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Resumen—La jicama es un cultivo que posee alto contenido nutricional, sin embargo, con el paso del tiempo su uso se ha desvalorizado

por desconocimiento. En este contexto, se realizé la presente investigacion con el objetivo de revalorizar la jicama mediante la elaboracién
de un subproducto deshidratado. Para esto, se obtuvo la materia prima en las fincas de la parroquia San Lucas pertenecientes a la Red
Agroecolégica de Loja, a continuacién, las muestras se deshidrataron, empleando 3 temperaturas 50, 55 y 60 °C y 3 tiempos 10, 12
y 14 horas. Para el andlisis de datos se aplicé el disefio experimental completamente al azar (DCA) con un arreglo bifactorial de 3 x
3. Las condiciones 6ptimas de deshidratacién de la jicama se obtuvieron a partir del andlisis organoléptico, el cual fue realizado por 9
panelistas, empleando una escala heddnica de 5 puntos; ademads, se determiné el contenido nutricional del subproducto de jicama con
mejor aceptabilidad. Los resultados evidenciaron que el tratamiento 6 fue el que obtuvo las mayores calificaciones en: color 4,56; sabor
4,78; textura 4,78 y aceptabilidad 4,44. Con estos resultados se establece que la temperatura y el tiempo 6ptimo de deshidratacién fueron 60
°Cy 14 h, respectivamente. Ademds, el andlisis nutricional permiti6 determinar que la jicama deshidratada es rica en carbohidratos, fibra,
potasio, fésforo, calcio y vitamina C; convirtiéndose en una alternativa nutricional, que contribuye a la soberania alimentaria, y permite
mejorar la economia de los agricultores.

Palabras clave—Anilisis organoléptico, deshidratacion, escala hedénica, temperatura, tiempo.

Abstract—Jicama is a crop with high nutritional content; however, with the passage of time its use has been devalued due to lack of
knowledge. In this context, this research was carried out with the objective of revaluing jicama through the production of a dehydrated
by-product. For this, the raw material was obtained from the farms of the San Lucas parish belonging to the Agroecological Network of
Loja, then the samples were dehydrated, using 3 temperatures 50, 55 and 60 °C and 3 times 10, 12 and 14 hours. For data analysis, the
completely randomized experimental design (DCA) was applied with a 3 x 3 bifactorial arrangement. The optimal dehydration conditions
of jicama were obtained from the organoleptic analysis, which was carried out by 9 panelists, using a 5-point hedonic scale; In addition,
the nutritional content of the jicama byproduct with the best acceptability was determined. The results showed that treatment 6 was the
one that obtained the highest scores in: color 4.56; taste 4.78; texture 4.78 and acceptability 4.44. These results establish that the optimal
dehydration temperature and time were 60 °C and 14 h, respectively. In addition, the nutritional analysis allowed us to determine that
dehydrated jicama is rich in carbohydrates, fiber, potassium, phosphorus, calcium and vitamin C; becoming a nutritional alternative, which
contributes to food sovereignty, and improves the economy of farmers.

Keywords—Organoleptic analysis, dehydration, hedonic scale, temperature, time.

INTRODUCCION co y actualmente es cultivada en Indonesia, Centroamérica,
y América del Sur en paises como Brasil, Pert y Ecuador
(Arrobo, 2013). En Ecuador el cultivo de jicama se produce
de forma silvestre en la region interandina, principalmente en
las provincias de Loja, Azuay, Cafiar, Bolivar, Chimborazo,
Pichincha y Carchi (Mejia, 2017).

L a jicama (Smallanthus sonchifolius) también conocida

como nabo mexicano, pelenga o yacén es una herba-
cea de la familia de las asterdceas, de 1 a 3 metros de al-
to (Lachman et al., 2003). La planta es originaria de Méxi-
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EFECTO DE DIFERENTES CONDICIONES DE DESHIDRATACION

La jicama es un alimento perecedero debido a su alto con-
tenido de agua; en este contexto, la deshidratacion es una de
las principales técnicas empleadas para alargar la vida ttil de
los alimento (Marin B et al., 2006; Ortiz et al., 2014). La
jicama posee un importante valor nutricional, es rica en po-
tasio, calcio, fésforo y vitamina C, con contenidos de 334,
34, 12 y 15 mg/100 g, respectivamente; as{ mismo, posee
una azicar denominada inulina, la cual no es digerida por
el organismo de las persona, por lo cual, se recomienda su
consumo para personas con enfermedades como diabetes y
obesidad; adicionalmente presenta propiedades prebidticas,
debido a que promueve el crecimiento de bacteria benéficas
presentes en el colon (Alvarez et al., 2008; Lachman et al.,
2003). Sin embargo, pese a su alto valor nutricional, la jica-
ma estd desvalorizada, a tal punto que se considera en peligro
de extincién (Arrobo, 2013).

Considerando lo antes mencionado la jicama presenta ca-
racteristicas idéneas para ser industrializada; sin embargo,
existen pocos productos elaborados a partir de este tubérculo
(Rascon et al., 2016). En este contexto es necesario buscar
nuevas alternativas para la industrializacién de la jicama, co-
mo es la deshidratacién (Ortiz et al., 2014). Sin embargo,
para obtener productos de deshidratados de buena calidad es
necesario conocer los pardmetros adecuados de deshidrata-
cioén, que permitan preservar la calidad sensorial del alimen-
to (Marin B et al., 2006). Es por ello que, debido a la escaza
informacidén en cuanto la aplicacion de esta técnica en la ji-
cama se realiz6 la presente investigacién con el objetivo de
determinar las condiciones 6ptimas de deshidratacién de la
jicama en base al andlisis organoléptico; ademds, determinar
la calidad nutricional de la jicama deshidratada con mejor
aceptabilidad.

MATERIALES Y METODOS

Area de estudio y material vegetal

El material vegetal se obtuvo en la parroquia San Lucas
de la ciudad de Loja (Fig. 1), la cual se encuentra ubicada a
55 km de la ciudad de Loja, a una altura de 2.800 m.s.n.m.
y presenta un clima templado frio (Andrade, 2019). Para la
recoleccion de la jicama se tom6 en cuenta el estado de ma-
durez de la misma, el cual es a los 10 meses después de la
siembra tal como lo establece Gavildnez y Lara (2017). Se
adquiri6 un total de 10 kg de jicama fresca.

Fig. 1: Mapa de la parroquia San Lucas de la ciudad de Loja.
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Manejo poscosecha de la jicama

Una vez obtenida la materia prima se realizé el manejo
poscosecha (Fig. 2) considerando las siguientes etapas: re-
cepcion de la materia prima y seleccién de tubérculos sanos
y enteros, con pesos que oscilen de 0,2 a 0,4 kg, lo cual se
realiz6 con una balanza digital marca kitchen scale con capa-
cidad de 1 a 10 000 gramos, el lavado empleando agua pota-
ble con la finalidad de eliminar la tierra e impurezas, pelado y
cortado del tubérculo en rebanadas de 2 mm de espesor, des-
hidratacion por aire caliente usando el deshidratador marca
Klarstein Florida Jerky con rangos temperatura de 0 a 75°C;
a continuacién, se empaqueto en fundas de polipropileno HG
3X4.

Madurez —_—
fisiologica
2 9
Lavado Agua potable
Manualmente Pelado
Espesor 2mm
Temperaturas: i <
50,55y 60°C
Tiempos: 12,
e Fundas

polipropileno

Ambiente seco

I.I.I.

Fig. 2: Diagrama del proceso de obtencién de la jicama
deshidratada.

Diseiio experimental y tratamientos

Se aplicé un disefio experimental bifactorial, completa-
mente al azar (DCA), donde se evaluaron 9 tratamientos de
deshidratacion compuestos por dos factores (Tabla 1). El
factor A corresponde a la temperatura de deshidratacion (50,
55y 60 °C) y el factor B corresponde al tiempo de deshidra-
tacioén (12, 13 y 14 horas). Se considero como unidad expe-
rimental 5 gramos de jicama deshidratada.

Tabla 1: Tratamientos de deshidratacién aplicados a la jicama.

Tratamientos FACTOR A FACTOR B

Temperatura (°C) Tiempo (h)
T1 50 12
T 50 13
T3 50 »
T4 55 1
Ts s 5
To 55 14
T7 60 2
T8 60 1
9 60 »

Analisis organoléptico

El analisis organoléptico se aplicé a los 9 tratamientos,
donde se evaluaron las siguientes variables: color, sabor, tex-
tura y aceptabilidad. Para las variables evaluadas se empled
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una escala hedénica de 5 puntos como lo establece Watts et
al.. Las muestras del subproducto de jicama bajo los diferen-
tes tratamientos se analizaron por 9 panelistas, a cada per-
sona se le proporcionara 5 g de cada muestra debidamente
etiquetadas.

A partir de establecer el tratamiento con mejor aceptabi-
lidad se realizé el andlisis nutricional en el cual se deter-
mind los contenidos de: humedad, proteina y cenizas segtin
los protocolos establecidos por las normas AOAC 968.11,
991.20 y 920.93, respectivamente, la determinacién de car-
bohidratos se realiz6 mediante calculo proximal, fibra por
gravimetria siguiendo el procedimiento establecido en la nor-
ma NTE INEN-ISO 6865, calcio con el método APHA 3500
CA B (MOD), potasio por espectrofotometria segin el méto-
do 3111B-K, fésforo de acuerdo a la norma INEN ISO 13730
y vitamina C empleando el método yodométrico.

Analisis de datos

Para el andlisis estadistico, se emple¢ el software Infostat,
mediante el cual se realizé el analisis de varianza (ANOVA) a
todas las variables evaluadas; ademas, se determind las dife-
rencias estadisticas entre tratamientos mediante la prueba de
comparaciones multiples Tukey con un nivel de significancia
del 0.05 %.

RESULTADOS

Analisis organoléptico

En el andlisis organoléptico de la jicama deshidratada que
se presenta en la Tabla 2 se puede observar que existen di-
ferencias significativas entre los tratamientos para el atributo
color; siendo, el T6 (temperatura 55 °C y tiempo 14 horas) el
que obtuvo las mas altas calificaciones segtin la percepcion
de los catadores. Mientras que el tratamiento T1 y T3 ob-
tuvieron las valoraciones mas bajas con respecto a la escala
hedodnica de 5 puntos.

Con respecto al color se puede evidenciar que la tempera-
tura de 55 °C y tiempo de 14 horas (T6) influyen significati-
vamente en el sabor de la jicama deshidratada de acuerdo al
criterio de los panelistas debido a que existe diferencias es-
tadisticas significativas (P-valor <0,05), entre el tratamiento
T6 y los demads tratamientos.

Asi mismo, en la variable textura existen diferencias es-
tadisticas significativas entre los tratamientos, esto evidencia
las variaciones existentes en cuanto a la textura. Tal es el ca-
so que a medida que aumenta la temperatura de 50 a 55 °C,
el alimento tiende a obtener mejores calificaciones; sin em-
bargo, cuando se emplea la temperatura superior 60 °C la
valoracién tiende a disminuir.

En cuanto a la variable aceptabilidad se identificé 4
grupos homogéneos (a, b, bc y c); el grado de acep-
tabilidad de los tratamientos estuvo influenciado por
las calificaciones obtenidas en los atributos sabor y
textura. El tratamiento con mayor aceptabilidad fue el
T6 mientras que el menos aceptable fue el T1 (Tabla 2).

o N
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Tabla 2: Andlisis organoléptico de la jicama bajo diferentes
tratamientos de temperatura y tiempo de deshidratacion.

Tratamiento Atributos
Color Sabor Textura Aceptabilidad

T1 244¢ 344b  2lle 222 ¢
T2 256¢ 3,61b  222e 2,89 be
T3 244¢  3,56b 2,89de 3 bc

T4 256¢ 3,61b  222e 2,89 be
T5 333bc 3,56b 344cd 3,11 be
T6 456a 4,78a 478a 4,44 a
T7 367ab 3,56b 344cd 3,22 be
T8 4,11ab 3,78b 3,89 bc 3,33b
T9 433a 344b 456ab 3 bc

a-e: Medias con distinta letra dentro de la misma columna,
indica que difieren estadisticamente segtin la prueba de Tukey

(p<0,05).

Analisis nutricional del tratamiento con mejor acepta-
bilidad

En la Tabla 3 se puede observar los resultados que se ob-
tuvo en el andlisis nutricional de la jicama deshidratada em-
pleando una temperatura de 55 °C durante 14 horas. El mis-
mo muestra un alto contenido en cuanto a carbohidratos, fi-
bra, potasio, fosforo, calcio y vitamina C.

Tabla 3: Andlisis nutricional del subproducto de jicama.

Parametro Valor
Humedad (%) 4,998
Carbohidratos totales (%) 86,608
Fibra (%) 4,194
Proteina (%) 1,738
Grasa (%) 0,252
Cenizas (%) 2,210
Potasio (mg/100g) 214,040
Fésforo (mg/100g) 49,000
Calcio (mg/100g) 10,000
Vitamina C (mg/100g) 50,000

En la Tabla 4 se muestra que el aporte de caldrico esta da-
do por el contenido de carbohidratos, proteinas y fibras; sien-
do los hidratos de carbono los que aportan la mayor cantidad
de calorias, sin embargo; 100 gramos de jicama deshidratada
aportan 355,65 calorias.

Tabla 4: Aporte calérico de 100 g de jicama deshidratada.

Aporte Aporte
Macronutrientes Valor (g) p calérico

de cal/g

total

Carbohidratos 86.608 4 346432
totales
Proteina 1,738 4 6,952
Grasa 0,252 9 2,268
Total cal/100g 355,652

134


https://doi.org/10.54753/cedamaz.v14i2.1912

EFECTO DE DIFERENTES CONDICIONES DE DESHIDRATACION

DISCUSION

Analisis organoléptico

Las variaciones en el color muestran el siguiente compor-
tamiento, a medida que se incrementan los tiempos y tempe-
raturas de deshidratacion las calificaciones del atributo color
son mejores, excepto en el tratamiento 9. Esto podria deberse
a que a medida que pasa el tiempo el deshidratado adquiere
su color caracteristico (pasando de amarillo palido a amarillo
semioscuro). Arias(2016) y Ramos(2016), mencionan que la
aplicacidn de calor en el proceso de secado ocasiona que los
pigmentos carotenos experimenten cambios quimicos. Mien-
tras que, la disminucién en el promedio del color del T9 se
lo atribuye a que altas temperaturas empleadas en la deshi-
dratacién con el afan de acelerar el proceso, ocasionando la
destruccion de las vitaminas lo cual produce la pérdida de
color (Ramos, 2016).

Respecto al sabor se evidencia que los tratamientos en los
que se empled temperatura y tiempos inferiores a las del T6
(55 °Cy 14 horas) obtuvieron menores calificaciones. Segin
Rodriguez(2017), esto se debe a que el sabor del alimento
se concentra cuando llega al punto 6ptimo de deshidratacion.
Por otro lado, la aplicacién de temperaturas superiores a la
ideal afecta el sabor del deshidratado. Arias(2016) atribuye
este comportamiento a la pérdida de compuestos volétiles co-
mo alcoholes, aldehidos, cetona y ésteres; durante la deshi-
dratacién a elevadas temperaturas. Asi mismo, Gavildnez y
Lara(2017) expone que el aumentar la temperatura para ace-
lerar el proceso de deshidratacion destruye las vitaminas, lo
que ocasiona la pérdida del sabor del alimento.

Los cambios en la textura del deshidratado se deben prin-
cipalmente a la pérdida de agua durante el proceso de des-
hidratacién, lo cual ocasiona cambios superficiales del ali-
mento como encogimiento y endurecimiento (Arias, 2016).
Por otro lado la disminucién en la textura lo ocasionan las
temperaturas muy elevadas mismas que producen capas im-
permeables (costras) en la superficie del alimento, evitando
que la humedad que estaba emergiendo contintde su curso,
interrumpiendo de esa manera el proceso de deshidratacién
del producto y por lo tanto afectando la textura del mismo
(Caicedo, 2017).

Analisis nutricional del tratamiento con mejor acepta-
bilidad

El contenido de humedad de la jicama deshidratada es de
4,998 %; siendo este el pardmetro que tuvo mds variacion
con respecto al valor de humedad (90,10 %) establecido por
la jicama United States Department of Agriculture USDA
(2019), para jicama fresca. Esto era de esperarse, pues el ob-
jetivo principal de la deshidratacién es reducir el contenido
de agua del alimento a fin de prevenir el crecimiento y desa-
rrollo de los microorganismos responsables del deterioro del
alimento (Fiallos, 2018).

Adicionalmente, al no existir una norma especifica del li-
mite de humedad méaximo para la jicama deshidratada, se ha
tomado como referencia la norma INEN 2996 en la cual se
establece los requisitos de productos deshidratados como la
zanahoria, zapallo y uvilla. Para efectos de comparacién se
tomo en cuenta la zanahoria, ya que es el alimento que mas se
asemeja con el contenido de agua y nutrientes de la jicama.
Para la cual se establece que la humedad del deshidratado no
debe superar el 6 %; por lo tanto, el contenido de humedad de
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la jicama de 4,998 % cumple con lo establecido por la norma.

Por otro lado, el andlisis nutricional permitié determinar
los siguientes contenidos de: carbohidratos 86,608 %; fibra
4,194 %; grasa 0,252 % y cenizas 2,210 %. Los valores obte-
nidos presentan similitudes con lo mencionado por Lachman
et al.(2003), quienes establecen valores para carbohidratos
en un rango de 88 a 93,2 %; fibra 3,2 a 4,1 %; grasa 0,17 a
0,24 % y cenizas 2,5 a 3,2%. Sin embargo, existe una dife-
rencia importante en cuanto a proteina, ya que el autor sefiala
un contenido entre 2,6 a 2,8 %, lo que difiere con lo obtenido
en esta investigacion mismo que es 1,738 % de proteina. Asi
mismo, Gavildnez y Lara (2017) deshidrataron la jicama a 70
°C durante 12 h, en el andlisis fisico-quimico obtuvo un con-
tenido de proteina de 1,99 % y cenizas de 3,30 %. Por otro
lado, Palomino (2019), quien deshidrato la jicama a tempe-
ratura de 70 °C durante 75 minutos y realiz6 el anélisis nu-
tricional del tratamiento con mejor aceptabilidad, reportan-
do valores de carbohidratos 81,86 %; fibra 2,65 %, proteina
3,36 %; grasa de 2,29 % y cenizas 2,99 %; los mismos que di-
fieren con lo encontrado en la presente investigacion. Dichas
diferencias, se deben principalmente al manejo del cultivo, la
variedad de jicama, el estado de madurez, condiciones clima-
ticas y edéficas de la zona de cultivo y método de deshidra-
tacion (Greenfield y Southgate, 2006; Pérez, 2013; Valdés,
2006).

Los resultados del contenido de carbohidratos, fibra y gra-
sa permitieron determinar que 100 gramos de jicama des-
hidratada aportan 355,652 calorias (Tabla 4). Tomando en
cuenta que la Organizacién Mundial de 1a Salud OMS (2018)
establece un consumo entre 1,600 a 2,000 calorias al dia para
las mujeres y entre 2,000 a 2,500 para los hombres, se pue-
de decir que el aporte caldrico de la jicama deshidratada en
promedio representa un 19,76 y 15,81 % del consumo diario
para las mujeres y hombres, respectivamente. Considerando
que las calorfas se traducen a energia, se puede decir que el
consumo de jicama deshidratada representa una importante
fuente energética, la misma que se requiere para el adecua-
do desarrollo de funciones como la respiracion, circulacion,
trabajo fisico y sintesis de proteinas (Herndndez, 2004).

Asi mismo, la jicama tiene un alto contenido de fibra
4,19 %; calcio 10% y vitamina C 50 mg; en comparacién
con la papa la cual tiene 1,7 % de fibra; 5 % de calcio y 14 mg
de vitamina C (Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién FAO 2019). Se tomé como re-
ferencia este alimento debido a que es el tercer alimento mas
consumido a nivel mundial después del arroz y el trigo, y, es
el tubérculo mas consumido en el Ecuador (Basantes et al.,
2020; FAO, 2022). En este contexto, el consumo de jicama
presenta miiltiples ventajas nutricionales, por lo cual podria
ser un complemento en la dieta alimenticia; ademads, presen-
ta propiedades medicinales, tales como: contribuye a la pre-
vencion de la diabetes, desérdenes gastrointestinales, enfer-
medades cardiovasculares y facilita el proceso de digestion,
previniendo asi el cancer de colon debido a su importante
contenido de fibra (Almeida-Alvarado et al., 2014; Valdés,
2006). Ademds, la jicama podria favorecer la formacién de
huesos, cartilagos, dientes gracias a su alto contenido de cal-
cio y vitamina C (Valdés, 2006).
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CONCLUSIONES

De acuerdo al andlisis organoléptico las condiciones 6p-
timas de deshidratacién de la jicama son a temperatura de
55 °C durante 14 horas, bajo estas condiciones la jicama ad-
quiere las mejores caracteristicas de calidad organoléptica; es
decir, se obtienen un producto deshidratado de color amarillo
semioscuro, sabor dulce y textura crujiente.

La jicama deshidratada tiene un importante valor nutricio-
nal principalmente en carbohidratos 86,61 %, fibra 4,20 %,
potasio y vitamina C 214 y 50 mg/100g, respectivamente.

La jicama deshidratada tiene un importante valor nutricio-
nal principalmente en carbohidratos, fibra, proteina y vitami-
na C; por lo cual, tiene el potencial para convertirse en una
alternativa de consumo, con alto valor nutritivo, facil mane-
jo y aceptacién; ademds, puede contribuir a la soberania ali-
mentaria y a mejorar la economia de los agricultores.
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