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PERFIL

Como profesora asociada de la Institucién Universitaria Colegio Mayor de
Antioquia he tenido la oportunidad de desempefiarme en las areas clinica
e industrial en el campo de la docencia, investigaciobn y extension.
Liderando en el campo administrativo los procesos de formacion
posgradual en la Facultad Ciencias de la Salud, con la participacion en la
formulacién, creacién y coordinacion de programas de especializacion y
maestrias, ademas de ser miembro activo de los comités de curriculo y
docencia de la Facultad.

ESTUDIOS

Bacteridloga y Laborista Clinica

Especialista en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Magister en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
PhD(C) Ciencia y Tecnologia de Alimentos

ASIGNATURAS

e Microbiologia Alimentos
e Bromatologia

LINEAS Y TEMATICAS DE INTERES

e Microbiologia de Alimentos
e Biotecnologia
e Ciencia de los Alimentos

PUBLICACIONES

Durango Z., Mdnica; Sepulveda V.,Uriel; Gutiérrez B.,Margarita; Londofio Z.,
Andrés. Caracterizacion de Acidos Grasos, Diacetilo y Acetoina en Quesillo
Colombiano. Vitae, Vol. 19, NUM. 1 enero-abril 2012, pp. S376-S378
Universidad de Antioquia Medellin, Colombia ... Disponible en:
http://www.redalyc.org/articulo
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G., Agudelo, S. 0., & Valencia, . U. S. (2017). Capacidad
antimicrobiana de bacterias acido lacticas autoctonas aisladas de
queso doble crema y quesillo colombiano. REVISTA
BIOTECNOLOGIA, 15(1), 45-55.

Londofio-Zapata, A. F., Durango-Zuleta, M. M., Septlveda-Valencia,
J. U, & Herrera, C. X. M. (2017). Characterization of lactic acid
bacterial communities associated with a traditional Colombian

cheese: Double cream cheese. LWT-Food Science and Technology,
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Valencia, J. U. S. (2015). Evaluacién de la actividad antimicrobiana

de extractos obtenidos de Bacterias Acido Lacticas de Queso

Doble Cremay Quesillo sobre el crecimiento In vitro de Salmonella

spp y Listeria Monocytogenes. Revista Cientifica Universidad
444 56 11 Ext:159 Privada de Huancayo, 3(2) 57-61.

monica.durango@colmayor.edu.co Borda, R. A., Oviedo, M. M. D. D., & Rojas, ]. M. (2014). Efecto de la
exposicidn a la luz ultravioleta uv-c en la viabilidad de especies de
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Ochoa, S., Durango-Zuleta, M. M., & Osorio-Tobén, ]. F. (2020).
Techno-economic evaluation of the extraction of anthocyanins
from purple yam (Dioscorea alata) using ultrasound-assisted
extraction and conventional extraction processes. Food and
Bioproducts Processing, 122, 111-123. Ochoa, S., Durango-Zuleta,
M. M,, & Osorio-Tobdn, J. F. (2021).
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Conversion and Biorefinery, 1-10.
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