UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO?”
FACULTAD DE CIENCIAS AGRICOLAS Y FORESTALES
CARRERA: INGENIERIA AGRONOMICA

TESIS

“PROCESO DE CONSERVACION DEL JUGO CANA DE AZUCAR (Saccharum
officinarum L.), CON DIFERENTES TIEMPOS DE PASTEURIZACION Y DOSIS
DE ACIDO CITRICO”

Por:
Karina Vilma Ruiz Mamani.

Tesis de Grados presentada a consideracion de la UNIVERSIDAD AUTONOMA
“JUAN MISAEL SARACHO”, como requisito para optar el Grado Académico de

Licenciatura en Ingenieria Agronémica.

TARIJA - BOLIVIA

2018



DEDICATORIA

Al creador de todas las cosas bellas que existen
sobre el planeta y por darme la fortaleza, el
valor y la paciencia para llegar hasta el final en

esta carrera.

De forma muy especial a mis; Padres Julian
Ruiz R. y Cipriana Mamani A. que con mucho
esfuerzo y trabajo, lograron apoyarme durante
todo el transcurso del tiempo, han sido parte
imprescindible en la culminaciéon de mi carrera
universitaria, por ello mi méas sincero

agradecimiento.

A todos los docentes de la carrera de Ingenieria
AgronOmica; por su apoyo incondicional al
impulsarnos hasta el final de este camino, por su

paciencia que nos tuvieron en todo este tiempo.



INDICE

Pag.

Advertencia.
Dedicatoria.
Agradecimiento.
Resumen.

CAPITULO |
1. INTRODUCCION. . ..ot e, 1
1.1 JUSTIFICACION. ..o, 3
1.2 HIPOTESIS . ..ttt 3
1.2.1 Hipotesisalternativa............ooooiii i 3
1.2.2 HIpOteSisS NUIA. ... ... 3
1.3 OBIET IV O S . o e e, 4
1.3.1 Objetivo general..........c.ooiriiii i, 4
1.3.2 Objetivos eSPeCifiCOS. ... ..o.viiii i, 4

CAPITULO I

REVISION BIBLIOGRAFICA O MARCO TEORICO

2.1 ORIGEN DE IMPORTANCIA DEL PRODUCTO ....uueiiiiiiiiiiie i, 5
2.2 TAXONOMIA DEL CULTIVO DE LA CANA DE AZUCAR......ccoocoeeeeceereann 6

2.3 BOTANICA DE LA CAN A .. .oo oo, 7



2.4 JUGO DE CANA DE AZUCAR.......ooiieeeeereieeeeres oo 7

2.5 EXTRACCION DEL JUGO DE CANA.........oooevereeeeeereesseseeeies s vesees s, 8
2.6 COMPOSICION QUIMICADE LA CANA . ....couiiie e, 8
2.7 ALTERACION DEL JUGO DE CANA........coviererereeereereniesesseseeneensn e, 11
2.8 DEFINICION DE FERMENTACION.....c.cooviuiieieeeieceee e ses s 12
2.9 ADITIVOS PARA LA CONSERVACION DEL JUGO DE CANA............. 13
2.9.1 MELOAO fISICO. .. ettt e e e 13
2.9.2 MEtOdO QUIMICO. ... .t 13
2.10 ANALISIS FISICO = QUIMICO.......oiuee e, 14

2.11 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES

DE FRUTAS (CODEX STAN 247-2005).....cccutiiueiiereaieseesieaieseesseseesseesseseesseenees 18
2.11.1 DEFINICION. ..cotoieriieereeseessesesesessess sttt ssssssssenns 18
2.11.1.1 ZUMO (JUQO) TIULA.....ueeueerieiiieiie sttt 18
2.11.2 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD................. 19
2.11.2.1 COMPOSICION.......cooverceeietereeee et sesiese s isses s st 19
2.11.2.2 INQredientes DASICOS. ........cciveieeie e e e e neesne e 19
2.11.2.3 Otros ingredientes aUtOriZad0S. .........c.eouveveieereeie e eesee e see e e e 19
2.12 CRITERIOS DE CALIDAD.......coiiieee e 19
2.13 ANALISIS SENSORIAL......cooveiveereeeieeeeieieeeseeeesesiesesesesses s ssnee o, 20
2.13.1 Prueba deSCriptiVa.........cccueiieieiiiiieie et 20
2.14 CARACTERISTICAS PRINCIPALES........ccoveveeeereeeeeeeeesee e eriess s, 21
2.14. 1 SADOT ...ttt 21

2.04.2 OdOF ... 21



2. 04,3 COl0T e e e e e 22

2.14.4 Aceptabilidad.........ccoooiiiiiiii 22
2.15 RELACION BENEFICIO / COSTO.....cooiitieeeeeeeeeeeeeeeee e, 23
2.15.1 Interpretacion del resultado de la relacion beneficio costo...........ccoccvevvnnnne. 23
2.16 COSTO DE PROCUCCION. ..ottt 23

CAPITULO 111

MATERIALES Y METODOS

3.1 LOCALIZACION. ..ottt 25
3.2 MATERIALES. .. e 25
3.2.1 MaAteria PriMa. . .o.veetintt et ettt ettt et et et et et et e et et e eteeeeae e naaees 25
3.2.2 Materiales y/o equipos de 1aboratorio...........c.ovveviiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 25
3.3 METODOLOGHA ...ttt 26
331 MELOUO. ...t 26
3.4 PRODEDIMIENTO DEL TRABAJO......oiiiiiiiiiiic e 28
3.4.1 Obtencion de la cafia de azicar...........o.veiiiniiiiiiiiie e, 28
3.4.2 EXracCion del Jugo........coovininiieiii i 28
3.4.3 PrOCESO TEIMNICO. .. . enenetete et et 28

3.5 PRODECIMIENTO PARA LA OBTENCION DEL JUGO DE CANA DE
AZUC AR oo e ettt 29

3.5.1 Diagrama de flujo de la elaboracion del jugo de cafia..........c...oeoeeeevennnnnne. 30



3.5.2 DeSCripCioN Al ProCeSO. .. ...viut ittt 30

3.5.3 Descripcidn de los anlisis fiSiCO-quimico.............cocvvvviviniiiiiiiinnn 32
3.6 ANALISIS SENSORIAL......coiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiie e 33
3.6.1 Construccion de CUDICUIOS. ..o 33
3.6.2 ProCEIMIBNTO......ceiiiiieiieieeie ettt te e e nreenteenee e 34
3.7 TABULACION Y ANALISIS DE DATOS......cceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 36
3.8 DETERMINACION COSTO/BENEFICIO........ociuiiiiiiieiie e, 36

CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS FISICO-QUIMICO. ... ...ueieiie e, 38
411 ANAISIS el PH. ..o 38
4.1.2 ANAlisis de 12 aCIEZ...........coeeiuiiie e 41
4.1.3 ANAlISIS Al O BIiX Q0. ..ot 43
4.2 ANALISIS SENSORIAL......ccoouuuniiiiiiie e, 46

4.2.1 (EIl color del jugo de la presente muestra, es un verde natural de cafia de

VA0 [o%: | oSO RS PR SSP 46
4.2.1.1 ; Te gusta el color del jugo de cafia de azUCar?...........coceevrereinienenieenee 49
4.2.2 ¢El olor del jugo de la presente muestra, es a cafia de azdcar?.........c.cccceeveunee. 50
4.2.2.1 ;Te gusta el olor del jugo de cafia de azUCAr?..........ccccevevrererniieieeeeenes 52

4.2.3 ¢El sabor del jugo de la presente muestra, es a cafia de azlcar?...........c........... 54



4.2.3.1 (Te gusta el sabor del jugo de cafia de azlcar?...........ccccceveevveieiiecr e, 56
4.2.3.2 ¢En cuanto al dulzor del jugo de cafia de azUcar, dirias que es?.................... 58
4.2.3.3 ¢En cuanto a la acidez del jugo de cafa de azlcar, dirias que es?................. 59
426 ¢Qué tanto te gusto el jugo natural de cafia de azlcar, que acabas de
PIODAI? ... bbbt 61
4.2.7 ¢Cudl seria tu intenciébn de comprar este jugo natural de cafia de
VA0 (o SRS 64
4.3 DETERMINACION DEL MEJOR COMPORTAMIENTO EN EL PROCESO
DE ELABORACION DEL JUGO DE CANA DE AZUCAR, EN SUS 3
DIFERENTES DOSIS DE ACIDO
CITRICO ..ot 66
4.4 ESTABLECER EL MEJOR TIEMPO EN LA PASTEURIZACION DEL JUGO
DE CANA DE AZUCAR.......cooiiiieiniineesssesssissssesssssas st ssssssssasssssssssnnes 66
4.5 ANALISIS ECONOMICO.........ouviiiiiieeiiaiiiiiiceneeineeseeisee e BT
4.5.1 COStOS tOTales. .. .uueneeie e O
4.5.2 Relacion BenefiCio / CoStO. ... .uuiuieiiie e 67

453 Rentabilidad Q0. . .....oooiiii e 68

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES........coiiiiiie e 69



5.2 RECOMENDACIONES.........cciiiii 70

BIBLIOGRAFTA . ..o et e e e e e e et ee e e e e s e e e e e s e e s e 71

INDICE DE CUADROS

Pag.

CUADRO N ° 1. Promedio de la composicion quimica % de los tallos y los jugos de

12 CANA A8 AZUCAT........ccueciieeecee ettt b e reene e e 9
CUADRO N°2. Microorganismos presentes en la cafia de azucar y su jugo.............. 12
CUADRO N°3. Factores en estudio del ensayo experimental..............c.ccocvvvrinnnnn. 27

CUADRO N°4. Resultados de andlisis fisico-quimico del pH................................38

CUADRO N°5. Resultados de analisis fisico-quimico de la acidez.............cccccvvunee 41
CUADRO N°6. Resultados del analisis fisico-quimico de © BriX %..........cc.cccceeene. 43
CUADRO N°7. Frecuencias sensoriales del color del jugo de cafia de azlcar.......... 46
CUADRO N°©8. Frecuencias sensoriales del olor del jugo de cafia de azucar........... 50

CUADRO N©°. Frecuencias sensoriales del sabor del jugo de cafia de
VA1 [or: | ST T TSRO TSR PPPTRP 54
CUADRO N°10. Frecuencias sensoriales de aceptabilidad del jugo de cafia de
VA1 (o7 ST T TSRO TS PR PPPTRT 61
CUADRO N°11. Frecuencias sensoriales de la intencion de compra del jugo de cafia

08 AZUCAT ...ttt e e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e —————n 64



CUADRO N°12. Costo por tratamiento econdémico del procesamiento del jugo de

INDICE DE FIGURAS Y GRAFICAS

Péag.
FIGURA N°1. Flujo de elaboracion del jugo de cafia...........ccccovevereeieiiesvccecnn, 30
GRAFICA N° 1. Resultados de analisis fisico-quimico del pH..........ccc..cccvvvrunneee. 39
GRAFICA N°2. Resultados de analisis fisico-quimico de la acidez........................ 42
GRAFICA N°3. Resultados del analisis fisico-quimico de © BriX %................c....... 44
GRAFICA N4, Resultado sensorial del color del jugo de cafia de azlcar............... 47
GRAFICA N, ;Te gusta el color del jugo de cafia de azdcar?.............ccocovvuennee. 49
GRAFICA N°6. Resultado sensorial del olor del jugo de cafia de azUcar................. 51
GRAFICA N°7. ;Te gusta el olor del jugo de cafia de azicar?...........cccocvvvvrveveene. 52
GRAFICA N°8. Resultado sensorial del sabor del jugo de cafia de azucar............... 56
GRAFICA N°9. ;Te gusta el sabor del jugo de cafia de azdcar?............c.coevvuevenne, 57

GRAFICA N°10. Resultado sensorial del dulzor del jugo de cafia de azdcar........... 58
GRAFICA N°11. Resultado sensorial de la acidez del jugo de cafia de azucar........ 60
GRAFICA N°12. Resultado sensorial de aceptabilidad del jugo de cafia de
710 72 63

GRAFICA N°13. Resultado sensorial de la intencion de comprar el jugo de cafia de

AZUICAT vttt e e e e ettt e e e e e e e e ——eeeeeeeaaeet——eeaeaeeaaaa——————ttaeeaeaaaa——————teaeearaaa————aaaeeaaaas 65



