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RESUMEN

A lo largo del tiempo la cafia de azUcar ha sido usada como una fuente de sacarosa. El jugo de la cafia de
azucar es un liquido de consistencia viscosa, color opaco que puede ir del marrén a verde oscuro. Las
caracteristicas fisicas y/o quimicas pueden variar debido a factores como la variedad, edad, madurez,
método de cultivo, entre otros, afectando directamente la calidad del producto. El objetivo de este trabajo
fue conocer el contenido de algunos componentes del jugo de cafia obtenido de la plantacidn ubicada en
el Instituto Tecnoldgico de Ciudad Valles. Los resultados reflejaron un alto contenido de humedad y
carbohidratos, mientras que el de cenizas y proteinas fueron las proporciones mas bajas.

PALABRAS CLAVE: Saccharum officinarum, cana de azlcar, nutrimentos
ABSTRACT

Throughout the time the sugar cane has been used as a source of sucrose. The sugar cane juice is a liquid of
viscous consistency, opaque color that can go from brown to dark green. The physical and/or chemical
characteristics can change due to factors as the variety, age, maturity, method of culture, between others,
affecting directly the quality of the product. The objective of this study was to know the contents of some
components of the sugar cane juice obtained of the plantation located in the Technological Institute of Valles
City. The results reflected a high moisture content and carbohydrate, while ashes and protein were the lower
proportions.
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INTRODUCCION

La cafia de azUcar, cafiadulce o cafiamiel es un cultivo herbaceo de tallo lefioso que
tradicionalmente ha sido empleado como fuente de sacarosa, conocida comunmente como
azucar de mesa. Denominado cientificamente como Saccharum officinarum, la cafia de
azlcar se cultiva en muchos paises tropicales y subtropicales de todo el mundo (Aguilar-
Rivera et al., 2010).

El jugo de cafia es un liquido con una consistencia viscosa, de color opaco que va desde el
marron al verde oscuro. Su composicion varia dependiendo de la variedad, la edad,
fitosanidad, el suelo, las condiciones meteoroldgicas, manejo agronémico, entre otros
factores. La cafia de azucar tiene una serie de compuestos que confieren el color caracteristico
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al jugo, tales como la clorofila y los compuestos fenolicos, cuya presencia puede determinar,
por distintas vias, el desarrollo de otros compuestos de color. Uno de los cambios mas
significativos en el jugo de la cafia de azucar es el oscurecimiento producido inmediatamente
después de la extraccion, el cual se relaciona con la formacion de melanoidinas, de la reaccién
de Maillard entre los azucares reductores y las proteinas y aminoécidos presentes en la cafia
de azucar (Solis-Fuentes et al., 2010).

El jugo estd compuesto principalmente de sacarosa y en relacion con ello se han dado a
conocer valores de energia digestible tan elevados como 15.35 kJ/g de masa seca, explicando,
su alta digestibilidad (Jiménez et al., 2014). El jugo de cafia contiene entre 15 y 20% de
solidos totales, de los cuales alrededor del 80% son azucares solubles (principalmente
sacarosa), ademas, es libre de contenido fibroso y bajo en proteina por lo que es una fuente
basicamente energética (Solis-Fuentes et al., 2010).

El objetivo del siguiente trabajo se centra en la determinacion proximal de los componentes
en el jugo de cafa.

METODOLOGIA
Jugo de cafia de azlicar

La cafia de azucar se obtuvo de la plantacion ubicada en el Instituto tecnolégico de Ciudad
Valles en el mes de septiembre del 2017. El jugo de cafia fue obtenido por molienda en
trapiche.

Determinacion de humedad

Se midieron 5 ml de muestra en un crisol de porcelana de tara conocida. Se colocé la muestra
en estufa a 110°C, hasta que llegd a peso constante. Posteriormente se retird y se paso a
enfriar a un desecador. Por ultimo, se tomd el peso y se realizaron los calculos
correspondientes.

Determinacion de cenizas

Se tom6 una muestra previamente secada en un crisol de tara conocida y se registro el peso.
Se llevé a una mufla a 550°C por 24 horas. Se retird el crisol y se pasé a enfriar a un
desecador. Por ultimo, se volvid a tomar el peso y se realizaron los calculos correspondientes.

Determinacion de grasas

Se tom6 una porcion de la muestra y se colocé en un papel filtro, formando asi un cartucho.
Este se colocd en la camara de extraccion y se prosiguio con el ensamblado del equipo. Se
afiadié hexano hasta que se cubri6 el cartucho. Se inicié la extraccion durante 3 horas.
Terminado dicho proceso se saco el paquete y después de dejar evaporar el hexano, se coloco
en la estufa por 1 hora. Posteriormente se retir0 y se paso a enfriar a un desecador. Por ultimo,
se tomd el peso y se realizaron los calculos correspondientes.

Determinacion de proteinas

Se tom6 una porcion de la muestra en un papel filtro, formando asi un cartucho. De igual
manera se realizé con la mezcla digestora y se colocaron los cartuchos en el matraz Kjeldahl,
agregando posteriormente H2SO4 concentrado. Se coloco el matraz Kjeldahl en el digestor,
un matraz Erlenmeyer con NaOH 10 N en el destilador y un segundo matraz Erlenmeyer con
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H3BO3-indicador en el tubo de salida del aparato de destilacion. Se comenzo el proceso de
digestion y concluyo hasta que se logro el aclarado de la muestra. Se destilaron aprox. 150
ml, que posteriormente se titularon con H2SO4 0.05N hasta que se observo el cambio de
viraje. Por ultimo, se realizaron los calculos.

Determinacion de carbohidratos

El contenido de carbohidratos fue calculado por diferencia, utilizando la ecuacién 100 - (%
de grasa + % proteina + % humedad + % cenizas).

RESULTADOS

En la tabla 1 se observan los resultados correspondientes a cada uno de los andlisis
efectuados. En esta se puede apreciar la composicién quimica del jugo de cafia empleado
para este caso.

Tabla 1. Composicion proximal de jugo de cafa.

Analisis Composicién (%)
Humedad 83.95 + 0.05
Cenizas 0.94 +0.02
Grasas 4.07 +0.82
Proteina 0.48 £ 0.09
Carbohidratos 11.15+1.18

Los resultados expuestos en este trabajo muestran un alto contenido de humedad, con
83.95%. Trabajos similares afirman que el contenido de humedad oscila entre 75.43%
(Espinoza, 2015) o de 73-76% (Huanri, 2014). Por lo anterior se podria decir que se debe a
que el jugo de cafia es basicamente agua y un conjunto de sélidos disueltos y en suspension
de mayor diversidad y complejidad que una solucién de sacarosa (Solis-Fuentes et al., 2010).
Con base a lo ya mencionado, los valores de los deméas componentes tenderan a encontrarse
en menor proporcion.

Por otro lado, el contenido de cenizas calculado en aprox. 0.94%, difiri6 de manera notable
con estudios donde los parametros evaluados se encuentran entre 0.61-0.75 (Cobefia & Loor,
2016) %. Dichos parametros consideran cinco variedades de cafia, por consiguiente, esto se
puede considerar como un factor de la diferencia.

Respecto a la determinacion de grasa, se obtuvo una cantidad del 4.07%, difiriendo
considerablemente con valores de otros trabajos que se encuentran entre 0.05-0.15% Fuente
especificada no vélida.. La cantidad de cada uno de componentes presentes en la cafia varian
de acuerdo con la variedad (familia), edad, madurez, clima, suelo, método de cultivo, abonos,
lluvias, riegos, etc.Fuente especificada no valida.. Un bajo nivel de pureza en el jugo de
cafia aumenta el contenido ceras, las cuales son solubles en solventes organicos, pudiendo
afectar en el analisis elevando de esta forma el porcentaje.
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En lo referente al contenido de proteinas, se registré un contenido de 0.48%, resultando
menor que estudios donde se tienen registros de 0.80% (Espinoza, 2015). La disminucién del
contenido de proteinas se puede considerar aceptable, ya que el jugo de cafia es una fuente
basicamente energética por su composicién de aprox. 80% de azUcares solubles (Jiménez et
al., 2014).

Por Gltimo, es importante sefialar que los valores ya mencionados pueden llegar a variar entre
los distintos estudios, esto ya que afectaran factores como la cantidad de muestra empleada
en cada analisis o la procedencia del jugo de cafia, debido a las variedades que se presentan
en las regiones.

CONCLUSIONES

Los anélisis aplicados en el jugo de cafia de azlcar permitieron el conocimiento de la
composicion proximal de cinco de sus componentes como lo es la humedad, ceniza, grasas,
proteinas y carbohidratos, demostrando que la humedad seguido de los carbohidratos, son los
componentes en mayor proporcion.
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