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IDENTIFICACION DE INULINA'Y OLIGOSACARIDOS EN LAS HOJAS DE YACON
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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue establecer las condiciones dptimas de extraccion de inulina y oligosacaridos en las hojas
de yacdn, para lo cual se us6 la hidrélisis quimica. Las muestras de hojas de yacon se pesaron y fueron sometidas a coccion
a:80°C, 100°Cy 120°C, durante 60, 120 y 180 minutos con diferentes soluciones: agua, acido sulfdrico al 1% e hidréxido de
sodio al 1%. Con este proceso se determind una casi nula presencia de inulina y de trazas de azlcares que quedaron en el
agua de coccion y en las muestras de hojas de yacon homogeneizado por HPLC utilizando un detector de indice de
refraccion, con columna de intercambio iGnico para separacion de polisacéaridos y acidos orgénicos transgenomic ICSeplCE-
ION-300). El andlisis de agua de coccion por HPLC determiné que los niveles de fructosa producidos por hidrélisis de inulina
con acido sulfdrico (1%) son muy pequefios (sélo 0,025 g/L) al igual que los valores de hidrdlisis en agua (hasta 0,25 g/L) e
hidréxido de sodio 1% (hasta 0,13 g/L). En la determinacion de niveles de azlicares como xilosa, arabinosa y glucosa se
observé que los niveles son similares entre los distintos tratamientos lo que indica que el tratamiento no es muy severo. La
concentracion de inulina en las muestras homogeneizadas fue menor que en las muestras de agua de coccion.
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IDENTIFICATION OF INULINI AND OLIGOSACARID IN THE LEAVES OF YACON (Polymnia sonchifolia)
FOR OBTAINING A SWEETENER

ABSTRACT

The objective of the investigation was to es ytoblish the best conditions inuline and oligosacarid extraction in the YACON
leases which were/homogenized by HPLC utilizased in detection the indie de refraction with a column of conic interchange to
separate the polisacarids and transgenomic organic acids ICSep ICE-10N-300) elandesis of water for HPLC determined
that the of fructose produced by hydrolysis of inuline with sue phuric acid (1%) are very small (only 0,025g/l) the some of the
values of an drolysis of water (until 0.25g/l) sodum hydroxide (1%), unnl (0.13g/l) in the deterninatin of the levels of sugar with
Xitosa, arobinosa and glucous ,we observed that the levels are similar,amon the different treatments ,which means that the
treatment is not se the ynuline concentration in thehomopenizes samples, was tess than those in the samples in cooking
water.
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INTRODUCCION

Lainulinay laoligofructosa son oligosacaridos derivados de
la sacarosa que se aislan de fuentes vegetales como la raiz
de la achicoria, la cebolla, el ajo, el puerro o el yacon entre
otros; que resultan muy beneficiosos para la salud. Estos
ingredientes, ademas de tener las propiedades clasicas de
las fibras alimentarias para regular el transito intestinal,

contribuyen ala mejor absorcion del calcio, a la estimulacion
de las defensas naturales de la flora intestinal (efecto
bifidus) y a reducir el colesterol y los niveles de azlcar en la
sangre.

Las principales propiedades de la inulina y oligosacaridos
son, en primer lugar, su efecto beneficioso comun a la fibra,
ya que la ingesta de estos activos a través de los alimentos
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contribuye a mejorar la proteccion y el equilibrio del intestino
estimulando la flora intestinal a través de las bifidobacterias.
En segundo lugar, mejora la biodisponibilidad del calcio.
Esto se traduce en una reduccion de la osteoporosis, ya que
se ha demostrado que ambos activos vegetales aumentan
tanto la densidad mineral del hueso como la masa 6sea. Y
en tercer lugar, actlian de forma positiva sobre el sistema
digestivo ayudando a regular el transito intestinal. Por todo
esto, la inulina y la oligofructosa son recomendables para
todas las personas y especialmente para nifios y
adolescentes por estar en edad de crecer y de formar su
capital célcico, asi como para mujeres en gestacion y
personas de edad avanzada.

Los datos experimentales muestran que la oligofructosa
inhibe la lipogénesis hepética y consecuentemente tiene un
efecto hipotrigliceridémico, reduciendo el riesgo de
arteroesclerosis. Ademas, los estudios de estos activos
vegetales estan demostrando que ayudan a reducir la
incidencia de lesiones pre-cancerosas de colon, tanto como
el nivel de triglicéridos y de azlcar en sangre. Con lo cual
estaria también recomendado su consumo para prevenir
diabetes, colesterol y enfermedades cardiovasculares.

El objetivo de la investigacion fue establecer las condiciones
oOptimas de extraccion de inulina y oligosacaridos en las
hojas de yacon, mediante la hidrdlisis quimica

MATERIAL Y METODOS

Material y equipos
Material
a) Materiaprima
Hojas de yacon amarillo (Polymnia sonchifolia), de la
zona de Ulcumayo, provincia de Junin, departamento
de Junin.

b) Equipos
- balanzaanalitica.
secador de 25 a 60°C de 0 a 100% de humedad
Relativa.
probetas.
tubos de ensayo.
pipetas.
fiolas.
capsulas petrie.
estufa.
mufla.
potencidmetro.
termometros.
bioreactor.
detector de indice de refraccion.
espectrofotometro.
texturometro

Método de investigacion

Se utilizé dos tipos de investigacion: el de tipo
correlacional porque se va a manipular y relacionar las
diferentes variables (dependientes e independientes) y el
de tipo explicativo (estudios experimentales) porque se
realizaron las pruebas de laboratorios respectivas tanto
para el analisis como para la obtencion de inulina.

a) Hidrolisis deinulina

Este método comprende la hidrélisis del jugo de las hojas
de yacon para la separacion de la fructosa como
complejo célcico insoluble (C,H,,0,.Ca0), liberacion de la
fructosa por acidificacion del complejo con un &cido que
forma una sal célcica insoluble (&cido carbonico o
fosférico), separacion de los cationes y aniones
contaminantes por medio de resinas de intercambio de
iones, concentracion en vacio de la solucion de fructuosa
hasta formar un jarabe espeso y finalmente la
cristalizacion de lainulina.

Sin embargo, para realizar con éxito estas operaciones
aparentemente sencillas, deben cumplirse ciertas
condiciones de reaccion. Las condiciones mas
importantes son operar a baja temperatura y evitar la
excesiva acidez o alcalinidad durante todo el proceso.
Las muestras de hojas de yacdn, se pesaron y fueron
sometidas a cocciona: 80°C, 100°Cy 120°C, durante 60,
120y 180 minutos con diferentes soluciones: agua, acido
sulftrico al 1% o hidroxido de sodio al 1%.

La inulina y oligofructosa, no son hidrolizadas por las
enzimas digestivas humanas ni absorbidas en la parte
superior del tracto gastrointestinal. Su fermentacion
colénica produce acidos grasos de cadena corta que
podrian ser importantes para mantener la funcion de las
células epiteliales previniendo la carcinogénesis del
colon y disminuyen el pH coldnico. Al ser ambas
fermentadas por los microorganismos del colon
estimulan selectivamente las bifidobacterias que inhiben
las especies potencialmente patdgenas como son los
clostridios. Por lo tanto: pueden ser importantes en la
resistencia a la colonizacion y profilaxis de desérdenes
gastrointestinales. La inulina posee un sabor neutral
suave, moderadamente soluble en agua, otorga cuerpoy
palatabilidad. Tiene gran capacidad para reemplazar las
grasas. Al mezclarla con agua forma un gel cremoso de
excelente palatabilidad.

a) Cromatografia de columna de ligosacaridos
Pollock (1996) citado por Lizarraga y col. (1997) reporta

que la extraccion, purificacion, caracterizacion y
aplicacion de fructooligosacaridos han avanzado




rapidamente en la (ltima década, debido a las
implicaciones en la mejor salud humanay animal. Goto y
col., mencionado por Lizarragayy col. (1997) reportan que
se han aislado oligosacaridos (desde trisacaridos y
dicasacaridos) a partir de raices de yacon, los cuales
fueron purificados por cromatografia de columna y
filtracion de gel; los cuales seran tomados en cuenta para
el presente trabajo.

RESULTADOS

Con el tratamiento térmico de las hojas de yacon, se
determind una casi nula presencia de inulina y de trazas de
azlcares que quedaron en el agua de coccion y en las
muestra de hojas de yacon homogeneizado por HPLC
utilizando un detector de indice de refraccion, con columna
de intercambio i6nico para separacion de polisacaridos y
acidos organicos (Transgenomic ICSeplCE-ION-300). Se
utilizé un estandar de azlcares comerciales de
concentracion conocida (1 g/L) para cuantificar los azlcares
presentes (fructosa, glucosa, xilosa y arabinosa). El detector
fue de indice. El eluyente utilizado fue una disolucion de
acido sulfarico 0.005 N (1.45 ml/L) con un flujo de 0.4
mL/min; la temperatura de la columna fue de 45°C y el
volumen de inyeccion fue de 10 L.

La determinacion de furfural se realiz6 en un
espectrofotémetro Shimadzu UV-1601 a 280 nm. Se analiz6
la textura de las muestras usando un texturémetro (modelo
TA XT2i Stable Micro System Texturometer) y la navaja
Warner Bratzler con una velocidad de 1 mm/seg hasta corte
total, para determinar con que tratamiento se podia debilitar
los tejidos para la obtencidn de inulina. Se determinaron los
parametros L*, a*, b* ¢ y H con un colorimetro HunterLab
para determinar si ocurrieron cambios en el color debido a
los distintos tratamientos y las reacciones de Maillard.

El andlisis de agua de coccion por HPLC, determiné que los
niveles de fructosa producidos por hidrélisis de inulina con
&cido sulfdrico (1%), son muy pequefios (s6lo 0,025 g/L) al
igual que los valores de hidrdlisis en agua (hasta 0,25 g/L) e
hidréxido de sodio 1% (hasta 0,13 g/L).

En el andlisis de las hojas de yacén homogeneizado se
observaron minimos niveles de fructosa en los tratamientos
con &cido sulfdirico al 1% (0,07 g/L) y niveles de hasta 0,006
y 0,005 g/L en agua e hidréxido de sodio al 1%
respectivamente. Mediante la cuantificacion de azlcares
ligados a las hojas de yacén después de haber
homogeneizado las muestras se observd que los niveles
erantodavia mas bajos de los vistos en el agua de coccidn.

DISCUSION

Al contrario, de otras plantas, que almacenan los
carbohidratos en forma de almiddn, el yacon lo hace en

Inulina y oligosacéridos en el yacon

forma de inulina u oligofructosa, conocida como alimento de
la flora intestinal (funcion prebidtica), lo cual es favorable
para las personas que sufren de diabetes.

Tedricamente, este alimento podria suplantar cultivos como
la cafia de azlcar y la fructuosa de maiz en muchos
productos, desde galletas hasta refrescos, esto con
respectoalaraiz.

Otra ventaja se encuentra en sus hojas, que tienen
propiedades hipoglicemiantes; pues cuando se bebe un
mate de hojas del Yacdn se logra reducir la concentracion de
glucosaenlasangre.

“ Un hecho sorprendente - indica Vidal Villagémez Castillo,
ingeniero agrénomo del programa de raices y tuberosas de
la Universidad Nacional Agraria La Molina — es que en las
zonas donde se consume este producto casi no existen
obesos ni diabéticos “.

Otros estudios realizados demuestran que las hojas han
revelado que entre otros componentes, contiene 11% de
proteina por lo que en los pueblos de la sierra, son utilizadas
como forraje para alimentar a animales de pastoreoy para la
crianzade cuyes.

En el presente estudio se ha realizado el analisis de las
hojas de yacon homogeneizado se observan minimos
niveles de fructosa en los tratamientos con 4cido sulfdrico al
1% (0,07 g/L) y niveles de hasta 0,006 y 0,005 g/L en aguay
hidréxido de sodio al 1% respectivamente. Mediante la
cuantificacion de azdcares ligados a las hojas de yacon
después de haber homogeneizado las muestras se observd
que los niveles eran todavia mas bajos de los vistos en el
agua de coccion. Los resultados obtenidos indican que no
es posible la extraccion de inulina y oligosacaridos; y
consecuentemente, no es factible la elaboracion industrial
de un edulcorante con la inulina y oligosacaridos de la hoja
de yacon debido a las pequefias cantidades que se
encuentran.

CONCLUSIONES

Utilizando como estandar un azucar comercial con una
concentracion de 1 g/L para cuantificar los azlcares
presentes (fructosa, glucosa, xilosa y arabinosa); el
detector de indice determind que los niveles de fructosa
producidos por hidrdlisis de inulina con &cido sulftrico
(1%) es solo 0,025 g/L, que al igual a los valores de
hidrélisis en agua es hasta 0,25 g/L y en hidréxido de
sodio 1% eshasta0,13 g/L.

En el andlisis de las hojas de yacon homogeneizado se
observaron en los tratamientos con acido sulfdrico al 1%
0,07 g/Ly niveles de hasta 0,006 y 0,005 g/Lenaguayen
hidréxido de sodio al 1% respectivamente.
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Técnicamente no es factible la elaboracién de un
edulcorante con la inulina y oligosacéridos de las hojas
de yacon debido a las pequefias cantidades que se
encuentranenellas.

La razén por la cual se le atribuye mayores propiedades
para controlar el avance de la diabetes a las hojas de
yacon que a las raices reservantes, es que deben estar
brindadas por otros componentes diferentes de lainulina
y los oligosacéridos, puesto que el contenido de éstos es
mayor en las raices reservantes que en las hojas
debiendo ser mejor laraizy nolas hojas.
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