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r f s u m e n

El p re se n te  proyecto de titulación se realizó con el propòsito de establecer la 

te cn o lo g ia  necesaria, que permita elaborar un jarabe, a partir de jicama, con un 

co n ten id o  elevado de fructooligosacáridos (FOS), que sustituya a los edulcorantes 

artific ia les que se emplean en la dieta de personas diabéticas o propensas a 

contraer esta enfermedad y que contribuya a mejorar la calidad de vida de los

consumidores.

La iicama (Smallanthus sonchifolius P&E) es un cultivo andino, que se caracteriza 

por proaucir raíces tuberosas dulces, que están mayoritariamente constituidas por 

agua y carbohidratos, los mismas que son almacenadas en forma de 

fructooligosacáridos (FOS) y azúcares tipo inulina. Las raíces se cosecharon a los 

8 meses de edad de la planta, para aprovechar el mayor contenido de 

fructooligosacáridos y lograr el producto final deseado.

Se evaluaron tres métodos de extracción del jugo (extractor eléctrico, despulpador 

y licuadora) y dos condiciones de raíz (cruda y escaldada), de los cuales resultó 

más conveniente el uso del extractor eléctrico, con raíces crudas. Como 

complemento, se realizó un proceso de tamizaje, con el objetivo de eliminar las 

partículas en suspensión.

Se probaron diferentes tratamientos químicos y térmicos con el propósito de 

inactivar a la enzima polifenoloxidasa (PPO), de los cuales resultó más efectivo el 

uso de aditivos químicos (ácido ascòrbico, ácido cítrico y metabisulfito de sodio), 

con lo que se mantuvo el color original de las raíces, se evitó el pardeamiento y el 

producto mostró estabilidad a lo largo del almacenamiento.

Para la elaboración del jarabe, se evaluaron tres métodos de concentración (olla 

abierta, rotavapor al vacío y microfiltrador tangencial) y dos condiciones de jugo 

(obscuro y claro), de los cuales resultó más adecuado el trabajo con un 

concentrador al vacío, que no alteró la composición química inicial del jugo y que
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permitió lograr un producto final con las características físicas y químicas 

deseadas.

Los la raoes de jicama con alto contenido de FOS (obscuro y claro), presentaron 

características similares a los jarabes comerciales (maíz y caña), una durabilidad 

de 180 días a condiciones ambientales y una buena aceptabilidad entre los 

catadores; por otra parte, sus propiedades funcionales y su composición química 

hacen que se lo considere como un producto nutracéutico y un edulcorante 

natural de bajo aporte calórico.
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