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LISTADO DE TRABAJOS DE GRADO

MAESTRIA EN CIENCIAS AGROALIMENTARIAS

2026

2026

2026

2025

2025

2025

2025

2025

2025

2023

2020

Titulo trabajo de grado
Desarrollo y evaluacion de prototipos del proceso de elaboracion del
producto lacteo fermentado artesanal “suero costeno” del
departamento de Cérdoba.
Desarrollo de una hamburguesa de base vegetal a partir del bagazo
del pseudofruto de marafidn (Anacardium occidentale L.)
Optimizacion del proceso de obtencion del polvo de jugo de guayaba
agria (Psidium friedrichsthalianum) mediante secado por aspersion
utilizando maltodextrina e inulina como materiales de pared.
Evaluacién del efecto de recubrimientos comestibles antimicrobianos a
base de almidén de fiame y extractos de semillas de moringa oleifera
en la conservacion de iame minimamente procesado.
Evaluacion de la trazabilidad del cadmio y presencia de ocratoxina a
(OTA) como indicadores de inocuidad del cacao y el chocolate de bola
producido en el alto Sinu del departamento de Cérdoba
Efecto de la adicion de harina de comején (Nasutitermes spp.) en la
elaboracion de productos artesanales del departamento de Cérdoba.
Desarrollo de un relleno de mango con extracto encapsulado de
toronijil para bombones de chocolate a partir de genotipos de cacao
promisorios del departamento de cérdoba
Produccién de vino de corozo chiquito (Bactris minor/guinensis) a partir
de diferentes sustratos teniendo en cuenta la normatividad nacional
vigente
Evaluacién de los parametros cinéticos de transferencia de masa,
color y fuerza de fractura de rodajas de berenjena sometidas a freido
por inmersién al vacio

Evaluacién de un snack con bajo indice glicémico como alternativa
potencial para ser incluido en la dieta de pacientes con diabetes.

Evaluacioén de los parametros cinéticos,

fisicoquimicos, microbioldgicos, capacidad

antioxidante, y caracteristicas sensoriales de vinos de

corozo chiquito (Bactris minor/guineensis) y tamarindo

(Tamarindus indica).

Evaluacién de la actividad litica de bacteriéfagos aislados y
caracterizados con especificidad sobre Escherichia coli procedentes
del sistema productivo de queso costefo.

Efecto de pretratamientos térmicos y temperaturas de proceso
sobre las propiedades termofisicas, el coeficiente de transferencia
de calory masay la calidad final en hamburguesas de pasta fina

sometidas a fritura por inmersion.

Obtencioén de zapote (Calocarpum sapote merr) en polvo, mediante
dos tipos de encapsulantes a nivel piloto.



Nombre
Alba Luz Diaz
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Marisol Patricia
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Carlos Barrera
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Ana Milena Pérez
Campillo

German José
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Adolfo Javier De
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José David Torres
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Jorge Alberto

Pérez Vides
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Cavadia

David Ibanez
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2019

2019

2018

2018

2018

2018

2018

2018

2018

2018

2018

2018

2017

Titulo trabajo de grado
Efecto de la deshidratacidon osmética y ultrasonido como
pretratamiento en el secado de batata morada (lpomoea batatas L.)
en un secador tipo tunel.
Elaboracion de reestructurado frito de batata (lpomoea batatas
[.) Producida en el departamento de Cérdoba utilizando un sistema
de gelificacion alginato / sulfato / fosforo.
Efecto de la adicidn de harina de batata (Ipomoea batatas) sobre
las caracteristicas nutricionales, texturales y sensoriales de galleta
tipo dulce elaborada en el departamento de Cérdoba.
Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de cupcakes elaborados
con mezcla de Harina de trigo/ frijol Caupicor 50.
Evaluacioén de las propiedades mecanicas, 6pticas y estructurales
y de barrera de peliculas comestibles elaboradas con almiddén
modificado de iame (Dioscorea rotundata Cr. Espino).
Efecto del almiddn hidroxipropilado de dos variedades de hame
(Dioscorea rotundatay Dioscorea alata) sobre las propiedades
funcionales y reoldgicas de una salsa de aji picante
(Capsicum Spp.).
Efectos de la utilizacion de bacterias lacticas autéctonas en las
propiedades del queso costefio pasteurizado.
Evaluacion de la presencia de antocianinas y sobrevivencia
de Bifidobacterium animalis subsp. Lactis en la elaboracion de un
helado blando adicionado con extracto de corozo de lata (Bactris
guineensis (l.).
Efecto de la adicion de harina de cascara de pifa (Ananas
comosus) en las propiedades fisicoquimicas, sensoriales 'y
microbioldgicas del yogur batido de leche de bufala.
Evaluacion de la transferencia de masay calidad final de la arepa
con huevo costefia durante el freido por inmersion.
Efecto del almidén de hame (Dioscorea Spp.) y pectina en las
propiedades fisicoquimicas, reoldgicas, sensoriales y vida util del
yogur entero tipo batido.
Evaluacion tecnolégica de harina mixta de trigo y afrecho de yuca
como fuente potencial de fibra en la elaboracién de panes usando
alfa-amilsa como mejoramiento de propiedades fisicas.
Determinacién de la cinética y las condiciones 6ptimas de
encapsulamiento por co-cristalizacion de jugos de guayaba
(Psidium guajava ) y maracuya (Passiflora edulis).
Efectos de la fermentacidn en la capacidad antioxidante, aroma,
colory acido lactico en el cacao (Theobroma cacao L.) Cultivado en
las regiones del alto Sinu (Cérdoba) y Montes de Maria (Bolivar).


https://drive.google.com/open?id=1BgPktEXOdn99cphWiSAxzeXDnDq42ybW
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Manrique
Andrea Acosta
Tirado

Windy Yolani
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Gilma Aurora
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José Gabriel
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Martha Ligia
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Emiro Alexis
Lépez Acosta

2017

2017

2017

2017

2017

2017

2016

2016

2016

2016

2015

2015

2014

Titulo trabajo de grado
Estudio de las propiedades fisioldgicas, fisicoquimicas,
termofisicas, nutraceuticas y texturales en el periodo de
postcosecha de la Papaya Tainung F1 tipo exportacion cultivada en
el departamento de Cérdoba.
Desarrollo de una crema deshidratada a base de harina de pescado
utilizando como espesante almidones modificados de maiz, yucay
Aame.

Efecto del almidon y harina de iame en las propiedades
fisicoquimicas, funcionaly sensorial de salchichas bajas en grasa.

Caracterizaciéon del mucilago de hame (Doioscorea rotundata) para
su uso como estabilizante en matrices alimentarias.

Producto a base de ahuyama (Cucurbita méaxima) obtenido
mediante un proceso de deshidratacion osmatica en soluciones
ternarias complementado por fritura por inmersion.
Aprovechamiento del afrecho de yuca en la elaboracién de pastas
alimenticias ricas en fibra y suplementadas con hidrocoloides.
Utilizacion de extracto seco de bromelina como coagulante para la
elaboracién de queso fresco.

Efecto de la temperatura sobre la calidad fisicoquimica, texturaly
sensorial de una emulsién carnica a partir de la combinacion de
carne de carnero (Ovis aries) y carne de vacuno (Bos indicus).
Prevalencia de microorganismo patégenos en leche cruda
asociados a intoxicaciones e infecciones alimentarias a nivel de
fincas en el departamento de Cdrdoba, Colombia.

Optimizacion del proceso de elaboracidon de queso costefno
pasteurizado (modalidad picado).

Efecto del recubrimiento comestible a base de almiddn oxidado de
yuca en la conservacion de iame minimamente procesado
empacado al vacio.

Evaluacion de las condiciones de secado por aspersion de un
producto a base de lactosuero y pulpa de mango variedad
Magdalena River (Mangifera indica) adicionado con Bifidobacterium
bifidum.

Caracterizacion fisicoquimica, sensorial e instrumental de nuggets
de hame utilizando la deshidrataciéon osmética como
pretratamiento en el proceso fritura por inmersion.

Simulador de un evaporador de simple efecto, para concentrar
jugos de frutas y leche.
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Yenis |Ibeth
Pastrana Puche

Beatriz Elena
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Adriana Gonzalez
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Leonardo Eulise
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2014

2014

2014

2014

2013

2013

2013

2013

2013

2013

2012

2012

2011

Titulo trabajo de grado
Evaluacion de sustancias antimicrobianas naturales en la
conservacion de bebidas autdctonas del departamento de
Cérdoba.
Evaluacion de procesos tecnoldgicos para contribuir a la
competitividad de los alimentos autdctonos producidos en el Bajo
Sinu.
Influencia del recubrimiento comestible y la temperatura en la
transferencia del calor y de masa durante el freido por inmersiony
la textura de trozos de batata (lpomoea batatas lam).
Sistema experimental de medicidon de pérdida de carga en tuberias
y accesorios utilizando fluidos no newtonianos. Descrgar
Disefio, montaje, evaluaciéon y optimizacién de un secador hibrido
parayuca a nivel de planta piloto en la Universidad de Cérdoba.
Determinacion de los parametros cinéticos de transferencia de
masa, color y fuerza maxima de fractura de rodajas de yuca
(Manihot esculenta crantz) sometidas a freido por inmersion.
Obtencion y estabilizacién de antocianinas de berenjena (Solanun
melongena ) mediante microencapsulacién y su evaluacion como
compuesto funcional en la industria alimentaria.
Evaluacion del proceso de fermentacion del lactosuero acido
(entero y desproteinizado) utilizando Lactobacillus casei.
Determinacion de la influencia de la temperatura y velocidad del
aire sobre las cinéticas de secado de tres variedades de yuca
procesadas en la planta instalada en la Vereda Los Algarrobos.
Efecto de peliculas antimicrobianas sobre la supervivencia
de Salmonella Spp, y Staphylococcus aureus en queso costefo
elaborado con diferentes concentraciones de NaCl.
Modelamiento y simulacion de un biorreactor piloto de leche fijo
para la obtencion de jarabes de fructosa a partir de almiddon de
yuca.
Bebida deslactosaday fermentada a partir del lactosuero, con
pulpa de maracuyay enriquecida con L-glutamina.
Produccidén de acido L(+) lactico a partir de lactosuero
utilizando Lactobacillas casei en un cultivo batch.
Evaluacion del comportamiento viscoelastico y textural del mango,
papaya, maracuyay platano.


https://drive.google.com/open?id=1MoEjNOSgl1_HIjuT_EX7nDnlL7EmLUyQ

