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RESUMO

  Introducción La caña paraguaya es la bebida alcohólica autóctona del
Paraguay, se obtiene de la destilación del líquido fermentado preparado
de la miel de caña de azúcar, cuya graduación alcohólica no pase de 71%,
y su hidratación posterior (INTN,1997). La fermentación alcohólica es la
transformación anaeróbica de azúcares, principalmente hexosas, en
etanol y CO , y subproductos (López,2019). Las carencias de nitrógeno en
los mostos representan una de las causas principales de las
fermentaciones lentas o de las paradas (Alicia Gutiérrez,2012).   En el
presente trabajo se realizó la evaluación de la influencia de la aplicación
de diferentes fuentes de Nitrógeno en cuanto al tiempo de fermentación y
porcentaje de alcohol producido con relación a una muestra patrón,
partiendo de la determinación de la composición de la miel de caña de
azúcar, así como, la definición de las concentraciones de fuentes a
adicionar. Materiales y Métodos   Determinación de Tratamientos
En estudios realizados por López, Santamaria,&Epifanio(2005) y Granés
et. al.(2006) se definieron las concentraciones de sales a adicionar y las
variaciones entre las muestras, escogiendo dos concentraciones
expresadas en nitrógeno fácilmente asimilable (NFA), siendo M1: Urea
(150ppm); M2: Urea (175ppm); M3: Sulfato de Amonio (150ppm); M4:
Sulfato de Amonio (175ppm) y el P: Patrón, sin agregado de fuentes de
Nitrógeno. Las cantidades fueron determinadas mediante el método de
Sörensen. Análisis Fisicoquímicos   Para la determinación de densidad
se aplicó el método AOAC 962.37NTE INEN1632. El tiempo de finalización
de la fermentación se realizó mediante la medición de los Grados Brix
(NMX-F-274-1984). Según Álvarez(2011), la manera de determinar la
conclusión del proceso fermentativo se da cuando los grados Brix del
fermento llegan a cero. La cantidad de Etanol obtenida fue mediante una
tabla de correlación entre el Delta Temperatura de lectura del punto
ebullométrico del guarapo versus el porcentaje de etanol. Determinación
de Compuestos Aromáticos Una vez obtenido el destilado de cada
muestra se procede al análisis de los mismos mediante cromatografía
gaseosa, como lo determina la Norma Técnica Paraguaya NP 300184.
Análisis Estadísticos Los resultados fueron evaluados por Análisis de
Varianza (ANOVA), aceptada como diferencia significativa P<0.05 con un
nivel de confianza del 95,0 %, con el software Statgraphics . Además, se
evaluaron estadísticamente los resultados del tiempo de fermentación y
los parámetros fisicoquímicos utilizando Microsoft Excel . Resultados y
Discusión   En el cuadro 1 se observa que el valor-P es menor a 0,05,
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indicando, que existe una diferencia significativa entre la media de
densidad entre un nivel de muestras y otro.

 

 En la

Figura 1 se observa la similitud entre las muestras M1y M4, además las
mismas presentaron valores superiores de densidad y produjeron mayor
cantidad de etanol frente a las demás muestras.   En la Figura 2 se
muestra el porcentaje de etanol obtenido para cada muestra en estudio. 

La cantidad obtenida por la muestra M1 fue la mayor, seguida por la
muestra M4. La muestra M3 arrojó un valor idéntico a la del Patrón y por
último la muestra M2 con el valor más bajo.   En la Figura 3 se presenta
los tiempos de fermentación de las diferentes muestras en estudio.  

En la Figura 3 se observa que las muestras con adición de fuentes de
Nitrógeno presentaron una disminución del tiempo de fermentación al
compararlas con el Patrón (P). Las muestras M1 y M4 fueron las de mejor
desempeño durante todo el proceso finalizando en un menor tiempo de
fermentación y un mayor porcentaje de alcohol respecto al patrón.   En la
Tabla 1 se observa la comparación de los compuestos aromáticos
obtenidos con relación a los valores establecidos en la Norma Técnica
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Paraguaya NP 300184. 

  

Los valores de acidez total, aldehídos, furfural, coeficiente de impurezas y
metanol se encuentran dentro de los rangos. Las graduaciones alcohólicas
fueron menores en todas las muestras, pudiendo ser por la eficiencia del
equipo destilador utilizado. El bajo contenido de ésteres pudo ser
consecuencia del tipo de fermentación (aeróbica), según
Loviso&Libkind(2018) la formación de ésteres se produce en la
fermentación primaria en ausencia de oxígeno. Los valores elevados de
alcoholes superiores podrían deberse a las cantidades de aminoácidos
ramificados, que pueden ingresar a la membrana de la levadura y
producir estos alcoholes, más aún, si la cepa utilizada es la
Saccharomyces cerevisiae debido a su genética (Loviso&Libkind,2019).
Conclusión Se logró mejorar el proceso fermentativo de la caña
paraguaya demostrándose la incidencia del agregado de fuentes de
nitrógeno en la elaboración. Durante la evaluación del tiempo de
fermentación resultaron favorables todas las muestras al compararla con
el patrón. En cuanto al porcentaje de alcohol producido las muestras M1 y
M4 superaron el valor de etanol producido por la referencia, la muestra
M3 un valor igual y por último la muestra M2 produjo una cantidad menor,
resultando de esta manera las muestras M1 y M4 las que presentaron
mejor desempeño en todo el proceso. Los resultados de los análisis
obtenidos por medio de la cromatografía gaseosa fueron satisfactorios en
la mayoría de los compuestos. Aquellos que no se encontraban dentro de
los rangos, son propios del tipo de fermentación aplicada. Referencias
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