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INTRODUCCIÓN

La zanahoria blanca o arracacha, es 
probablemente una de las plantas 
andinas más antiguas y más 
cultivadas en la etapa preincaica

Su área original de dispersión son las 
cordilleras andinas; desde Venezuela a 
Bolivia, siendo posible que su 
domesticación haya ocurrido en 
Colombia

La especie Arracacia xanthorrhiza, conocida como 

zanahoria blanca en Ecuador y llamada también 

arracacha, racacha y virraca en Perú, apio criollo en 

Venezuela, arracacha en Colombia y mandioquinha-salsa, 

batata baroa, batata salsa o batata cenoura en Brasil.



JUSTIFICACIÓN 

La zanahoria blanca o arracacha (Arracacia xanthorrhiza) es una raíz

tuberosa originaria de los Andes, que contiene principalmente almidón

y es rica en calcio, fósforo, magnesio y vitamina A.

Una de las mayores limitaciones para aumentar el consumo de

arracacha en la alimentación humana es la dificultad de conservar las

raíces después que se cosechan. Estas se deterioran rápidamente,

volviéndose inaceptables para el consumo humano

Es muy débil la información sobre la conservación de arracacha y 

sobre los factores principales que determinan el tiempo de vida útil, 

como el cultivo, la temperatura y el empaque o cubierta. 



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto del uso de recubrimientos comestibles como tratamiento de

postcosecha para alargar la vida útil en la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) de

interés comercial a una temperatura de 7ºC conservando las características

organolépticas de la raíz.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS

? Evaluar el efecto del recubrimiento comestible a diferentes niveles de aplicación sobre la

vida útil de la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) conservando sus propiedades.

? Determinar los cambios físicos (color, tamaño, pérdida de peso) que se presenten en la

zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) usando el recubrimiento comestible para la

conservación de la calidad y vida útil de este tubérculo durante 20 días.

? Determinar los cambios químicos (ph, acidez titulable, % de almidón) que se presenten en

la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) usando el recubrimiento comestible para la

conservación de la calidad y vida útil de este tubérculo durante 20 días.



Hipótesis/ Idea a defender 

● H0: El uso de recubrimientos comestibles a diferentes concentraciones

no influye en la vida útil, ni altera las características organolépticas de

la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza).

● H1: El uso de recubrimientos comestibles a diferentes concentraciones

influye en la vida útil y altera las características organolépticas de la

zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza).



VARIABLES DE ESTUDIO

? Variable Independiente: 

? Temperatura: 7ªC y 

temperatura ambiente

? Factor Tiempo y , que se 

evalúan en los siguientes 

periodos (0, 5, 10, 15 días)

? recubrimiento comestible 

con diferente dosificación.
? Variable Dependiente: 

? Cambios en las 

características físicas, 

(pérdida de peso, color, 

tamaño )

? cambios en la 

composición química (ph, 

acidez titulable y % de 

almidones)



Análisis estadístico

El diseño experimental es dos DCA uno para cada temperatura. 10 zanahoria

por tratamiento con un peso aproximado de 705 g la bandeja de cada

tratamiento.

Se realizaron 3 recubrimientos de diferentes concentraciones (T1, T2, T3) más un

testigo sin recubrimiento (R0) con 3 repeticiones, es decir 24 tratamientos.

Modelo aplicable a un diseño experimental de 

un solo factor:

𝑦𝑖𝑗= 𝜇 + 𝜏𝑗+ 𝜀𝑖𝑗

Donde:

𝑦𝑖𝑗 = Es la i-ésimo respuesta experimental 

obtenido en el j-ésimo tratamiento.

𝜇 = Promedio global para todos los tratamientos

𝜏𝑗 = Efectos del k-ésimo tratamiento

𝜀𝑖𝑗 = Error aleatorio presente en la i-ésima 

observación del j-ésimo tratamiento



METODOLOGÍA

El estudio se realizará en el campus de la Carrera de Ingeniería Agropecuaria IASA I, 

Hacienda El Prado, ubicado en la parroquia San Fernando, cantón Rumiñahui, 

provincia de Pichincha (Figura 1). Geográficamente se localiza a  2748 m de altitud. 

La temperatura media anual es de 14 °C, y la precipitación anual de 1300 mm (Arce, 

2009). 

Área de estudio



OBTENCIÓN DE LA MATERIA 

PRIMA 

Aspecto Geográfico y Ubicación 

● Provincia: Pichincha 

● Cantón: Quito 

● Sector: San José de Minas 

● Altitud: 1800 – 3200 msnm 

● Temperatura promedio: 17 y 25 

°C 



TRATAMIENTO PREVIO

LAVADO Y DESINFECCIÓN DE LA RAÍZ 
HIPOCLORITO DE SODIO A 50 
ppm

50 microlitros 

1 lt agua 
destilada 



PREPARACIÓN DEL 
RECUBRIMIENTO

Recubrimiento 1: 1,5 %Aceite de ricino, 3%Almidón de achira, 0,5 % tween 80 y 2% 
glicerol y 1,5 % de pectina.

Recubrimiento 2: 2 %Aceite de ricino, 3,5 %Almidón de achira, 0,5 % tween 80 y 2% 
glicerol y 1,5 % de pectina.

Recubrimiento 3: 2,5  %Aceite de ricino, 4%Almidón de achira, 0,5 % tween 80 y 2% 
glicerol y 1,5 % de pectina.



RECUBRIMIENTO DE LA RAÍZ 

3 minutos en el 
recubrimiento

Secado y 
distribución de los 
tratamientos 

Materiales bien 
desinfectados 

TEMPERATURA 
AMBIENTE

TEMPERATURA 
7ªC



TOMA DE DATOS

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS 

PÉRDIDA DE PESO

TAMAÑO



TOMA DE DATOS

CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS 

250 ml 

de 
agua

225 ml 
de 
agua

35ªC - 4h

ALMIDÓN

PH ACIDEZ TITULABLE
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