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RESUMEN

El sirope es una especie de jarabe que puede ser utilizado como endulzante en diferentes preparaciones ali-
menticias, por tal motivo esta investigacion tuvo como objetivo principal elaborar un sirope a partir del yacoén
(Smallanthus Sonchifolius), con el fin de aprovechar el alto valor nutricional presente en este tubérculo. El
yacon es una raiz que se caracteriza por almacenar fructligosacaridos (FOS) un tipo especial de azucares a los
cuales se les atribuye la capacidad de reducir los niveles de glucosa en la sangre, ademas los FOS son eleva-
dos en fibra por lo que también contribuyen a reconstituir la microflora intestinal, previene el estrefiimiento y
disminuyen el riesgo de padecer cancer de colon. Para el desarrollo del proyecto se empled una metodologia
de tipo descriptiva, experimental, la cual se llevd a cabo en tres fases la primera consistié en determinar el
proceso productivo, la segunda estandarizacion del producto y finalmente la evaluacion del tiempo de vida
util del producto obtenido. Los resultados arrojaron un producto con 60°Brix con un color marrén oscuro,
olor caracteristico al yacon, siendo los parametros éptimos del proceso una temperatura de concentracion de
60°C por un tiempo de 2 horas y 21 minutos, en cuanto al tiempo de vida util al no utilizarse conservantes
para el jarabe o 60°Brix tuvo un tiempo de 10 dias. Se concluye que a partir del yacon es posible la obtencion
de un jarabe con bajo poder caldrico ideal para personas con problemas de diabetes o que estén en la linea
de lo saludable

Palabras clave— jarabe yacon, frustooligosacaridos, edulcorante natural..

ABSTRACT

The syrup is a kind of syrup that can be used as a sweetener in different food preparations, for this reason
this research had as main objective to elaborate a syrup from the yacon (Smallanthus Sonchifolius), in order
to take advantage of the high nutritional value present in this tuber. The yacon is a root that is characterized
by storing fructigosaccharides (FOS) a special type of sugars which are attributed the ability to reduce blood
glucose levels, in addition the FOS are high in fiber and therefore also contribute to reconstitute intestinal
microflora, prevent constipation and reduce the risk of colon cancer. For the development of the project, a
descriptive, experimental methodology was used, which was carried out in three phases. The first consisted
of determining the production process, the second standardization of the product and finally the evaluation of
the useful life of the product obtained. . The results yielded a product with 60 ° Brix with a dark brown color,
a characteristic smell of yacon, the optimum parameters of the process being a concentration temperature of
60 ° C for a time of 2 hours and 21 minutes, in terms of life time Useful when not using preservatives for the
syrup or 60 ° Brix had a time of 10 days. It is concluded that from the yacon it is possible to obtain a syrup
with low caloric power ideal for people with diabetes problems or who are in the line of healthy.
Keywords— yacon syrup, frustooligosacaridos, natural sweetener.
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I. INTRODUCCION

Actualmente en la Ultima década el elevado
consumo de azucares como la sacarosa, son la
principal causa en el aumento de enfermedades
como la diabetes, osteoporosis, artritis, obesidad,
hipertension entre otras. Segin la OMS se
ha presentado un incremento en la obesidad
duplicandose entre 1980 y 2014, las estadisticas
mundiales de 2014 reflejaron que el 39% de los
adultos de 18 afios o mas tenia sobrepeso, asi
como también el 11% de los varones y el 15% de
las mujeres (mas de medio billén de adultos) eran
obesos. Ademas se estima que en 2015, 42 millones
de nifios menores de cinco afos tenian sobrepeso
u obesidad y que, en los ultimos 15 afios, esta cifra
ha aumentado en cerca de 11 millones. El nimero
de diabéticos también aumentd de 108 millones
en 1980 a 422 millones en 2014. (Organizacion
Mundial de la Salud, 2016)

Por esta razon actualmente el uso de sustitutos
de azucar o endulzantes con bajo poder calérico
como la stevia, sucralosa, dextrosa, sorbitol se
han incrementado en los Ultimos tiempos, sin
embargo muchos de estos tienen tendencia a
dejar un regusto amargo en los alimentos, no
ser productos naturales si no de procedencia
industrializada y tener efectos secundarios. De
ahi la importancia de utilizar opciones naturales
para elaboracion de endulzantes con bajo poder
calorico y que proporcionen beneficios a la
salud. Por tanto una alternativa que puede ser
utilizada como sustituto de la sacarosa es el
sirope de yacon. (Gonzalez & Martinez, 2017)

El sirope de yacon de seglin Manrique, Parraga
y Hermann (2005), es un producto con alto
contenido de FOS (hasta 50%), resultado de
la concentracion del zumo de las raices. Sus
caracteristicas

fisicas y organolépticas son
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parecidas a la miel de abeja, de maple o de cafia
de azicar y puede ser empleado para propdsitos
parecidos, pero con la ventaja de servir a
consumidores preocupados en reducir su ingesta
caldrica y mejorar la calidad de su alimentacion.

Se obtiene a partir del yacon, el cual es un
tubérculo que se caracteriza segiin Zambrano,
(2014) porque es rico en prebiodticos y con alto
contenido de fructligosacaridos, Yucailla, (2016)
establece que los fructligosacaridos (FOS) un
tipo especial de azucares que se metabolizan
como fibra soluble y que aportan pocas calorias
al organismo humano por lo cual se le atribuye
la capacidad de disminuir los niveles de glucosa
en la sangre, ademas los FOS segun Contreras &
Purisaca, (2018) al no poder ser metabolizados
por el tracto digestivo humano llegan al intestino
grueso sin ser modificados permitiendo que estos
sean fermentados por las bacterias que forman la
microflora intestinal dandole la propiedad de ser
un alimento probidtico, para Caxi, (2013) estos
ayudan a reconstituir la microflora intestinal
e impiden la proliferacion de las bacterias
putrefactivas y nocivas causantes del cancer de
colon. Estas cualidades y el bajo poder calorico,
le otorgan la propiedad de ser un alimento apto
para personas que padecen diabetes, obesidad,
sobrepeso o aquellas que busquen mejorar
su estilo de vida, debido a su capacidad de no
aportar azucar al organismo y de contribuir
segin Manrique, Hermann, & Bernet, (2004),
a reducir los niveles de glucosa en la sangre,
reconstituir la microflora intestinal, prevenir
el estrefiimiento, promover la asimilacién del
calcio, reducir los niveles de colesterol, fortalecer
el sistema inmunoldgico y disminuir el riesgo
de desarrollar cancer del colon. Todas estas
propiedades medicinales se le atribuyen debido a
su alto contenido en fructligosacaridos.
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Por lo tanto la elaboracién de un sirope de yacon
permite obtener un edulcorante orgdnico que
brinda la posibilidad de endulzar los alimentos
de las personas diabéticas, debido a que los
FOS no elevan el nivel de glucosa en la sangre,
convirtiéndose en un producto alternativo para
las personas que sufren este tipo de enfermedad.
Ademas representa una gran alternativa para la
industria de alimentos ya que permite ampliar
y mejorar los conocimientos de los principios
activos presentes en vegetales, tubérculos y sus
efectos beneficiosos en la salud. (Acuifia, Osso,
Saco, & Verano, 2003)

El objetivo de este trabajo consistio en elaborar
un sirope de yacon como una alternativa de
edulcorante natural con el fin de determinar las
propiedades que el yacon puede aportar como
edulcorante.

II. MATERIALES Y METODOS

A. Tipo de Investigacion

De acuerdo con los objetivos establecidos la
presente investigacion es de tipo descriptiva
ya que trata de describir las caracteristicas mas
importantes de un determinado objeto de estudio
con respecto a su apariciéon y comportamiento.
En el presente trabajo se aplica cuando se
tiene en cuenta todos los procedimientos para
desarrollar las fases de elaboracion del jarabe.
Asi mismo es de tipo experimental ya que crea
una situacion con las condiciones exactas que
se desean y en la cual se manipulan y modifican
algunas independientes para determinar si
afecta a otras variables dependientes. Siendo la
parte experimental de este proyecto los ensayos
para determinar la estandarizacion del producto,
variando las temperaturas y los grados brix del
jarabe a fin de obtener un producto idoneo que
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cumpla con los requisitos fisicoquimicos y
microbioldgicos establecidos en la normatividad
vigente. (UNAM, 2015)

* Poblacion

Se elabora un jarabe que sea apto para cualquier
poblaciéon en edades superiores de 10 afios, en
especial los que sufren de diabetes y/o personas
que no puedan consumir sacarosa, personas
obesas y con problemas de estrefiimiento.

» Técnicas e Instrumentos De Recoleccion.
Observacion directa: La observacion directa
constituye una herramienta bésica en la
recoleccion de datos, en el campo social ya que
involucra al investigador de una manera activa
en el grupo de individuos que se estudian,
registrando la informacion en notas de campo.

»  Ubicacion.

El trabajo se realizd en las instalaciones del
laboratorio del Centro para el Desarrollo
Agroecologico y Agroindustrial, del SENA
ubicado en Sabanalarga, Atlantico.

B. Fases del Proceso metodologico

» Fase I Proceso Productivo del Jarabe

Se determinaron los procedimientos necesarios,
tecnologia disponible, mecanismos de control,
operaciones del proceso, materias primas que
son necesarios utilizar para la obtencion del
néctar. Inicialmente se busca informacion
relacionada con el tema como investigaciones,
tesis, articulos cientificos etc. Para tener como
referente una base de datos fundamentada.
Posteriormente se hace una recopilacion de
la informacién, seleccionando aquellas que
proporcionaran mayor valor a la investigacion
en cuanto a aspectos técnicos y nutricionales.
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Luego se procede a realizar los respectivos
ensayos para analizar las variables a la cuales
se les debe ejercer un mayor control para
finalmente lograr obtener el proceso deseado y
realizar diversos ensayos para lograr determinar
una formulacién Optima que permita obtener
un jarabe que cumpla con las caracteristicas
fisicoquimicas y microbiolégicas con las que
debe contar un jarabe.

» Fase Il Estandarizacion del Jarabe

Para estandarizar el producto se tomaron como
referencia varios procesos que se llevaron a
cabo mediante diferentes pruebas previas para
reconocer los factores a variar, luego se realiz6
un disefio experimental teniendo en cuenta las
variables que afectan al proceso como son la
temperatura y grados brix, asi como también
los mecanismos de control y las operaciones
previamente establecidas que también influyen
en el proceso.

»  Fase lll Determinacion del tiempo de vida util
En esta fase se determino el tiempo de vida 1til
del producto final teniendo en cuenta parametros
como el color, olor, sabor y aparicion de mohos.

IV. RESULTADOS Y DISCUSION

A. Proceso productivo del jarabe

Para la elaboracion del jarabe se definieron las
etapas que se deben llevar a cabo para el proceso
de obtencion.

*  Proceso de obtencion
Eldiagramadeflujodescritoenlafigura 1, permite
observar el proceso requerido para la elaboracion
de un jarabe de yacon, en €l se logran identificar
las respectivas etapas que deben llevarse a cabo
para el desarrollo del producto.
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[ Llenado
Recepcion de materia concentraccion A 30°C en emvases de
poma serealizaa 60°Cya vidriode 113 g
Temperatura: 4-6°C 60'Brix previamente
esterilizados.
i firacifn V s
clasificacitny ;
i6 . Enfriamiento
seleccion Filtrado

(Libre de
magulladuras y
golpes)
——————

A temperatura

Mallas de 200 micras )
ambiente

\ (
Lavado Despulpado Almacenamiento
(Hipoclorito de sodio Tamafio de las a temperatura
a 40ppm) particulas ambiente

7 -

[ Peladoy troceado |
) Escaldado

Yacon: 100°CX 10
min

Cubo 2ecmX 2cm

Soluciénacido
kascc’n‘blco al 0,02% |

Fuente: Autores

*  Descripcion del Proceso
Recepcion de materia prima: se inicia el proceso
con la recepcion del Yacon.

Clasificacion y seleccion: se clasifica la materia
prima que se encuentre en mejor estado
seleccionando aquellas que estén libres de
magulladurasy golpes. Posteriormente se procede
a remover cualquier particula de suciedad.

Lavado: se realiza una solucion de agua con
Hipoclorito de sodio a 40ppm, se sumerge el
Yacon para retirar toda suciedad de tierra.

Pelado y troceado: se retira la piel del yacon y
son troceados en cubos 2cm x 2cm y sumergidos
en una solucion de acido ascorbico al 0,02%.

Escaldado: este procedimiento para el yacén
se efectia a 100°C por 10 minutos y para la.
Se utilizan estas temperaturas para evitar el
pardeamiento de la pulpa.



GIPAMA 1: (1): ENERO

Despulpado: Después del escaldado el yacon es
llevado a la despulpadora, para la extraccion de
su pulpa.

Filtrado: la pulpa obtenida es pasada por mallas
finas 0.020 mm a 0.027 m

Concentracion: la pulpa obtenida se concentra
a una temperatura de 60°C hasta llegar a los
60°Brix, tomo un tiempo de dos horas y veintiun
minutos llegar a esa concentracion.

Llenado: se realiza a una temperatura de 30°C y
en botellas de vidrio de 113 g.

Enfriamiento: se deja reposar la bebida a
temperatura ambiente.

Almacenamiento: se almacena el producto a
una temperatura ambiente.

B. Estandarizacion del proceso

Para la estandarizacion del producto se llevaron
a cabo varios procesos en donde se utilizé un
disefio factorial 32, en donde las variables a
modificar correspondieron a la temperatura y
grados brix. A continuacién, en la tabla 1, se
presenta los tratamientos utilizados.

Tabla 14.
Tratamientos para la elaboracion del jarabe

Tratamiento temperatura Grados Brix
T1 85°C 58°Brix
T2 80°C 60°Brix
T3 75°C 68°Brix
T4 70°C 58°Brix
T5 65°C 68°Brix
T6 60°C 60°Brix

Fuente: Autores
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La elaboracion de los seis tratamiento permitid
identificar que los jarabes que fueron sometidos
a una menor temperatura invierten un mayor
tiempo para alcanzar los Brix deseados, en el
caso del T6 para obtener los 60°Brix se necesitd
de un tiempo de 2 horas y 21 minutos , mientras
que para el T2 se gast6 un tiempo de 1 horas
y 15 minutos, por ende se determind que la
temperatura y los Brix estdn directamente
relacionados con el tiempo invertido en el
proceso, ademds se identifico que aquellos
manejados a 60°Brix presentaron un mejor
textura y consistencia.

C. Determinacion del tiempo de vida util
Los seis tratamientos desarrollados fueron
sometidos a estudio de vida util, en donde se
evaluaron las caracteristicas de olor, color,
sabor y apariciéon de mohos, en base a eso el
tratamiento que se conservd durante un mayor
tiempo correspondi6 al tratamiento cinco (T5),
ya que tuvo un tiempo de vida util de 20 dias,
sin embargo, aunque mantuvo su color, olor y
sabor su consistencia se tornd mas dura siendo
este un factor que no va acorde al productos que
se desea obtener. Por su parte el tratamiento seis
(T6) aunque presento un menor tiempo de vida
util el cual correspondi6 a 10 dias, presento una
mejor consistencia que el tratamiento anterior.
En cuanto a los demas tratamientos se evidencio
que aquellos con 58°Brix o 60°Brix reflejaron
un tiempo de vida 1til no superior a 10 dias y
se observaron cambios en el olor y sabor del
jarabe asi como la aparicion de mohos. De tal
manera se selecciona como el tratamiento ideal
el correspondiente al tratamiento seis (T6).
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V. CONCLUSIONES

Se concluye que a partir del yacén es posible
obtener un edulcorante natural con un bajo
poder caldrico y rico en fructooligosacaridos.
Se destaca que el jarabe de yacén puede
convertirse en una alternativa de consumo para
personas con problemas de diabetes al ser capaz
de reemplazar la sacarosa y tener un bajo poder
caldrico.

Se concluye que para realizacion del jarabe es
indispensable no superar los 70°Brix, debido
a que esto afecta la consistencia del producto
haciéndolo maés espeso, cristalizando y
concentrando bastante el producto dando una
apariencia muy melcochada no correspondiente

a la de un jarabe.

Se concluye que el tiempo de vida corto del jarabe
se debe a la no utilizacion de conservantes, por
tal motivo presento un tiempo de vida util corto.
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