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1.  GRUPO DE INVESTIGACIÓN EN CIENCIA SENSORIAL 
UNIVERSIDAD DE ANTIOQUIA 

 

Apuesta estratégica 
Generar conocimiento científico en ciencia y análisis sensorial a través 
de investigación en   alimentos, bebidas, productos naturales, 
cosméticos y medicamentos para aportar al sector académico, 
agroalimentario y de la salud y fomentar altos estándares de calidad 
según la normatividad vigente nacional e internacional en análisis 
sensorial. 

Realizar perfiles sensoriales y cartas de calidad sensorial de materiales 
de cacao, aguacate y otros productos, como valor agregado para 
mercados nacionales e internacionales. 

Líneas y/o áreas de investigación 

• Investigación de la correlación sensorial, fisicoquímica e instrumental 
de materias primas, materiales y productos del sector 
agroalimentario, cosmético, farmacéutico y fitoterapéutico. 

• Investigación de la calidad sensorial en alimentos ancestrales, 
artesanales e industriales: arepa, cacao, café, aguacate, maíz, 
quesos, plantas aromáticas y condimentarías, helados, licores y 
cervezas. 

• Métodos sensoriales basados en la ciencia del consumidor. 

• Sistemas de gestión de calidad, inocuidad y seguridad alimentaria, 
políticas públicas y normatividad. 

• Estudio sensorial en procesos de denominación de origen de 
alimentos cárnicos y vegetales. 

• Investigación en vida útil. 

• Investigación y desarrollo ingenieril de sistemas tecnológicos de 
producción para el sector agroindustrial. 

Relacionamiento colaborativo 
• Red Latinoamericana de Análisis Sensorial.             
• Arepas de la Finca. 
• Cámara de Comercio de Medellín.                 
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• ICONTEC. 
• Compañía Colombiana de Cacao. 
• SENA.     
• INVIMA.                                        
• COLANTA.      
• Grupo NUTRESA.                         
• Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. 

Proyectos para resaltar 

• Índice de cosecha y poscosecha para aguacate Hass en Antioquia; 
cumplimiento de normas y requisitos demandados por los mercados 
internacionales. CIQF 196. 

• Implementación de modelos para garantizar la calidad del grano de 
cacao en poscosecha: Estrategias sostenibles enmarcadas en el 
comercio internacional. Código Gobernación: 4600003895. 

• Conformación de la colección élite de cacaos especiales para el 
Departamento de Antioquia. Código Gobernación 4600003348. 

• Determinación de conservantes utilizados en la elaboración de arepa 
de maíz blanco (Zea Mayz L.) tipo Antioqueña en envase de 
polietileno y su incidencia en la vida útil sensorial. 

Principales resultados de investigación 

• Productores de arepas del Departamento de Antioquia, capacitados 
en BPM y en riesgos de contaminación por aflatoxinas en maíz y 
arepa. 

▪ Trabajo con el INVIMA en inocuidad y seguridad alimentaria. 
▪ Capacitación en calidad y defectos sensoriales del aguacate Hass y 

aguacates criollos, a productores de aguacate Hass en tres 
subregiones del Departamento de Antioquia. 

▪ Capacitación en análisis sensorial a estudiantes del Programa 
Incluye de la UdeA. 

▪ Formación de panel entrenado en defectos y calidad del cacao. 

 Portafolio de servicios y/o productos 
• Capacitación avanzada en ciencia sensorial y del consumidor. 
• Investigación de la vida útil. 
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• Catas con panel entrenado en materiales de cacao, licor de cacao, 
aguacate Hass, arepa, quesos, licores, cerveza, café y plantas 
aromáticas y condimentarias. 

• Consultoría, asesoría sobre calidad sensorial e inocuidad en 
alimentos y bebidas. 

• Consultoría, asesoría especializada sobre formación y validación de 
panel sensorial. 

• Estudios de la ciencia del consumidor. 
• Consultoría, asesoría en propiedades físicas de los alimentos. 
• Asesoría y capacitación en sistemas de calidad e inocuidad: HACCP, 

FSMA, IFS, Global GAP, ISO 22000, BPM. 
 
 

2. CURRICULUM VITAE 

Olga Lucia Martínez Álvarez 
Profesional y Especialista en Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Magister en Salud Publica 
Docente asociada a la Universidad de Antioquia. 
Coordinadora del Grupo de Investigación en Ciencia Sensorial desde el 
año 2010. 
 
Alba Yamile García Betancur  
Profesional en Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Magister en Ciencias Farmacéuticas Alimentarias 
Coordinadora del Laboratorio de Análisis Sensorial de Alimentos desde 
el año 2008. 
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3. FLAYER PROMOCIONAL 
 
 

 
 

 
 

4. IMÁGENES DE LA SESIÓN 
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1. INCAUCA - DESTILERÍA 

Empresa agroindustrial dedicada a desarrollar productos y servicios, derivados 
de la industria de la caña de azúcar. 
Cuentan con cuatro plantas: azúcar, alcohol, cogeneración de energía y compost. 

En la destilación se purifica el mosto fermentado para obtener alcohol con una 

pureza del 96% (v/v). Para ello, la planta cuenta con dos columnas de destilación 

en serie que operan al vacío, aumentando así la eficiencia energética del proceso. 

La destilación es un proceso de separación por diferencias en los puntos de 

ebullición de los componentes de una mezcla, que, al ser sometidos al calor, los 

compuestos más volátiles como el alcohol se evaporan y se concentran en fase 

de vapor. El mosto fermentado que proviene de la sección de fermentación 

contiene 9% de alcohol, además de agua, gases, sólidos disueltos y otros 

compuestos que deben retirarse. Para ello, se envía a la columna mostera donde 

se obtienen dos productos: por la parte superior se obtienen gases con una 

concentración de alcohol entre el 40-50% v/v que se envían a la segunda columna 

llamada rectificadora. Por la parte inferior se obtiene una corriente líquida llamada 

vinaza. El 60% de la vinaza generada se envía a la sección de fermentación y el 

40% restante hacia los evaporadores de vinaza donde se concentra para su 

posterior uso en compostaje. La relación final de vinaza concentrada producida es 

de alrededor de 1,5 litros de vinaza por litro de alcohol anhidro. De la segunda 

columna de destilación se obtiene el alcohol rectificado por encima de una 

concentración de 96% v/v el cual se envía hacia la zona de deshidratación. De los 

platos intermedios de esta columna se extrae el aceite de Fusel y por el fondo se 

obtienen las flemazas, que se envían a la planta de tratamiento de aguas 

residuales. 

La destilería cuenta con una zona de almacenamiento y despacho para el producto 

terminado. Existen dos tanques de 112 m3 recibidores de alcohol anhidro a donde 

se dirige la producción de la destilería y se realizan pruebas de calidad. El alcohol 

anhidro certificado se almacena en tres tanques de tres millones de litros cada 

uno, con capacidad para 25 días de inventario. Además, hay un tanque para 

alcohol rectificado (595 m3), otro para alcohol impuro (75 m3), aceite de Fusel (10 

m3) y gasolina (152 m3), todos construidos en acero carbón. 
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2. FLAYER PROMOCIONAL 
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3. IMÁGENES DE LA SESIÓN 
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1. ROMER LABS 

 

Es una empresa líder en soluciones diagnósticas para la industria agrícola 

y de alimentos para humanos y animales. 

 

Actualmente, Romer Labs ofrece una gama amplia de soluciones 

diagnósticas innovadoras para micotoxinas, patógenos alimentarios, 

alérgenos alimentarios, gluten, OGM, residuos de medicamentos 

veterinarios y otros contaminantes de los alimentos. 

 

Su portafolio incluye: 

 

Pruebas ELISA - AgraQuant® 

Dispositivos de flujo lateral - AgraStrip® y RapidChek® 

Materiales de referencia - Biopure™ 

Columnas de purificación - MycoSep®, MultiSep®, MycoSpin®, 

StarLine™ 

Molinos de laboratorio 

 

Además, operan en cuatro laboratorios de servicios analíticos acreditados 

en Austria, el Reino Unido, EE.UU. y Singapur. Con el uso de tecnología 

de vanguardia en los campos de la cromatografía y el análisis 

inmunológico, los laboratorios ofrecen servicios para el análisis de 

micotoxinas, alérgenos alimentarios, especiación de carne, RMV y OGM. 

 

Romer Labs está a la vanguardia de la tecnología diagnóstica y amplía 

constantemente su portafolio de productos y servicios para satisfacer las 

necesidades siempre cambiantes de sus clientes. 
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2. FLAYER PROMOCIONAL 
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