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BIOTRANSFORMACION DEL ALIMIDON DE JICAMA
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Introduccién. La jicama (Pachyrhizus erosus L.) o papa
mexicana es un tubérculo blanco y su textura es similar a
la manzana. Esta es cultivada en algunos estados de la
Republica Mexicana (Colima, Guangjuato, €tc.) para su
consumo local. Sin embargo este tubérculo es sub-
utilizado, pues solo su consumo se reduce a comerlo con
limoén y chile. El objetivo del presente trabajo fue extraer y
caracterizar el amidon de jicama y estudiar €l proceso de
biotransformacién del almidén de jicama a azlcares de
bajo peso molecular (dextrinasy glucosa).

Metodologia. El polisacarido se extrajo de manera
mecanica, a este se le caracterizdé mediante andlisis
termogravimétricos (TGA y DTA), espectroscopia de
infrarrojo por transformadas de Fourier (FTIR), rayos X y
el contenido de almidén. El proceso de biotransformacion
consistio en realizar una etapa de licuefaccion, se procedié
a redlizar una gelatinizacion/licuefaccion del almidén de
jicama a 105°C por 90 minutos utilizando una a-amilasa
de origen bacteriano. Posteriormente se procedié a
sacarificar enziméticamente las dextrinas mediante el uso
de un preparado enzimético (glucoamilasa/pullulanasa). El
producto de sacarificacon (glucosa) fue evaluado por un
kit enzimatico glucosa/peroxidasa.

Resultados y Discusion. El amidon de jicama se
caracterizO por espectroscopia de FTIR (Figura 1). El
espectro de FTIR de amidén de jicama fue comparado con
una muestra purificada de almidén de papa, encontrandose
una alta similitud indicando que € polisacérido aislado se
trata de un amidén. También se realizé6 un estudio de
rayos X y se encontré6 nuevamente gran similitud con la
muestra purificada de almidén de papa (resultados no
mostrados). Asimismo, los andlisis termogravimétricos
(TGA y DTA) mostraron similar comportamiento de
amidon de jicama con respecto a de papa. Melo y
colaboradores (1994) caracterizaron almidén de jicama,
sin embargo en este dicho estudio no fue realizada la
caracterizacion termogravimétrica, FTIR, etc. Ademés es
de gran importancia realizar estudios con jicamas de
origen mexicano, ya que esto puede presentar variacion en
el contenido y caracteristicas fisico-quimicas del almidén.

Una etapa que se superd con éxito fue la implementacién
de un equipo de laboratorio para realizar la etapa de
liquefaccion. Se logré mantener la temperatura a 105°C en

una autoclave de laboratorio y bajo estas condiciones fue
posible realizar el proceso de gelatinizacion y licuefaccion
enzimédtica en forma simultanea. Se logro la conversion de
las dextrinas de jicama y papa a glucosa con rendimientos
mayores a 90%.
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Fig. 1. FTIR Almidén de jicama (azul) y papa (negro)

Melo y colaboradores (1996) realizaron un estudio de
sacarificacién del almidén de jicama, sin embargo las
condiciones de operacién no fueron descritas en detalle.

Conclusiones. De acuerdo con los resultados obtenidos, €l
almidoén de jicama presentd similitud fisico-quimica con €l
almidon de papa. La biotransformacion del almidon de
jicama en glucosa puede ser lograda en forma eficiente
mediante € uso de una licuefaccion y sacarificacion
enzimdtica. Actualmente en nuestro laboratorio hemos
dado inicio a la isomerizacion de la glucosa en fructosa a
partir de almidén de jicama. Este estudio presenta una
nueva estrategia biotecnolégica de transformacién del
almiddn en glucosa. El cual tendrd impacto en laindustria
nacional mexicana.
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