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INTRODUCCION
Sepresentan los resultados parciales del estudio microbiol6gitafdgta y los productos

derivadosde la Chamba Campomanesia lineatifoliajjue pueden ser base para futuras

investigaciones relacionadas a esta especie natil@region de Lengupa. Como primera

instancia,se realizé la determinacién microbiol6gica de aerobios mesdéfilos, coliformes

totales y fecales, hongos y levaduras péafruta sin procesarja pulpa de chamba
congelada y dulces de chamba, comercializasioslmunicipio de Miraflores (Boyacad).

La chambaesun arbol frutal pertenecientelafamilia Myrtaceae cultivadaenla region de
Lengupd, Colombia. Esta frutes una especie nativa de Amazonia;en Colombiase

encuentra distribuidan los departamentosle Chocd, Amazonas, Caqueta, Casanare,

Guaviare yenregiones interandinas célides Boyaca y Cundinamarc&n otros paisese
denomina corel nombre de palillo, guayabo, Anselmo, guayateleche, guayaba de
mono, guabiroba o gabiroba (guarani) y michinche (Bowitlal2005; L6pez y Rodriguez,
1995 Villachica, 1996).

El diagnéstico microbiolégico incluyé enumeracién de aerobios mesdfilos, coliformes
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Los resultados de los andlisis microbiol6gigemuestraren la Tabla 1.La fruta

sin procesar presenta unas cifras al&s crecimiento de microorganismos
(Aerobios mesdfilos, y hongos y levaduras) comparacion con los productos
procesadosDe manera generaho se encontraron coliformes, indicandgue la
elaboracion de los productos mencionados posee buenas practicas de manufactura.
Por otro lado la pulpa congeladade Chamba muestra unos resultados
considerablemente menores la fruta, ya queen su procesose hacen los
tratamientos y procesos adecuados céonsonel lavado, despulpamiento, choque
térmico, empacado y refrigeracion, cehfin de ofrecer un producto apto pagt
consumo humano.

En cuanto los dulces derivados di® Chamba nose presentan un crecimiento
anormal de los diferentes tipade microorganismos analizados, ya que posee
procedimientos similaresla produccién de pulpa de Chamba congelada.

Tabla 1. microorganismos encontrados en las pruebas microbioldgicas de los

totales, coliformes fecales, hongos y levaduras. Esto permite conocer las condiciones Productos (Fuente: Elaboracion propia)
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generales del producto y las medidas higiénicas y sanitarias dstaglgboracion (Carrillo
Zapata & Lozano Caicedo, 2008). A partir de este estuskobusca divulgarel

conocimiento sobréa chamba y ofrecer alternativas a futuro para que los campesirias de

region mejoren sus productos basadnslla.

Palabras clave: Mesdfilos, coliformes, hongos, levaduras y productos derivadota de
Chamba.
OBJETIVO
Determinar la calidad microbiolégica de la chamba, la pulpa congelada de chamba y dulces
de chamba.

Objetivos especificos

o Reconocer la forma de elaboraciéon de los productos mediante un diagrama de
flujo
. Estimar el recuento de aerobios mesofilos, coliformes totales y fecales y hongos y

levaduras para la Chamba sin procesar, la pulpa congelada de chamba y dulces
elaborados a partir de la chamba.
. Sugerir actividades para la mejora en la calidad microbiolégica de los productos.

MARCO TEORICO
Los temas clave, del desarrollo de esta investigacion son :
Validacion del método de deteccion de coliformes totales y fecales en agua potble
utilizndo agar chromocult. (Carrillo Zapata & Lozano Caicedo, 2008)
Determinacion de las condiciones técnicas y comerciales para el establecimiento de los
cultivos de chamba y guanibana en la provincia de Lengupa. (Mendez Patarroyo, 2014)

Characterization of odor-active volatiles in Champa (Camponmanesia lineatifolia

R.&P.) (Osorio, y otros, 2006) )
METODOLOGIA

En primer lugarserealizaron dos visitade campo,la primerade ellas conel fin de conocer
las condiciones del cultivo y los productos que elabamata region a partir déa chamba;
en la segunda visitase procedi6 a realizata toma de muestras parsu andlisis en el
laboratorio de Microbiologiae la Facultad de Medio Ambiente y Recursos Naturaletade
Universidad Distrital Francisco José de Caldas. Posteriormeateeterminaron los

microorganismos mesofilos aerobios, coliformes totales, coliformes fecales y hongos y
levaduras siguiendia metodologia del Bacteriological Analytical Manual (FDA, 2015). Con

los resultados obtenidegelabor6 una tabla pasuanalisis.

Figura 2. Arbol de Chamba conla fruta en
crecimiento. Pertenecieng cultivo certificadode
la Asociacion Campesina de Mujeresle
Miraflores-Boyaca

Figura 1. Muestra del fruto de
Chamba en estado de
Maduracion.

RESULTADOS Y DISCUSION
A partir de la primera visita de campase realizé el reconocimiento dda regién y en
conjunto conla comunidadseindagé sobre los procesdeg recoleccion, procesamiento y
elaboracién de los productossavez sehizo identificacionde la fruta (Ver Figura 1) yel
cultivo (Ver Figura 2). Con esta informacidse elaboraron los diagramas de flujo &e
elaboracién de dulces (Ver Figura 3)Jaypulpa (Ver Figura 4) de este frut8edetectaron
deficienciasenlas buenas practicas agricolas ya que usualmaritata noesrecolectada

directamente del arbol, sino quse coloca una lona debajo del mismo para que por

gravedada fruta naturalmente caiga. Esto ocasiona deterioro y pérdidds cosecha y
adicionalmentda fruta, con este proceste recoleccion,no permite que esten éptimas
condiciones parasu ingreso al procesode elaboracién de los productos (Mendez
Patarroyo2014

IDENTIFICACION DE LA AEROBIOS | COLIFORME | COLIFORMES | HONGOS Y
MUESTRA MESOFILOS | S TOTALES FECALES LEVADURAS
UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g

PANELITA 130 <10 <10 <10
AREQUIPE <10 <10 <10 <10
MERMELADA 50 <10 <10 <10
DULCES 40 <10 <10 <10
FRUTA 3000 <10 <10 3160
PULPA DE CHAMBA 20 <10 <10 50
CONGELADA

Figura 4. Flujograma para el
proceso de obtencién de pulpa de

Figura 3. Flujograma para el proceso
de obtencién de dulces derivados de

la fruta de Chamba. Chamba.

Seleccion de fruta

v
Recepcion materia
prima (‘Chamb,a)

Seleccién de fruta
)
Recepcion materia
prima (Chamba)
T

Lavado

Pesado

Lavado

Choque térmico (9T por 3 min)

Despulpado .
]
Agua fria
Calentar en recipiente I
E\Ieche Despulpado
- Mantequilla
- Canela Poda y retiro de espuelas

- Harina I

Licuar

Verter en recipientes
Traslado y empacado bolsa plastica

Coccién (9C°C)
Batido

- Azucar (pulverizada)

Cristalizacion y moldeado Refrigeracion
Corte con gavera o troquel

FIN

CONCLUSIONES
*Mediante la elaboracion de diagramas de flujo de los productos derivadota de
Chambasealcanzéel conocimiento del proceso.
*Seestiméel recuento de aerobios mesdfilos, coliformes totales y fecales, hongos y
levaduras parka fruta congelada y los productos derivadizda Chamba.
*Sedefinieron actividades pata mejoraenla calidad microbiol6gica de los productos a
partir dela recoleccion déa fruta asociadas a controles preventivos de saneamiento que
incluye procesogelimpieza y desinfeccion.
*De acuerdoal estudio microbiol6gico y a los resultados obtenidiesos productos
derivadosde la chamba, a nivel de las buenas practicas agriceasecomendoé
recolectarla fruta en suestado 6ptimo de cosecha para prevenir lgughamba ingrese
deteriorada da cadena de produccion. Y que de esta manera, este fruto ostente las
caracteristicas paserconocido y con ello impulsar sus rasgos endégemda region.
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