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(R aumen N

En el Ecuador la nueva matriz productiva tiene como finalidad aprovechar aquellos alimentos nati-
vos del pais para fomentar su cultivo y comercializacion a través de la creacion de nuevos produc-
tos y sistemas de produccion que sean capaces de mantener la soberania alimentaria del pais; en
base a ello se procedio a disefiar un proceso industrial para obtener compota a partir de Jicama; fru-
ta poco conocida rica en Fructooligosacaridos (FOS). Inicialmente se realizaron 3 formulaciones
de jicama combinada con otras frutas, mismas que fueron analizadas bajo criterios nutricionales y
sensoriales. Posteriormente para validar el proceso se realizaron los analisis de acuerdo a la NTE
INEN 3078 Purés En Conserva. Adicionalmente se realizo un anélisis de actividad antioxidante
por el método de Dpph, analisis de Vitamina B9 y C del producto final.
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The aim of the new productive develop in Ecuador is the take advantage its native foods, and promote
its cultivation and commercialization through the creation of new products and production systems,
that they are able to keep the country’s food sovereignty; based on this, an industrial process was de-
veloped to obtain Jicama compote; little known fruit rich in Fructooligosaccharides (FOS). Initially
3 compote formulations were made from Jicama combined with other fruits, which were analyzed
under nutritional and sensorial criteria, their statistical analysis provided the results to choose the
formulation of the mayor’s acceptance and this was the compote made from jicama, aubergine and
apple. Subsequently to validate the process, analyzes were carried out according to the NTE INEN
3078 Pureed Preserves. In addition, an analysis of antioxidant activity was performed by the Dpph
method, an analysis of Vitamin B9 and C. The design of the profitable compote process to the market
was successfully achieved. It is recommended to that are implemented new formulations keeping the
jicama as a base to modernize to increase their production to make their market was expanded.

Keywords: : compote, process, conserve, jicama, fructooligosaccharides.

Fecha de recepcién: 06- 11 -2017
Fecha de aceptacion: 12-12-2017

44



INTRODUCCION

La jicama (Smallanthus sonchifolius)
también conocida como yacon, es una
raiz que posee variedad de propiedades
medicinales y alimenticias, contiene una
gran cantidad de Fructooligosacaridos
(FOS) que son prebioticos de gran es-
tudio en el mundo por ser no digeribles;
estos FOS son azucares metabolizados
lentamente en el sistema digestivo y
contribuyen pocas calorias al organismo
humano, propiedad que hacen de la jica-
ma un producto muy interesante para ser
aprovechado por diabéticos ya que dis-
minuye el nivel de glucosa en la sangre
y aceleran el transito intestinal debido
a que resisten la hidrolisis enzimatica y
tienen la capacidad de absorber agua. (1)
Se propone un producto alimenticio a
base de jicama, que solucione la extin-
cion por la que esta siendo afectado el
mismo debido al desconocimiento de
su aporte nutricional y que llevado a
padecer un déficit en su cultivo; afec-
tando de esta manera la seguridad y so-
berania alimentaria del pais, el mismo
que debera cumplir con los requisitos
de calidad conforme a lo establecido en
la Norma: NTE INEN 3078:2015 Purés
en Conserva. Requisitos.

MATERIAL Y METODO

Para este producto se utilizaron las
técnicas basadas en la NTE INEN
3078:2015 Purés en Conserva. Requi-
sitos. Adicionalmente se realizd: una
prueba de Dpph, vitaminas B9 y C.

La seleccion de la materia prima para la
elaboraciéon de la compota, se encuen-
tra acorde a los resultados obtenidos
bajo la norma propuesta y pasa a ser
considerada como materia prima apta
para la elaboracion del producto.

Una vez que la materia prima ha sido
seleccionada y aprobada, se prepar6 en
el &mbito del laboratorio 500 g de cada
formulacion.

Parada, Tapia, Herrera

Con esas 3 formulaciones se escogio la mejor en base
a dos criterios: un analisis nutricional y un andlisis de
tipo sensorial.

En el andlisis nutricional se realiz6 un andlisis fisico-
quimico para conocer la cantidad de fibra y proteina que
contiene cada formulacion y que fueron comparados
con valores de fibra y proteina de la compota Gerber,
concluyendo que todas se encuentran alrededor de estos
valores.

Para elaborar 45 kg de compota distribuidos en 400
envases de 110 gramos, partir de 60 kg de materia pri-
ma: jicama, berenjena y manzana que son aptas, sepa-
rando las que tienen presencia de picaduras, se lava
con una solucion 0,3 ppm y la remocién de la cascara
y se procede al escaldado a 100 °C, el despulpado se
realiza a temperatura ambiente de 15 °C obteniendo un
residuo del 3%, se procede a la homogenizacion afia-
diendo 46 g de acido citrico, 46 g de acido ascorbico,
23 g de benzoato de sodio y 23 g sorbato de potasio, a
65°C y obteniéndose un residuo del 2%, se procede al
envasado y la esterilizacion a 15 psiy 121 °C. A con-
tinuacion se procede al etiquetado y a una cuarentena
a temperatura ambiente igual a 15 °C por el lapso de
15 dias.

Para validar el proceso se prepararon 45 kg de compo-
ta con los equipos del Laboratorio de Alimentos de la
Facultad de Ingenieria Quimica de la UG, de la cual se
tomo muestras para su respectivo analisis bajo la NTE
INEN 3078 Purés En Conserva.

DISCUSION DE RESULTADOS

Con los ensayos realizados se tiene tres formulaciones: la
primera: jicama, 40 %; berenjena, 20 % y papaya, 40 %.
En la segunda formulacion: jicama, 40 %; berenjena, 20 %
y pera, 40 %. En la tercera con composicion de: jicama,
40 %; berenjena, 20 % y manzana, 40 %.

Los resultados de los analisis fisico-quimicos fueron los
siguientes: pH 3,96 estd dentro del rango aceptado como
maximo de 4,6 y solidos totales 11°Brix que estan por
debajo del limite que pide la norma esta entre 15 - 21,5
se acepto este valor dado que a la formulacion no se le
agreg6 edulcorante alguno para no alterar los aztcares
presentes en el producto ya que la carga edulcorante fue
dado solamente por las materias primas.

Con la norma NTE INEN 3078. Purés en Conserva. Re-
quisitos, se controlan factores como el pH 3,96 y so6lidos
totales 11 °Brix, los resultados obtenidos del laboratorio
indican que la compota cumple con la normativa y los
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FiSICO-QUIMICOS
Parametro Resultado Unidad Valor limite
pH 3,97 - Maix. 4,6
S6lidos 1 % 15-21,5
totales
MICROBIOLOGICOS
Parametro Método (.ie Resultado | Unidad | Valor limite
referencia
Aerobios | MLM_09 AOA 990 2 % 10°ufe Miax 5x 10’
mesofilos 12, Cap 172012 X & ufc /g
Anacrobios MLM 13 BAM/ No
, USFDA CFSAN, | detectable/ g Negativo
mesofilos
Cap. 16 25
Hongos y MLM 16 AOAC , ,
levaduras 997-02 < 10upe g | Max.Ix10

Fuente: Instituto Nacional de Pesca.

Realizado por: Grupo de Investigacion, 2017

Tabla 1. Analisis fisico-quimico y microbiolégico de Compota de jicama
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Realizado por: Grupo de Investigacion, 2017

Figura 1. Resultados prueba DPPH

PRUEBA DE VIDA UTIL ACELERADA
A45°C Tiempos pH Sélidos Ensayo visual
acelerados totales (patogenos, mohos,
levaduras)
1 hora 12 horas 3,9 11 No existe
15 dias 6 meses 4.4 11 No existe

Fuente: Laboratorio de Alimentos, Universidad de Guayaquil.
Realizado por: Grupo de Investigacion, 2017

Tabla 2. Resultados prueba vida ultil

Vitamina Método de Resultado Unidad
referencia
B9 Aslam et al 2013 16,82 mg
C MLAQ 19 4,72 mg

Fuente: Laboratorio de Alimentos, Universidad de Guayaquil.
Realizado por: Grupo de Investigacion, 2017
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Tabla 3- Resultados de vitaminas

resultados de los analisis microbioldgi-
cos son: Aerobios Mesofilos (2x101ufc),
Anaerobios Mesofilos (no detectado/25)
e Hongos y levaduras (<10 upc) como se
observa en la tabla 1.

Con las pruebas adicionales se determi-
na la carga antioxidante por el método
de inhibicion de radical libre sintético
DPPH  (2,2-difenil-1-picrilhidracilo),
obteniendo un porcentaje de inhibicion
de radicales libres de 53,88 % como se
muestra en la figura 1.

También se realizaron andlisis de vita-
mina B9 y vitamina C obteniendo 16,82
mg y 4,72 mg respectivamente que se
indican en la tabla 3.

CONCLUSIONES

Realizadas las formulaciones se deter-
mindé que cumplen los criterios nutri-
cionales de fibra y proteina comparadas
con un patrén de referencia del mercado,
ademas del analisis sensorial realizado a
través de encuestas con su analisis esta-
distico Chi Cuadrado, se logro determi-
nar que la formulacion: Jicama (40 %),
Berenjena (20 %) y Manzana (40 %),
fue la mas apta y la de mayor aceptabili-
dad en el mercado.

Terminado el proceso de elaboracion de
compota se efectuaron los andlisis co-
rrespondientes a la norma 3078 Purés en
Conserva, obteniendo resultados aptos
para el consumo, Analisis Fisico-Quimi-
co: pH 3.96 y sdlidos totales 11%; Ana-
lisis Microbiolégicos: Aerobios Meso-
filos (2x101ufc), Anaerobios Mesofilos
(no detectado/25), Hongos y levaduras
(<10 upc). Con los resultados de los
analisis se valid6 el proceso mediante la
norma establecida para compotas.
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