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LABORATORIO BIOPROCESOS Y FERMENTACIONES

1. Descripcién del Laboratorio

El laboratorio de bioprocesos y fermentaciones (LBF) es un espacio disefiado para las
actividades de docencia e investigacién que forma parte de la universidad de Cérdoba una de
las instituciones mas prestigiosa a nivel departamental. Entr6 en funcionamiento en el afio
2017 con la mision de generar investigaciones que contribuyan al conocimiento y uso de
Bioprocesos para el desarrollo de la agroindustria departamental y regional. Permitiendo
incrementar las tasas de utilizacion y potenciacion de los recursos genéticos en agricultura,
alimentacion, e industria. Nuestros principales objetivos son:

= Adquirir conocimientos y desarrollar nuevas tecnologias en las areas de la ingenieria,
la agricultura, la microbiologia y el medio ambiente.

= Transferir los avances cientificos o bioprocesos que ayuden a la industria en la
reduccion de costos de produccion, el mejoramiento en la calidad de los materiales y la
obtencion de compuestos bioactivos.

= Formar futuras generaciones de investigadores.

= Informar y hacer participe a la sociedad de los avances y beneficios de la
Biotecnologia.

El LBF se destaca por una investigacion versatil e interdisciplinar, que involucra la aplicacion
de diversos procesos biotecnoldgicos, mediante la caracterizacion fisica y quimica de
biomasa, implementando el uso de biorreactores para la produccion y escalamientos de
productos de interés comercial, aplicando técnicas a partir de la microbiologia, la bioquimica,
la fermentacion en alimentos, la ingenieria de procesos, etc.

El laboratorio de Bioprocesos y fermentaciones cuenta con espacios equipados con
tecnologia de alta calidad, para ofrecer de manera oportuna y efectiva los servicios a la
comunidad universitaria, destacandose las areas de fermentacion, la caracterizacion de
biomasa, el desarrollo de procesos investigativos y las practicas académicas.
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Areas de Fermentacion

2. Personal Responsable

El laboratorio cuenta con personal especializado para la planeacion, ejecucion, analisis y
asesorias en procesos y proyectos de fermentaciéon de alimentos: un coordinador y un
asistente de laboratorio.

Deivis Enrique Lujan Rhenals Ing. Ph.D. Licet Vanessa Durango Castilla, Ing.
Coordinador Asistente de laboratorio
Contacto: labbioyfermentaciones@correo.unicordoba.edu.co
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3. Actividades

Semestralmente se desarrollan 15 practicas en la Asignatura de Biotecnologia de Alimentos
académicas, 8 practicas académicas de la maestria de Biotecnologia de la facultad de
Quimica y 8 préacticas académicas maestria de ciencias agroalimentarias del programa de
Ingenieria de Alimentos. Las practicas de laboratorio que se llevan a cabo se relacionan a
continuacion:

= Técnicas para Medicion de Biomasa

= Determinacion de Azlcares Reductores por el Método DNS (Acido 3,5 -
dinitrosalicilico)

= Determinacion de Etanol por el Método de Winnick

= Evaluacion de cultivos lacticos

= Evaluacion de la produccion de vino de frutas

= Cinética Del Crecimiento Microbiano En Fermentacion Batch Sumergida

= Evaluacion De La Produccion De Vinagre De Frutas (Fermentacion Acética)

= Determinacion Del Coeficiente Volumétrico De Transferencia De Oxigeno (KLa)

= Obtencion de Enzimas (glucoamilasa del A. Niger)

= Determinacion De La Actividad Enzimatica Y Parametros De La Ecuacion De
Michaelis-Menten (Max Y Km)

= Purificacién De Enzimas Por Precipitaciéon Con Sulfato De Amonio

= Inmovilizacién De Enzimas Con Alginato De Sodio

= Produccién De Acido Citrico Con Aspergillus Niger

= Evaluaciéon Experimental Del Calor Generado Por Metabolismo Microbiano

Seminarios De Investigacion

El laboratorio presta sus instalaciones y proporciona todos los elementos necesarios para la
ejecucion de seminarios de investigacion en la electiva de Bebidas alcohdlicas (4 grupos)
durante todo el semestre.

Seminario 1. Elaboracion Artesanal de Vino

Seminario 2. Elaboracién Artesanal de Brandy

Seminario 3. Elaboracion Artesanal de Ron

Seminario 4. Elaboracion Artesanal de Cerveza

Actualmente se estan ejecutando varios proyectos de investigacién para tesis de Pregrado Y
Maestria que promueven el desarrollo regional.
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4. Equipos

En el laboratorio contamos con los siguientes equipos

Equipo Especificaciones
Balanza analitica

Marca : OHAUS
Modelo : PA214

Fermentador
Marca : PBM
Modelo :TECFERM 2L

Autoclave
Marca : SYSTEC VERTICAL
Modelo : VB-55 5365

Panel de control Abertura de la tapay
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PH metro de Bolsillo
Marca : HANNA
Modelo : hi 98107

Destilador / Alambique.
Marca : INVIA
Modelo : DESTILADOR20

Agitador magnético con calentamiento
Marca : LB-PRO
Modelo : MS-H-S

“l‘ W TR\, 1“'"

Shaker
Marca : LB-PRO
Modelo : SK 0330
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Estufa con circulacion forzada de aire
= : . Marca : Binder
’ ' Modelo : BD-1150L

Bafo termostatico
Marca : MENMERT
Modelo : WNB14

Refractémetro
Marca: BRIXCO
Modelo: 3030
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Centrifuga
Marca: HERMLE
Modelo: Z206A

Espectrofotometro
Marca : PHARO
Modelo: UV/VIS 300

Cabina de Flujo Laminar
Marca : STREAMLINE
Modelo: SCV4A2
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Microscopios
Marca: Optica
Modelo: B-292PLI

5.Servicios

5.1 Asesorias en procesos y proyectos de fermentacidén de alimentos:

5.2 An

Bebidas alcohdlicas

Bioetanol

Vinagre de frutas

Yogurt y Kumis

Hongos comestibles

Cacao fermentado

Conservas fermentadas

Proteina unicelular

Jarabes glucosados y fructosados
Almidén agrio

Enzimas microbianas y vegetales
Enzimas inmovilizadas
Bioemprendimientos

alisis para productos fermentados:
Alcohol por densimetria y volumetria.

Grados Brix.
AzUcares reductores.
Humedad

Sdlidos totales

Ph.
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= Acidez.
= Concentracion de levaduras.
= Actividad enziméatica
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