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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion tuvo como objetivo desarrollar un estudio sobre el potencial
gastronomico de la jicama (Smallanthus sonchifolius) y su aplicacion como ingrediente en la
reposteria y panaderia, analizando sus caracteristicas organolépticas y sensoriales. Bebido a
la disminucion del consumo de este tubérculo, el sustento tedrico se basa en la revision de sus
beneficios nutricionales, compuestos funcionales y su presencia en productos de panaderia y
reposteria. La investigacion se desarrollo a través de una metodologia con enfoque
experimental, que incluyo la elaboracién de 2 productos de panaderia y 2 productos de
reposteria, incorporando la jicama como ingrediente principal. Para la validacion de los
productos se aplicaron pruebas sensoriales a 25 participantes, analizando atributos como
textura, sabor, aroma, apariencia y aceptacion general. Los resultados obtenidos evidenciaron
una alta aceptabilidad de las preparaciones, predominado sus valoraciones en los niveles de
“me gusta” y “me gusta mucho”, permitiendo posicionar a la jicama como alternativa viable
para una diversificacion de productos, destacandose la contribucion de la jicama en la mejora

de la humedad, suavidad y estabilidad estructural.

Palabras clave: smallanthus sonchifolius, reposteria, panaderia, aceptabilidad,

andlisis sensorial



ABSTRACT

The objective of this research was to develop a study on the gastronomic potential of
jicama (Smallanthus sonchifolius) and its application as an ingredient in pastries and baked
goods, analyzing its organoleptic and sensory characteristics. Due to the decline in
consumption of this tuber, the theoretical basis is based on a review of its nutritional benefits,
functional compounds, and its presence in bakery and pastry products. The research was
carried out using an experimental methodology, which included the preparation of two
bakery products and two pastry products, incorporating jicama as the main ingredient. To
validate the products, sensory tests were conducted on 25 participants, analyzing attributes
such as texture, flavor, aroma, appearance, and overall acceptance. The results showed a high
level of acceptability of the preparations, with most ratings falling into the “I like it” and “I
like it a lot” categories, positioning jicama as a viable alternative for product diversification,

highlighting its contribution to improving moisture, softness, and structural stability.

Keywords: smallanthus sonchifolius, pastries, bakery, acceptability, sensory analysis
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INTRODUCCION
La jicama es un tubérculo que se origino en el Centro de América (México), se la
conoce como nahuatl xicama o xicamatl. Esta especie ha sido cultivada desde
aproximadamente el afio 1000 a.C. y, tras la colonizacion europea, fue introducida en
diversas regiones de Asia, incluyendo Filipinas, Indonesia y China. Posteriormente, su

cultivo se extendi6 a paises andinos, abarcando territorios de Ecuador, Per( y Bolivia

17

(Fernandez et al., 2006). Se reconocen principalmente dos variedades de jicama: la variedad

de forma cilindrica, que en México es identificada cientificamente como Pachyrhizus erosu

y la variedad de morfologia alargada, que en Ecuador se la denomina Smallanthus

S,

sonchifolius (Reyes, 2013). Su cultivo se realiza a los 3 500 metros sobre el nivel del mar, en

un rango 6ptimo de temperatura de entre 18° y 25 °C. En Ecuador, su cultivo se registra en
las provincias de Imbabura, Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo, Cafiar, Azuay y Loja
(Barrera et al., 2004).

El cultivo de la jicama tiene como ventaja agronomica de no requerir fertilizantes,
pesticidas ni cuidados intensivos (Arnao et al., 2011), ademas de ser rastico y tener altos
rendimientos (30 toneladas en promedio), puede adaptarse facilmente a ecologias de costa,
valles interandinos y altas montafias (Braschi et al., 2024).

Debido a su valor nutricional y a las propiedades que aporta a la salud, se la perfila
como un alimento con alto potencial para incorporarse al mercado de productos saludables,
especialmente dentro del sector en expansion de los alimentos funcionales y nutracéuticos
(Braschi et al., 2024; Jara et al., 2016). Es reconocida por su alto contenido de compuestos
bioactivos como fructooligosacaridos (FOS), un tipo particular de azlcar de baja
digestibilidad que aporta al organismo pocas calorias, inulina y compuestos fendlicos
(Escobar et al., 2020; Rojas, 2017). Estas propiedades tienen beneficios digestivos, mejoran

la absorcion de minerales esenciales y contribuyen al control del colesterol, lo que la
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convierte en un alimento de alto valor nutricional (Caetano et al., 2016; Delgado et al., 2013;
Simanca et al., 2021).

Segun (Braschi et al., 2024; Patifio, 2023), han evidenciado la viabilidad de la jicama
en multiples areas del sector alimentario. Entre los productos desarrollados se incluyen
jarabes, vinos, mermeladas, y snacks. También su uso en panes y la elaboracion de galletas
han demostrado que la incorporacion de harina de jicama mejora las propiedades
nutricionales y organolépticas de estos productos (Colcha, 2015; Maldonado, 2022; Narvaéz,
2020; Simanca et al., 2021). Al igual que su integracion en propuestas de cocina de autor,
donde se la considera apta para diversas preparaciones que puede combinarse con otros
ingredientes en platos frios y calientes. Ejemplos de estos platos incluyen pollo agridulce con
jicama, risotto con jicamay ceviche de jicama (Bonete et al., 2016; Luziatelli et al., 2020;
Rossignoli, 2014).

En la actualidad, la falta de conocimiento sobre este cultivo en Ecuador ha llevado a
las personas a desvalorizar las bondades nutricionales de esta raiz tuberosa (Patifio, 2023).
Esta situacion se ve agravada, en parte, a los cambios en los habitos alimenticios de las
nuevas generaciones, influenciados por la era digital que facilita el crecimiento de negocios
en comida rapida (Méndez, 2023). Estos productos, aungue accesibles y convenientes, suelen
ser pobres en nutrientes fundamentales como proteinas y minerales.

Ademas, el limitado conocimiento sobre la jicama en las comunidades agricolas y la
poblacién en general sobre sus posibles aplicaciones gastrondmicas ha dificultado su
integracién en nuevas propuestas culinarias (Ortiz, 2019; Patifio, 2023). Esto no pone en
riesgo un cultivo tradicional andino, sino también una valiosa oportunidad para diversificar la
alimentacion con productos locales, nutritivos y culturalmente significativos (M. Mejia &

Serrano, 2017).
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Por ello, esta investigacion mantiene su enfoque en aprovechar al tubérculo, planteando
como objetivo general “Desarrollar un estudio sobre el potencial gastronomico de la jicama y
su elaboracion como ingrediente en la reposteria y panaderia.”, y como objetivos especificos,
(i) Identificar las caracteristicas organolépticas y sensoriales de la jicama para la elaboracién
de productos de reposteria y panaderia. (ii) Aplicar técnicas de reposteria y panaderia para el
desarrollo de los productos a base de jicama. (iii) Evaluar la aceptacion del consumidor hacia
los productos desarrollados mediante pruebas sensoriales. Con el propdésito de despertar el
interés en la reposteria y panaderia para desarrollar nuevas alternativas de alimentos, ya que la
panaderia forma parte de nuestra alimentacion y en reposteria muchas personas han restringido

su consumo debido a los problemas de diabetes, obesidad, problemas cardiovasculares, etc.
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CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1.Antecedentes historicos

La jicama (Smallanthus sonchifolius) es una especie perteneciente a la familia
Asteraceae, originaria de la region andina de América del Sur (Soria, 2017; Villacrés et al.,
2007). Su domesticacion se remonta a tiempos preincaicos, cuando las poblaciones indigenas
de la region andina, particularmente del Tahuantinsuyo, la incorporaron a su dieta por las
propiedades alimenticias y medicinales de sus raices (Gonzales et al., 2020; Suquilanda,
2012). Durante siglos, su cultivo fue principalmente en huertos y jardines familiares de la
serrania andina, donde se destinaba al autoconsumo y, en ocasiones, se reservaba para
festividades religiosas especiales (Lépez, 2019). En Per(, Bolivia, Ecuador y Argentina, su
consumo era caracteristico durante la festividad del Corpus Christi, mientras que en Ecuador
se asociaba con las celebraciones de Todos los Santos y el Dia de los Difuntos. Estas
practicas reflejan no solo su valor nutricional, sino también su profunda relevancia cultural
dentro de las comunidades tradicionales (Choque et al., 2013; Hermann & Heller, 1997;

Seminario et al., 2003).

Este tubérculo ha tomado diferentes nombres de acuerdo con las distintas
caracteristicas de los lugares donde se consumen. En Ecuador esta especie es conocida como
Jicama, Yacon o Chicama, en Brasil se le llama papa dietética (Simanca et al., 2021), en
Per(, Bolivia y Argentina es llamada Llancon, Yacon, Aricuma o Aricoma en Colombia y
Venezuela es nombrada Jiquima, Jiquimilla y Arboloco (Caetano et al., 2016; Hermann &

Heller, 1997; Lo6pez, 2019; Suquilanda, 2012).

1.2. Usos tradicionales
Tradicionalmente, la raiz de la jicama es consumida deshidratada o como fruta fresca,
ya que es un excelente rehidratante debido a su alto contenido de agua y fructuosa (Seminario

et al., 2003). En diversas localidades del departamento de La Paz, en Bolivia, como San Juan
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de la Miel, Capani Rosaniuni, Trampa del Tigre, Isquircani y Tableria Alta consumen la
jicama en forma de chicha, jalea, pure y jugos combinados con frutas citricas. (Braschi et al.,
2024; Ramos et al., 2012; Choque et al., 2013; Huaycho et al., 2016). Las hojas,
generalmente, se someten a un proceso de secado para su uso en infusiones. Asimismo, por
su gran valor nutricional son aprovechadas como forraje para los animales (Paredes et al.,

2018; Seminario et al., 2003; Suquilanda, 2012).

Es comun someter a la raiz a un proceso de exposicion al sol durante 10 dias
aproximadamente, para intensificar su dulzura natural, mediante este proceso el contenido de
fructosa puede incrementarse hasta nueve veces(Moulick et al., 2023; K. Ramos, 2016;
Suquilanda, 2012; Tapia et al., 1996). Ademas, se considera como una materia prima
estratégica para la produccion de edulcorantes e inulina a nivel industrial, debido a su alto

rendimiento (Escobar et al., 2020).

En medicina, se la utiliza para realizar jarabes naturales con el fin de prevenir la
fatiga, los calambres (Rivera et al., 2010; Seminario et al., 2003), combatir afecciones de la
piel, reumatismo, dolores musculares, prevenir y tratar enfermedades crénicas (Caetano et al.,

2016; Huaycho et al., 2016; Suquilanda, 2012).

1.3. Cultivo

El cultivo se encuentra presente en varios paises sudamericanos, como Colombia,
Per(, Ecuador, Bolivia, Argentina y Brasil. Asimismo, se cultiva en naciones fuera del
continente, como la Repulblica Checa, China, Japdn, Nueva Zelanda, Filipinas, Rusia, Corea
del Sury Estados Unidos, principalmente en pequefias extensiones destinadas al

autoconsumo (Simanca et al., 2021).

La jicama no requiere mano de obra calificada, ya que las labores de siembra,

mantenimiento y cosecha pueden ser realizadas facilmente por grupos familiares o pequefios
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productores, sin necesidad de conocimientos técnicos especializados. (Huaycho et al., 2016).
Aunque se la puede cultivar durante todo el afio, se recomienda sembrar a inicios de las
precipitaciones lluviosas entre los meses de septiembre y octubre (Suquilanda, 2012). El
sistema de siembra mas eficiente corresponde a un distanciamiento de 1,0 m entre hileras y

0,4 m entre plantas (Carvalho et al., 2021).

La cosecha es manual, empleando herramientas como barreta o pico. En zonas bajas y
templadas la cosecha es temprana y en las zonas altas es tardia (Carvalho et al., 2021;
Rodriguez et al., 2022). Los indicadores para determinar el momento 6ptimo de cosecha son
el amarillamiento de las hojas y el cese de la floracion (Seminario et al., 2003). El proceso de
recoleccion inicia con el corte de todos los tallos de la planta, seguidamente se remueve la
tierra de alrededor, con el fin de facilitar la extraccion de la corona con las raices (Ortiz,

2019; Seminario et al., 2003).

1.4.  Disponibilidad en el mercado

Durante mucho tiempo, su produccion fue abundante y coman en parcelas agricolas y
mercados locales. Sin embargo, su cultivo ha disminuido progresivamente debido a factores
intrinsecos del cultivo, cambios culturales y condiciones desfavorables del mercado, lo que
ha provocado una pérdida de presencia en los mercados tradicionales (Maldonado, 2022). En
particular, los mercados andinos locales no estan estructurados para promover
adecuadamente las cualidades de la jicama ni para presentarlo de manera atractiva a los
consumidores. En consecuencia, este tubérculo se ofrece con mayor frecuencia como un
producto medicinal y a precios elevados, lo que, a su vez, provoca desinterés entre la
poblacién debido al desconocimiento de sus beneficios, dificultando asi su comercializacion

(Hermann & Heller, 1997; Maldonado, 2022; Reyes, 2013).
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1.5.  Fundamentacion Conceptual
1.5.1. Morfologia

La planta presenta tallos cilindricos, huecos de color verde a purpura, y desarrolla dos
tipos de raices: fibrosas y reservantes. Las raices fibrosas son delgadas, su funcion es la
fijacion de la planta al suelo y la absorcién de agua y nutrientes (ver Figura 1), las raices
reservantes cuya apariencia se asemeja a la del camote, puede variar segun el tipo de suelo
(ver Figura 2) (Carvalho et al., 2021). Su peso oscila entre los 50 y 100 gramos, una planta
puede producir entre 2 y 4 kg de raices reservantes, pudiendo alcanzar hasta los 6kg con un
manejo agronomo adecuado. La cepa o corona es un 6rgano subterraneo donde se almacenan
carbohidratos y fructooligosacaridos, los cuales sirven de alimento para las yemas durante su
brotacion. Este érgano se forma por el engrosamiento del tallo subterraneo que esta unido a

las raices (Gonzales & Martinez, 2017).

Similar al girasol, la planta posee hojas grandes con lamina triangular y distribuidas a
lo largo de los tallos. Hasta su floracidn en cada tallo se producen entre 13 a 16 pares de
hojas, sin embargo, después de florecer, esta planta solo produce hojas pequefias. En la
inflorescencia la planta puede producir entre 20 a 80 cabezuelas, cada una esta formada por

flores femeninas y masculinas (Lachman et al., 2003; Soria, 2017).
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Figura 2 Figura 1

Raices tuberosas de jicama Raices reservantes de jicama

1.5.2. Caracteristicas quimicas

Las raices tuberosas de la jicama presentan una composicion quimica caracterizada
por un alto contenido de agua. En este sentido, multiples investigaciones (Caballero &
Colonia, 2018; Jiménez & Samman, 2014; Seminario et al., 2003) han determinado los
principales componentes quimicos del tubérculo, expresandolos tanto en base himeda como
en base seca, con el fin de establecer comparaciones precisas entre ambos estados. La Tabla 1

establece las variaciones de los componentes.

Tabla 1

Competentes quimicos de la jicama

Componente Valores Jicama  Valores Jicama

base seca % base humeda %
Humedad 83.56 — 91.34 3.08 -13.16
Proteina 259-3.12 17.88 — 18.12

Fibra cruda 16.91 — 18.39 754 -7.87
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Carbohidratos 71.80 — 75.64 35.68 — 36.70
Almidon 2.61-2.98 -—--
Cenizas 5.10-5.78 1.88-1.96
Almidon 0.95-1.03 11.55-11.86

Fuente: (Ramos et al., 2012; Choque et al., 2013; Lachman et al., 2003).

Las hojas de la jicama contienen sesquiterpenos, lactonas, flavonoides y un grupo de
sustancias aun no identificadas. Varios de estos compuestos tienen actividad fungicida y
antioxidante que varia entre 23 y 136 umol/g (Choque et al., 2013; Santana & Cardoso, 2008;

Seminario et al., 2003; Caetano et al., 2016).

1.5.3. Valor nutricional

La composicion nutricional de la jicama la posicionan como una materia prima de alto
potencial para la industria de alimentos dietéticos (Simanca et al., 2021). Esta constituida por
azucares FOS que poseen propiedades inmunoestimulantes, antioxidantes, antiinflamatorios,
antimicrobianas y anticancerigenas que promueven la absorcion de minerales especificos y la
produccion de vitaminas del complejo B (Machado et al., 2004; Yan et al., 2019; Braschi et

al., 2024).

En la Tabla 2 se presenta la composicion de la jicama en 100 gramos de la raiz fresca

sin cascara.

Tabla 2

Composicién nutricional de la jicama

Compuesto Rango

Energia Kcal. 14.0 - 54.0

Agua g. 86.6 —90.0
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Proteina g.
Grasag.

Carbohidratos g.

Oligofructosa (OF) g.

AzUcares simples* g.

Fibrag.
Ceniza g.
Calcio mg.
Fosforo mg.
Hierro mg.
Potasio mg.
Retinol mg.
Tiamina mg.
Riboflavina mg.

Niacina mg.

Acido ascorbico mg.

0.1-05

0.3-12.6

12.5-23.65

6.0-19.0

1.5-4.0

05-41

0.3-0.67

6.0 -23.0

21-254

0.3- 042

185.0 -295.0

12.0-12.8

0.02 -0.03

0.11-013

0.34-0.36

—-13.6

Fuente: (F. Mejia, 2016; Paredes et al., 2018; Suquilanda, 2012)

1.6. Técnicas culinarias aplicadas a productos de reposteria y panaderia

Las habilidades culinarias se definen como el conjunto de capacidades necesarias para

planificar, preparar y manipular alimentos de manera segura y eficaz, tanto en el entorno

doméstico como profesional. Estas habilidades comprenden desde tareas basicas previas a la

coccidn como lavar, pelar, picar y medir ingredientes, hasta técnicas mas complejas

relacionadas con métodos de coccidn, conservacion y presentacion de los alimentos (Jomori

etal., 2018; Lavelle et al., 2017; Zurita et al., 2019). Las habilidades culinarias no solo
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dependen de la préactica, sino también del conocimiento técnico y de la confianza personal

para llevar a cabo las distintas etapas del proceso culinario (Lavelle et al., 2016).

Las técnicas en la reposteria y panaderia son la base de un repostero o panadero, ya
que son las herramientas en torno a conocimiento que le servira de guia para poder
desarrollar ciertos platos o preparaciones (Baque & Bermeo, 2022). En la Tabla 3y Tabla 4

se describen las técnicas culinarias mas relevantes aplicadas en la panaderia y reposteria.

Tabla 3

Técnicas aplicadas en reposteria

Técnica Definicién

Caramelizar Calentar azUcar hasta que se convierta en almibar. El aztcar también se
carameliza si se espolvorea sobre los alimentos y se los lleva a la parrilla hasta
que se derrita

Cocer a bafio maria Cocer lentamente un preparado poniéndolo en un recipiente introducido en

otro mas grande con agua, expuesto al calor sin alcanzar la ebullicién

Cocer al vapor Cocinar un preparado en recipiente puesto dentro de otro, cerrado y con vapor
de agua.

Blanquear Batir azlcar con mantequilla hasta que adquiera color pélido y textura
cremosa

Ligar Espesar un preparado por la accion de un elemento de ligazon, fécula, harina,
etc.

Lustrar Espolvorear un preparado dulce con azUcar glacé o lustre.

Rehogar Dar vueltas en un recipiente puesto a fuego vivo un alimento al que se busca
darle color.

Macerar Poner frutas cortadas con azUcar, vinos, licores, etc., para que acojan el sabor
de éstos.

Napar Cubrir totalmente un género con un liquido mas o0 menos espeso (salsas) de

forma que permanezca en parte sobre él.
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Natillas

Pasteurizacion

Punto letra

Punto de nieve

Punto de hilo fuerte

Reducir

Sirope

Rehidratar

Moldear

Gelificacion

Aireado

Masas batidas

Masas quebradas

Batir

Hornear

Mezclar el azucar con la harina y los huevos.

Método de conservacion por el que se eliminan los gérmenes al calentar el
alimento durante unos segundos a 70° C.

Lograr con los huevos y el azlcar una emulsion que, al levantar, forme rastros
que desaparezcan lentamente.

Forma de batir las claras de los huevos hasta que quede con la apariencia de
una espuma blanca.

Cuando al tomar un poco de almibar con la punta de la cuchara, luego de
soplarlo se pasa entre dos dedos y al separarlos, se forma un hilo que no se
corta

Disminuir el volumen de una preparacién por evaporacion, consiguiendo una
mayor concentracion del sabor y del espesor

Almibar compuesto con azlcar y agua hervida con una graduacion mas bien
baja.

Aportar a un género desecado previamente, un liquido para que adquiera 'y
recupere su agua de constitucion.

Poner un preparado dentro de un molde para que adopte la forma de éste.
Volver una mezcla lo mas liquida posible, agregar el agente gelificante y con
ayuda de una jeringa y manguera succionar el liquido para dar forma a través
de la manguera.

Produccién de aires en forma de burbujas de un liquido emulsionado y
espumado por accion mecanica.

Batir huevos y azUcar para incorporar aire, creando una textura esponjosa y
ligera. Luego se afiade harina y otros ingredientes, logrando una masa con
volumen y suavidad.

Se deben trabajar y amasar lo menos posible

Accioén de remover enérgicamente unos ingredientes en estado liquido o
semiliquido.

Coccién mediante calor seco en el horno a temperatura de 120°C a 250°C.




Tamizar

Incorporar

Mezclar

Amasar

Temperar

Montar

Deshidratacion

La finalidad es homogeneizar el producto y retener en la tela del tamiz las
impurezas ajenas al producto original.

Se le denomina incorporara la accién de conseguir que una materia prima
penetre dentro de otra mediante la mezcla.

Su finalidad consiste en mezclar o ligar diversas materias o ingredientes, sin
darles exceso de trabajo para que las masas o cremas no cojan nervio.

Hay que trabajar mucho mas esta masa hasta conseguir llegar a afinarla.
Someter los ingredientes a cambios de temperatura para modificar su
estructura y estado de densidad.

Batir un ingrediente con un globo para incorporar aire y doblar su tamario.

Consiste en eliminar el agua de los alimentos para conservarlos

Fuente: (Baque & Bermeo, 2022; Cabrera & Tenezaca, 2023; Cobos et al., 2023;

Maldonado, 2022; Sanchez, 2021).

Tabla 4

Técnicas aplicadas en panaderia

Técnicas Definicion

Directa Consiste en mezclar todos los ingredientes en un solo paso. Requiera méas
levadura que otras técnicas.

Mixta Combina masa madre (levadura natural) y levadura comercial. Requiere corto

Esponja o poolish

Precoccién

Masas congeladas

periodo de reposo previo a la division de la masa de s6lo 10-20 minutos.
Consiste en fermentar durante varias horas una masa liquida elaborada con el
30 0 40 % de la harina y agua, para luego incorporar el resto de los
ingredientes y realizar una segunda fermentacion mas corta.

Se detiene la coccién antes de que el producto tome color, logrando una
estructura firme que mantiene su forma. Existen dos variantes: precocido
fresco y precocido congelado

El proceso de elaboracion del pan se interrumpe aplicando frio, con el fin de

retomarlo més adelante en el punto de venta.

Fuente: (Gth, 2019; Mesas & Alegre, 2002; Morales, 2015; Viqueira, 1997)

29
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1.7.  Sustitucién de ingredientes tradicionales por jicama
1.7.1. Azlcar

Los compuestos fendlicos de la jicama han despertado un creciente interés entre los
profesionales de la salud y la industria alimentaria por sus beneficios (Yan et al., 2019). Por
esta razon, la extraccion del jarabe de jicama se lo utiliza como un sustituto del azucar, que
puede ser incluido en los regimenes dietéticos para bajar de peso debido a su bajo impacto
caldrico que representa una alternativa en el disefio de dietas hipocaldricas (Bonete et al.,

2016; Mejia, 2016; Garcia et al., 2014; Yan et al., 2019).

A diferencia de los aztcares comunes que se absorben en el intestino delgado en
forma de glucosa, los fructooligosacaridos (FOS) pasan directamente al colon, donde son
fermentados completamente por el microbiota intestinal hasta formar acidos grasos de cadena
corta (AGCC) (Satoh et al., 2013; Seminario et al., 2003; Caetano et al., 2016; Russo et al.,
2015). Dichos acidos, que son el acetato, propionato y butirato desempefian un papel
fundamental en el mantenimiento de la salud intestinal, contribuyendo a la regulacién del pH
colonico, fortalecen la integridad de la mucosa intestinal y actdan como fuente de energia
para los colonocitos (Roberfroid, 2005; Slavin, 2013). A diferencia de otros sustitutos como
la stevia, sucralosa o polidextrosa que tienden a dejar un regusto amargo en los alimentos y
tener una procedencia industrializada que incluye productos como el cloro durante su
elaboracidn, el sustituto de jicama cuenta con la propiedad de endulzar los alimentos, sin
generar efectos adversos o cambiar considerablemente las caracteristicas sensoriales de la

preparacion (Gonzales & Martinez, 2017; Reyes, 2013).

1.7.2. Obtencidn del jarabe
El proceso de elaboracion del jarabe inicia con la seleccion de la materia prima,
descartando raices con tierra organica o en mal estado. Luego, se procede al lavado y

desinfeccion con una solucién adecuada para eliminar microorganismos. Las raices se pelan 'y
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se cortan en pequerfios trozos para facilitar el proceso de triturado, es importante mantener el
control de pardeamiento con un antioxidante como el jugo de limén o el bicarbonato de
sodio. El siguiente paso es la extraccion del jugo, el cual es filtrado para eliminar impurezas.
Una vez obtenido el jugo, se inicia el proceso de calentamiento, en el cual se busca la
concentracion del jarabe (72-73 grados Brix) teniendo presente no exceder la temperatura,
pues este aumento puede alterar el sabor deseado en el producto final (Garcia et al., 2014;

Gomes da Silva et al., 2017; Watanabe et al., 2021).

1.7.3. Harina

La harina de jicama se ha visto como un excelente sustituto de la harina comdn, ya
que acttia como un alimento prebidtico que promueve el crecimiento de microorganismos
beneficiosos para la flora microbiana tanto humana como animal (Coronado & Salazar, 2016;
Montarroyos, 2008; Montarroyos et al., 2010). Ademas, su consumo refuerza la barrera
epitelial intestinal logrando prevenir la infeccion por Salmonella typhimurium (Velez et al.,

2013).

Es por eso, que, la harina y el almidon de la jicama se han destacado como
ingredientes valiosos en la elaboracién de productos de panaderia y pasteleria, bajos en
caloria y con gran contenido de fibra, proteinas y vitamina C (Ramirez et al., 2023; Oliveira
& Andrade, 2020; Yan et al., 2019), obteniendo una mejora en su valor nutricional y en sus
caracteristicas organolépticas (Colcha, 2015; Narvaéz, 2020). Este potencial ha sido
aprovechado por empresas como Sango, La X verde y Xicama, que han implementado la
harina de jicama en sus productos, con el fin de ofrecer opciones nutritivas a sus
consumidores, en especial a personas con problemas glilcémicos (Vacacela, 2018; Ramirez et

al., 2023; Mejia, 2016; Mendoza et al., 2020; Moura et al., 2010).
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1.7.4. Obtencion de la harina

Para la obtencion de harina a partir de la raiz, se inicia con la seleccion, lavado y
desinfeccion (con hipoclorito de sodio al 2 %), las raices son peladas y troceadas
manualmente en rodajas de aproximadamente 0,3 cm de espesor y se trataron con una
solucion de CaCl2 al 1% por un tiempo de 30 min, este compuesto, por tratarse de una sal,
promueve una competencia entre los tejidos del vegetal y los iones salinos por la molécula de
agua. La jicama troceada es llevada a un proceso de secado en estufa durante 24 h, a una
temperatura de 70,0 £ 5,0 °C, finalmente el producto es molido, obteniendo asi la harina de

jicama (Coronado & Salazar, 2016; Mendoza et al., 2020).

1.8. Fundamentos tedricos del analisis sensorial en alimentos

Dado que adaptarse a los gustos del consumidor es una necesidad constante, es
fundamental anticipar como sera su juicio en la apreciacion y valoracion sensorial del
alimento (Picallo, 2009; Severiano, 2019). Por lo tanto, la industria alimentaria trabaja en la
busqueda de instrumentos para identificar y satisfacer las necesidades de caracteristicas
deseadas por consumidores cada vez mas exigente, en un mercado altamente competitivo

(Custadio et al., 2015; Flavia, 2021).

1.9. Definicién y utilidad del analisis sensorial

El anélisis sensorial es un conjunto de instrumentos y procedimientos disefiados para
estudiar las percepciones, sensaciones y reacciones del consumidor, de manera que se pueda
identificar las caracteristicas sensoriales de un producto. Estas caracteristicas, percibidas a
través de los sentidos humanos: vista, olfato, gusto, tacto y oido, influyen a su aceptacion o
rechazo (Custodio et al., 2015; Domingues, 2019; Flavia, 2021; Picallo, 2009; Teixeira,

2009).
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Este analisis se aplica en diversas areas, como la evaluacion del impacto de cambios
en los procesos de elaboracion, la seleccion de materias primas o ingredientes durante el
desarrollo de nuevos productos, comparacién con los alimentos competidores del mercado y
evaluacion de la estabilidad del producto a lo largo de su almacenamiento considerando
factores como la temperatura, tiempo de elaboracion y condiciones de apilamiento (Flavia,

2021; Mondino & Ferretto, 2006; Pulido, 2022).

Los beneficios sensoriales influyen significativamente en la decisién de compra del
consumidor. Sin embargo, el analisis sensorial no solo es indispensable al momento de lanzar
un producto gastrondémico al mercado, sino que también requiere la consideracion de diversos
aspectos técnicos que deben ser identificados antes de su lanzamiento (Cobos et al., 2023;
Salazar, 2019). Sus métodos constituyen herramientas esenciales para afrontar desafios en
areas como desarrollo de productos, control de calidad, marketing y ventas (Mosquera

Tayupanta et al., 2018).

1.10. Pruebas sensoriales

Existen numerosos tipos de pruebas sensoriales, y cada afio se desarrollan nuevas
metodologias basadas en principios cientificos y psicofisicos que explican coémo los seres
humanos responden a distintos estimulos. Por ello, la eleccién adecuada del tipo de prueba,
asi como su correcta aplicacion, resulta esencial para obtener resultados utiles y aplicables.
Las pruebas sensoriales no se limitan exclusivamente al campo de la ciencia de los alimentos,
sino que tienen una amplia aplicacion en diversas areas relacionadas (Amaral & Santos,
2010; Drake et al., 2025; Narvaez, 2020). A continuacion, se describen los diferentes tipos de

pruebas sensoriales:
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1.10.1. Pruebas descriptivas

Tienen como objetivo definir las propiedades de los alimentos que los caracterizan de
una forma objetiva calificando la magnitud o intensidad de los atributos que posee el
producto. Ademas, brindan una clara y amplia informacion acerca del producto; se requiere
de jueces con un entrenamiento mas intenso y monitorizado, y por ende la interpretacion de
los resultados es més laboriosa y tecnificada (Narvaéz, 2020; Tofifio et al., 2011; Olmos,
2014). Este tipo de prueba sensorial fue el seleccionado para el desarrollo del presente
estudio, ya que permitié obtener datos precisos y detallados sobre las caracteristicas

organolépticas de los productos analizados.

1.10.2. Pruebas discriminativas

Las pruebas discriminativas permiten comparar dos o mas productos, e incluso
estimar el tamario de la diferencia (Espinosa, 2001). En este tipo de prueba no se necesita
conocer la sensacion subjetiva que produce un alimento a las personas, su objetivo es
establecer las diferencias que hay o no entre dos 0 mas muestras, siendo por lo general
utilizadas para el control de calidad (Guzméan & Gomes, 2014; Narvaéz, 2020; Olmos,
2014). Los resultados pueden determinarse facilmente consultando tablas de significancia

publicadas, basadas en la distribucion binomial (Drake et al., 2025).

1.10.3. Pruebas afectivas

Estas pruebas presentan variabilidad en los resultados y son dificiles de interpretar
debido a que son apreciaciones personales. Aqui se debe especificar si se evalua la
preferencia o el grado de satisfaccion o la aceptacion del producto (Amaral & Santos, 2010).
En las pruebas afectivas el juez es el encargado de indicar si le gusta o le disgusta, si lo
acepta o lo rechaza o si prefiere a otro, expresando su reaccion subjetiva ante el producto.

Debido a esto las pruebas afectivas tienen tres clasificaciones que son las pruebas de
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preferencia, grado de satisfaccion y pruebas de aceptacion (Espinosa, 2001; Narvaéz, 2020;

Olmos, 2014).

CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS

2.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion se aborda desde una perspectiva mixta, es decir, cualitativa y
cuantitativa, considerando el enfoque mixto debido a que es necesario obtener una comprension
mas completa, rigurosa y enriquecida de los fendmenos estudiados. La integracion de los
métodos mixtos no solo contribuye al avance del conocimiento, sino que también tiene
implicaciones practicas importantes (Cueva et al., 2023). Asimismo, la investigacion adopta
un caracter experimental y descriptivo que permite generar conocimiento a partir de la
experiencia directa y la percepcion de consumidores y profesionales del area gastronomica

(Hernandez et al., 1991).

2.2.Técnicas e instrumentos de investigacion
2.2.1. Técnicas

Para el desarrollo de esta investigacion se emplearon tres técnicas principales: la
revision bibliogréfica, la experimentacion practica de reposteria y panaderia y la prueba
sensorial descriptiva, completada con una prueba de aceptacion del producto, con el proposito

de recopilar informacion precisa.
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La revision bibliografica permitio recolectar, organizar y analizar datos provenientes
de diversas fuentes documentales, tales como libros, articulos cientificos, revistas

especializadas, tesis y otros estudios previos sobre la jicama.

La experimentacion practica fue documentada mediante la elaboracion de bitacoras de
experimentacion, mismas que permitieron documentar de manera ordenada y sistematica las
distintas experimentaciones. Lo cual facilito la identificacion de técnicas de reposteria y
panaderias mas adecuadas para la incorporacion de la jicama como ingrediente y a determinar
la proporcion 6ptima de sustitucion de los ingredientes tradicionales por este producto,

garantizando que las preparaciones mantuvieran sus caracteristicas organolépticas adecuadas.

La prueba sensorial descriptiva aplicada, permitié obtener datos exactos sobre el nivel
de agrado y aceptacion de los participantes respecto a las preparaciones de reposteria 'y de

panaderia.

2.3. Instrumentos

2.3.1. Prueba sensorial descriptiva

La prueba sensorial se realizd6 mediante el disefio y aplicacién de cuestionarios
orientados a pruebas sensoriales enfocadas tanto en el producto como en el consumidor, misma

gue podemos observar en el Anexo 1.

En este contexto, la prueba sensorial aplicada incluyd una seccion que recopila los
datos generales del evaluador, tales como el nombre y edad. Asi mismo la prueba sensorial
descriptiva contiene 4 atributos sensoriales a considerar: olor, sabor, textura y aspecto de la
muestra. Cada atributo fue valorado mediante escalas nominales, en la que los participantes

calificaron la intensidad de percepcion y el agrado hacia cada caracteristica sensorial. Ademas,
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el formato incorpora una prueba de aceptacion global del producto, donde se utiliz6 una escala

heddnica de 9 puntos (1 significa me disgusta mucho, al 9 me gusta mucho).

2.3.2. Bitacora de experimentacion

Cada bitacora elaborada incluy6 informacién detallada como fecha de elaboracién,
ingredientes y proporciones empleadas, técnicas de preparacion, variaciones respecto a la
férmula base, observaciones durante el proceso como textura, color, aroma y técnica, asi
como los resultados sensoriales preliminares. Posteriormente, se consignaron las

conclusiones y ajustes necesarios para la siguiente prueba. (ver Tabla 6,7,8,9)

2.4.  Preguntas de investigacion
La investigacion se planted con el objetivo de dar respuesta a tres interrogantes
fundamentales que guiaron tanto el desarrollo del estudio como el analisis de los resultados

obtenidos:

¢,Cudles son las propiedades nutricionales, funcionales y sensoriales de la jicama que

la hacen viable como ingrediente en reposteria y panaderia?

¢Qué formulaciones y técnicas gastrondmicas permiten integrar exitosamente la jicama

en productos de reposteria sin comprometer su calidad sensorial?

¢Cual es la aceptacion del consumidor hacia productos de reposteria y panaderia

elaborados con jicama como ingrediente funcional?

2.5. Participantes

La aplicacion de las pruebas sensoriales se dirigié a 25 participantes, a quienes se los
considero como posibles consumidores de los productos elaborados. La seleccion de los
participantes se realizd mediante un muestreo no probabilistico por juicio tomando en cuenta

los siguientes criterios de seleccion: (i) tener entre 18 y 75 afios (ii) ser personas que
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consumen productos de panaderia y reposteria con una frecuencia minima de dos veces por
semana, (iii) no poseer formacion académica en gastronomia, nutricion o ciencias de los
alimentos, y (iv) manifestar disposicion para probar nuevos productos. La seleccion de este
grupo permitié obtener percepciones auténticas y espontaneas, representativas del
consumidor comun, garantizando asi una prueba sensorial méas cercana a las condiciones

reales de aceptacion del producto.

2.6. Procedimiento y analisis de datos
2.6.1. Fase 1: Elaboracion de muestras

Como parte del proceso experimental, se elaboro 2 recetas de panaderia: Pan de
Jicama y Pan Babka y 2 recetas de reposteria: Entremet de Jicama y Cheesecake de Jicama.
Estas preparaciones fueron seleccionadas porque permitieron incorporar la jicama en distintas
presentaciones como: rallada, fermentada, en puré y deshidratada, con el objetivo de
identificar su comportamiento en diferentes tipos de preparaciones. Para ello, se tomo recetas

predeterminadas como base, a las cuales se les realizé ajustes técnicos y sensoriales.

No se trabajo con harina de jicama, dado que su aplicacion ha sido ampliamente
abordada en investigaciones previas. Por lo que esta propuesta se enfocd en formas de
aplicacion menos exploradas, tales como su incorporacién en postres frios, mousses y
gelificaciones, asi como en productos de panaderia, utilizando la jicama como ingrediente
fresco o transformado, pero no pulverizado, con el fin de preservar sus caracteristicas

sensoriales.

Una vez elaboradas las muestras con caracteristicas sensoriales estables, se procedié a
codificar cada una con ayuda de una tabla de nimeros aleatorios como se muestra en el
Anexo 2 para su presentacion a los participantes, con el fin de garantizar su correcta

diferenciacion al momento de aplicar la prueba sensorial.
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2.6.2. Elaboracion de bitacoras de experimentacion

Para los dos productos de panaderia y los dos productos de reposteria se desarrollo
una bitacora individual, en la cual se registraron las distintas experimentaciones realizadas
durante el proceso. Las muestras elaboradas fueron identificadas mediante un sistema de
codificacion aleatoria de dos digitos, asignados sin secuencia logica con el propoésito de evitar
sesgos durante la evaluacion sensorial (ver Tablas 5,6,7,8,9,10,11,12,13,14). Este
procedimiento siguid las recomendaciones metodoldgicas establecidas por (Torricella et al.,

2007).

Tabla b

Experimentacion 1 del Pan de Jicama

Fecha Cddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra

20/11/2025 23 Harina 150 g Deshidratacion

Puré jicama 58 ¢ Poolish

Prefermento 509 Puré licuado

Huevo 30¢ Amasado directo

Azlcar 10g Boleado

Mantequilla 309 Fermentacion directa

Sal 3. Horneado

Levadura instantanea 0549
Resultados sensoriales preliminares Ajustes para la préxima prueba
El pan mostr6 una miga densa, con una textura gomosa y (i) Utilizar un fermento que aporte mayor humedad a
seca. El sabor de la jicama no logré destacarse y el interior la masa y favorezca una estructura méas suave. (ii)
presento un tono verdoso. Ademas, la jicama deshidratada Ademas, se recomienda aplicar una coccion previa a
utilizada como decoracion se quemo durante el horneado, la jicama, preferiblemente mediante asado, con el fin
afectando tanto el aspecto como el aroma final. de intensificar su sabor natural e (iii) incorporar

especias como jengibre en polvo o nuez moscada,
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para que ayuden a potenciar mas el sabor de la
jicama. (iv) Finalmente, seré necesario ajustar y
controlar con mayor precision los tiempos de

fermentacion y horneado, para obtener mejores

resultados.
Tabla 6
Experimentacion 2 del Pan de Jicama
Fecha Cddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
26-11-2025 86 Masa madre 100 ¢ Masa madre
Agua 50 ¢ Elaboracién de puré asado
Puré de jicama 100 g Amasado francés
Harina 195¢g Fermentacién en blogue
Sal 59 Fermentacidn en frio
Jengibre en polvo 259 Horneado con vapor

Resultados sensoriales preliminares

Present6 una corteza dura y un sabor neutro con ligeras
notas a fermento. La miga se mostré apelmazada y
compacta. En cuanto al color, el exterior alcanzé un dorado
adecuado, mientras que el interior adquirié un tono verde

oscuro, cercano al marrén.

Ajustes para la proxima prueba

(i) Mejorar la técnica de amasado con el fin de
desarrollar de manera adecuada la red de gluten y
obtener una masa con mayor fuerza y elasticidad, a la
vez (ii) optimizar el proceso de fermentacion para
favorecer la formacién de una miga mas aireada y
estable, logrando asi una mejor estructura interna en

el producto final.
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Experimentacion 3 del Pan de Jicama
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Fecha Cddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
04-12-2025 35 Masa madre 100 ¢ Autolisis
Agua 509 Amasado francés
Harina 195 ¢ Fermentacién en bloque
Sal 59 Fermentacidn en frio

Jicama fermentada (5
dias)
Resultados sensoriales preliminares
Se obtuvo una corteza con un nivel de crocancia adecuada y
conserva un color dorado, mientras que la miga presentd una
textura himeda, aireada y bien desarrollada de color
verdoso. Se identifican notas acidas suaves y equilibradas,
atribuibles tanto al proceso de fermentacion de la jicama

como a la accion del fermento natural de la masa madre.

100 g

Horneado con vapor

Ajustes para la proxima prueba

(i)Mantener los tiempos de fermentacion con las

temperaturas adecuadas.

Tabla 8

Experimentacion 1 del Pan Babka

Fecha Cddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
20/11/2025 15 Harina 125¢ Deshidratacion
Leche A 359 Rallado fino
Leches B 259 Amasado intensivo
Sal 1lg Boleado y trenzado
Azlcar A 359 Fermentacidn directa
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Azlcar B

Huevo

Levadura instantanea

Mantequilla
Cocoa amarga
Jicama rallada

Jicama deshidratada

Resultados sensoriales preliminares

La masa presentd una textura dura y un sabor similar al de
un pan comun, no destaca la jicama. El relleno, en cambio,
mostré una textura adecuada, permitiendo percibir la fibra

de la jicama rallada y un ligero matiz tostado aportado por la

jicama deshidratada.

10¢g
259
39
25¢
6g
40 ¢

20¢g

Ajustes para la proxima prueba

(i) Se recomienda ajustar las proporciones de la

receta, (ii) incrementar ligeramente azUcar y (iii)

agregar puré de jicama a la masa para potenciar su

sabor. Ademas, (iv) se sugiere el uso de un mejorador

panadero, preferiblemente S500, para lograr una

textura mas suave.

Tabla 9

Experimentacion 2 del Pan Babka

Fecha Caddigo de

muestra

Ingredientes y proporciones

Técnica de elaboracién aplicada

24/11/2025 95

Harina

Agua

Pure de jicama
Aceite de oliva
Azlcar A

Azlcar B

Levadura instantanea
Sal

Mejorador

210 g
80g
459
13¢g
40 g
10¢g
2590
2,32

lg

Rallado fino
Deshidratacion
Amasado intensivo
Boleado y trenzado

Fermentacion en bloques
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Jengibre en polvo
Jicama rallada
Jicama deshidratada
Cocoa amarga

Nuez moscada

Resultados sensoriales preliminares

Se obtuvo una miga suave y con buen sabor en general. La
textura de la jicama fue perceptible, aunque su sabor natural
disminuyé ligeramente; sin embargo, la incorporacién de
especias contribuy6 a resaltar algunas notas aromaticas

complementarias.

0549
709
209
6g

0249

Ajustes para la proxima prueba

(i) Mantener la técnica de amasado utilizada y (ii)

conservar los tiempos de fermentacidn establecidos:

1 hora para el primer blogue y 1 hora con 30 minutos

para el segundo bloque.

Tabla 10

Experimentacion 1 del Cheesecake de Jicama

Fecha Cddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
24/11/2025 75 Dulce
Jicama 100 g Cremado
Agua 265 ¢ Emulsion controlada
Canela 10g Horneado controlado a temperatura
Panela 115¢ moderada (140°)
Relleno

Queso crema
Azlcar
Maicena
Huevo

Crema de leche

170 g
39¢g
2,15¢
659

53¢
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Jugo limén
Puré jicama
Galleta
Harina
Azlcar glas
Mantequilla
Huevo

Sal

Resultados sensoriales preliminares

Se consigui6 una textura adecuada y un dulzor controlado,
con un sabor agradable. No obstante, el sabor de la jicama se
percibié de manera tenue, y la galleta de base no aporté un

contraste significativo de sabores.

g
709

120 g
50¢g
60 g
3049

54

Ajustes para la proxima prueba

(i) Verificar y controlar con mayor precisién la

temperatura de horneado de la galleta, con el fin de

generar mayor crocancia, (ii) a la vez, se sugiere

incorporar jicama dentro de la mezcla, de manera que

su sabor resulte mas perceptible.

Tabla 11

Experimentacion 2 del Cheesecake de Jicama

Fecha Caddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
24/11/2025 90 Dulce
Jicama 100 g Cremado
Agua 2659 Emulsion controlada
Canela 10g Horneado controlado a temperatura
Panela 115¢g moderada (140°)
Relleno
Queso crema 170 g
Azlcar 399
Maicena 2,159




Huevo 659

Crema de leche 53¢

Jugo limon 79

Puré jicama 709

Galleta

Harina 120 ¢

Azlcar glas 5009

Mantequilla 60 g

Huevo 309¢g

Sal 5¢

Jicama rallada 50 ¢
Resultados sensoriales preliminares Ajustes para la proxima prueba
Se obtuvo un producto con caracteristicas sensoriales (i) Mantener las técnicas aplicadas y temperaturas

favorables, un dulzor balanceado y texturas adecuadas tanto  adecuadas.

en el relleno como en la galleta de base.

Tabla 12

Experimentacion 1 del Entremet

Fecha Caddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
22/11/2025 48 Bizcocho
Huevo 56 ¢ Elaboracién de puré asado
Azlcar 50 ¢ Emulsién controlada
Jicama rallada 45¢g Aireacion controlada
Jicama deshidratada 15¢ Gelificacion
Aceite 359 Montaje por capas
Harina 639 Enfriado y estabilizacion en frio

Polvo de hornear 29
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Mantequilla derretida
Gel de jicama
Jicama triturada
Azucar

Nuez moscada
Acido citrico
Gelatina sin sabor
Agua

Mousse

Crema de leche
Gelatina sin sabor
Agua

Puré de jicama
Yemas

Azlcar

Leche

Glaseado

Agua

Leche

Gelatina sin sabor

Agua

Resultados sensoriales preliminares

El bizcocho presentd una miga suave, se noté mayormente el
sabor a mantequilla y se evidencié un exceso de dulzor. En
cuanto a la capa de gel, se identificd de manera clara el sabor a
nuez, mientras que la incorporacion de &cido citrico contribuyé

a mantener el color marrén. El mousse tuvo un sabor

25¢

135¢
120 g
01g
lg
3¢

159

100 g
10g
50¢g
80g
18 ¢
159

46 g

709
709
59

259

Ajustes para la proxima prueba

(i) Modificar el tipo de bizcocho, optar por
preparaciones como dacquoise o bizcotela, con el
fin de mejorar la estructura. En relacion con la
capa de gel (ii) se sugiere incrementar la

proporcion de gelatina, de manera que se logre
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preponderante a lacteo, opacando el sabor a jicama, ademas, su

textura resultdé grumosa.

De manera general, el producto no present6 una diferenciacion

clara entre las distintas capas.

una mayor firmeza y se facilite la diferenciacion
sensorial entre capas.

Respecto al mousse, (iii) se recomienda controlar
y mejorar la textura mediante la obtencion de un
puré de jicama mas fino, evitando la presencia de
grumos que afecten la percepcion en boca.
Asimismo, (iv) se propone agregar especias, como
el jengibre, con el objetivo de realzar el sabor de
la jicama y atenuar el predominio del sabor lacteo.
Finalmente, en el glaseado, (V) se sugiere trabajar
con ingredientes que no aporten mas sabor lacteo

al producto.

Tabla 13

Experimentacion 2 del Entremet

Fecha Caddigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
03/12/2025 03 Bizcocho

Clara de huevo
Yema de huevo
Harina

Azlcar

Nuez moscada
Jicama rallada
Gel de jicama

Jicama triturada

409 Elaboracién de puré fino asado
18¢ Emulsion controlada

36 ¢ Aireacidn controlada

34g Gelificacion

1lg Montaje por capas

25¢g Enfriado y estabilizacion en frio

135 ¢
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Azlcar

Nuez moscada
Acido citrico
Gelatina sin sabor
Agua

Mousse

Crema de leche
Gelatina sin sabor
Agua

Puré de jicama
Yemas

Azlcar

Leche

Glaseado espejo
Gelatina sin sabor
Agua A

Glucosa

Azlcar

Agua B

Chocolate blanco

Resultados sensoriales preliminares

El bizcocho logrd una textura suave y con un leve sabor a
jicama. Se distingue con claridad la capa del gel y el sabor
es muy agradable con un toque acido. Por otra parte, el
mousse ya tiene una textura agradable, sin embargo, ain es
muy invasivo el sabor de la crema de leche.

De manera general, se distinguen perfectamente las distintas

capas que lo componen.

120 ¢
01g
1g
79
359

100 g
10g
50¢g
80¢g
189
15¢

46 g

59

259
574
5749
3lg

579

Ajustes para la préxima prueba
(i)Ajustar las proporciones de la receta del mousse de

manera que se logre identificar el sabor a jicama,
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Tabla 14

Experimentacion 3 del Entremet

Fecha Cadigo de Ingredientes y proporciones Técnica de elaboracién aplicada
muestra
13/12/2025 61 Bizcocho
Clara de huevo 40 ¢ Elaboracidn de puré fino asado
Yema de huevo 18 ¢ Emulsion controlada
Harina 369 Aireacion controlada
Azlcar 34g Gelificacion
Nuez moscada 1lg Montaje por capas
Jicama rallada 25¢ Enfriado y estabilizacion en frio

Gel de jicama

Jicama triturada 135¢g
Azlcar 120 ¢
Nuez moscada 01g
Acido citrico 1g
Gelatina sin sabor 79
Agua 359
Mousse

Crema de leche 100g
Gelatina sin sabor 10¢
Agua 509
Puré de jicama 100 g
Yemas 18 ¢
Azlcar 15¢

Leche 46 ¢
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Glaseado espejo

Gelatina sin sabor 59

Agua A 25¢

Glucosa 57 ¢

Azlcar 57 ¢

Agua B 31¢g

Chocolate blanco 579
Resultados sensoriales preliminares Ajustes para la proxima prueba
Se obtuvo un sabor balanceado entre todas las capas que (i)Aplicar las técnicas adecuadas en las preparaciones
conforman el producto, evidenciandose una mejor de las distintas capas, (ii) asegurarse de controlar las
diferenciacion de texturas y sabores en cada uno de sus temperaturas adecuadas.

componentes. Si bien no se alcanzé a realzar completamente
el sabor caracteristico de la jicama, el resultado del producto
fue sensorialmente armonico y agradable, tanto en términos

de sabor como de textura.

2.6.3 Fase 2: Aplicacion de pruebas sensoriales
Esta fase se inici6 con la aplicacion de un consentimiento informado a los
participantes, a fin de garantizar su participacion voluntaria y el cumplimiento de los

principios éticos de esta investigacion (ver Anexo 3).

Posteriormente, se llevo a cabo una breve induccion dirigida a los participantes,
donde se les recomendd leer detenidamente las instrucciones de la prueba sensorial, se
explicd términos posiblemente desconocidos que forman parte de la escala de medicion, al
igual que se les indicé la importancia de realizar pausas pertinentes entre cada muestra para
enjuagar la boca con agua antes de continuar con la siguiente, con el fin de garantizar la

precision y confiabilidad de la prueba sensorial. Una vez concluida la induccion, se
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entregaron las muestras de panaderia y reposteria a los participantes para que inicien con la

prueba sensorial descriptiva.

La aplicacion de la prueba sensorial y degustacion de las muestras se llevo a cabo en
los hogares de cada participante, en el horario de 10 am a 12 am. Se procurd que todas las
areas destinadas para el desarrollo de la prueba sensorial estuvieran con las paredes pintadas
en color neutro, con el fin de evitar distracciones visuales y cuenten con una buena

ventilacion e iluminacion, conforme al (Codex Alimentarius, 1999).

2.7. Andlisis de datos
Tabla 15

Proceso de analisis de datos

Etapas del Descripcion del procedimiento aplicado en el estudio
proceso
1. Preparacion El estudio empled un enfoque mixto, combinando anélisis cualitativo

preliminar del plan y cuantitativo. El enfoque cualitativo se utiliz6 para examinar las

de andlisis bitacoras de experimentacién y el enfoque cuantitativo se aplico a los
resultados de la prueba sensorial para describir la aceptacion de los
productos.

2. Revision de los  Se revisaron todas las bitacoras experimentales y las pruebas

instrumentos sensoriales de las dos muestras de panes y dos muestras de postres,
aplicadas a 25 participantes para confirmar que estuvieran llenas en
su totalidad, sin omisiones y con observaciones comprensibles.

3. Transcripcion de  Se revisaron los datos para identificar inconsistencias, errores de

la informacion escritura, duplicados o valores contradictorios, y se transcribieron los

datos cuantitativos numericamente en Excel para su analisis
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estadistico descriptivo. Asi mismo, los registros de las bitacoras se
transcribieron, permitiendo detallar los resultados obtenidos durante

la elaboracion de las muestras.

Fuente: Modificado de: (Gomez, 2015)

CAPITULO Ill: RESULTADOS Y DISCUSION
En el presente capitulo se exponen los hallazgos de la investigacion obtenidos a partir
del desarrollo del estudio sobre el potencial gastronomico de la jicama (Smallanthus

sonchifolius) como ingrediente aplicado en la reposteria y panaderia.

Asimismo, este capitulo se estructura en funcién de los objetivos especificos
planteados. En el apartado 3.1 se presentan los resultados relacionados con la identificacion
de las caracteristicas organolépticas y sensoriales de la jicama, asi como su aporte en la
elaboracion de productos de panaderia y reposteria. Dichos resultados se derivan de la
aplicacion de técnicas propias de la panaderia y reposteria en el desarrollo de dos productos
de panaderia; Pan de Jicama y Pan Babka y dos productos de reposteria; Entremet de Jicama
y Cheesecake de Jicama, en el apartado 3.2 se presentan los resultados correspondientes a la
evaluacion del nivel de aceptacion del consumidor, obtenidos mediante la aplicacién de
pruebas sensoriales y una prueba de aceptacion a una poblacion conformada por 25 personas,
con edades comprendidas entre 18 y 75 afios, quienes se consideran consumidores frecuentes
de productos de panaderia y reposteria. Los datos recopilados se transfirieron a una hoja de

calculo en Excel, donde se realizé la codificacion correspondiente a cada atributo evaluado.

3.1. Caracteristicas organolépticas y sensoriales de la jicama
La jicama presenta un perfil sensorial caracterizado por un sabor dulce suave, aroma
neutro y terroso, textura crocante y elevado contenido de humedad, propiedades que influyen

favorablemente en su uso como ingrediente complementario en reposteria y panaderia. Su
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estructura rica en agua y fibra permite generar productos con mayor suavidad y frescura,

especialmente cuando se utiliza en forma de puré o ralladura. En la Tabla 11 se detalla cada

atributo con los aportes que la jicama brinda para la elaboracion de productos.

Tabla 16

Caracteristicas organolépticas y sensoriales de la jicama

Atributo Descripcién Aporte en productos de Fuente
Organoléptico panaderiay reposteria
Color Exterior fibroso de color Aporta colores neutros, (Jaiswal et al.,
café oscuro. permite tefiido natural con 2022; Moon et
Pulpa blanca-crema, frutas o especias al., 2020; Polanco
ligeramente traslucida & Garcia, 2013;
Su tono se altera a un Rossignoli, 2014)
color verde o0 marrén
oscuro por oxidacion
Aroma Muy tenue, terroso, No interfiere con aromas (Seminario,
semejante a la papa cruda  principales, pero si facilita 2003)
combinaciones
Sabor Dulzor, gusto suave y No compite con sabores (Santana &
refrescante, se asemeja a principales; requiere apoyo de  Cardoso, 2008;
una pera tierna otras frutas para resaltar su Simancaet al.,
perfil sensorial, pero si aporta  2021)
levemente con dulzor
Textura Crujiente al natural, se Aporta humedad y suavidad en  (Lachman et al.,

vuelve suave o pastosa al

cocer o licuar

masas, especialmente en

bizcochos y rellenos

2007; Santana &

Cardoso, 2008)
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3.2.Resultados de las pruebas sensoriales

Los datos se recolectaron a través de la aplicacion de una prueba sensorial dirigida a
posibles consumidores de productos de panaderia y reposteria elaborados con jicama. Cada
sesion de degustacion y evaluacion sensorial tomd un tiempo aproximado de 15 minutos por

participante.
Realizadas las pruebas sensoriales se obtuvieron los siguientes resultados:

3.2.1. Resultados Muestra 35: Pan de masa madre de Jicama

Olor

Figura 3

Percepcion del olor de la muestra 35
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En el olor desagradable 20 de los 25 panelistas calificaron este descriptor en el nivel
0, mientras que 3 lo ubicaron en el nivel 1y 2 en el nivel 3. El olor frutal citrico, tiene la
mayor concentracion de respuestas en el nivel 0 por 15 panelistas y en el nivel 1 por 5
panelistas; sin embargo, 5 consumidores lo identificaron en niveles superiores. En cuanto al
olor dulce, las respuestas se distribuyeron principalmente en niveles bajos a medios, con 12

evaluaciones en el nivel 0, 4 en el nivel 1, 6 en el nivel 2 y 3 en el nivel 3, indicando una
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percepcion moderada de este descriptor. El olor invasivo fue evaluado mayoritariamente en el

nivel 0 por 17 panelistas, seguido del nivel 1 con 3 respuestas y el nivel 2 por 4 respuestas.

Todas las respuestas evidencian que los participantes no tuvieron una percepcion

negativa, a la cual se concluye que la inclusion de jicama no genera saturacion olfativa.
Sabor

Figura 4

Percepcion del sabor de la muestra 35
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El sabor amargo fue calificado por la totalidad de los panelistas (25 respuestas) en el
nivel 0. El sabor dulce fue evaluado mayoritariamente en el nivel 1 por 15 panelistas y en el
nivel 4 por 5 panelistas. El sabor agrio fue ubicado en el nivel 0 por 22 panelistas y en el
nivel 1 por 3 panelistas, mostrando una presencia minima de este atributo. Finalmente, el
sabor fermentado se distribuy6 principalmente entre los niveles 0, 1y 2, indicando que el

descriptor fermentado no es muy percibido por los consumidores.
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Se concluy6 que el sabor amargo resulté nulo en el producto, y el dulzor adecuado,
evidenciando que se mantuvieron los niveles adecuados de los sabores. Asi mismo, pese a ser

masa madre se evidencia una acides suave y controlada.

Textura

Figura 5

Percepcion de la textura de la muestra 35

M harinoso ®duro esponjoso cremoso Mhumedo Maceitoso Mviscoso B gomoso
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En el descriptor harinoso, la mayor concentracién de respuestas se ubicé en el nivel 0
por 12 panelistas y nivel 1 por 5 panelistas, mientras que 8 consumidores lo identificaron en
niveles 2 'y 3, lo que indica que esta caracteristica no es dominante. La textura dura fue
evaluada en el nivel 0 por 14 panelistas y en el nivel 1 por 6 panelistas. El atributo esponjoso
presentd una distribucion mas amplia, con 5 evaluaciones en el nivel 0, 2 en el nivel 1, 3 en el
nivel 2, 6 en el nivel 3y 9 en el nivel 4. La textura cremosa fue calificada mayoritariamente

en el nivel 0 por 17 panelistas y las respuestas de la humedad se distribuyeron entre niveles

medios y altos, con 7 panelistas en el nivel 3y 3 en el nivel 4, evidenciando una percepcion
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positiva de humedad. Los atributos aceitoso y viscoso se concentraron principalmente en el
nivel 0, mientras que la textura gomosa presentd una distribucion variable, con mayor

presencia en el nivel 2 por 10 panelistas.

Como conclusion se evidencia que el producto no es percibido como excesivamente
duro mismo que indica que la esponjosidad es claramente notoria ante los consumidores,

mostrando que tiene la textura indicada.
Aspecto

Figura 6

Percepcion del aspecto de la muestra 35

H color brillo forma
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El color fue evaluado con 10 respuestas en el nivel 4, 5 en el nivel 3, 6 en el nivel 2, 3
en el nivel 1y 1 enel nivel 0. El brillo presenté una mayor valoracion en el nivel 4 por 9
panelistas, y baja valoracion en el nivel 3 por 4 panelistas, al igual que en el nivel 2 por 2, en
el nivel 1 por 4y en el nivel O por 6, mientras que la forma obtuvo la mayor concentracion en

el nivel 4 por 12 panelistas.

En conclusién, los resultados reflejan una alta aceptacion visual, y una distribucion

equilibrada de las percepciones en el aspecto del producto.
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Aceptacion General

Figura7

Aceptacion general de la muestra 35
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La aceptacion general del pan de masa madre con jicama se concentro
mayoritariamente en niveles medios y altos, indicando que el 80% de los panelistas tuvieron

una aceptacion positiva para el producto.

3.2.2. Resultados Muestra 95: Pan Babka

Olor

Figura 8

Percepcion del olor de la muestra 95
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En el olor desagradable, los resultados muestran que 20 de los 25 panelistas
calificaron este descriptor en el nivel 0, mientras que 2 lo ubicaron en el nivel 1y 3 enel
nivel 3. El olor frutal citrico, se ubico en el nivel 0 por 14 panelistas y en el nivel 1 por 4
panelistas, mientras que 5 consumidores lo identificaron en el nivel 2y 2 en el nivel 3,
evidenciando una percepcion aromatica baja y adecuada. Las respuestas del olor dulce se
distribuyeron en todos los niveles, con 2 evaluaciones en el nivel 0, 3 en el nivel 1, 11 en el
nivel 2, 5 en el nivel 3y 4 en el nivel 4. El descriptor invasivo fue evaluado mayoritariamente
en el nivel 0 por 13 panelistas, seguido del nivel 1 con 5 respuestas, mientras que 3y 4

panelistas lo ubicaron en los niveles 2 y 3 respectivamente.

Los resultados indican que el producto no presenta rechazo asociado a olores

negativos y se evidencia que el aroma no resulta dominante ni saturante.
Sabor

Figura 9

Percepcion del sabor de la muestra 95
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El sabor dulce fue evaluado en el nivel 2 por 12 panelistas, seguido de los niveles 3
por 6 panelistas y 4 por 3 panelistas. El sabor amargo se concentré en el nivel 0 con 24
respuestas, los sabores agrio, acido y rancio fueron ubicados por 23 panelistas en el nivel 0,
lo que indica que no son descriptores relevantes en este producto, mientras que el sabor
fermentado presentd una distribucion mas amplia, con 13 evaluaciones en el nivel 0, 4 en el

nivel 1, 5 en el nivel 2y 3 en el nivel 3.

Se concluy6 que los resultados definen al producto como moderadamente dulce sin

llegar a ser empalagoso y con percepciones aceptables del sabor en general.

Textura

60
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Figura 10

Percepcion de la textura de la muestra 95
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La textura harinosa fue evaluada en los niveles bajos, donde se muestra que 12
panelistas evaluaron como nula esta textura en el producto. La textura dura presentd una
mayor concentracion en el nivel 0 por 17 panelistas, sequido por el nivel 1 por 5 panelistas.
En el descriptor esponjoso, se registrd una mayor concentracion de respuestas en niveles
medios y altos; 6 participantes en los niveles 2 y 3 indistintamente y 11 en el nivel 4. La
textura cremosa se mantuvo mayoritariamente en niveles bajos, la humedad en niveles
intermedios, y la textura aceitosa se concentro en el nivel 0 por 20 panelistas, al igual que
viscoso por 16 panelistas. La textura gomosa se presento en varios niveles; nivel 0 por 8

panelistas, nivel 1 por 6 panelistas, nivel 2 por 8 panelistas y nivel 3 por 3 panelistas.

Los resultados indican que el pan babka es estructuralmente adecuado y cuenta con

una alta aceptacion de los participantes.

Aspecto



Figura 11

Percepcion del aspecto de la muestra 95
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El color present6 15 evaluaciones en el nivel 4y 6 en el nivel 3. El brillo obtuvo 12
respuestas en el nivel 4y 7 en el nivel 3, mientras que la forma fue evaluada con 21

respuestas en el nivel 4.

Los resultados reflejan una valoracion visual muy favorable por parte de los

participantes.

Aceptacion General

Figura 12

Aceptacion general de la muestra 95
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La aceptacion general del pan babka se concentré mayoritariamente en un nivel alto
indicando que el 92% de los panelistas tuvieron una aceptacién positiva para el producto y un

nivel intermedio indicando que el 8

% de los panelistas lo consumirian sin tanta frecuencia.

3.2.3. Resultados Muestra 90: Cheesecake de Jicama

Olor

Figura 13

Percepcidn del olor de la muestra 90
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Al olor desagradable 24 panelistas lo calificaron en el nivel 0, mientras que 1 lo ubico
en el nivel 2. El olor frutal citrico present una mayor concentracién en el nivel 0 por 7

panelistas, en el nivel 1 por 6, en el nivel 2 por 5, en el nivel 3 por 4 y en el nivel 4 por 3
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panelistas. Al olor dulce, 16 panelistas lo evaluaron en el nivel 1, 3 en el nivel 2y 6 en el
nivel 3, lo que indica una alta presencia de este descriptor. El olor invasivo fue evaluado

mayoritariamente en el nivel 0 por 16 panelistas.

Se concluy6 que no se presenta un rechazo aromaético, los participantes no percibieron
un olor desagradable, fue notorio el olor dulce, lo que indica que el aroma no resulta

saturante.
Sabor

Figura 14

Percepcion del sabor de la muestra 90
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Los panelistas ubicaron al sabor amargo en el nivel 0, al igual que el sabor salado por
22 panelistas, el sabor rancio por 24 panelistas y los sabores agrio y fermentado por 22
panelistas indistintamente. El sabor dulce presentd mayor concentracion en el nivel 1 por 15
panelistas, también se ubica en el nivel 2 por 4 panelistas, en el nivel 3 por 1 panelistay en el

nivel 4 por 5 panelistas.

Los resultados concluyen que ningun atributo es dominante en el sabor del producto,

tiene una leve presencia de dulzor, pero no llega a ser empalagoso para los participantes.
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Figura 15

Percepcion de la textura de la muestra 90
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Las texturas; harinosa y viscoso fueron evaluadas mayoritariamente en el nivel 0 por

14 panelistas. La textura dura presentd una concentracién en el nivel 0 por 23 panelistas,

mientras que el descriptor aceitoso de igual manera fue ubicado en el nivel 0 por 18

panelistas. La textura se ubico en los niveles 3 por 6 panelistas y 4 por 13 panelistas. La

humedad fue evaluada principalmente en el nivel 2 por 11 panelistas y el nivel 3 por 8

panelistas.

En conclusion, estas caracteristicas no son muy percibidas en el

indica que la textura es aceptada por los consumidores.

Aspecto

Figura 16

Percepcion del aspecto de la muestra 90

producto, lo que
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Los tres descriptores presentaron una alta concentracion en el nivel 4, reflejando una
excelente aceptacion visual del cheesecake con jicama. El color fue ubicado en el nivel 4 por
18 panelistas en el nivel 3 por 6 panelistas y en el nivel 2 por 1 panelistas. El brillo es
concentrado en el nivel 4 por 17 panelistas, en el nivel 3 por 4 panelistas, en el nivel 2 por 3
panelistas y en el nivel 1 por 1 panelistas. La forma de igual manera se ubica en el nivel 4 por

18 panelistas, en el nivel 3 por 4 panelistas y en el nivel 2 por 3 panelistas.

Aceptacion General

Figura 17

Aceptacion general de la muestra 90
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La aceptacion general del cheesecake de jicama se concentré mayoritariamente en un
nivel alto, indicando que el 96% de los panelistas tuvieron una aceptacion positiva para el

producto.

3.2.4. Resultados Muestra 61: Entremet de Jicama

Olor

Figura 18

Percepcidn del olor de la muestra 61
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En el olor desagradable, 22 de los 25 panelistas calificaron este descriptor en el nivel
0, mientras que solo 3 evaluaciones se registraron en un nivel superior. Respecto al olor frutal
citrico, las respuestas se concentraron en los niveles 0 por 13 panelistas, nivel 1 por 4
panelistas, nivel 2 por 6 panelistas y en el nivel 4 por 2 panelistas. En cuanto al olor dulce, se
observo una concentracion predominante en el nivel 1 por 15 panelistas y en el nivel 4 por 8

panelistas. El caracter invasivo fue evaluado mayoritariamente en el nivel 0 por 19 panelistas.

Los resultados evidencian una ausencia casi total de percepciones negativas de los
descriptores de olor, presentando un aromatico limpio y ampliamente aceptado, lo que

evidencia que el aroma del producto no resulta dominante ni saturante.
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Sabor

Figura 19

Percepcidn del sabor de la muestra 61
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El sabor dulce fue evaluado en el nivel 4 por 10 respuestas, seguido por el nivel 3 con
7 respuestas, el nivel 2 con 5 respuestas y en el nivel 0 con 2 respuestas. Los sabores amargo
y salado presentaron una concentracion relevante en el nivel 0 con 20 respuestas. De manera
similar, el sabor fermentado fue identificado mayoritariamente en el nivel 0 con 17
respuestas, el sabor acido tiene mayores respuestas en el nivel 0 con 18 respuestas. Y por

altimo el sabor rancio que fue concentrado por la totalidad de respuestas en el nivel 0.

Los resultados muestran una ausencia del atributo rancio y se evidencia que el
descriptor dulce es claramente percibido, concluyendo que sabor es muy bien aceptado por

los participantes.
Textura

Figura 20

Percepcion de la textura de la muestra 61
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El descriptor harinoso fue calificado en el nivel 0 por 16 panelistas, en el nivel 1 por 3
panelistas, en el nivel 2 por 1 panelista, en el nivel 3 por 3 panelistas y en el nivel 4 por 2
panelistas. La textura dura presentd una concentracion predominante en el nivel 0 por 23
panelistas. El descriptor cremoso obtuvo la mayor concentracion de respuestas en niveles
altos como el 4 por 14 panelistas, en el nivel 2 por 6 panelistas y en el nivel 3 por 4
panelistas. En relacion con la humedad, las evaluaciones se concentraron principalmente en
los niveles 0y 1. El descriptor aceitoso se ubica en el nivel 0 por 21 panelistas, en el nivel 1
por 2 panelistas y en el nivel 2'y 3 por 1 panelista indistintamente. La textura viscosa se
concentr6 mayormente en el nivel 0 por 12 panelistas al igual que la textura gomosa, ademas
esta textura se ubico en los niveles 1,2 y 4 por 4 panelistas indistintamente, y en el nivel 3 por

1 panelista.

En conclusidn, se ha obtenido mayores resultados en el nivel bajo de los distintos

atributos, considerando que la textura es muy bien aceptada por los consumidores.

Aspecto

Figura 21

Percepcion del aspecto de la muestra 61
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El color fue concentrado principalmente en el nivel 4 con 18 respuestas, seguido por
el nivel 3 con 6 respuestas y el nivel 1 con 1 respuesta, reflejando una alta aceptacion visual.
El brillo presentd igualmente una concentracion significativa en el nivel 4 con 17 respuestas,
en el nivel 3 con 7 respuestas y en el nivel 2 con 1 respuesta lo que indica una valoracién
positiva del acabado superficial del producto. La forma obtuvo la mayor concentracion de
respuestas en el nivel 4 con 19 respuestas, en el nivel 3 con 4 respuestas y en el nivel 2 con 2
respuestas, posicionando al entremet como el producto con mejor aceptacién estructural y

estética entre las muestras evaluadas.
Aceptacion General

Figura 22

Aceptacion general de la muestra 61



71

1 0(0%)
P | 0 (0%)

3 0 (0%)
R 0(0%)
S -1 (4A%)

8 0 (0%)

1(4%)

18 (72%)

20

La aceptacion general del entremet de jicama se concentrd en un nivel alto, indicando
que el 92% de los panelistas tuvieron una aceptacion positiva para el producto, lo que
muestra que al encontrarse este producto en el mercado seria consumido con mayor

frecuencia.

3.3. Discusion

De acuerdo con lo sefialado por (Mondino & Ferretto, 2006; Watts et al., n.d.), enel
andlisis sensorial de productos de panaderia y pasteleria se debe considerar de manera
integral atributos fundamentales como el sabor, aroma, textura y aspecto, ya que estos
influyen directamente en la aceptacion del consumidor. Dichos atributos fueron planteados en
la presente investigacion para la evaluacion de los productos elaborados a base de jicama
(Smallanthus sonchifolius), incorporandose ademas el descriptor forma, el cual resulta

relevante en propuestas gastronémicas.

Los resultados obtenidos en la presente investigacion evidencian que la integracion de
la jicama (Smallanthus sonchifolius) como ingrediente en la panaderia y reposteria confirma
el alto potencial gastronémico de este tubérculo, especialmente en la elaboracién de
productos fermentados. Estos productos contienen probi6ticos y prebioticos, componentes
gue pueden desemperiar un papel relevante dentro de una dieta equilibrada, debido a sus

caracteristicas nutricionales y a su capacidad para contribuir a la reduccion del riesgo de
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enfermedades inflamatorias cronicas, como la resistencia a la insulina (Santana & Cardoso,

2008; Satoh et al., 2013).

A través de la experiencia adquirida en la elaboracién de productos como el Pan
Babka, Pan de masa madre, Cheesecake y Entremet, se evidencio que la jicama, debido a su
elevado contenido de agua y ausencia de redes proteicas similares al gluten, requiere un
manejo de técnicas como el asado para purés y el control de grados Brix en jarabes para
evitar texturas excesivamente densas o sabores amargos por sobre-caramelizacion (Braschi
et al., 2024). Asimismo, el control del pardeamiento enzimético represento un punto critico
para tomar en cuenta, la jicama requiere un manejo preventivo. Coincidiendo con lo expuesto
por (Arnao et al., 2011) sobre el potencial antioxidante de esta raiz, se verifico que el uso de
agentes citricos en la elaboracion de geles es indispensable para mantener una estética

aceptable, evitando la oxidacion.

(Rogaska et al., 2020) subraya que la ausencia de gluten en formulaciones
alternativas provoca cambios criticos en la expansion, retencion de humedad y perfil
sensorial de los productos, lo que a menudo resulta en un secado prematuro de la miga. Estas
caracteristicas fueron retos constantes durante la experimentacion de esta investigacion,
especialmente en las muestras iniciales de panaderia, donde se buscaba equilibrar la suavidad

sin comprometer la estructura.

Autores como (Braschi et al., 2024) y (Patifio, 2023) sostienen que, aungue el uso de
este tubérculo andino puede presentar retos de textura y sabor si no se aplican las técnicas
adecuadas, sus aportes nutricionales en términos de fibra (fructooligosacaridos), minerales y
compuestos bioactivos son significativamente mayores. En concordancia con estas
afirmaciones, los resultados obtenidos en la presente investigacion evidencian que la jicama

no impuso un aroma ni un sabor propio dominante o desfavorable en ninguno de los
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productos desarrollados. Por el contrario, preparaciones como el Pan de masa madre y el Pan
Babka, no solo alcanzaron niveles de aceptacion superiores al 82%, sino que destacaron por
ser alimentos funcionales con propiedades prebidticas que mejoran la absorcion de minerales

y el control del colesterol, superando asi el valor nutricional de la reposteria convencional.
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CONCLUSIONES
La presente investigacion permitié cumplir el objetivo de desarrollar un estudio sobre
el potencial gastronomico de la jicama (Smallanthus sonchifolius) y su aplicacién como
ingrediente en la reposteria y panaderia. A través del desarrollo de cuatro productos y su
correspondiente evaluacion sensorial, se confirmé que sus propiedades permiten su
incorporacion efectiva en diferentes preparaciones, con aportes relevantes desde una

perspectiva culinaria y nutricional.

En relacién con las caracteristicas organolépticas y sensoriales, se determiné que la
jicama presenta un perfil sensorial neutro lo que permiti6 su aplicacion sin interferir
negativamente en el sabor y aroma de las preparaciones. Asimismo, durante las pruebas
sensoriales se evidencio que la jicama acttia como ingrediente funcional, contribuyendo de
manera significativa a la textura, humedad y estabilidad estructural de los productos

elaborados.

En cuanto a la aplicacion de técnicas de reposteria y panaderia, se emplearon procesos
tradicionales y fermentativos que permitieron analizar el comportamiento de la jicama en
distintas formulaciones. No obstante, durante la experimentacion se identific6 como limitante
la dificultad para intensificar el sabor caracteristico de la jicama; incluso tras aplicar métodos
de concentracion, otros ingredientes, como grasas lacteas y mantequillas llegaron a opacar

completamente su perfil sensorial.

La prueba sensorial aplicada a 25 participantes logré determinar una alta
aceptabilidad de los productos finales. Los resultados sensoriales reflejaron valoraciones
positivas en atributos como textura, sabor equilibrado, apariencia y aceptacion general,
confirmando que la jicama es un ingrediente adecuado para su aplicacion en panaderia y

reposteria.
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RECOMENDACIONES
Para estudios posteriores, se sugiere que la jicama (Smallanthus sonchifolius) sea
trabajada en su estado crudo, fresco 0 minimamente procesada, ya que esta condicion permite
explorar una mayor diversidad de texturas, niveles de humedad y aplicaciones gastronomicas,

potenciando sus aportes funcionales y organolépticos.

Asimismo, se sugiere vincular futuras investigaciones con contextos productivos o
artesanales, fomentando el uso de la jicama como ingrediente funcional, enfocando los
estudios en su valor nutricional con el propdsito de ampliar el conocimiento cientifico y

promover el aprovechamiento de este tubérculo en el desarrollo de productos innovadores.

Para fortalecer el analisis de las pruebas sensoriales, se recomienda el uso de un
software estadistico, con el fin de organizar, procesar e interpretar claramente el objetivo de
los resultados, evitando confusiones en la interpretacion de los datos y asegurando coherencia

en los datos obtenidos.
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AnNexos
Anexo 1

Prueba sensorial orientada a productos elaborados a base de jicama

PRUEBA SENSORIAL

El objetivo del presente estudio tiene como fin “El estudio gastronémico de la jicama (smallanthus sonchifolius) aplicado en la reposteria
y panaderia”; para ello se le solicita nos colabore con un analisis sensorial sobre los productos gastronomicos que han sido seleccionados
para esta prueba.

DATOS GENERALES
Nombre

Edad

Fecha de evaluacion

Nombre del producto

Muestra

INDICACIONES

Frente a usted, se encuentran varias muestras de postres y panes elaborados a base de jicama, los cuales deberan ser evaluados segun la
intensidad que posee cada uno de los atributos. Se le solicita marcar con una (X) el nivel de escala que posee el producto donde 0 es nulo,
1 bajo, 2 adecuado, 3 alto, 4 excesivo.

ANALISIS SENSORIAL

Propiedades Atributos Intensidad de percepciéon Propiedades Atributos Intensidad de
organolépticas sensoriales organolépticas sensoriales percepcion
0 |1 2 |3 4 0 1|2 3|4
Olor Desagradable Textura Harinoso
Frutal citrico
Dulce Duro
Invasivo Esponjoso
Sabor Dulce Cremoso
Amargo Humedo
Agrio Aceitoso
Salado Viscoso
Acido Gomoso
Fermentado Aspecto Color
Rancio Brillo
Forma

PRUEBA DE ACEPTACION DEL PRODUCTO

Califique del 1 al 9 esta muestra donde 1 no

consumiria nunca este alimento y 9 donde si
consumiria frecuentemente este alimento

OBSERVACIONES

GRACIAS POR SU COLABORACION

Modificado de: (Chugin & Cuascota, 2023; Hernandez, 2005; Salazar, 2019)




Anexo 2

NuUmeros aleatorios

Tabla de nimeros aleatorios

23 15 75 48 59 01 83 72 59 93 76 24 97 08

86 95 23 03 67 44 05 54 55 50 43 10 53 74

35 08 N 61 18 37 44 10 96 22 13 43 14 87

16 03 50 32 40 43 62 23 50 05 10 03 22 11

54 38 08 34 38 97 67 49 51 94 05 17 58 53

78 80 59 0 94 32 42 87 16 95 97 31 26 17

18 99 75 53 08 70 94 25 12 58 41 54 88 21

05 13 11 74 26 93 81 4 33 93 08 72 32 79

73 31 18 22 64 70 68 50 43 36 12 88 59 11

01 64 56 23 93 00 N (4 99 43 04 07 40 36

93 80 62 04 78 38 26 80 4 Nn 55 75 11 89

32 58 47 55 25 71 49 05 01 31 81 08 42 98

41 87 69 53 82 9 61 77 73 80 95 27 36 76

87 26 33 37 94 52 15 69 41 95 96 85 70 45

27 48 38 80 07 09 25 23 92 24 62 71 26 07

06 55 84 53 44 67 33 534 53 20 43 31 00 10

46 47 61 57 00 63 o0 06 17 36 37 75 63 14

89 51 23 35 01 74 59 93 31 35 28 37 99 10

77 21 89 41 31 57 97 64 48 62 58 48 6Y 19

57 04 88 65 26 27 79 59 36 82 N 52 95 65

46 35 06 53 22 54 09 24 34 42 00 68 72 10

71 37 30 72 97 57 56 (¥ 29 82 76 50 97 95

63 50 18 40 89 48 83 29 52 23 08 25 21 22

Tomado de: (Torricella et al., 2007)
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Consentimiento informado

REPUBLICA DEL EC
25 UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE o VM,
Acreditada Resolucion Nro. 173-SE-33-CACES-2020 Jf . §
] VICERRECTORADO DE INVESTIGACION : anlea :
DIRECCION DE INVESTIGACION att

L)
.. gous?

ACUERDO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Estimado (a):

Le informamos que un equipo multidisciplinar de docentes investigadores y estudiantes de la
carrera de Gastronomia de la Universidad Técnica del Norte, estamos realizando una
investigacion titulada “El estudio gastronomico de la jicama (smallanthus sonchifolius)
aplicado en la reposteria y panaderia® con el propésito de conocer la aceptacion del consumidor
hacia los productos desarrollados a base de jicama. Los resultados de esta investigacion seran
difundidos a través de publicaciones académicas y cientificas. ademas de ser socializados a los
beneficiarios del proyecto.

Por consiguiente, solicito de la manera mas comedida y respetuosa, autorice mediante una firma
en el presente documento, su participacion de forma libre y voluntaria en una entrevista, asi
como permita fotografiar o filmar hechos u objetos relacionados con la investigacion.

Su participacion en el presente estudio no conlleva ninglin riesgo y se garantiza que sus aportes
tendran un uso y destino exclusivamente académico y cientifico. Cabe indicar que, el

participante no recibird ningiin beneficio o compensacion economica por su contribucion. No
obstante, los investigadores nos comprometemos a retribuir de la siguiente manera:

- Compartir la publicacion cientifica.

Si una vez iniciado el estudio, usted decidiera interrumpir su participacion en la entrevista.
entonces debe informar de inmediato al investigador con el fin de cerrar adecuadamente el
proceso.

Si tiene alguna pregunta sobre esta investigacion, se puede comunicar con MSC. Mana José
Chacon C.C. 1707535033  Telf: 0984236604  email: mjchaconm(@utn.edu.cc

MSUT. Maria José Chacon
“DIRECTOR DE TESIS
C.C.: 1714230271
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Hc' leido ¢l procedimiento descrito en la pagina anterio
satisfactoriamente la naturaleza y propésitos de dicha investigacion, al igual
tanto, de forma libre y voluntaria, doy mi consentimiento para la reali
y observaciones necesarias en el marco de la investigacion titulada
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(smallanthus sonchifolius) aplicado en Ia reposteria y panaderia™.
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Anexo 4

Fotografias de las muestras experimentadas

Figura 24 Figura 25

Pan de Jicama muestra 23 Pan de Jicama muestra 86

Figura 23 Figura 26

Pan de Jicama muestra 35 Pan babka muestra 15




93

Figura 27 Figura 28

Cheesecake muestra 75

Pan babka muestra 95

Figura 29 Figura 30

Cheesecake muestra 90 Entremet muestra 48

Figura 31 Figura 32

Entremet muestra 03 Entremet muestra 61
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Anexo 5

Presentacion de muestras para la prueba sensorial
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Anexo 6

Aplicacion de pruebas sensoriales a los participantes
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