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Introduccién. La jicama es un tubérculo de importancia
comercial en México, sin embargo su transformacion
industrial es limitada. Por tal motivo es de interés
desarrollar nuevos procesos industriales de transformacién.
La extraccién de almidén por via mecanica a partir de la
jicama ha sido descrita por algunos autores (Melo y col.
1994). Sin embargo, hasta el momento no se encontraron
reportes sobre € uso de enzimas para la liberacion de
amidon por via enzimaticaa A través de la accion
combinada de pectinasa, celulasas y hemicelulasas
(polisacaridasas), se puede lograr la degradacién completa
de la pared celular, dando lugar alalisisy la consiguiente
liberacion del jugo celular. Este proceso es conocido como
liquefaccion enzimética y ha sido aplicado a la produccion
dejugos de frutas dificiles de filtrar como mango, platano
0 guayaba. El uso de polisacaridasas libres de amilasas
podria ser de utilidad para la extraccién de almidon por
método enzimético. El objetivo del presente trabajo fue
evaluar diversos preparados enzimaticos con actividad
polisacaridasa libre de actividad amilasa y su aplicacion en
la extraccion enzimética de almidon de jicama.

Metodologia. Las jicamas fueron compradas en un
supermercado de la ciudad de Saltillo en el mes de agosto
de 2004. Se utilizaron siete preparados comerciales con
actividad polisacaridasa. Se preparé amidon de jicama por
método mecanico. La glucosa fue evaluada por kit
enzimatico. Se determind la presencia de actividad amilasa
(amilasa/glucoamilasa) por kit enzimatico sobre almidon
de jicama. Se realizo la extraccion de amidén de jicama
con un preparado Rohament CL y Pectinex Ultra SPL.

Resultadosy discusiones. El contenido de proteina en los
preparados enziméticos que se analizaron fue en un rango
de 15.89 ¢g/L y 70.74 g/L. Al término de la degradacion
enzimética de amidén con los preparados comerciales se
determind el contenido de glucosa liberada, encontréandose
gque en seis de los siete preparados se presentaron alta
capacidad de degradacion de amidén. El preparado
Rohament CL liberé arededor del 10% (0.8 g/L de
glucosa por cada 10 g almidén/L) del almiddn presente de
suspension de almidén (menos del 10%). Mientras que los
demas preparados liberaron més del 30% de glucosa.

La extraccion de almidén de jicama fue realizada con €l
preparado con baja actividad amilolitica (Rohament CL) y
un preparado con ata actividad amilolitica (Pectinex Ultra
SPL). El rendimiento de amidén con € preparado

Rohament CL (6 horas) fue de 1.85%, mientras que con €l
prepardo Pectinex Ultra SPL fue de 0.5% (horas). Estos
resultados demuestran la degradacion parcial del almidén
por el preparado Pectinex. Se encontré un rendimiento de
del 255% de amidén por e método mecanico,
demostrando que este método es superior que la extraccion
enzimdtica. En la Figura 1 se presenta una comparacion de
espectros de FITR de amidon de jicama obtenido
mecanica y enziméicamente. No se encontraron
diferencias entre los espectros de FTIR lo que indica que €l
amidon extraido enzimaticamente es quimicamente
semejante al amidén obtenido mecanicamente.
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Figura 1. FTIR de almidén de jicama obtenido por via mecanica
(azul) y enzimatica (negro)

Conclusiones. De acuerdo con |os resultados obtenidos se
concluye que el método de extraccion por via enzimética
es una medida alternativa para extraer almidén, depende de
la enzima, cantidad y condiciones de trabagjo de ésta, sin
embargo con la extraccion por via mecanica se obtiene
mucho mayor rendimiento. Se logro el objetivo al
determinar que €l preparado enzimético Rohament CL
presenta actividad polisacaridasa libre de amilasa que nos
permite obtener almidén por via enzimatica ya que logra
una degradacion de la pared celular de lajicama.
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