima
entre 27 y 35° C, asi como también en el Agar YMA incubado a 27° C, ya
que la composicion y nutrientes de estos medios como también estas
temperaturas favorecen el desarrollo de colinas tipicas de este tipo de
levaduras, potenciando su desarrollo y conservacion de cada una de sus
caracteristicas tanto a nivel macroscopico como microscopico.

Palabras clave: Y. lypolitica, lipasas, proteasas, comportamiento
bioldgico, levadura no patdgena, desarrollo biotecnoldgico.
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Area tematica: Aplicaciones tecnoldgicas Ponencia

Aditivos funcionales en productos lacteos, beneficios y
aplicaciones.

Functional additives in dairy products: benefits and applications.

Jeymar Gonzalez
Division de Productos de Origen Animal, Fundacion CIEPE, Venezuela.
jeymargonzalezmedina@gmail.com

Introduccion

El sector lacteo contemporaneo demanda una innovacion constante
orientada a la creacion de alimentos que trasciendan su valor nutricional
basico, integrando propiedades bioactivas mediante el uso de aditivos
naturales. Bajo esta premisa, la presente investigacion analiza el rol dual
de los fermentos lacticos, especificamente las cepas Lactococcus lactis
subsp. cremorisy Streptococcus thermophilus, examinando su capacidad
para actuar simultaneamente como iniciadores tecnoldgicos de la
fermentacion y como aditivos funcionales que optimizan la calidad del
producto final.

Metodologia

Se disefio un esquema tecnologico controlado en la elaboracion de
yogurt, el cual integro etapas criticas como el filtrado y la pasteurizacion
de la matriz lactea. Tras un ajuste térmico preciso, se procedio a la
inoculacion dirigida de los cultivos iniciadores, estableciendo
formulaciones diferenciadas frente a lotes de control para un analisis
comparativo robusto. Complementariamente, la eficacia de las
formulaciones se validd mediante paneles hedodnicos y pruebas
sensoriales ejecutadas por personal técnico, permitiendo medir de forma
objetiva atributos reoldgicos fundamentales como la viscosidad, el
control de sinéresis y la aceptabilidad global.

Resultados N }]':,*y\
Los resultados experimentales demuestran una correlacion Z@@ ’_‘
directa entre la incorporacion de estas cepas y la mejora 5

significativa en la estructura interna de las matrices 3‘&“‘”8
fermentadas. Cteos
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Gonzalez | Aditivos funcionales en productos lacteos, beneficios y aplicaciones.

Se evidencié una optimizacion tangible en la viscosidad y una reduccion
efectiva de la sinéresis, factores que determinan la estabilidad
fisicoquimica y la vida util comercial del producto. Asimismo, la capacidad
de estos microorganismos para ejercer exclusion competitiva frente a
patogenos, sumada a su viabilidad en la matriz lactea, confirma su perfil
como vehiculos ideales para la modulacion de la microbiota intestinal. La
sistematizacion de estos datos corrobora que la intervencion tecnoldgica
no solo estabiliza el producto, sino que eleva significativamente su perfil
terapéutico e inmunomodulador.

Conclusion

La validacion cientifica de las cepas evaluadas confirma su eficacia
como agentes de acidificacion y aditivos funcionales de alto valor. Por
consiguiente, su implementacion resulta determinante para garantizar
productos lacteos con estandares de calidad superiores, aportando |
beneficios tangibles que responden a las exigencias actuales del mercado
y a la salud integral del consumidor

Palabras clave: Tecnologia lactea, viabilidad microbiana, comportamiento
reologico.
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Area tematica: Aplicaciones tecnoldgicas Ponencia

Keéfir: mas que un probiotico, una bebida viva de
compuestos bioactivos.

Kefir: more than a probiotic, a living drink rich in bioactive compounds.

Belkys Tovar, Darlene Peralta, Dioselauren Hernandez, Marlyn Mieres,

Norberto Parra, Amarilis Camacho, Maria Mendoza, Stefany Mufioz
Division de Biotecnologia, Fundacion CIEPE, Venezuela.
smunozciepe@gmail.com

Introduccion

A diferencia de los productos lacteos fermentados convencionales
que encontramos normalmente en el mercado, el kéfir destaca como una
bebida funcional Unica debido a su fermentacion dual, la cual es tanto
acido-lactica como alcoholica. Esta compleja transformacion ocurre
dentro del kefiran, una matriz polimérica y gelatinosa donde convive en
perfecta armonia un consorcio simbiotico compuesto por bacterias acido-
lacticas (BAL), bacterias acido-acéticas (BAA) y levaduras. La literatura
cientifica reciente, resalta que el consumo regular de keéfir aporta
notables beneficios a la salud humana gracias a esta microbiota tan
particular. Asimismo, se ha demostrado que esta matriz posee un perfil
nutricional superior, capaz de liberar péptidos con propiedades bioactivas
antioxidantes y antimicrobianas esenciales para el organismo. La
presente investigacion se enfocd en presentar de forma sencilla un
protocolo estandarizado para la optimizacion y elaboracion de esta
bebida a escala de laboratorio, evaluando minuciosamente sus
caracteristicas bioquimicas y la vitalidad de sus microorganismos
protectores.

Metodologia
Para lograr este bioproceso controlado, se utilizo leche entera
pasteurizada como sustrato base, la cual fue inoculada con un 3% (pﬁ/) de
granulos de kéfir previamente activados mediante repiques ,\5'/7 oA

sucesivos. La fermentacion se llevo a cabo a una temperatura@@ﬁ%‘
constante de 25°C bajo condiciones de aerobiosis parcial I~

durante un periodo de 24 horas. Jﬂwg
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Tovar et al. | Kéfir: mas que un probidtico, una bebida viva de
compuestos bioactivos.

Posteriormente, se realizd una filtracion mecanica para separar la
biomasa de los granulos, seguida de una etapa de maduracion a 4°C
durante 12 horas con el fin de estabilizar el producto y prepararlo para
los analisis pertinentes.

La evaluacion de la calidad y el éxito de esta estandarizacion se
realizd mediante el seguimiento de variables tecnoldgicas clave
utilizando métodos analiticos sencillos pero rigurosos. El estado de la
fermentacion y la acidez se midieron a través de potenciometria para
determinar el pH y la acidez titulable. Por su parte, la viabilidad celular de
la microbiota se cuantifico mediante la técnica de recuento en placa
empleando medios de cultivo selectivos para asegurar la densidad
biologica, mientras que la presencia de los complejos metabdlicos y
nutricionales se confirmo mediante pruebas cualitativas y fisico-quimicas
de cribado bioquimico en el laboratorio.

Resultados

Como resultado de este protocolo, se obtuvo un producto lacteo
completamente homogéneo, de matriz fluida, cremosa, ligeramente acida
y con una efervescencia sutil muy caracteristica. Los analisis
microbioldgicos confirmaron una extraordinaria densidad poblacional
microbiana que alcanzo valores de hasta 10x9 UFC/mL, garantizando una
excelente viabilidad de los microorganismos benéficos indispensables
para asegurar sus efectos funcionales. Asimismo, el cribado bioquimico
valido la sintesis efectiva de metabolitos clave generados durante la
fermentacion, tales como el exopolisacarido kefiran (responsable de la
textura agradable de la bebida), acidos organicos protectores y nutrientes
esenciales como vitaminas del complejo B y vitamina K2. Estos hallazgos
demuestran la riqueza de la matriz y se alinean con las tendencias de
optimizacion composicional manejadas en investigaciones de
fermentacion controlada.

Conclusion .

En conclusion, el desarrollo y aplicacion de este protocolo ,"(ﬁ G‘V\
metodoldgico estandarizado permite obtener un bioinsumo Z@
alimentario de alta calidad, estable y con caracteristicas

/
2
funcionales repetibles. xfgcteog
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Tovar et al. | Kéfir: mas que un probidtico, una bebida viva de
compuestos bioactivos.

Al responder directamente al objetivo de optimizacion planteado, los
resultados confirman que el kéfir es mucho mas que un probidtico
comun: es una matriz viva y compleja de compuestos bioactivos. Este
trabajo no solo valida cientificamente su incalculable valor nutricional,
sino que promueve de forma accesible su uso y aprovechamiento como

una excelente opcion para fomentar el bienestar a través de la
alimentacion cotidiana.

Palabras clave: Aerobiosis, bioinsumo, fermentacion, kefiran, microbiota,
simbiotico.
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Area tematica: Control de calidad Ponencia

Evaluacion comparativa de las metodologias
tradicionales COVENIN y de respuesta rapida, sobre la
calidad analitica de leches bufalina, caprina y vacuna.

Comparative evaluation of traditional COVENIN methodologies and rapid
response methods regarding the analytical quality of buffalo, goat, and
cow milk.

Nelson A. Castillo', Maria Horyen!, Jesus Fernandez!, Carlos Rodriguez?,
Scarlet Piia?, Johanna Coronel!, Isabel Bolafios', Victor Aguiar!, Génesis
Tovar!, Neptali Giménez'y José P. Mogolldn3.

Divisién de Fisico Quimica, 2Productos de Origen Animal y 3Agropecuaria,

Fundacion CIEPE, Venezuela.
nelsonact12@gmail.com

Introduccion

La leche es un alimento fundamental en la dieta humana, cuya
composicion fisico-quimica varia segun factores como la especie, raza,
alimentacion y entorno geografico del animal, haciendo indispensable el
control de su calidad. Tradicionalmente, la caracterizacion lactea se
efectla en laboratorios mediante ensayos analiticos estandar que exigen
reactivos especificos, analistas altamente cualificados y prolongados
tiempos de espera. Como alternativa tecnologica de respuesta rapida, los
sistemas analiticos basados en ultrasonido, como el LactoScan,
prometen optimizar la gestion de tiempos al generar lecturas
multiparameétricas en menos de un minuto. El objetivo de esta
investigacion es evaluar la confiabilidad, eficiencia y precision del equipo
de respuesta rapida LactoScan en comparacion con los métodos
tradicionales estandarizados por la normativa COVENIN vigente,
utilizando muestras de diversos tipos de leche para determinar su
viabilidad como alternativa en el control de calidad lacteo.

Metodologia 3/> /5
Se realizo un estudio comparativo empleando muestras de Z@’\%’A

leche de vaca (cruda, esterilizada y reconstituida), cabra J‘

(cruda y reconstituida) y bufala (pasteurizada y reconstituid q
lc.zcteoa
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Castillo et al | Evaluacion comparativa de las metodologias tradicionales COVENIN y
de respuesta rapida, sobre la calidad analitica de leches bufalina, caprina y vacuna.

Para el método de respuesta rapida, se utilizo el analizador
ultrasonico LactoScan previamente acondicionado con soluciones acida,
alcalina y agua destilada, realizando tres lecturas consecutivas para cada
muestra. En paralelo, se ejecutaron los ensayos de laboratorio bajo las
normas COVENIN correspondientes a solidos totales (COVENIN 932-97),
grasa (meétodo Soxhlet), sélidos no grasos (COVENIN 903:2022), proteina
(COVENIN 1195-80), densidad relativa (COVENIN 367-82) y pH (COVENIN
1315:2021). Se tabularon y contrastaron directamente los seis parametros
fisico-quimicos coincidentes entre ambos métodos.

Resultados

Los analisis comparativos preliminares en siete tipos de matrices lacteas
indicaron que los parametros de sdlidos totales, densidad relativa y pH
muestran una alta consistencia y baja variabilidad entre el método
COVENIN y el LactoScan. No obstante, se registraron discrepancias en
los componentes restantes: el contenido proteico fue ligeramente
subestimado por el equipo de respuesta rapida en las muestras de leche
de cabra y de vaca, mientras que los valores de grasa tendieron a ser
superiores en el LactoScan para las muestras de vaca y de bufala en
comparacion con el método tradicional de laboratorio. Los sdlidos no
grasos también reflejaron diferencias derivadas de la fluctuacion de los
lipidos y proteinas analizados.

Esta disparidad entre las metodologias puede atribuirse a la
diferencia intrinseca en los principios de medicion: mientras que las
normas COVENIN se basan en métodos gravimétricos y volumétricos
experimentales, altamente especificos pero susceptibles a errores
humanos y variabilidad ambiental, el LactoScan opera bajo una tecnologia
ultrasonica que, aunque eficiente en tiempo, requiere de una calibracion
precisa ajustada a la matriz especifica para minimizar el sesgo en
componentes complejos.

Conclusion ,\5'(7 };%
. 3. 3
El equipo de respuesta rapida LactoScan demuestra ser ¢ @ - )
una herramienta eficiente como método alternativo para el D

analisis rapido en la produccion primaria lactea debido a su rtl‘gwg
consistencia en la medicion de solidos totales, densidad y pH cteor
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Castillo et al | Evaluacion comparativa de las metodologias tradicionales COVENIN y
de respuesta rapida, sobre la calidad analitica de leches bufalina, caprina y vacuna.

Sin embargo, de manera estricta no sustituye la precision de los métodos
analiticos tradicionales de laboratorio (COVENIN) para la determinacion
exacta de grasa, proteinas y solidos no grasos debido a las discrepancias
observadas. De esta manera se resalta la necesidad de ampliar el
numero de muestras y réplicas de los ensayos, ademas de aplicar un
analisis estadistico formal para establecer el grado de significancia de
tales diferencias observadas en la etapa preliminar.

Palabras  clave: Ultrasonido, composicion lactea,  andlisis
multiparameétrico, control bromatoldgico, analisis Proximal, fiabilidad
analitica.
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Area tematica: Control de calidad Ponencia

Comparacion de la calidad fisico-quimica de la leche
esterilizada UHT por un método de respuesta rapida
Lactoscan con respecto a la informacion de la etiqueta
de la leche comercial.

Comparison of the physicochemical quality of UHT sterilized milk using
the rapid-response Lactoscan method against the information on
commercial milk labels.

Noel Quero'y Scarlet PiiaZ
IDivisién de Fisico Quimica y 2Productos de Origen Animal, Fundacién CIEPE,
Venezuela.
noel.quero203@gmail.com

Introduccion |
La leche UHT es un alimento de consumo masivo cuya calidad
nutricional debe ser verificada para garantizar inocuidad y transparencia.
El analizador ultrasonico Lactoscan, validado frente a métodos oficiales,
ha demostrado utilidad para su caracterizacion fisicoquimica. Diversos
estudios han empleado el Lactoscan para evaluar la calidad de la leche.
Por ejemplo, Garves & Leite (2020) validaron su uso frente a métodos de
referencia, encontrando alta correlacion en la determinacion de grasa y
proteina. Asimismo, Giraldo-Gomez & Cardona-Betancur (2024)
detectaron variaciones minimas entre los valores etiquetados y los
reales de grasa, solidos no grasos, lactosa y proteina en leches UHT,
evidenciando posibles discrepancias en el etiquetado. Estos antecedentes
resaltan la necesidad de herramientas confiables y vigilancia continua. En
este marco, el presente trabajo tuvo como objetivo interpretar la
concordancia entre los parametros determinados por Lactoscan y los
etiquetados, evaluando ademas su utilidad para detectar adulteraciones.

Metodologia o/
Se analizaron cuatro muestras comerciales de leche UHT:/‘(%‘V\
V@2

A (descremada), B (descremada deslactosada), C (completa)

3

y D (entera).
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Quero y Pifia | Comparacion de la calidad fisico-quimica de la leche esterilizada UHT
por un método de respuesta rapida Lactoscan con respecto a la informacion de la
etiqueta de la leche comercial.

Cada muestra fue homogenizada y medida por triplicado a temperatura
ambiente con un analizador Lactoscan y un lactodensimetro. Las
variables evaluadas fueron grasa, proteina, solidos totales, solidos no
grasos, lactosa, densidad, punto de congelacion y agua afadida. Los
resultados se compararon con la Norma Venezolana COVENIN 903:2022 y
con los datos de las etiquetas.

Resultados

De acuerdo con los datos del Cuadro 1, se obtuvieron los siguientes
hallazgos: La muestra A presento valores de grasa y solidos totales por
debajo de lo normativa (propio de su condicion descremada), pero con un
4,22 % de agua afadida, indicando adulteracion. La muestra B no mostré
adicion de agua, aunque sus valores estuvieron ligeramente por debajo
del limite, atribuible a su procesamiento de deslactosado y descremado.
La muestra C cumplio con el contenido graso, pero mostré un bajo nivel
proteico y un 6,72 % de agua afadida. La muestra D evidencio la mayor
adulteracion (11,86 % de agua afadida), afectando negativamente grasa,
proteina y solidos totales, situandolos por debajo de lo exigido
legalmente.

Cuadro 1. Valores nutricionales comparativos de las leches analizadas por
método de respuesta rapida vs. etiquetado del producto.

Muestras de 4 A Soélidos Densidad 0
leche UHT Grasa (%) Proteina (%) Totales (%) (g/ml) Agua (%)
Descremada (A) 0,46 3,13 8,95 1,031 4,28
(0,80) (3,50) (10,00) ) ()
Descremada 0,43 3,52 9,99 1,035 0,00
deslactosada (B) (0,7) (3,50) (-) (-) (-)
Completa (C) 3,20 2,94 11,26 1,027 6,72
(3,20) (3,30) ) &) ()
Entera (D) 3,16 2,80 10,82 1,026 11,86
(3,20) (3,50) (-) ) ()
Limite COVENIN oA
(903:2022) >3,20 2 3,00 212,00 1,026/1,031 /‘\[7 /;/\
Valores entre paréntesis corresponden a lo indicado en la etiqueta nutricional del producto. ‘
I~
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Quero y Pifia | Comparacion de la calidad fisico-quimica de la leche esterilizada UHT
por un método de respuesta rapida Lactoscan con respecto a la informacion de la
etiqueta de la leche comercial.

Conclusion

Tres de las cuatro muestras (A, C y D) no cumplieron plenamente
con la normativa vigente. Estos resultados evidencian que la informacion
declarada en las etiquetas no siempre refleja la composicion real, lo que
refuerza la necesidad de fortalecer los controles de calidad en toda la
cadena de suministro para asegurar la transparencia y la seguridad
alimentaria.
parametros

Palabras clave: Composicion nutricional, adulteracion,

lacteos, requisitos, Norma COVENIN 903:2022.
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Area tematica: Evaluacidn sensorial Ponencia

Evaluacion de la aceptacion sensorial de tres
formulaciones de helado de yogur a base de leche de
cabra, como alternativa nutricional saludable.

Evaluation of the sensory acceptance of three goat milk yogurt ice cream
formulations as a healthy nutritional alternative

Jose Tersek, Fidias Lobaton, Antonella Sanchez, Liriannys Freitez
Universidad Nacional Experimental Politécnica de la Fuerza Armada Nacional
Bolivariana (UNEFA), Nucleo Yaracuy, Sede San Felipe.
sebastianlobaton10@gmail.com

Introduccion

La leche de cabra posee propiedades nutricionales excepcionales y
alta digestibilidad; sin embargo, en Venezuela, su consumo se ve limitado |
por prejuicios culturales y una escasa cultura de consumo que favorece
productos ultraprocesados. Esta problematica se agrava en la poblacion
infantil, expuesta a helados sintéticos cargados de aditivos artificiales,
colorantes y saborizantes con potencial impacto negativo en la salud.
Ante este escenario, es necesario desarrollar productos que aprovechen
el valor nutritivo de la leche caprina local, ofreciendo una opcion
saludable y natural.

Investigaciones previas han demostrado el potencial de la leche de
cabra para desarrollar productos funcionales, como el yogurt con
capacidad antioxidante (Alvarado ef al, 2021) y edulcorantes naturales,
sentando las bases para la creacion de nuevos productos lacteos
innovadores.

El objetivo de la presente investigacion fue evaluar la aceptacion
sensorial de tres formulaciones de helado de yogur a base de leche de
cabra para determinar la mas viable como alternativa nutrigional
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Metodologia

Se partié de una base de yogur elaborada con leche de cabra cruda,
a la cual se le realizd una prueba de ebullicion y control de pH inicial para
verificar su aptitud para el procesamiento. La leche fue pasteurizada a
80-85 °C durante 17 segundos y posteriormente enfriada hasta alcanzar
una temperatura de 38 °C para su inoculacion con un cultivo comercial
liofilizado (LyoPro) que contiene las cepas Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus. La fermentacion se llevdo a cabo en
condiciones controladas a 38 °C durante 6 a 8 horas, hasta alcanzar un
pH final de 4.5, obteniendo una base de yogur firme.

Paralelamente, se prepard un almibar de pifia con una proporcion
60/40 de fruta y azucar, respectivamente, afadiendo agua en igual
cantidad al peso de la fruta, y se cocino hasta obtener la consistencia |
deseada. A partir de estos dos componentes, se formularon tres mezclas
de helado con diferentes proporciones yogur/almibar: 85/15 (Ensayo 1),
80/20 (Ensayo 2) y 70/30 (Ensayo 3). Cada mezcla fue homogeneizada y
sometida a un proceso de congelacion estatica en refrigerador
convencional durante 4 a 5 horas.

Para la evaluacion sensorial, se aplico una prueba de ordenacion
(ranking) a una muestra de 45 panelistas no entrenados pertenecientes a
la comunidad universitaria. Cada panelista recibio simultaneamente las
tres muestras codificadas y debid ordenarlas de acuerdo con su
preferencia global, asignando el nimero 1 a la muestra que mas le gusto
y el nimero 3 a la que menos le gusto.

Resultados

La formulacion 80/20 fue la mas preferida por los panelistas,
siendo colocada en el primer lugar (ranking 1) por el 71% de los
evaluadores. Esta muestra destaco por su equilibrio entre dulzg\;?p %ez,

cremosidad y su resistencia a la cristalizacion, atributos que 1 2
fueron mencionados espontaneamente en las observaciones
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La formulacion 85/15, aunque presentd una textura suave, fue calificada
como insuficiente en dulzor y ocupd mayoritariamente el uUltimo lugar en
el ranking de preferencia.

Por su parte, la formulacion 70/30, si bien resulto atractiva por su
perfil frutal intenso, presentd una mayor propension a la formacion de
cristales de hielo debido al exceso de humedad aportado por el almibar,
afectando la experiencia sensorial y posicionandose en el segundo o
tercer lugar en la mayoria de los casos. Estos resultados confirmaron
que la proporcion 80/20 es el punto 6ptimo para garantizar una
estructura estable en condiciones de congelacion estatica y una alta
aceptacion por parte de los consumidores.

Conclusion

La formulacion 80/20 (yogur/almibar) constituye la alternativa
técnica y sensorialmente mas viable para la creacion de un helado de
yogur de cabra. El producto demostro una alta aceptabilidad en la
muestra universitaria, validando el aprovechamiento de la leche de cabra
para la creacion de un postre funcional que contribuye a la soberania
alimentaria y a la mejora de la dieta infantil, compitiendo favorablemente
con las opciones comerciales sintéticas en términos de sabor y textura.

Palabras calve: Leche caprina, aceptabilidad sensorial, prueba de
ranking, congelacion estatica, productos funcionales.
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Area tematica: Evaluacidn sensorial Ponencia

Evaluacion sensorial del suero de leche de cabra
sometido a proceso de conservacion avanzada.

Sensory evaluation of goat's whey subjected to an advanced
preservation process

Maria Freitez, Rafael Gonzalez, Mirelys Arias, Victoria Jiménez

y Alba Gutiérrez
Universidad Nacional Experimental “Simon Rodriguez”, Nicleo Barquisimeto,
estado Lara, Venezuela.
ing.ariasmirelys@gmail.com

Introduccion

La produccion mundial y nacional de leche de cabra ha registrado
un crecimiento sostenido impulsado por el reconocimiento de sus
cualidades nutricionales, superior digestibilidad y menor contenido de
lactosa en comparacion con la leche de vaca. En Venezuela, la expansion
de la actividad caprina y la elaboracion de derivados lacteos han cobrado
especial relevancia econdmica y social. Sin embargo, el procesamiento
de la leche genera grandes voliumenes de lactosuero, un subproducto
liqguido rico en proteinas de alto valor bioldgico, lactosa, vitaminas,
minerales y compuestos bioactivos.

Al no ser aprovechado adecuadamente, este recurso suele
desecharse, lo que ocasiona pérdidas de valor econdmico y genera un
impacto ambiental negativo. Frente a esta problematica, surge la
necesidad de aplicar tecnologias de conservacion avanzada
especificamente la combinacion de pasteurizacion vy liofilizacion con el fin
de transformar el lactosuero en un producto en polvo seguro, estable e
innovador. Esta investigacion tuvo como objetivo evaluar las propiedades
sensoriales (color, sabor, textura y aroma) del suero de leche de cabra
en polvo, obtenido mediante un proceso de conservacion avangada,

caracterizar su calidad sensorial y aceptacion por parte de /\y%%
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Metodologia

El estudio se llevo a cabo dentro de un paradigma positivista con un

enfoque cuantitativo, siguiento la siguiente ruta metodoldgica:
1. Obtencion y acondicionamiento del lactosuero de cabra.
2. Aplicacion del tratamiento de conservacion avanzada

(pasteurizacion y liofilizacion) para la obtencion del polvo.

3. Ejecucion de las pruebas de degustacion y recoleccion de los datos
sensoriales.

Los datos fueron recolectados a través de un instrumento
compuesto por cinco items cerrados especificamente disefiados para
evaluar diversas caracteristicas sensoriales. La poblacion y muestra
estuvo conformada por un grupo de evaluadores o panelistas
(consumidores) seleccionados para juzgar la calidad del producto. Se
empleo la evaluacion sensorial organoléptica utilizando un cuestionario
estructurado con una escala hedonica para medir el grado de agrado o
preferencia respecto al color, sabor, textura y aroma del producto.

El procesamiento de la informacion se realizo en el programa de
Microsoft Office Excel 2019, con base en las distribuciones de frecuencia
mediante estadistica descriptiva (distribucion de frecuencias y promedios
de las puntuaciones heddnicas).

Resultados

Los resultados obtenidos en las pruebas sensoriales reflejaron una
tendencia positiva hacia el producto, especialmente en lo relacionado con
la textura y el sabor, atributos valorados favorablemente por los
participantes. La textura alcanzo un 78,13% en la opcion “Me gusta
muchisimo”, mientras que el sabor general fue apreciado por un 53,13%
en la categoria “Me gusta”. Estos datos evidencian un nivel de aceptacion
significativo, confirmando que el tratamiento aplicado (pasteurizacion y
liofilizacion) logro preservar las caracteristicas organolépticas e

7
esenciales del suero caprino, garantizando su seguridad y Z@@};A ‘

estabilidad.
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A pesar de que la aceptabilidad global se mantuvo por encima del 75%,
algunos participantes senalaron que el sabor residual resultaba
ligeramente invasivo y que el perfil aromatico podria ser reforzado.

Conclusion

Las observaciones obtenidas a través de la retroalimentacion
directa de los consumidores, permitieron identificar oportunidades
concretas de mejora tanto en la formulacion como en el proceso de
elaboracion del suero caprino en polvo. En este sentido, se plantea la
necesidad de realizar ajustes estratégicos que optimicen el balance
gustativo, reduciendo la intensidad del sabor residual sin comprometer la
naturalidad del producto, y que fortalezcan el perfil aromatico mediante
una revision cuidadosa de los ingredientes y condiciones de
procesamiento.

Palabras clave: Liofilizacion, lactosuero, pasteurizacion, escala hedadnica,
organoléptico, aceptabilidad global.
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Area tematica: Evaluacidn sensorial Ponencia

El arte de convertir los sentidos en ciencia: perfil
sensorial del queso de cabra de Carora

The art of turning the senses into science: sensory profiling of Carora
goat cheese

Maria Verdnica Vidal, Maria Hernandez y Nathalia Giménez
Centro de Investigaciones del Estado para la Produccion Experimental Agroindustrial
(Fundacion CIEPE), Yaracuy, Venezuela.
vidalmaria0383@gmail.com

La evaluacion sensorial se erige como una disciplina cientifica
fundamental que permite calibrar el instrumento mas complejo conocido,
los sentidos humanos, transformando la percepcion subjetiva en datos
objetivos y reproducibles de alto valor técnico. Este proceso es vital para
construir el perfil sensorial, entendido como la huella dactilar analitica
del producto, herramienta indispensable para el escalamiento
agroindustrial y la defensa de la propiedad intelectual colectiva de las
regiones productoras.

En colaboracion estratégica entre la Fundacion CIEPE y ASOCABRA,
el catador opero como un sensor preciso bajo los estandares
internacionales ISO 8586-1:2004 e 1SO 11035:1994. La robustez de los
hallazgos se sustentd en condiciones estrictamente normadas de
temperatura (24°C) y humedad relativa (52%), evaluando a un panel de 21
jueces entrenados en un estado de alerta sensorial optima, programado
rigurosamente entre las 9:.00 y las 11:00 AM. para minimizar
interferencias fisiologicas o fatiga acumulada. El protocolo metodologico
incluyd presentaciones monadicas de 15 gramos servidas a temperatura
ambiente, utilizando agua mineral como borrador sensorial para
garantizar la neutralidad de la mucosa oral y una discriminacion de
atributos de alta precision conforme a la normativa. Tras ap |c}ir la
metodologia Check All That Apply (CATA) y consolidar un grup &
focal moderado para eliminar ambiguedades termlnologlcas %@@
se ejecuto un filtrado estadistico mediante el parametro de
importancia (M) calculado como la raiz cuadrada del -
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producto de frecuencia por intensidad, esta decantacion matematica
resulto crucial para evitar que estimulos intensos pero infrecuentes, o
descriptores comunes, pero casi imperceptibles, distorsionaran la
identidad real del rubro.

El analisis multidimensional resultante consolido ocho descriptores
clave: la opacidad y la firmeza definida por una alta resistencia mecanica
al corte o mordida inicial dominan la caracterizacion con una intensidad
de 4. Les siguen la condicion de superficie lisa, textura seca y cuerpo
compacto con intensidad moderada de 3, proyectando una estructura
fisica de notable cohesion y densidad interna. Finalmente, el espectro
gustativo y olfativo se equilibra con notas saladas, acidas propias de la
fermentacion lactica natural y un aroma etéreo lacteo fermentado de
naturaleza volatil, todos con una intensidad ligera de 2.

Esta sintesis técnica permite una visualizacion geométrica del
Queso de Cabra de Carora a través de un grafico de red, donde la firmeza
y opacidad expanden los bordes de un grafico radial, reafirmando una
identidad territorial Unica que integra el rigor de la bromatologia con un
consenso técnico inobjetable para la validacion de este producto
artesanal.

Palabras clave: Enfoque multidimensional, descriptores, intensidad
relativa, metodologia CATA, panel entrenado, regla de decision.
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