Articulo original Conoc. amaz. 3(2): 139-151 [2012] 139

Conservacion de jugo de Saccharum officinarum (cana de azucar)
como bebida refrescante

Conservation of Saccharum officinarum juice (sugar cane)
as a refreshing drink

Juan Alberto Flores GarazattGa' y Pervis Atilio Tafur Gallardo?

Recibido: enero 2012
Aceptado:abril 2012

RESUMEN

El jugo de cana de Saccharum officinarum (cafia de azicar) obtenido después de tres dias de
cosecha, una vez filtrado y envasado en polietileno de alta densidad fue pasteurizado a 95 °C por
quince minutos y almacenado por tres meses. Los andlisis fisicoquimicos, organolépticos y
microbiolégicos determinaron aptos para consumo humano como bebida refrescante con las
caracteristicas de un jugo de cafa fresco con alto contenido de hierro (7,06 mg/l) y 16,75 “Brix.
Palabras claves: jugo de cana, Saccharum officinarum, POJ Proefstation Oost Java, NCo
Coimbatore Natal, bebida refrescante.

ABSTRACT

The juice cane of Saccharum officinarum (sugar cane) obtained after three days of harvest, once
filtered and packaged in high density polyethylene was pasteurized at 95 °C for fifteen minutes
and stored for three months. Physicochemical, organoleptic and microbiological analyzes
determined that is a save product for human consumption as a refreshing drink with the
characteristics of fresh juice cane with high iron content (7,06 mg/l) and 16,75 °Brix.

Key words: cane juice, Saccharum officinarum, POJ Proefstation Oost Java, NCO Coimbatore
Natal, refreshing drink.

INTRODUCCION la provincia de Alto Amazonas, de donde
el 80% es para la elaboracién de
El cultivo de la cafa de azicar en el Per  aguardiente (Minag-OIA, 2000).
tiene gran potencial por las condiciones
6ptimas de clima y suelo que ayudan a la
variedad de este producto, que permiten
rendimientos excepcionales, del cual se

puede extraer diversos productos como el

El jugo de caina de azlcar en nuestra region
se comercializa como bebida refrescante
en condiciones informales de salubridad,
lo que genera cierta desconfianza al
consumidor ya que no tiene condiciones

guarapo, la chancaca, azlcar rubia
artesanal y azlcar blanca refinada (Chen,
1991).

En la regién Loreto la produccién de cana
de azGcar se ve afectada por las
inundaciones de la creciente de los rios, lo
que tiende a generar pérdidas en las areas
de cosecha. La mayor produccion se da en

minimas de salubridad para su consumo;
sin embargo, tiene una gran aceptacion
por su frescura y sabor agradable
(Foncodes-Aslusa, 2007).

La cana de azdcar tiene un alto valor
edulcorante y nutritivo, asi como muchas
alternativas de  siembra,  cosecha,
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industrializacion y transformacion. En este
contexto de estudio, se tiene por objetivo
conservar el jugo de Saccharum
officinarum (cafna de aztcar) como bebida
refrescante  para consumo  humano,
dietética y energizante por su alto
contenido de calorias y la presencia de
aztcares como la glucosa, sacarosa y
fructosa, ademas de vitaminas como la
niacina, riboflavina, tiamina y otros; vy
minerales como potasio, sodio, magnesio,
calcio y hierro en condiciones de frescura
(Foncodes-Aslusa, 2007).

MATERIAL Y METODO
Material

Se utilizaron tallos de cana de aztcar de
las variedades PO) Proefstation Oost Java
(caha negra) y NCo Coimbatore Natal
(cafa amarilla) que fueron adquiridos en la
comunidad 8 de Diciembre del distrito de
Belén, rio Itaya. Se usaron los equipos de
la Planta Piloto de Conservas de la
Facultad de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional de la Amazonia
Peruana.

Método de analisis

El analisis sensorial se realiz6 mediante la
prueba afectiva o heddénica (prueba no
objetiva) y se efectu6 con un minimo de
treinta jueces catadores no entrenados,
posibles consumidores habituales del
producto y compradores de esa gama de
alimentos de la geografia de la ciudad de
Iquitos (Observatorio Tecnolégico de la
Industria Agroalimentaria de la Comunidad
de Madrid, 2005).

Los datos fueron analizados estadisti-
camente por Anova, con una diferencia
significativa a un nivel o = 0,05 y
comparaciones mdltiples mediante la
prueba de Tukey y LSD.

Los andlisis  fisicoquimicos  fueron
determinados por N.T.P. 206.011: hume-

dad, N.T.P. 206.012: ceniza (minerales),
A.O.A.C. 920.39: fibra bruta, A.O.A.C.
942.15: azlcares reductores, N.T.P.
201.040: acidez titulable (acido citrico y
acido lactico) y pH N.T.P. 204.007: color,
olor y sabor (jugo de cana fresca) y la
presencia de vitaminas (tiamina By,
riboflavina By, niacina Bs, piridoxina Bg)
por cromatografia en camada fina
comparada con muestras originales.

Los analisis microbiolégicos  fueron
determinados  para  Salmonella  sp.
recomendado por el FDA. 1992.7m,
coliformes fecales mediante ICMSF. 2000
242 Edic., mohos y levaduras recomendado
por el FDA. 1992. Cap. 18. 7™ Edic. y
aerobios mesofilos por recuento estandar
en placa ICMSF. 2000 29 Edic.
(Minsa/Digesa, 2008).

Proceso de elaboracion de jugo de cana
de azicar pasteurizada

La obtenciéon del jugo de cafa
pasteurizada se realiza siguiendo el
proceso que se describe a continuacion y
se muestra en la figura 1:

e Materia prima. Se utilizé el tallo de
Saccharum  officinarum (cafa de
azdcar) de las variedades cana de
azicar negra (POJ) Proefstation Oost
Java) y cana de azlcar amarilla (NCo
Coimbatore Natal).

e Seleccion y clasificacion.  Se
seleccionaron aquellos tallos sanos sin
indice de deterioro por picaduras de
insectos. Se los clasific6 segin su
variedad.

e Pesado. Se determiné una cantidad
exacta necesaria a procesar o analizar
su rendimiento en el producto final.

e Lavado y desinfeccion. Se utiliz6 agua
potable y una escobilla, y para la
desinfeccion se sumergieron los tallos
en agua clorada a 10 ppm por un
tiempo de cinco minutos y luego se
procedié a enjuagar.
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Prensado o extraccion de jugo.
Consistié en hacer pasar los tallos de
cana de azlcar por unos rodillos
pesados Ilamados trapiches, con el
objetivo de ejercer presiones elevadas
sobre la superficie de la caha para
romper todas las células y asi poder
extraer todo el jugo posible que se
encuentra en el tallo. Una vez extraido
el jugo, se realizaron los respectivos
controles de pH y °Brix.

Clarificado. Se someti6 al jugo de cana
de azlcar a temperaturas aproximadas
de 60 a 80 °C, provocando un cambio
fisico de todos los soélidos en
suspension, y de algunas ceras y gomas
que se extrajeron del jugo, haciendo
que estas sustancias en conjunto se
aglomeren y formen particulas mas
grandes y para que emerjan a la
superficie del envase que lo contiene.
Cuando el jugo se calent6 a 50 °C, se
anadié6 el &cido citrico a 0,075%.
Filtrado. Se llevé a cabo en un lecho
de arena y de celulosa con el objetivo
de separar las particulas aglomeradas y
en suspensiéon formadas durante la
clarificacion.

Envasado. Se realiz6 a 80 °C. Se
envas6 en bolsitas de nylon
(polietileno de alta densidad PEAD de
0,965 g/cm?® de 0,22 mm de espesor,
transparente) disefadas con base
redonda para sentarse, con capacidad
de hasta 200 ml.

Sellado. Se realiz6 en una selladora
eléctrica. Para un buen sellado de las
bolsitas, primero se expulsaron todas
las burbujas de aire que habian.
Tratamiento térmico. Se realiz6 en
una cocina industrial a gas propano. Se
sometieron a la accién del calor a las
bolsitas de nylon llenas de jugo de
cana, para matar los microorganismos
patégenos y alterantes existentes en el
producto; en esta operacion se
sometieron a calentamiento a las

bolsitas llenas para hacer que lleguen
hasta los 90, 95 y 100 °C por los
tiempos de 8, 10 y 15 minutos.

e Enfriado. Por aspersiéon con agua fria
hasta temperatura ambiente, gene-
randose de esta forma el shock térmico
en el producto.

¢ Almacenado. Se almacené en un lugar
fresco y seco a temperatura ambiente,
para evitar el deterioro del producto.
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Figura 1. Diagrama de flujo: obtencién del jugo
de cafia pasteurizada.

RESULTADOS Y DISCUSION
Analisis del jugo de cana

El jugo de cana fresco sin tratamiento es un
liquido de color marrén oscuro, reflejo del
color de la cafa negra. También tiene en
su composicién sélidos en suspension
como bagacillo, ceras, coloides y ciertas
impurezas, que caracterizan al jugo fresco.
El °Brix estd en 14,5 que demuestra que
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tiene una alta concentracién de azlcar.
Tiene un pH de 5,42 que lo clasifica como
un alimento &acido pero suficiente para
conservarlo por un tratamiento térmico de
pasteurizacién por medio del cual se
pueden preservar algunas vitaminas del
complejo B. Es rica también en hierro.

El jugo fresco de cana tiene una elevada
carga microbiana tanto en mesdfilos,
mohos, levaduras y coliformes fecales, lo
que indica que por naturaleza esta
contaminado y es riesgoso para su
consumo por consumidores no habituales
de este producto.

Con los resultados obtenidos se defini6 el
proceso que se describe seguidamente y se
muestra en la figura 2:

e Materia prima. La materia prima que

gener6  mejores  resultados  en
caracteristicas organolépticas en el
producto final fue el tallo de
Saccharum officinarum de la variedad
POJ Proefstation Oost Java (cafa de
azdcar negra). Los tallos de la cafa en
el momento de la cosecha se cortaron
a una longitud maxima de 90 cm para
facilitar su lavado. Y en la cosecha de
estos tallos se evitd que tengan la
menor cantidad de cogollo.
La mayor parte de los alimentos
pueden contener, en el momento de su
recoleccion o sacrificio, diversos
contaminantes o compuestos no
comestibles; sus caracteristicas fisicas
ademas, pueden ser muy diversas. Por
ello, resulta muy imprescindible
someter al alimento a una o mas
operaciones de lavado, limpieza,
clasificaciéon o pelado, que los prepare
para operaciones subsiguientes de
elaboracién, que permitan obtener un
alimento de calidad elevada vy
uniforme (Fellows, 1994).

e Seleccion y clasificacion. Se selec-
cionaron aquellos tallos sanos sin
indice de deterioro por picaduras de

insectos y roturas causadas por el golpe
de agua, y con la menor longitud de
cogollo. Se clasificaron segin la
variedad requerida.

En la industria alimentaria una de las
formas mas habituales de separacion es
la seleccion y clasificacion manual
para que la materia prima esté ubicada
en grupos contenidos por  sus
propiedades fisicas (Potter, 1999).
Pesado. Se determiné la cantidad
exacta necesaria que se va a procesar
para calcular su rendimiento en el
producto final.

Almacenado o maduracion de tallos.
Consisti6  en guardar los tallos
cosechados por un tiempo de tres dias
en condiciones adecuadas de un
ambiente fresco y seco.

Este tiempo de almacenamiento hace
que los tallos incrementen y mejoren
su sabor y olor. La cafa no debe
permanecer en espera por mas de tres
dias para su extraccion pues al
sobrepasar este tiempo se presentan
aln mayores incrementos en los
contenidos de azuacares reductores, lo
cual afecta la eficacia del proceso de
limpieza del jugo. En cualquier
condicion, es recomendable almace-
nar la caia bajo techo para protegerla
del sol (FAO, 1998).

Lavado y desinfeccion. El lavado se
realiz6 por aspersiéon con agua potable,
para eliminar la suciedad, la arena y los
cuerpos extraiios de la superficie de los
tallos a procesar. Para extraer la
suciedad adherida de la superficie de
los tallos se froté con una escobilla o
malla de plastico; esto también ayudo a
obtener un jugo mas claro en
comparacion a su color normal, y para
la desinfeccion se sumergieron los tallos
en agua clorada a 10 ppm por un
tiempo de cinco minutos. El lavado es
aquella operacién unitaria en la que el
alimento se libera de sustancias diversas
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que lo contaminan, dejando su
superficie en condiciones adecuadas
para su elaboracién posterior (Fellows,
1994).

Prensado o extraccion de jugo. Esta
operacion se realizé escurriendo el
agua que quedo en la superficie de los
tallos. El prensado consistié en hacer
pasar los tallos de cana de azdcar por
unos rodillos  pesados Ilamados
trapiches con el objetivo de ejercer
presiones elevadas sobre la superficie
de la cana para romper todas las
células y asi poder extraer todo el jugo
posible que se encuentra en el tallo. Al
realizar esta operacién se cortaron los
extremos de los tallos. Una vez
extraido el jugo se realizaron los
respectivos controles de pH y °Brix.

La cana llega a molinos y mediante
presion extraen el jugo de la cafa,
saliendo el bagazo con aproxima-
damente 50% de fibra lefiosa. Una vez
extraido el jugo se tamiza para eliminar
el bagazo y el bagacillo. (Alza vy
Rengifo, 1980).

Clarificado. Consisti6 en someter al
jugo de cafa de azlcar al calor a
temperatura de 80 °C por 15 min para
provocar un cambio fisico de todos los
s6lidos en suspension y dispersoides, y
de algunas ceras y gomas que se
extrajeron del jugo, haciendo que estas
sustancias en conjunto se aglomeren
formando particulas mas grandes y
para que emerjan a la superficie del
envase que lo contenia. Cuando el
jugo se calenté a 50 °C se anadi6 el
acido citrico anhidro en una
proporcion de 0,075% de la cantidad
de jugo a procesar y con un pH final
entre 4,0 y 4,3. Durante el tiempo de
clarificado se extrajeron los soélidos
aglomerados causados por el incre-
mento de temperatura para evitar la
saturacion de los filtros cuando se
procedio a filtrar. En el transcurso de la
operacion se tomaron muestras para

determinar el °Brix adecuado que
debia tener nuestro producto final que
estuvo entre 16 y 17.

La temperatura de calentamiento varia
entre 90 y 114,4 °C; por lo general se
calienta a la temperatura de ebullicién
o ligeramente mas alta; la temperatura
ideal estd entre 94 y 99 °C. En la
clarificacion del jugo por
sedimentacion los sélidos no azicares
se precipitan en forma de lodo llamado
cachaza (Alza y Rengifo, 1980).
Filtrado. Se llevé a cabo en un lecho
de arena y de celulosa, con el objetivo
de separar las particulas aglomeradas
en suspensiéon formadas durante la
clarificacion.

La filtraciéon se utiliza para clarificar
liquidos eliminando la pequefa
proporcion de solidos que contienen
en suspension y para recuperar los
liquidos contenidos en la fraccion
solida de una pasta (Fellows, 1994).
Envasado. Se realiz6 en caliente no
menor de 70 °C. Se envas6 en forma
manual en bolsitas de nylon
(polietileno de alta densidad PEAD de
0,965 g/cm?® de 0,22 mm de espesor,
transparente) disefiadas con base
redonda para sentarse, con capacidad
de hasta 200 ml.

Los alimentos se calientan por diversas
razones, en muchas ocasiones para
destruir  los  microorganismos vy
conservarlos. Los microorganismos son
mas sensibles al calentamiento répido;
de aqui que un aumento en un corto
periodo de tiempo acelera mucho més
la destruccion de microorganismo
(Potter, 1999).

Sellado. Se realiz6 en una selladora
eléctrica, después de expulsar todas las
burbujas de aire.

Tratamiento térmico. Consisti6 en
someter a la accion del calor a las
bolsitas de nylon llenas de jugo de
cana. El tratamiento térmico sirvié para
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eliminar todos los microorganismos
patégenos y alterantes, también
enzimas existentes en el producto y
para aumentar el tiempo de vida dutil.
Esta operacion se realiz6 con los
pardmetros a temperatura de 95 °C y
tiempo de 15 min. El jugo fresco sin
tratamiento tuvo pH de 5,02; para
pasteurizar se bajo el pH a menos de
4,5 utilizando el &cido citrico en una
proporcion de 0,075%.

La pasteurizaciéon implica un trata-
miento térmico mas suave, general-
mente a temperatura por debajo del
punto de ebullicion del agua. Los
tratamientos pasteurizantes persiguen,
dependiendo  del alimento, dos
objetivos primarios diferentes. En algu-
nos productos, los procesos de pasteu-
rizacion estan especificamente disefa-
dos para destruir los microorganismos
patdégenos que pueda haber en el
alimento. El segundo objetivo es
ampliar la vida atil de un producto
desde un punto de vista microbiano y
enzimatico (Potter, 1999).

La intensidad del tratamiento térmico y
el grado de prolongacién de su vida (til
se hallan determinados principalmente
por el pH del alimento. El objetivo
principal en los alimentos de baja
acidez (pH mayor de 4,5) consiste en la
destruccion de bacterias patogenas,
mientras que en los alimentos de pH
inferior a 4,5 suele ser mas importante
la destruccion de los microorganismos
causante de su alteracion y la
inactivacion de sus enzimas (Fellows,
1994).

Enfriado. Esta operacion se realizé por
inmersion en agua fria hasta emperatura
ambiente. Mientras el calentamiento
consiste en la aplicacion de energia
calorifica  a los alimentos, el
enfriamiento consiste en su elimina-
cion. De ello se deduce que para que
los alimentos mantengan una calidad

6ptima, deben calentarse y enfriarse
rapidamente (Potter, 1999).
Almacenado. Se almacené en un lugar
fresco y seco a temperatura ambiente,
para evitar el deterioro del producto.
Durante su almacenamiento y
distribucién los alimentos se expusieron
a un amplio rango de condiciones
ambientales, como presién, tempera-
tura.

Durante el procesado y almacena-
miento de los alimentos ocurren diver-
sos cambios quimicos que ocasionan su
deterioro, reduciendo su calidad
sensorial y nutritiva. Muchas reacciones
enzimaticos son la causa de cambios o
alteraciones de la calidad de los
alimentos (Shafiur, 2003).
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Figura 2. Diagrama de flujo: elaboracién y
conservacion del jugo de cafa de azicar
almacenado, como bebida refrescante.
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Tabla 1. Test de rangos mdltiples de Tukey por color y tratamiento térmico.

Tratamiento térmico N

Subconjunto para o = 0,05

1 2
M25-100 °C: 8’ 30 4,60
M26-100°C: 10 30 5,03
M24-100 °C: 30° 30 573
Sig. 0,208 1,000

5,5 p——

COLOR

]
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T
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T
100°C:10’

TRATAMIENTO TERMICO

Figura 3. Promedios e intervalos del color segin LSD de acuerdo al tratamiento térmico.

Evaluacion sensorial y resultados
estadisticos

De las 54 muestras encuestadas por
catadores no entrenados y con la prueba
hedoénica, solo surgieron 3 muestras con
un alto indice de valoracion en
aceptabilidad: M24, M25 y M26 a
comparacion de las muestras M4, M5, M6,
M7, M8, M9, M12, M13, M14, MIT5,
M16, M17, M18, M22, M23, M27, M31,
M32, M33, M34, M35, M36, M38, M40,
M41, M42, M43, M44, M45, M50, M5T,
M52, M53 y M54; y las muestras M1, M2,
M3, M10, M11, M19, M20, M21, M28,
M29, M30, M37, M39, M46, M47, M48 y
M49 que no se consideraron debido a que

no cumplian con el tiempo de vida dtil
comercial.

Segun analisis estadistico de la evaluacion
sensorial se obtuvieron resultados que se
muestran en la tabla 1. Esta tabla aplica un
procedimiento de comparacion multiple
para determinar cudles medios son
significativamente diferentes entre unos y
otros. En la primera columna de los
subconjuntos se observa que no existe
diferencia significativa al 95% del nivel de
confianza entre las muestras M25 y M26.
Por el contrario, se observa diferencia
significativa de la muestra M24 que se
ubica sola en la segunda columna.
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Tabla 2. Test de rangos mdltiples de Tukey por sabor y tratamiento térmico.

Tratamiento térmico N

Subconjunto para o = 0,05

1 2
M25-100 °C: 8’ 30 4,37
M26-100°C: 10 30 4,77
M24-95 °C: 15’ 30 6,13
Sig. 0,227 1,000
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Figura 4. Promedios e intervalos del sabor segin LSD de acuerdo al tratamiento térmico.

El método que estd siendo wusado
actualmente para diferenciar entre las
medias es Tukey, el procedimiento LSD
tiene una diferencia realmente signifi-
cativa. Con este método, hay un riesgo de
5% en el empleo entre uno o més pares de
medida significativamente diferentes cuan-
do sus diferencias actuales se igualan a
cero.

Se puede observar en la figura 3 que en
cuanto al color no existe diferencia signi-
ficativa entre el tratamiento térmico de las
muestras M25 y M26, pero si existe
diferencia significativa con respecto a
M24-M25 y M24-M26.

Esta tabla aplica un procedimiento de com-
paracion multiple para determinar cuales
medios son significativamente diferentes
entre unos y otros. En la primera columna
de los subconjuntos se observa que no

existe diferencia significativa al 95% del
nivel de confianza entre las muestras M25
y M26. Por el contrario, se observa
diferencia significativa de la muestra M24
con respecto a las otras dos muestras
presentes, ubicandose sola en una segunda
columna.

El método que estd siendo usado
actualmente para diferenciar entre las
medias es Tukey, el procedimiento LSD
tiene una diferencia realmente signifi-
cativa. Con este método, hay un riesgo de
5% en el empleo entre uno o més pares de
medida significativamente diferentes cuan-
do sus diferencias actuales se igualan a
cero. La figura 4 nos muestra que en
cuanto al sabor con respecto al tratamiento
térmico, no existe diferencia significativa
entre las muestras M25 y M26, pero si una
considerable diferencia significativa de la
muestra M24 frente a estas dos Ultimas.
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Tabla 3. Test de rangos mdltiples de Tukey por olor y tratamiento térmico.

Tratamiento térmico N

Subconjunto para o = 0,05

1 2
M25-100 °C: 8’ 30 4,37
M26-100 °C: 10’ 30 4,73
M24-95 °C: 15’ 30 577
Sig. 0,249 1,000
6,5
5,5 —T—
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o —
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95°CI:15‘ 100‘!C:8' 1OO°IC:1O'

TRATAMIENTO TERMICO

Figura 5. Promedios e intervalos del olor segin LSD de acuerdo al tratamiento térmico.

Esta tabla aplica un procedimiento de
comparacion miltiple para determinar
cudles medios son significativamente
diferentes entre unos y otros.

En la primera columna de los subconjuntos
se observa que no existe diferencia
significativa al 95% del nivel de confianza
entre las muestras M25 y M26. Por el
contrario, se observa diferencia
significativa de la muestra M24 que se
ubica sola en la segunda columna.

El método que estd siendo usado
actualmente para diferenciar entre las
medias es Tukey, el procedimiento LSD
tiene una diferencia realmente
significativa. Con este método hay un
riesgo de 5% en el empleo entre uno o mas
pares de medida significativamente

diferentes cuando sus diferencias actuales
se igualan a cero.

La figura 5 nos muestra que en cuanto al
olor con respecto al tratamiento térmico,
no existe diferencia significativa entre las
muestras M25 y M26, pero si una
considerable diferencia significativa de la
muestra M24 frente a estas dos Gltimas.

De acuerdo a los resultados obtenidos por
el andlisis estadistico, la muestra que tiene
mayor aceptacion por los catadores es la
muestra M24, definiéndose sus parametros
de proceso.

La prueba momentidnea mas comun es la
evaluacién puramente hedonica, el sujeto
debe expresar su opinién concerniente a
un caracter agradable sobre escalas acota-
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das de tres puntos: me gusta, ni me gusta
ni me disgusta, me disgusta.

Solo puede usarse cuando la prueba esta
destinada a una o varias muestras; si
queremos hacer representacion estadistica
de los resultados se le asignard un valor
numérico a cada punto de la escala que el
juez  catador no debe  conocer
(Observatorio Tecnolégico de la Industria
Agroalimentaria de la Comunidad de
Madrid, 2005).

La determinacion del rendimiento del jugo
de cana es de 42,90%.

Vida dtil del producto final

La vida util del jugo de cafa envasado se
ha determinado mediante un analisis
organoléptico. El producto final se
almacen6 en un ambiente fresco y seco,
del cual se empezaron a realizar
degustaciones 'y observaciones fisicas
semanales. A partir de los tres meses de
almacenado se empezé6 a  notar
enturbiamiento del liquido y pérdida del
color, tendiéndose a clarificarse formando
trozos de mucilagos con sabor &cido vy
presencia de alcohol debido a una
fermentacion.

No se hizo pruebas con otros empaques
que no son transparentes por lo que no
podemos indicar que el tiempo de vida til
del jugo de cana pasteurizado es mayor a
tres meses por el contenido de vitaminas
del complejo B.

La transparencia del envase es deseable
porque permite al consumidor ver el
producto que estd comprando. Pero
considerando que la mayoria de los
alimentos son sensibles a la luz, al menos
en cierto grado, al elegir el recipiente se
debe tener en cuenta la duracién de la vida
atil del producto y el dano que podria
causarle la luz. Usar botellas coloreadas es
una solucién de compromiso normal
(Potter, 1999).

Los alimentos pasteurizados contienen
todavia muchos microorganismos vivos
capaces de multiplicarse, por lo que la
vida Gtil es muy limitada en comparacion
con la de los productos comercialmente
estériles (Potter, 1999).

Comparacion de propiedades fisicoquimi-
cas y microbiologicas

Los analisis fisicoquimicos son represen-
tados en la tabla 4.

Tabla 4. Comparacién de propiedades fisicoquimicas.

Propiedades Jugo fresco de

Jugo pasteurizado de

Jugo pasteurizado de

fisicoquimicas cafa negra cana negra (M24) caifa negra (M26)
Humedad 85,35% 83,27% 84,03%
Ceniza 0,19% 0,15% 0,24%
(minerales)
Calorias 59,09 kcal 67,52 keal 68,53 kcal
Carbohidratos 11,15% 13,71% 13,41%
Fibra bruta 0,68% 0,60% 0,60%
Slidos en 0,09% 0,04% 0,05%
suspensién
Azlcares reductores 0,789 g/ml 0,783 g/ml 0,795 g/ml
Acidez titulable 0,28% 0,35% 0,34%

(dcido citrico)

Continda...
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Continda...

Propiedades

Jugo fresco de

Jugo pasteurizado de

Jugo pasteurizado de

fisicoquimicas cafia negra caiia negra (M24) caiia negra (M26)
pH 5,42 4,02 4,03
°Brix 14,50 16,75 16,76
Fierro (Fe203) 6,68 mg/I 7,06 mg/I 7,03 mg/I
Tiamina Bs 0,02 mg/100g 0,04 mg/100g 0,00 mg/100g

Riboflavina B2
Niacina B3

Piridoxina Be

0,01 mg/100g
0,01mg/100g
0,00 mg/100g

0,02 mg/100g
0,01 mg/100g
0,02 mg/100g

0,00 mg/100g
0,01mg/100g
0,01mg/100g

Tabla 5. Comparacién microbiolégica.

Criterio microbiolégico

Descripcion Jugo fresco de caiia Jugo pasteurizado de .
microbiolégica negra cafia negra (M24) peruano (bebidas no
carbonatadas)
Aerobios meséfilos (ufc/g) 4,9 x 105 <10 10
Mohos (ufc/g) 1,1 x 104 <10 10
Levaduras (ufc/g) 5,3 x 104 <10 10
Coliformes fecales 23 <3 <3

(NMP /ml)

Salmonella sp. Ausencia/25 g

Ausencia/25 g

En la tabla 4 se compara la muestra M24
con el jugo de la cana fresca, en la que se
puede notar que en cuanto a calorias
asciende de 59,09 a 67,52 kcal, lo que lo
hace mas energizante. Hay una cierta
disminucion de s6lidos en suspension que
van de 0,09% a 0,04%. Se nota un
incremento en acidez titulable en acido
citrico que se da por la adicién de esta
durante la elaboracion del jugo de cana
pasteurizado 'y esto conlleva a la
disminuciéon del pH de 5,42 a 4,02, lo que
demuestra la acidificacién para su
conservacion.

El aumento de °Brix se da por la
concentracion de sacarosa, debido a la
eliminacién de sélidos en suspension y

eliminaciéon de agua durante el clarificado
por accion del calor. Existe concentracién
de hierro, la cual le confiere propiedad
antianémica. Se nota concentraciéon de
vitaminas hidrosolubles (B1, B2, B3 y Be).

Los datos de la muestra M26 son para
compararlos con los de la muestra M24, lo
que refleja diferencias minimas, pero con
una disminucién notable de las vitaminas
hidrosolubles.

En la tabla 5 se representan los resultados
del analisis microbiolégico. El jugo fresco
de cafa sin ningan tratamiento de limpieza
y desinfeccién tiene una carga microbiana
muy elevada en cuanto a aerobios
mesofilos, mohos y levaduras. La presenci-
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Tabla 6. Criterio microbiolégico nacional Minsa-Digesa 2008.

XVLI. Bebidas no carbonatadas

Limite por mL

Agente microbiano Categoria Clases n ¢
m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 ---

Fuente: Minsa/Digesa, 2008.

a de coliformes fecales indica un riesgo
para la salud del consumidor; sin embargo,
el jugo de cana pasteurizado cumple con
el criterio microbiolégico nacional vigente
emitido por el Ministerio de Salud, debido
a que el jugo de cafa ha tenido un control
en su proceso desde el principio hasta
obtener el producto final.

CONCLUSIONES

El producto final muestra 24 obtenido es
una bebida refrescante apta para el
consumo humano, con una buena calidad
microbiolégica y fisicoquimica, con
contenido de hierro, vitaminas y calorias
que pueden ser considerados dentro de la
dieta minima diaria. La muestra con mayor
aceptacion es la muestra 24 con variedad
POJ Proefstation Qost Java (cana negra),
que dio como buenos los resultados en las
variables  dependientes en  estudio,
teniendo como parametros en temperatura
95 °C y tiempo de 15 minutos, y el
producto final en comparacién con el jugo
fresco  inicial ~ con una  mayor
concentraciéon de componentes nutricio-
nales.

El tiempo de vida del jugo de Saccharum
officinarum (cana de azacar) de la
variedad POJ Proefstation Oost Java (cana
negra), con tratamiento de 95 °C x 15
minutos es de tres meses.
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