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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se estudio la influencia de la
modalidad de cosecha (cafla quemada y cafia sin quemar, cortadas) y el
tiempo de permanencia de 24, 48 y 72 horas promedios, en la formacion de
dextrana en cafa de azicar. Cada tratamiento tuvo un rango de 6 horas, es

decir, fueron tomadas 3 horas antes o tres horas después de lo establecido.

Se trabajo con cafa de azacar de la variedad PCG 12 745 (Pert Casa
Grande) de los campos seleccionados de acuerdo al Plan de molienda de la
empresa Agroindustria San Jacinto S.A.A.; que luego de ser cortadas se

senalizaron aleatoriamente en el campo.

Se evaluaron las muestra de jugo de cafia de azicar, tomadas del primer
molino del trapiche, mediante los analisis basicos azucareros: °Brix, Pol y
azucares reductores, recomendado por la International Comision for Uniform
Methods of Sugar Analisis (ICUMSA) y luego se realizo el andlisis para la

determinacion de dextrana, tambi¢n recomendado por la ICUMSA.

Se determind mediante una comparacion, que la mejor condicion de la
cafia de azacar para ¢l corte y que permitio menores niveles de formacion de
dextrana, fue la cafia sin quemar (corte blanco) y el tiempo de permanencia
promedio mas adecuado fue de 24 horas, teniendo como limite aceptable las
48 horas, por lo que a las 72 horas se presentaron los valores mas altos de

dextrana.



Los analisis azucareros basicos realizados, demostraron que a medida
que incrementa los niveles de dextrana, también incrementa los niveles de
inversion (azicares reductores) y disminuye el porcentaje de sacarosa en los
jugos de cafia de azucar, no encontrandose una relacién con el porcentaje de

solidos solubles (°Brix).
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