RESUMEN

El presente trabajo se investigacion fue desarrollado en el Laboratorio Académico de
la Carrera de Ingenieria de Alimentos (L. A. C. I. A.), dependiente de la Carrera de
Ingenieria de Alimentos, pertenecientes a la Facultad de Ciencias y Tecnologia de la
Universidad Autéonoma “Juan Misael Saracho”. Se utilizd para la elaboracion de
aguardiente a base de maiz variedad “morocho amarillo”, muku de maiz como
materia prima adquirido del Mercado Campesino de la provincia Cercado de Tarija.

Los insumos utilizados fueron: azlcar, chancaca, nutriente, y levadura vinifica.

El andlisis fisicoquimico del muku de maiz variedad “morocho amarillo” presenta:
Cenizas 1,36 %; Fibra 2,08 %; Materia grasa 3,36 %; Hidratos de carbono 79,96 %;
Humedad 8,23 %; Proteina total 7,09 % y Valor energético 378,44 kcal / 100 g. Los
analisis microbiologicos del muku de maiz indican que contiene: Bacterias aerobia
mesoéfilas 2,0 x 10° UFC/g; Coliformes totales 2,1 x 10> UFC/g; Mohos y levaduras
6,0 x 10° UFC/g.

Las operaciones involucradas en la elaboracion de aguardiente a base de muku de
maiz variedad “morocho amarillo” son: mezclado, reposo, filtrado, pasteurizacion y
enfriamiento, ajuste de solidos solubles (°Brix), fermentacion, destilacion,

embotellado y almacenamiento.

Las pruebas preliminares se realizaron con muku de maiz y harina de maiz, de las
cuales las méas aceptadas segun los jueces no entrenados y realizado el estadistico caja
y bigote fueron las muestras elaboradas con muku de maiz, en consecuencia, se pudo
obtener la muestra EB3 como la muestra ideal elaborada con muku de maiz para

realizar el disefio experimental.

Se aplicé disefio factorial 22 en el proceso de fermentacion alcohélica del mosto de
maiz donde se establece la variacion porcentual de los factores: muku de maiz (15,41-
14,68) %, levadura vinifica (0,025-0,017) %. Considerando como variable respuesta
el grado alcohodlico del aguardiente de maiz. Demostrando en el analisis estadistico

que existe significancia para ambos factores a un nivel de significancia de a = 0,05.



Para la fermentacion alcohdlica se mantuvo a una temperatura constante de 27 °C,
donde la fermentacion alcohdlica alcanz6 de entre 5 a 6 dias, pero con restos de

azucares en mosto; deteniéndose la fermentacion en 5 °Brix.

Mediante la aplicacion del estadistico STATGRAPHICS se obtiene la interaccion de
los factores y efectos principales de cada factor, por ende, para el grado alcohélico
del aguardiente de maiz el factor A (muku de maiz) como el que mas influye para
obtener un grado alcohdlico aceptable, la levadura vinifica es un factor igualmente
influyente para el grado alcoholico llegando a ser significativos en la fermentacion

alcohdlica del mosto de maiz.

En base a los resultados del analisis fisicoquimico del aguardiente a base de muku de
maiz contiene: Anhidrido sulfuroso total 6,95 mg/L; Azlcares reductores n.d (no
detectado o que el pardmetro no fue detectado en la muestra) g/L; Extracto seco total
0,04 g/L; grado alcohdlico 43,2 % (v/v); Metanol <53 mg/L.



