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RESUMEN

Las necesidades actuales de ampliar el conocimiento acerca de la
utilizacion de especies vegetales alimenticias producidas en nuestro pais que
pudieran servir para disminuir el elevado consumo de alimentos altamente
procesados y cambiar nuestros habitos alimenticios por productos naturales
frescos y nutritivos, traerian como consecuencia un incremento en la demanda
de cultivos mexicanos que mejorarian el mercado, generando mayores
inquietudes para el aprovechamiento de dichas especies. El interés por esta
situacién lievd a la realizacion del presente trabajo, con el propésito de hacer
una evaluacién del comportamiento de los componentes fisico quimicos del
tubérculo de jicama (Pachyrhizus erosus L. Urban) durante su formacion y
desarrollo hasta la madurez, distinguir las caracteristicas quimicas del tubérculo
en el momento éptimo de cosecha, comparando los cambios mas significativos,
presentados durante el desarrollo del tubérculo, con el tiempo de cosecha, en
una variedad mejorada producida en el Estado de Nayarit, cuya produccion se

destina al mercado de exportacion.

El cultivo se desarrolld en condiciones de campo, en el campus
Universitario de la Facultad de Agronomia de la Universidad Auténoma de
Nayarit localizado en Xalisco, Tepic, Nayarit en el periodo comprendido de Julio

a Diciembre de 1999.



Los muestreos de 4 plantas por repeticidon y con tres repeticiones cada
una, de las cuales una planta se utilizé para la determinacion de textura; se
realizaron a los 105, 135 y 165 dias respectivamente y en las muestras se
evaluaron las siguientes variables: caracteristicas fisicas, tamaiio, textura e
integridad; y entre las determinaciones quimicas materia seca y/o humedad,
cenizas, proteina, extracto etéreo, fibra cruda, extracto libre de nitrégeno, tanto
en tubérculo como en la piel, contenido de azicares reductores y totales,
almidones, pH y fibra dietética asi como el contenido de los minerales calcio y
fésforo, de acuerdo a los métodos oficiales de analisis de la AOAC. Se utilizé un
disefio experimental completamente al azar, el analisis estadistico y las
diferencias entre cada periodo se evaluaron por medio de un Analisis de
varianza para cada variable, asi como una comparacién de medias con prueba

de Tukey y una correlaciéon entre los diferentes componentes.

Entre lo mas relevante de los resultados se encontré que la proporcién
de los diferentes componentes fisicoquimicos varian considerablemente durante
la formacion y desarrollo, siendo significativos los cambios en el contenido de
humedad, grasa, extracto libre de nitrbgeno, con diferencias altamente
significativas encontradas para almidén, azicares invertidos y contenido de
calcio y fibra dietética. Dentro de las caracteristicas fisicas las diferencias en

peso, dureza, diametro polar y diametro ecuatorial fueron altamente

significativas.
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