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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo obtener harinas de residuos agroindustriales de
cascaras de patilla (Citrullus lanatus) y meldn (Cucumis melo) para su evaluacién como una mezcla
base para la alimentacion de animales, para ello se empleé una metodologia descriptiva
experimental, las cascaras se sometieron a tres tratamientos T1= Cascaras de patilla y meldn
deshidratacion 502C x 24h ; T2= Cascaras de patilla y meldn deshidratacién 702C x 20h; T3= Cascaras
de patillay melén deshidratacion 902C x 15h. Como resultado se obtuvo T1= Humedad 94,0%, Grasa
1,86%, Cenizas 8,26%, Polifenoles totales 21,12 mg/g, glutamina 285,12 mg, Arginina 273,26mg;
Citrulina 860,145 mg; T2= Humedad 90%, Grasa 1,35%, Cenizas 7,26%, polifenoles totales 19,15
mg/g, glutamina 215,85 mg, Arginina 206,65 mg, Citrulina 752,823 mg y T3= Humedad 85%, Grasa
1,02%, Cenizas 6,53%, Polifenoles totales 9,23 mg/g, Glutamina 110,35 mg, Arginina 96,54 mg,
Citrulina 535,578 mg. Se concluyé que el tratamiento T1 fue que el permitié conservar mejor las
caracteristicas fisicoquimicas de las cascaras de patilla y meldn.

PALABRAS CLAVE

Cascaras de patilla, cascaras de melon, residuos agroindustriales, harinas.
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ABSTRACT

The objective of this research was to obtain flours from agro-industrial waste shells (Citrullus

lanatus) and melon (Cucumis melo) for evaluation as a base mixture for animal feeding. For this, an v
experimental descriptive methodology was used; the shells were subjected to three treatments T1 4
= Leg and melon peels dehydration 502C x 24h; T2= Leg and melon peels dehydration 709C x 20h; =~ 2

T3= Leg and melon peels dehydration 902C x 15h. The result was T1 = Humidity 94.0%, Fat 1.86%,
Ash 8.26%, Total polyphenols 21.12 mg/g, glutamine 285.12 mg, Arginine 273.26 mg; Citrulline
860.145 mg; T2= Humidity 90%, Fat 1.35%, Ash 7.26%, total polyphenols 19.15 mg/g, glutamine
215.85 mg, Arginine 206.65 mg, Citrulline 752.823 mg and T3= Humidity 85%, Fat 1.02%, Ashes
6.53%, Total polyphenols 9.23 mg/g, Glutamine 110.35 mg, Arginine 96.54 mg, Citrulline 535.
mg. It was concluded that treatment T1 allowed better preservation of the physicoche
characteristics of the melon and melon peels.

KEYWORDS /

Whisk peels, melon peels, agro-industrial waste, flour.

GIPAMA - Revista del grupo de investigacion GIPAMA, 2023.

SEN NEVA

Vacior

[



Harinas De Residuos Agroindustriales De Cdscaras De Patilla (Citrullus Lanatus) Y Meldn

(Cucumis Melo): Evaluacion Como Fuente Alimentaria Para Animales. Pdg. 21 - 32

INTRODUCCION

Colombia se caracteriza por ser el
quinto pais productor de frutas de América
Latina, debido a sus 95 variedades de frutas
gue se cultivan en todo el territorio, el 90% de
su produccidon se destina a la exportacion
estimando ganancias de alrededor de USS
35,2 a 62,0 millones de dodlares y el 10% se
emplea para el consumo y transformacion
dentro del pais. Para el afio 2021, las frutas
tropicales fueron el producto numero 19 de
mayor exportacidon con ventas alrededor de
$252 millones de pesos, siendo los principales
destinos Paises Bajos (5110M), Reino Unido
(S27M), Espafia (522,6M), Bélgica (512,7M), y
Francia (512,6M). En cuanto a importaciones
Colombia importo $123 millones de frutas
tropicales principalmente a paises como
Ecuador (S515k), Estados Unidos ($423k),
Peri ($67,9k), Kenia ($43,7k), y Tunez
(541,9k) (OEC, 2021).

Entre las frutas tropicales tipicas de
Colombia se encuentran el melén con una
produccion de 313.281 toneladas y un area
cultivada de 18.441 ha, siendo los
departamentos de mayor produccion
Atlantico con un 27,51%, destacandose los
municipios de Repeldn, Manati, Malambo,
Campo de la Cruz, Candelaria y Polo Nuevo.
Seguido por el departamento del Cesar con un
17,73%, siendo los municipios mas
importantes Tamalameque, El Copey, La Paz,
San Diego, Chiriguana, Curumaniy La Jagua de
Ibirico. En tercer lugar se ubica Huila
reportando un 12,18%, destacando a Rivera,
Campoalegre, Aipe, Hobo, Neiva, Tarqui,
Altamira, Agrado, Garzén y Villavieja. En la
cuarta posicidn se encuentra Bolivar en donde
se concentra el 11,77%, prevaleciendo los
municipios de Mahates, Santa Catalina, San
Estanislao y Cartagena. En menor proporcion
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se ubican los departamentos de Valle del
Cauca, Santander, Guajira y Magdalena,
reportaron participaciones inferiores al
10,40% (DANE, 2020). Asi mismo, entre esta
variedad de frutas se encuentra la patilla con

una produccidon de 251.267 ton y un darea
cultivada de 13.334 ha, siendo los
departamentos de mayor produccién Meta /
con una participacién del 60%, Cérdoba con /
una productividad 22.598 toneladas enf/
area total de 1.557 hectareas, Tolima, Valle

del Cauca y Santander (Romero, 2020). En el
departamento del Atlantico para el 2021 se
produjeron 3,136.50 ton con un 4drea
cultivada de 269.00 ha y un rendimiento de
11.66 ha/ton, destacandose el municipio de

Juan de Acosta como el de mayor produccion
(Agronet, 2021).

Estas frutas tropicales en Colombia un
90% son exportadas y un 10% se destinan
para la industria de jugos, dulces o su
consumo en fresco, este tipo de actividades
generan alrededor de un 57% de residuos, es
decir aproximadamente 71.943.813
toneladas de residuos sdlidos vegetales que
tienen un fuerte impacto sobre el medio
ambiente, ya que presentan altos contenidos
de materia organica, elementos minerales y
presencia de patdogenos vegetales que
contaminan el aire, suelo y agua. En el
procesamiento de frutas, qusualmente. se o
obtienen residuos como cascaras, semillas,
hojas, vdstagos y capachos o estopa, los 4
cuales se han convertido en un problema no
solo ambiental sino econdmico relacionado
con los costos de disposicion (embalaje,
almacenamiento, transporte, neutralizacion,

recepcion en rellenos sanitarios, y/o
incineracién, entre otros). El costo por
tonelada de residuos sdlidos, en algunos
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paises latinoamericanos, se encuentra entre
30y 80 USS en recoleccion, de 10 a 20 USS en
transporte y 10 a 20 USS en disposicidn final
en rellenos (Rojas & Florez, 2019). Mientras
que en Colombia estos residuos de cascara,
son desechados sin otorgarles ningln tipo de
tratamiento u aprovechamiento, debido a
gue la mayoria de las industrias procesadoras
de jugos y bebidas no tienen un plan para el
manejo de estos residuos, por los altos costos
gue acarrean su disposicion final. Por el
contrario, los ubican junto con la basura y su
manejo se hace en funcion de la prestacion
del servicio de aseo, los cuales son llevados a
los vertederos o rellenos sanitarios, no
obstante, la capacidad de estos rellenos se ha
venido reduciendo ocasionando el cierre de
algunos como es el caso del cierre del Relleno
Sanitario de la Curva de Rodas en Medellin, de
esta manera todo este tipo de situaciones
obligan a que le dé una recuperacion a este
tipo de residuos para aminorar toda esta
problematica ambiental (Yepes, Montoya, &
Orozco, 2015).

Sin embargo, los residuos generados
por las transformaciones agroindustriales en
nuestro pais aun no han sido aprovechados
eficientemente, en parte, porque su valor es
desconocido y sobre todo por la falta de
métodos apropiados para la preparacién y
caracterizacion de productos de mayor valor
agregado, los cuales contengan la suficiente
calidad e inocuidad como para ser usadas en
diversos procesos. Por lo tanto, teniendo en
cuenta esta problematica y la necesidad de
implementar nuevas estrategias que
permitan minimizar esta problematica
ambiental, una alternativa que puede ser
utilizada para reducir la alta carga de residuos
de cascaras de frutas que se generan, es el
desarrollo de harinas que sirvan como base
para alimentacién de animales como las aves
de corral, dado que a través de esta
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transformacién se le otorga una aplicacién
industrial a este tipo de residuos para mitigar
su impacto ambiental. Asi mismo, la
utilizacion de residuos agroindustriales de
frutas como materia prima de bajo costo para
obtener nuevos productos, representa una
opcion para transformar estos desechos en
nuevas materias primas que se perfilan como
una alternativa atractiva para desarrollar
alimentos de consumo de animal (Rojas &

Florez, 2019). /

De igual manera, la patilla al ser una /
fruta donde el 60,4% representala pulpa,€l
31,4% corresponde a la corteza y el 7,3%/a la
piel indica que el 38,7% corresponde a
residuos que se desechan, por lo tanto esta
investigacion permitira darle un
aprovechamiento a ese alto porcentaje que se
desperdicia y otorgarle un valor agregado a
las cascaras de estas frutas dado que las
cascaras de patilla se caracterizan por
contener altos niveles de vitamina BS6,
potasio, manganeso, carotenoides,
aminoacidos como la (L-citrulina), proteinas,
fibras y carbohidratos (Gonzabay & Lindao,
2019). Asi mismo, las cascaras de melén son
ricas en esteroles, tocoferoles, minerales
como el K, Na, Ca y Mn, y compuestos
fitoquimicos como los polifenoles, asi como
betacarotenos y licopenos. Los cuales son
componentes que le confieren propiedades
antiulcerosas, anti angiogénicas,
antioxidante, antibacteriano y
antiinflamatorias, que se pueden aprovechar
para fortalecer la alimentacion de los
animales (Velasquez & Zambrano, 2022). 4

Con esta investigacion, se
proporcionara informacién valiosa acerca del
potencial presente en las cascaras de patilla y
melén, las cuales han sido materiales de
escaso interés, sin embargo, con el desarrollo

de esta investigacion se otorgard una
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alternativa de transformacion y tratamiento
que sirva como base para la elaboracién de
productos alimenticios destinados al
consumo de aves de corral. Asi mismo, con su
desarrollo se fomenta la elaboracidon de
alimentos para consumo animal a partir de
cascaras de frutas ya que al tener
conocimientos de sus  caracteristicas
fisicoquimicas vy bromatoldgicas, lo
convierten en una alternativa de bajo costo
gue podria convertirse en una solucidn para
las industrias destinadas al sector de crias de
aves de corral o al sector general de
productos alimenticios para consumo animal.

En el ambito académico, realizar este
tipo de investigaciones permiten fomentar la
innovacion y desarrollo de nuevos productos
ya que se explora nuevas opciones para el
aprovechamiento de residuos, dado que sus
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altos contenidos nutricionales permiten su
utilizacion en la elaboracion de diversos
productos, asi se otorgan las bases para que
se siga profundizando en investigaciones
relacionadas a la transformacion de residuos
de cascaras de frutas.

De esta manera, teniendo en cuenta
todas las propiedades que poseen las cascaras
de patilla y meldn se plantea el siguiente
interrogante:

Pregunta problema:

¢Como desarrollar harinas.a partir,de
residuos agroindustriales de cascaras’ de
patilla (Citrullus lanatus) y melén (Cucumis
melo), como mezcla base para la alimentacion
de animales? /

/
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MATERIALES Y METODOS

El siguiente proyecto investigativo es
de tipo descriptivo dado que en su ejecucion
abarca la recopilacion de datos e
informaciones sobre las caracteristicas,
propiedades, aspectos de las situaciones o
fendmenos a estudiar (Esteban, 2018). En el
presente trabajo se aplica en la descripcién de
todos los procedimientos que se lleven a cabo
para desarrollar las fases de elaboracién de
las harinas de cdscaras de patilla y meldn. De
igual manera se enmarca en un estudio
experimental debido a que se caracteriza por
la manipulacién intencionada de la variable
independiente y el analisis de su impacto
sobre una variable dependiente para
determinar la correlaciéon entre ambas
variables (Ramos, 2021), en donde la parte
experimental en este proyecto corresponde a
los ensayos y tratamientos que se ejecuten
para el desarrollo de las harinas.

Las técnicas e instrumentos para la
recoleccion de la informacion se obtendran
de fuentes primarias que corresponderdn a
los datos que se obtengan de los
experimentos realizados para la obtencidn del
prototipo y como fuentes secundarias se
emplearan fuentes bibliograficas
provenientes de libros, articulos de revistas y
tesis de grado para investigar todos los
elementos correspondientes al tema. Como
técnicas de recoleccidon se implementaran la
observacion directa que se establece cuando
el investigador toma directamente los datos
de lo observado en el problema (Torres,
2019).

El andlisis y tratamiento de |Ia
informacion se realizara a través del software

SPSS statistics, el cual es un sistema amplio y
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flexible de analisis estadistico y gestion de
informacion, siendo su aplicacion
fundamental el estar orientado al analisis
multivariante. La informacion de los
resultados obtenidos se presentarda de
manera porcentual, con su respectivo analisis.
El proyecto se desarrollarda en las

instalaciones del laboratorio del Centro para,~ 1

el Desarrollo Agroecoldgico y Agreindustrial,
del SENA ubicado en Sabanalarga, Atlantico.

El disefo
desarrollar el

metodoldgico  para
presente proyecto de
investigacién se plantea a partir de las
siguientes fases:

Estandarizar el proceso productivo
para la elaboracion de las harinas de cascaras
de patillay melon.

En esta fase se determinaran las
operaciones y procesos unitarios para la
elaboracion del producto alimenticio, se
definiran mecanismos de control en el
proceso productivo, etapas de elaboracion y
variables a manejar. Para desarrollar las
pruebas piloto se empleé un disefio
experimental factorial 32, esto indica que se
trabajaron 2 factores o variables los cuales se
determinaron durante el desarrollo del
prototipo.

Evaluacion de las caracteristicas
fisicoquimicas y microbiolégicas de la mezcla
de harinas de cascaras de patilla y meldn.

Se determinaradn las caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas y
nutricionales del producto final, estas se
determinaran de acuerdo con los parametros

normativos de la NTC 420:2015
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Determinar su utilizacién como
fuente alimentaria para animales a través de
sus caracteristicas nutricionales

Se realizo a través de los resultados obtenidos
y mediante una revisién bibliografica para

RESULTADOS

Estandarizar el proceso productivo para la
elaboracion de las harinas de cascaras de
patilla y meldn.

En esta primera fase para determinar el
proceso productivo se tuvieron en cuenta las
identificaciones de tecnologias disponibles
para recopilar informacién a través de
consultas bibliograficas e investigacion de
mercado de dichas tecnologias, para la
elaboracion de harinas a partir de cascaras de
frutas. Se eligieron las tecnologias mas
apropiadas y Optimas para producir los
nachos con los mejores estandares de calidad.

Se identificaron las operaciones unitarias de
acuerdo con la materia prima, cascaras de
patilla y melén llevandose a cabo una
investigacion basada en las técnicas vy
métodos utilizados en la industria de harinas
para lograr determinar las operaciones
basicas mas optimas, que sean favorables,
eviten perdidas y aumenten el rendimiento
durante la etapa de transformacién. Dentro
de las operaciones unitarias se establecieron
los mecanismos de control, de acuerdo con
cada una de las operaciones a realizar que
permitan inspeccionar la efectividad de cada
una.

Para el desarrollo del proceso se llevd a cabo
un disefio experimental factorial (32), debido
a que se efectuaron tres tratamientos y se
variaron dos variables que correspondieron a
temperatura y tiempo.
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determinar cdmo las  caracteristicas
obtenidas en las cascaras de patilla y melén
pueden contribuir beneficiosamente como
base para una fuente alimentaria.

Factores de estudio de las cascaras de patilla
y melén

Se establecieron los siguientes factores de
estudio:

Factor A (temperatura)

> 50°C (A1)
> 70°C  (A2) ,
> 90°C (A3)

Factor B (tiempo)

> 24h  (B1)
> 20h (B2)
> 15h (B3)

Teniendo en cuenta estos factores analizados
se desarrollaron las siguientes tres procesos:

Tl= Cascaras de patilla y meldn
deshidratacidn 502C x 24h

- - .
T2= Cascaras de patilla y meldn —
deshidratacion 702C x 20h y
T3= Cascaras de patilla y meldn

deshidratacion 902C x 15h

Descripcion del proceso productivo para la
obtencion de harinas a partir de las cascaras
de patillay meldn
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Recepcion de residuos frutales: en esta etapa
se inspecciona la calidad de las materias
primas, revisando que cumplan con las
especificaciones que requiere el proceso, se
reciben las cascaras y se observan las
caracteristicas: color, olor y aroma.

Limpieza y desinfeccién: aqui se efectiian una
serie de operaciones como lavado, donde se
sumergen las cascaras en agua con hipoclorito
de sodio con una de concentraciéon de 5 ppm.

Acondicionamiento: una vez lavadas, se
toman las cascaras y se cortan en pequefios
trozos para facilitar el proceso de
deshidrataciéon y la molienda.

Escurrido: se colocan las cascaras en bandejas
perforadas para el proceso de escurrido, con
el fin de retirar el exceso de agua durante el
lavado. Se debe verificar que exista un
espacio entre ellas que permita la circulacion
del aire.

Deshidratacion: las bandejas con las cascaras
se ingresan en el horno o deshidratador
variando las temperaturas y tiempo de
acuerdo los procesos establecidos
anteriormente.

Molienda: una vez finalizado el proceso de
deshidratacién, se sacan las bandejas con las
cascaras se evalla sus caracteristicas y se
realiza la molienda en un molino convencional
y posteriormente se pasa por un molino
pulverizador para reducir el tamano de las
particulas.

Tamizado: luego de la molienda se lleva a
cabo el tamizado para clasificar por
granulometria para ello se hace uso de mallas
200 (75 micras) y 250 (58 micras)

Empacado: se empaca la harina en bolsas de
plastico multiflex, se procede a sellarse y
rotularse.
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Almacenamiento: el almacenamiento debe
ser en un lugar seco, a una temperatura no
mayor de 25° C. Evitando la humedad para
conservar mejor la harina y alargar su vida
atil.

Caracterizacién de la mezcla de harinas de
cascara de patilla y melédn segun los
parametros fisicoquimicos y microbiolégicos
permitidos

En esta segunda fase se analizaron los tres

A

procesos de elaboracién de las harinas bajo /

los pardmetros fisicoquimicos P((
microbioldgicos establecidos en la NTC

420:2015. Los resultados arrojaron lo
siguiente:

Parametros fisicoquimicos ?

Tl= Cascaras de patilla y meldn
deshidratacion 502C x 24h; Humedad 94,0%,
Grasa 1,86%, Cenizas 8,26%; Polifenoles
totales 21,12 mg/g; glutamina 285,12 mg;
Arginina 273,26mg; Citrulina 860,145 mg

T2= Cascaras de patilla y meldn
deshidratacion 702C x 20h; Humedad 90%;
Grasa 1,35%; Cenizas 7,26%; polifenoles
totales 19,15 mg/g; glutamina 215,85 mg;
Arginina 206,65 mg; Citrulina 752,823 mg

T3= Cascaras de patilla 'y meldn
deshidratacion 90°2C x 15h; Humedad 85%;
Grasa 1,02%; Cenizas 6,53%; Polifenoles
totales 9,23 mg/g; Glutamina 110,35 mg;
Arginina 96,54 mg; Citrulina 5.35,578 mg.

Parametros microbioldgicos

En cuanto a los aspectos microbioldgicos se
determind que la formulacion mas aceptada
en cuanto a el recuento de aerobios
mesofilos, coliformes, coliformes fecales,
staphylococcus aureus, mohos y levadura y
salmonella, se encontraban dentro de los
limites permitidos por la NTC 420:2015.

. k
=

-
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Determinar su utilizacion como fuente
alimentaria para animales a través de sus
caracteristicas nutricionales

En cuanto a su valor nutricional se determind
que el tratamiento T1 obtuvo mejores valores
al reportar un contenido de cenizas del 8,26%,
grasas 1,86%, humedad 94,0%, aminodcidos
como Citrulina con 860,145 mg, Arginina
273,26mg y glutamina 285,12 mg vy
polifenoles con un valor de 21,2 mg/g.

DISCUSION

Se analizo que el contenido de cenizas obtuvo
un valor mas alto en el T1 con un resultado de
8,26%, mientras que el mas bajo correspondid
a T3 con 6,53%, De acuerdo con Vargas, et al
(2019), un mayor contenido de cenizas indica
gue contiene una fuente potencial de
minerales y compuestos organicos, su valor
varia dependiendo de la fruta, su estado de
madurez y de las condiciones térmicas a la
cual sea sometido. En este sentido el mejor
valor dada estas caracteristicas correspondio
aTl.

En cuanto al resultado de grasas se evidencia
gue un alto contenido del 1,86% esta
presente en T1, seglin Solano & Coello, (2019)
un alto valor de grasas en un producto indica
que tiene un buen potencial de extractos
lipidicos por ende se establece que la corteza
patilla y meldn son ricas en este tipo de
componentes y que al manejar un
tratamiento térmico bajo se permiten
conservar mejor estas propiedades. Las
grasas contribuyen al incremento de Ia
energia en animales y son un medio de
transporte que facilitan el paso de las
vitaminas liposolubles y son precursoras de
hormonas y componentes de las membranas
celulares.

Con respecto a la humedad la mezcla arrojo
un valor de 94,0% para T1, 90% T2 y 85% T3,
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el andlisis de este pardmetro evidencia la
estabilidad de las muestras, puesto que el
contenido de agua es un factor que
contribuye al crecimiento microbiano, por
ende la muestra T3 aunque presenta un nivel
mas bajo de humedad, ha disminuido otras
caracteristicas importantes del producto
como su contenido de grasa y ceniza (Solano
& Coello, 2019). Asi mismo, valores altos en
las proteinas indican que las cascaras tienen
una fraccion cuantificable de proteina
indigerible debido a que si es resistente a la

accion enzimatica, podria formar parte d;?y'

fibra dietética, de esta manera un mafor
contenido de proteina indica un valor mas
alto de fibra digerible.

Con relacién a los aminoacidos fortificantes,
los aminodcidos que se mantuvieron en
valores mas altos correspondieron a la
Citrulina con 860,145 mg, Arginina 273,26mg
y glutamina 285,12 mg pertenecientes al T1,
dado que al utilizar una temperatura bajo se
logran mantener mejor sus propiedades dado
gue en los tratamientos T2 y T3 se evidencio
una disminucion significante. Unos altos
valores de citrulina dentro del cuerpo del
animal regularmente se convierten en
Arginina. La Arginina estimula la liberacion de
hormonas de crecimiento, presenta. mejor
recuperacion y cicatrizacion de heridas y un
mayor incremento de masa muscular.
Mientras que niveles considerables de
Glutamina, promueven el aumento de fuerza,
resistencia, masa muscular, del animal y
aumenta los niveles de hormonas de
crecimiento (Velasquez & Zambrano, 2023)

Finalmente al analizar los polifenoles el mayor
valor se obtuvo en el tratamiento T1 con
21,12 mg/g, mientras que en T2 se redujo a
19,15 mg/g y en T3, se obtuvo el valor mas
bajo con 9,23 mg/g, esta situacion se presenta
debido a que ciertos polifenoles son
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termosensibles a temperaturas altas,
provocando la ruptura de sus estructuras y
degradando  grandes cantidades de
compuestos fendlicos sin ser aprovechados
adecuadamente; por ende, la aplicacion del
tipo de deshidratacion, asi como las
condiciones térmicas son fundamentales para
evitar la pérdida de dichos compuestos
bioactivos. Este tipo de compuestos se
caracterizan por su efecto antioxidante vy
antimicrobiano, los cuales se pueden emplear
como aditivos naturales para la alimentacién

CONCLUSIONES

* Se concluye que es posible obtener una
harina a partir de las cascaras de patilla 'y
meldn y que se permitié determinar el
proceso tecnolégico y los mecanismos de
control necesarios para la elaboracién del
producto, en operaciones como el
deshidratado, donde se realizé un control
de la temperatura y tiempo.

* Seestandarizo el tratamiento mas optimo
determinando a Tl como el mejor al
manejar un temperatura de 502C y un
tiempo de 24 horas.

* Se establece que a menores temperatura
de deshidrataciéon se logran conservar
mejor las caracteristicas nutricionales de
las cascaras de patilla y meldn,
obteniendo una mejor conservacion de
sus propiedades en el tratamiento T1.

* Se concluye que el producto obtenido
cumple con los aspectos reglamentarios
establecidos en la normatividad vigente
en cuanto a caracteristicas fisicoquimicas
y microbioldgicas.
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