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INTRODUCCION

En la zona andina se cultivan raices poco conocidas que en otras regiones, como es en el caso
de la arracacha, por el mismo nombre con el que se conoce, las costumbres de cada region y el
consumo con poca frecuencia por los pobladores que lo habitan; Esta raiz andina, se consume
principalmente en forma natural sin pasar por una etapa de procesamiento; no existe tampoco
mucha informacion respecto al origen de esta raiz. La revaloracion de esta raiz nativa poco
conocidas o ignoradas fuera de sus regiones de origen, seria de gran importancia y beneficioso
para el poblador rural, dando oportunidad de trabajo e ingresos econémicos por ser una raiz
que crece en cualquier mes del afio; que esperan su caracterizacion y posterior explotacion por
las industrias para la elaboracion de productos innovadores, competitivos en el mercado y
satisfactorio para los consumidores.

Afio tras afio, existe una creciente demanda de productos funcionales como resultado de la
preocupacion de los pobladores (consumidores) por la calidad de los alimentos y los cambiantes
estilos de vida de nuestra sociedad moderna. Alimentos funcionales que proporcionen efectos
favorables para la salud ( AGUILERA et al., 2006); La arracacha raiz alimentaria en los andes,
tiene grandes fuentes importantes en la alimentacion como un alimento nutritivo (LEYVA,
2019) por la facil digestion de sus almidones que posee, debido a los granos de almiddn de
pequefio tamafio y “por ser rica en calcio, fosforo, hierro, niacina (vitamina B3), vitamina A,
piridoxina- B6, riboflavina-B2, acido ascorbico (vitamina c), proteinas, fibras y carbohidratos;
caracteristicas que le otorgan un potencial alimentario” incluso aiin mayor a otros alimentos
(AMAYA et al., 2006), que a su vez también funciona como un medicamento, para prevenir
diversas enfermedades. (LEYVA, 2019).

En este sentido, el estudio de esta investigacion tuvo como finalidad potencializar sus
propiedades funcionales de la arracacha a traves de la Fermentacion en Estado Solido (FES)
dandole un valor agregado en presentacion de una bebida funcional de arracacha (Arracacia
xanthorrhiza Bancroft), variedad amarilla, a partir de la FES por Pleurotus ostreatus, que sea
beneficioso para la salud de los consumidores; de esta manera, poder fomentar la siembra de
esta raiz andina, beneficiando asi econémicamente tanto a los proveedores y productores,

satisfaccion y aceptacion por los consumidores.
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RESUMEN

Los objetivos del estudio de investigacion fueron determinar las caracteristicas fisicoguimicas,
sensoriales y compuestos bioactivos (capacidad antioxidante y polifenoles totales) de una
bebida funcional de arracacha mediante la Fermentacién en Estado Sélido (FES) por Pleurotus
ostreatus. En las caracteristicas fisicoquimicas se evaluaron la humedad, capacidad de
absorcion, proteinas, grasas, azlcares reductores, cenizas, pH, °Brix, densidad y FTIR. El
contenido de azUcares reductores fue determinado por el método DNS, los polifenoles Totales
por Folin- Ciocalteu y la capacidad antioxidante por DPPH. En las caracteristicas sensoriales,
se evaluaron a través del CATA (analisis descriptivo y de aceptabilidad) con 84 panelistas no
entrenados. Para el proceso fermentativo, se utilizo el disefio completamente al azar (DCA) con
arreglo factorial de 2x2 por triplicado y para una bebida funcional de arracacha, se utiliz6 un
disefio (DCA) con un arreglo factorial de 2x3 con tres repeticiones. El tamafio de particula de
didmetros 1.18mm (c) y 2mm (d) de la FES inicial entre la FES final (1.18mm(e) y 2mm(f)),
tuvieron influencia significativa en las caracteristicas fisicoquimicas y compuestos bioactivos.
Principalmente teniendo un incremento en la FES final (1.18mm y 2mm) en las proteinas
5.864%(c) a 6.164% (e) y 5.409%(d) a 6.164%(f), cenizas 4.207%(c) a 9.285%(e) y 4.456%
(d) a 9.113%(f) y en los compuestos fenolicos de 83.199(c) a 97.405(e) mg AG/100g muestra
y 73.640(d) a 94.945(f) mg AG/100g muestra; Y teniendo una disminucion en el contenido de
carbohidratos totales 89.139%(c) a 84.288%(e) y 89.734%(d) a 84.613%(f), azlcares
reductores de 80.543 (c) a 65.553 g AR/100g muestra (e) y 79.315 (d) a 64.410 g AR/100g
muestra (f), grasas 0.790%(c) a 0.263%(e) y 0.401%(d) a 0.248%(f), humedad y pH; por ser
fuente de nutricion para el Pleurotus ostreatus. En cuanto a la bebida funcional de arracacha de
la FES final de diametros (1.18mm y 2mm) y concentraciones (50%, 75% y 100%) no tuvieron
influencia significativa sobre el pH, °Brix y densidad; pero si hubo efecto significativo
estadisticamente sobre sus compuestos biactivos en todas las concentraciones de los diametros
de la bebida funcional, mostraron una mayor capacidad de antioxidante y polifenoles de la FES
final 1.18mm con 170.508 gEAA/100g muestra y 32.701 mg AG/100g muestra
respectivamente, y en la FES final de 2mm con 203.321g EAA/100g muestra y 27.339 mg
AG/100g muestra, ambos al 100% concentrado. Se concluye que la evaluacion sensorial CATA
de la bebida funcional de arracacha con mayor aceptabilidad fueron las muestras de FES final
1.18mm al 50% y 2mm (f) al 75% de concentracién, que se caracterizan por tener los atributos:
equilibrado, dulce, refrescante/fresco y sabor agradable.

Palabras clave: DNS, capacidad antioxidante, polifenoles totales, FTIR, CATA
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ABSTRACT

The objectives of the research study were to determine the physicochemical, sensory and
bioactive compound characteristics (antioxidant capacity and total polyphenols) of a functional
arracacha beverage through Solid State Fermentation (FES) by Pleurotus ostreatus. In the
physicochemical characteristics, moisture, absorption capacity, proteins, fats, reducing sugars,
ashes, pH, °Brix, density and FTIR were evaluated. The content of reducing sugars was
determined by the DNS method, the Total polyphenols by Folin-Ciocalteu and the antioxidant
capacity by DPPH. Sensory characteristics were evaluated through CATA (descriptive and
acceptability analysis) with 84 untrained panelists. For the fermentation process, a completely
randomized design (DCA) with a factorial arrangement of 2x2 in triplicate was used, and for a
functional arracacha drink, a design (DCA) with a factorial arrangement of 2x3 in triplicate was
used. The particle size of diameters 1.18mm (c) and 2mm (d) of the initial FES between the
final FES (1.18mm(e) and 2mm(f)), had a significant influence on the physicochemical
characteristics and bioactive compounds. Mainly having an increase in the final FES (1.18mm
and 2mm) in proteins 5.864%(c) to 6.164% (e) and 5.409%(d) to 6.164%(f), ashes 4.207%(c)
t0 9.285% (e) and 4.456% (d) to 9.113% (f) and in the phenolic compounds from 83.199(c) to
97.405(e) mg AG/100g sample and 73.640(d) to 94.945(f) mg AG/100g sample ; And having
a decrease in the content of total carbohydrates 89.139%(c) to 84.288%(e) and 89.734%(d) to
84.613%(f), reducing sugars from 80.543 (c) to 65.553 g AR/100g sample (e ) and 79.315 (d)
at 64.410 g AR/100g sample (f), fats 0.790%(c) at 0.263%(e) and 0.401%(d) at 0.248%(f),
humidity and pH; for being a source of nutrition for Pleurotus ostreatus. Regarding the
arracacha functional beverage of the final FES of diameters (1.18mm and 2mm) and
concentrations (50%, 75% and 100%) did not have a significant influence on the pH, °Brix and
density; but there was a statistically significant effect on its bioactive compounds in all
concentrations of the diameters of the functional beverage, they showed a higher antioxidant
capacity and polyphenols of the final FES 1.18mm with 170,508 gEAA/100g sample and
32,701 mg AG/100g sample, respectively , and in the final FES of 2mm with 203,321g
EAA/100g sample and 27,339mg AG/100g sample, both at 100% concentrate. It is concluded
that the CATA sensory evaluation of the arracacha functional drink with greater acceptability
were the final FES samples 1.18mm at 50% and 2mm (f) at 75% concentration, which are
characterized by having the following attributes: balanced, sweet, refreshing/fresh and pleasant
taste.

Keywords: DNS, antioxidant capacity, total polyphenols, FTIR, CATA
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