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Propuesta de desarrollo rural sostenible con enfoque territorial en la microcuenca
Gliripa, Municipio San Casimiro, estado Aragua

Responsable: Medina Hernandez, Mary Josefina

Etapas cumplidas /Etapas totales: 1/2

Especialidad: Estudios geogréaficos sociales

Resumen: Se realizé una caracterizacion de la sub-cuenca Giripa, se encontrd que la zona de vida
de Gliripa es bosque humedo pre montano con una precipitacion promedio anual que oscila entre
los 1.200 mm/ano, clima caracteristico de una zona de montafias, donde la altura maxima es de
1.219 msnm y pendientes de hasta 52 %. Posee una red hidrografica densa, sus aguas drenan hacia
el Rio Zuata, portante del embalse de Camatagua. La vegetacion predominante es de bosque y
sabanas arboladas, la textura de los suelos es franco y franco limoso. Posee dos escuelas, un
ambulatorio, luz, agua, teléfono, electricidad y medios de transporte publico. La actividad
econdmica mas importante es la agricultura y ganaderia, de tipo familiar. Cuenta con una poblacion
dispuesta a incursionar en la explotacion de las potencialidades de la modernas Tecnologias

de Informacién y Comunicacion. La combinacion de metodologias para caracterizar la zona
permitié generar informacion relevante que sirve de base para estudios posteriores que apunten al
desarrollo rural territorial de los habitantes de Guiripa.
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Proyecto n° PG-01-7628-2009

Evaluacién fi sicoquimicay funcional de harinas, almidones nativos y modifi cados
de musaceas (platano, cambur, topocho). Estudio de su incorporacion en alimentos
Responsable: Ramirez Matheus, Alejandra Oliva

Etapas cumplidas / Etapas totales: 1/2

Especialidad: Tecnologia de alimentos

Resumen: Los resultados alcanzados permiten inferir que el proceso de secado utilizado para la
elaboracion de harinas de musaceas, debe realizarse a 80°C durante 4 a 5 horas. En lo que se refiere
a la caracterizacion fisico-quimica y a la composicién quimica de las harinas y almidones de las
musaceas en estudio, se pudo apreciar que existen diferencias estadisticamente significativas entre
muestras para los valores de acidez titulable, color, densidad relativa, humedad, cenizas, fibra
dietética, proteina cruda y almidén, observando ademas que las harinas y almidones de platano
reportaron los valores mas altos de poder de hinchamiento, solubilidad en agua fria y viscosidad. En
cuanto a las caracteristicas nutricionales, se determind que las harinas y almidones de musaceas
presentaban una mayor proporcion de almiddn resistente, reportando los valores mas bajos de
digestibilidad. Por ultimo, el analisis microscopico de los almidones reveld el efecto de las
modificaciones fisicas v quimicas realizadas, evidenciandose una serie de cambios en la forma y el
tamafio de los granulos.
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