
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO A 

NORMATIVAS DE CALIDAD PARA LA AJIPA 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO A.1 

NORMATIVA PARA CARACTERIZACIÓN BROMATOLÓGICA DE LA 

AJIPA SEGÚN EL PROGRAMA DE ALIMENTOS UMSS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cuadro de Resultados de análisis bromatológico de ahipa en Bolivia 

Parámetro Unidad Valor (1) Valor (2) 

Humedad  % 85,81  

Ceniza % 1,02 7,18 

Fibra % 1,82 12,81 

Proteína % 1,45 10,22 

Hidratos de Carbono % 9,72 68,52 

Valor energético Kcal/100g 42,82 301,78 

pH  5,49 5,59 

Calcio mg/100g 67,55 476,02 

Fosforo mg/100g 39,91 281,26 

Hierro mg/100g 8,44 59,51 

         Fuente: Programa de Alimentos-UMSS.Cochabamba 1995 1=Valores en base húmeda,  2=Valores en 

base seca (sobre 100 g de muestra) 

         

 

 

 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cuadro Comparación nutricional de Pachyrhizus ahipa con otros tubérculos comestibles 

Nutriente Ajipa Yuca Papa 

Pachyrhizus ahipa Manihotesculenta Solanumtuberosum 

Carbohidratos (g) 80,0 39,1 83,7 

Proteínas (gg) 12,0 0,6 9,2 

Grasa (g) 0,8 0,5 0,3 

Fibra (g) 5,0 3,4 3,2 

Cenizas (g) 5,0 5,06 0,8 

Humedad (g) M87,0/100g 59 60 

Calorías (cal) 73,0 61 63 

         Fuente: Grau y Orting (1989) 

 

 

 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO B 

NORMATIVAS DE CALIDAD DE JARABE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO B.1 

NORMATIVAS BOLIVIANAS NB 30023 

 



 

 



ANEXO B.2 

NORMATIVAS MEXICANAS NMX-F 169-1984 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C 

ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE LA 

MATERIA PRIMA, MUESTRA SELECCIONADA Y PRODUCTO 

FINAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO C.1  

ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE MATEIA PRIMA (AJIPA) 

Se lleva a analizar la materia prima (ajipa) con la finalidad de poder caracterizarla para 

así proseguir al diseño experimental. Dicho análisis lo brinda el CEANID. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

ANEXO C. 2 

ANÁLISIS DE TRATAMIENTO SELECCIONADO (MUESTRA N° 8) 

Se muestra los parámetros de azúcares reductores a la muestra seleccionada 

(tratamiento 8) ya que esta pudo obtener en mayor escala los grados ° Brix que pide la 

normativa para la elaboración de jarabes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



 

 

 

 

 
  



ANEXO C. 3 

ANÁLISIS FISICOQUÍMICO Y MICROBIOLÓGICO DEL PRODUCTO 

TERMINADO (JARABE DE GLUCOSA) 

Se muestra las características que presenta el producto final obtenido en este trabajo de 

investigación aplicada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO D 

PROCESO DE OBTENCIÓN DE JARABE DE GLUCOSA A 

PARTIR DE ALMIDÓN DE AJIPA 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Recepción de Materia Prima (ajipa) 

 

 

 

 

Pesado de Ajipa 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lavado de Ajipa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Pelado de ajipa 

 

 

 

 

Cortado de ajipa 

 

 

 



Trituración de rodajas d ajipa pelada 

 

 

 

Sedimentación de lechada de almidón 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Almidón húmedo obtenido 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Secado de Almidón en Secador tipo Incubadora 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Almidón molido de ajipa 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 



Gelatinizacion del almidon 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Licuefacción y sacarificación del almidón 

 

 

 

 

 

 



Concentración de jarabe de glucosa en rota vapor 

 

 

 

 

Concentrados de Jarabe de Glucosa 

 

 

 



Medición del ° Brix 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Producto Final  

Jarabe de glucosa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

150 ml 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO E 

EVALUACIÓN ORGANOLÉPTICA DEL PRODUCTO FINAL 

JARABE DE GLUCOSA 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO E.1 

HOJA DE ESCALA HEDÓNICA APLICADO PARA EL 

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO DEL PRODUCTO TERMINADO 
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