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Camote (Ipomoea batatas L.)

Nombrado por primera vez (Ipomoea batatas L.)
Octavo cultivo mas importante a nivel mundial

Se adapta en areas tropicales, subtropicales y
templadas.

Ecuador tiene una amplia variedad de productos
agricolas de excelente valor nutritivo, entre los que
destacan el boniato.

(Cuesta, 2007)

La produccion de almidon ha cobrado gran importancia,
convirtiéndose en una de las agroindustrias mas importantes a  (Guadron, 2013)

nivel mundial.

Composicion nutricional del camote

VITAMINAS MINERALES

oo A 90 kcal MR s aavan)
19. 6 (122%?_\'0) C Cu 01.1'93 mg (18% VD)

0884mg(18%VD)

s A sl 3 “K*’m““"‘”

Piridoxins

1.487 mg (9% VD 27 mg (6% VD
ms(Nmm)BB. P S ‘Mgm;‘]g”() )

o1o7mg(9l%:1v?) 81. y v = .. ; e g Ps:m'g‘(li%\m)
0106mg(8%VD)B ' ¢ ‘

0.71 mg(S%VD) E % 8-

Alfa-toco

P Fecseomunw
13.1 mg(z%\lm) «\~ , ,Ca S
Colina "’ —_
6ug (2% o) B3 V 4 71 0:32mg (3% VD)

Acido folico Zinc
23pg(2% vo) K Porcion: 100 g Minerales con menos del 2% VD:

Filoquinona Sodio y Selenio

AGUA PROTEINAS CARBOHIDRATOS GRASAS FIBRA AZUCARES
75.78g 2.01g(4% VD) 20.71g(7%VvD) 0.15g(0%VD) 3.3g(13%VD) 6.48g(13%VD)

(Torre, 2004) l

Alto cont. de
almidon (65% en
base seca)
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OBJETIVOS |

General

Caracterizar el almidon de seis lineas de camote (Ipomoea batatas L.), obtenido con 2 méetodos de
extraccion.
Especificos
\ Determinar el rendimiento del almidon obtenido por dos métodos de extraccion en seis lineas de

0
' camote.

Determinar las propiedades funcionales del almidon obtenido por dos metodos de extraccion en

seis lineas de camote.
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HIPOTESIS O

H,: No existen diferencias significativas en el rendimiento de almidon entre ninguno de los tratamientos
H,: Existen diferencias significativas en el rendimiento de almiddn entre al menos dos de los tratamientos

H,: No existen diferencias significativas entre las propiedades fisicoquimicas del almidon entre ninguno
de los tratamientos

H,: Existen diferencias significativas entre las propiedades fisicoquimicas del almiddn entre al menos dos
de los tratamientos

H,: No existen diferencias significativas entre las propiedades funcionales del almidon entre ninguno de
los tratamientos

H,: Existen diferencias significativas entre las propiedades funcionales del almidon entre al menos dos de
los tratamientos.
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METODOLOGIA

Area de estudio

£ 0 [NIAP - Estacion Experimental §

fiina gubemomentol

(o

Figura 1. Centro de Investigaciones Agropecuarias - INIAP
Estacion Experimental Santa Catalina (2021).

Coordenadas Referenciales

Latitud:

« 00°22°57.33”S

__> Longitud:

« 78°33'18.46°° O

-

Altitud: « 3050 m.n.s.m.

Informacion ecolégica

Precipitacion anual:

« 1127.5 mm ‘

YYS

_—> Temperatura
media:

] - 18°C

Humedad
__:>[ relativa: ] 76%

(INAMHI, 2018)
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Obtencidn del
almidon de seis
ineas genéticas de
camote, extraido
por via seca y via
himeda.

Determinacion de
propiedades
fisicoquimicas

del almidon de seis
lineas genéticas de
camote.

03 &3

Determinacion de

propiedades funciones

del almiddn de seis
lineas genéticas de
camote.

Analisis
estadistico

Interpretacion
grafica

E
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METODOLOGIA

1. Obtencion del almidon de seis lineas genéticas de camote, extraido por via seca y via humeda

Extraccion por via
seca

Obtencion de los

tuberculos de camote

ﬁINlI’II’

ststststststststststststst

CIP

<

INTEHNATIDNAL
POTATO CENTER

Recepcion de la materia prima

'

\@

1kg de tubérculos de

—> 11,15,16,17,18,19

camote por cada linea.

|

Extraccion por via hUumeda

Recepcion de la materia prima

1kg de tubérculos de
camote por cada linea.

‘

Limpieza

¢

Rebanado

'

Licuado

—

v

Filtrado

v

Sedimentacion

I*

v

Secado

—

Limfieza

Rebanado = 2.5 mm

Seclado = 60°C x 16h

Moli‘enda —> Malla de 0.5 micrones |
Tamtzado = (300, 200, 150, 100 pm)

60°C x 16h

@

E

=-» 11,15,16,17,18,19

500gr de camote:1lt
de agua

24 horas

Molienda
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METODOLOGIA 2. Determinacion de las propiedades fisico-quimicas y funcionales del almidon

Determinacion de propiedades
fisico-quimicas y funcionales

Almidén extraido por via 12 muestras _, Almidon extraido por via
seca Lineas genéticas de camote: 11,15,16,17,18,19 hiumeda

L> 6 muestras 6 muestras J

Almidén total Fibra Amilosa y Retrogradacion Digestibilidad del
amilopectina almidon
Ceniza
Indice de absorcion en agua, indice de Estabilidad de almacenamiento en

solubilidad y poder de hinchamiento refrigeracion

ESCUELA POLITECNICA DEL EJERCITO
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METODOLOGIA

\©\

/1\
=

Peso de
muestras

500mg de

P

Determinacion de almidon total

\ 10 mL de agua
%) destilada

10 mL de &cido clorhidrico

almidon

| Suspender la muestra |

S

2mL
Antrona
z Toma de
muestra
1mL
Creacion del

blanco

NO

&

Lectura de absorbancia

605 nm

?% [5M]
g

Agitacion

2,5mL

Neutralizar la
muestra

ug glucosax 0.001 x 100x 200x 0.9

% de almidon = + 100

Peso de la muestra (mg)
200 pl
%ermamyl

20
minutos

R

pH6,5a7

Ebullicion |

Aforara 10

: N
€-| ' o

1 mL de tampodn
acetato de sodio + 50

ul

- Incubacion : :
Transferencia de la o amiloglucosidasa
solucién a un matraz Gr%iglj(tgso Toma de muestra 250 pl

Transferencia de la

soluciéon a un matraz

Aforara 100
mL
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METODOLOGIA

Cuantificacion de fibra cruda

200 mL Ac. Sulftrico [7/1000]
( 20 mL 1Hidroxido de sodio [22%)]

1 mL Alcohol isoamilico

g
eLE

| Peso de muestras | N =

2g de
almidén > CQ) N
| Digestion |

30m; 85°C- AN D
90°C 9 . .
] Lavado de .

Recoleccion fibra
fibra Agua & o

Pcf — Pcc :
% Fibra cruda = ————+ 100 +— Registro de |

resultados

|

(AOAC, 1997) | Calcinacion de la muestra




METODOLOGIA
Cuantificacion de ceniza

Mufla*

| Pesode muestras | N =

2g de
almidon ) Q

| Calentamiento |

2hx600°C
Registro de
resultados

Masa del crizol con las cenizas{gr) — Masa del crisol vacio
% Cenizas = gr) (97) 100 (AOAC, 1997)

Masa del crisol con la muestra(gr) — Masa del crisol vacio (gr)

@E S P E
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METODOLOGIA

Peso de
muestras

100mg de
almidon

Registro de
resultados

abzorbancia — 0,0472

il =
0t amilosa 50303

YWamilopecting = 1009 — Ygamilosa

(Morrison & Laignelet, 1983) 605 nm

Determinacion de amilosa

5ml de urea-
dimetilsulfoxido

Ebullicion x

|

10min

Lectura de
absorbancia

80 min.

Creacion del
blanco

Se aforo volumen
a 50ml

@
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METODOLOGIA Determinacion de retrogradacion

Preparacion de suspensiones

'ﬁ 30 ml. de aguna destilada

| Peso de muestras | ‘ ﬁ
&> -

Agitacion | MNentralizar la

muestra $
~CE
{:} | Coccion

95°C x 10 min

1.5g; 2,5g: 3,5g; 4.5g

| Suspender la muestra | *

| Decantacion

lﬂﬂﬂrpm x 10min ﬁ? . =
Registro de ey éﬁ Fﬁl" Enfriamiento
resultados . R -
[ Almacenamiento | 'I'r:linsferentma de Temperatura ambiente
a muestra
(Tjahjadi & Breene, 1984) bl ik Tabecs cenirifuza
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METODOLOGIA - Determinacion de la estabilidad de almacenamiento en refrigeracion

Preparacion de suspensiones

£

o
’

| Peso de muestras | ‘

1,5g; 2,5g; 3,5g; 4.5¢

| Suspender la muestra |

I

Decantacion

‘ Arua zseparada

Registro de

resultados

]
RoR
B4

—1

(Eliasson & Kim, 1992)

"~

50 mL de agua
destilada

-)b-)

i'iglt:n‘:ul:n]]

Coccion

52°C x 10 min

1000rpm x
10min

R g
Centrifugacién | R

Coccion Toma de muestras

Va4

hell

| Toma de muestra | ml.

| Refrigeracion |

4°Cx1,2,3.5

GIFC x 1
hora

dias
rezpectivaments
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METODOLOGIA

£

Digestibilidad del almidon (RDS,SDS,AR)

1.0 ml de Al. Etilico [95% wiv]
% 35 mlL tampo maleat
-

Peso de muestras

0.5 g de almidan

4

Suspender la muestra u

Creacion del
blanco

Lectura de absorbancia

100 mL

e AMG

5 mL de PAAAMG
i% 1 mLalos 20, 120y

240 minutos . B
%L de Ac. Acético [SOM]

Agitacidn

i ITC x5 min

(_@R

Transferencia de |a
solucion

Centnfugacion

______

[éﬂl nm &

Reqistro de
resultados

0.1 mL

Toma de
muestra
Toma de |a
muestra
1.0 mL
Toma de r
muestra
Almacenamiento
2 mil

(AOAC, 1997)

®
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METODOLOGIA

A
@\

/1\
1@

Peso de
muestras

2,50 de
almidon

\

/1\
N

Determinacion del 1AA, ISA'Y PH

30 mL
% H20

L&

Calentamien
to
30°C »
Incubaciony
agitacion
30
minutos;
temperatura
ambiente

Registro de resultados |

(Anderson, et al., 1969)

> [

indice de absorcion de agua (1AA)

Peso del gel (gr
144 gel (gr)

EC(4)

- Peso de la muestra (gr)

indice de solubilidad en agua (ISA)

Peso de solubles (gr
ISA = W) _ees)
Peso de la muestra (gr)

Poder de hinchamiento

PH = Peso del gel EC{EI]

Pezo de la muestra—Feso de salubles

Centrifugacion

Registro del peso del

500rpmx20
min

N

Decantacion

sobrenadante

10mL del
filtrado

qonteNea,
@wE S P E
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- ~Y = FT

Diseno Experimental recre e
N Linea 11
Linea 15
— Lineas genéticas de camote (L) Linea 16
Anallsw d.ella Linea 17
informacion Linea 18
l Linea 19

Método de obtencion de almidan (M) WS: via seca
DCA con tres W5 via hameda

o Dias de almacenamiento y refrigeracion (D) D1: dia 1
repeticiones 2 dia 2
D3: dia 3
D5: dia 5

Ana“SlS de Ia Peso o masa del almiddn probada (P) P1:1,5

. pram—

varianza P2:2,5

l P3: 3,5

P4 4,5

= Pruebas de comparacion de medias Tukey
AN OVA Mota: Factores y niveles evaluados en la investigacion

= Pruebas de comparacion post hoc

= Pruebas de comparacion de Tukey y Hotelling (Bonferroni).

= Segun correspondan a las necesidades de cada esquema de analisis.
» Todas las pruebas se manejaron con un nivel de significancia del 5

% (o = 0.05).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Rendimiento del almidoén

Linea genética

Meétodo de extraccion

Via seca Via hiumeda
Rendimiento (%) Media (D.E.) Rendimiento (%) Media (D.E.)
L11 25,24 75,99+1,51a 5,48 5,30+ 0,24 b
25,00 5,52
27,72 4,91
L15 25,10 26,19+ 1,13a 5,32 6,00+ 0,72 b
27,36 5,94
26,10 6,75
L16 27,24 27,11+0,81a 5,25 5,87 + 0,74 b
27,85 2,67 (Briones y Riera, 2020)
26,24 6,70 via seca (54 %), via himeda (10%)
L17 24,04 2492+0,77a 5,24 5,43+ 0,18 b
25,47 5,59
25,24 5,45
L18 24,81 2540+1,30a 5,67 6,01 £ 0,64 b (Poz0,2019)
24,50 6,75 (22,90 %) Via seca
26,89 5,61
L19 25,25 26,60+ 1,40a 5,25 5,89£0,80b |
26,51 .
28,04 6,78 (Chuiza et al.,2020)
Media (D.E.) 26,03+1,24a | Media (D.E) 5,75+ 0,59 b |=——— —  (10,6%y 6,7%)

Mota. DE: Desviacion estandar.

ESCUELA POLITECNICA DEL EJERCITO
CAMINO A LA EXCELENCIA
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RESULTADOS Y DISCUSION

Propiedades fisicoquimicas del almidén de camote (Ipomoea batatas L.) determinadas en laboratorio

Almiddn total Un mayor (%) de almiddn
total se obtuvo a partir del
material  derivado de la

Linea genética Via de extraccion Almidon total (%) — extraccion por via himeda.

Linea 11 Hameda [ 55,071,768 a | N
Linea 13 Humeda 592,20 £ 1,668 a (Manzanillas Rojas, 2018),
Linea 16 Humeda 87,07 +2,245b almidon de mejor calidad. |
Linea 17 Humeda 8594+1,613b
Linea 19 Hameda 77,86 +1,694c g'e-,"i‘ée‘:;a
Linea 16 Seca FTHLE3 0932 cC camote
Linea 15 Himeda 76,60 + 0,878 mn s
Linea 15 Seca 76,42 + 1,095 cd 9 HiLinea 17
Linea 11 Seca 71,70 + 1,756 de £ e
Linea 17 Seca 7167 +1,5328 e “f’
Linea 158 Seca 70,851,134 e 5
Linea 19 Seca FO,29+0,8B22 e

Nota: Se muestra medias y desviacion estandar n=3. Medias seguidas

de la misma letra no presentan diferencias significativas al p > 0.05 Via humeda (85,79 %) Viaseca (73,13 %)

por test de Tukey. Método de extraccion

ESCUELA POLITECNICA DEL EJERCITO
CAMINO A LA EXCELENCIA
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RESULTADOS Y DISCUSION

Cenizas

5,00

400

3,00

Cenizas (%)

2,00

1,00

0,00

Wia humeda (047 %) ia seca (3,95 %)

Método de extraccion

Linea
genética
de
camote

M Linea 11
M Linea 15
M Linea 16
M Linea 17

Linea 18
M Linea 19

La figura representa el promedio de los valores obtenidos para la variable ceniza,

por linea genética y método de extraccién

( N\
(Parra, 2019 y Chimbo, 2021),

. porcentaje de cenizas menor al 2%. )
4 N\
(Zavaleta Sanchez, 2019),
0,09y 0,26%.

\. J
( N\
(Arrieta & Jiménez, 2017),
2,65y 4,38%.

. J

qontetcas,
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RESULTADOS Y DISCUSION

Fibra cruda
Linea genetica Via de extraccion Porcentaje de fibra cruda (%)
Linea 18 Seca 4,82+ 0,41 3 ( )
Linea 15 Soc 462 £026 8 (Arrieta & Jiménez (2017).
e Fibra, fraccion escasamente digerible.
Linea 11 Seca 4,15+0,11a \_ )
. ™~ 247-482%
Linea 15 Seca 337x0,15b 7 \
linea 17 Seca 3.0410,51 be (Chimbo, 2021), v_alores por debajo
del 12% referencial de la norma -

Linea 16 Seca 24720,25¢c INEN 2725.

. y,
Linea 17 Humeda 0,82+0,16d

rF - ( - e
Linea 19 Himeda 0,86+0,06d (Murillo-Martinez et al., 2021).
Linea 15 Himeda 0,76 + 0,04 d 0.50 0889 0,43% en camote morao!o y 0,47% en
IV — V,0070 camote amarrillo.
Linea 18 Humeda 0,69+0,04d \L
Linea 11 Homeda 0,52 +0,05d p \
Linea 16 Himeda 0,50 + 0,03 d (Arrieta & Jiménez (2017).
3,08 a 6,12%.
\ J

Nota. Se muestra medias y desviacion estandar n=3. Medias seguidas de la misma letra
no presentan diferencias significativas al p = 0.05 por test de Tukey.

ESCUELA POLITECNICA DEL EJERCITO
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RESULTADOS Y DISCUSION

Amilosa y amilopectina

Linea genética Via de extraccion Amilosa (%) Amilopectina (%)
Li 15 ] 12.20+0,15 BOBO£0,15 h
nes =ee 8 EEERIoE (Cuadrado, 2019).
Linea 11 Seca 15232021¢ BO77£0,214a Alto contenido de amilosa
J
Linea 19 Secs 2058029 784102945
Linea 16 Seca 23,70£023°f 76,30x023 b )
(Cobana & Antezana, 2007).
Linea 17 Seca 25582+063e TA408+063C Relacion amllosa_amllopectlna
Linea 18 Seca 30,88+ 1,28 d 69,11+ 1,28 d Funcionalidad del almidon )
Linea 16 Humeda 31,60 + 0,50 cd 68,40 + 0,50 de
Linea 18 Humeda 32,19=0,75 bcd 67,81 0,75 def (Zavaleta (2019).
linea 19 Humeda 33,31 + 0,28 abc 66,69+ 0.25 & 22,77, 42,65y 31,87%,
, , Arracacha, Camote y Oca.
Linea 15 Humeda 3345074 ab BE5520,74 g 1
Linea 17 Humeda 3371+045ab 66,29 + 0,45 fg
Linea 11 Humeda 34 65+0553 65,35+055¢g

Nota. 5e muestra medias y desviacion estandar n=3. Medias de cada columna seguidas
de la misma letra no presentan diferencias significativas al p > 0.05 por test

de Tukey.

ESCUELA POLITECNICA DEL EJERCITO
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RESULTADOS Y DISCUSION

Digestibilidad del almidon

Linea Via de RDS SDS TDS RS

genética extraccion
Linea 16 Seca 3,89+ 0,65 17,771 0,84 20,561+ 4,53 10,829 +1,09 a
Linea 11 Seca 24,52+ 3,25 13,85+ 2,88 4548+ 7
Linea 11 Humeda 8,561+0,41 35451+ 2,41 57,681 4,33 817x0,5
Linea 17 Seca 7A7+3241 18,80+ 3,80 38,09+471 9,23+0,61d
Linea 15 Seca 7,84+ 0,05 24.75+1,52 44,32 +0,51 10,47 +1,78d
Linea 19 Humeda 7,14 +1,84 26,601 1,50 43,581+ 2,46 2,32 +0,33 eh
Linea 18 Humeda 2,12+0,232 20,08 +1,59 38,071+1,49 2,12 +0,53 e
Linea 18 Seca 12,7512 0,06 21,82+1,51 45,301+ 0,50 4,92 +0,68f
Linea 15 Seca 12,22+ 0,323 23,18+ 4,57 49,61+ 1,43 791+055f¢F
Linea 15 Humeda 10,65+ 0,45 22,535+ 1,35 41,36+ 0,20 0,34 + 0,08 gh
Linea 16 Humeda 788+ 0,99 18,69+ 2,02 30,86+1,25 0,210,066 g
Linea 17 Humeda 12,52+ 0,61 25,91+ 0,30 43,22+ 3,46 0,29+ 0,05 h

MNota: Se muestra medias y desviacion estandar n=3. Conjunto de medias seguidas de la misma letra

no presentan diferencias significativas al p = 0.05 por test de Hotelling (Bonferroni).

®

Linea 16 mejor tasa
de almidon digerible

Cordon (2019)
digestion lenta
(SDS), mayor.

(Ahn et al,.2013)
RDS (9,4 a 47,1%),
SDS (31,5 a 56,5%) y
RS (18,8 a 42,8%)

E S P E
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RESULTADOS Y DISCUSION

Estabilidad de almacenamiento en refrigeracion

Estabilidad de almacenamiento en refrigeracion del almiddn

(Narvéez,2013)

99,70; 99,34 y 98,6%, var. Morado y : 99,70; 99,50 y 99,42%

var.arrecho.

100,00

50,00

60,00

40,00

Estabilidad a la refrigeracién (%)

20,00

0,00

Via humeda (78,47 %)

Meétodo de extraccion

Tiempo
(dias)
M Dia 1
MDia2
MDia3
M Dias

Via seca (61,56 %)

N* grupo Interaccion Media + D.E. N* grupo Interaccion Media + D.E.

1 L18:WH:D1 GB.38+0,20a 25 L17:VH:D3 72,359 £0,26 nfio
2 L15:WH:D1 89B.253+0,16a 26 L19:VH:D1 72,38 £ 0,96 nfio
3 L11:VH:D1 9437 +0,37b 27 L18:V5:D1 70,71 +£0,21 fiop
4 L15:WH:D2 93,79+ 0,26 bc 28 L17:V5:D5 70,51 +0,27 op
5 L15:VH:D3 90,61 +0,11 cd 29 L11:V5:D1 69,60 + 1,08 opg
& L11:WH:D2 89,67 £ 0,34 de 30 L16:VH:D5 6B,89 £ 1,00 pg
7 L16:WH:D1 87,58 + 1,18 def 31 L19:VH:D2 67,599+ 1,00 pg
B L16:W5:D1 87,24 +£1,05 ef 32 L16:V5:D5 67,66 £1,02 pgr
a L11:WH:D3 84,39+0,39fg 33 L19:VH:D3 66,66 £ 2,08 grs
10 L17:V5:D1 84,37 +0,211g 34 L19:V5:D1 64,71+ 1,04 rst
11 L16:VH:D2 83,14 +1,72 gh 35 L17:VH:D5 63,856+ 1,76 st
12 L15:W5:D1 80,93 £ 1,10 hi 36 L15:V5:D2 62,47 £0,25tu
13 L16:WH:D3 80,55 £ 0,24 hij 37 L11:V5:D2 55,43 0,24 uv
14 L15:WH:D5 80,36 £ 0,21 hij 38 L11:V5:D3 58,10+ 181w
15 L18:WH:D2 78,81 £0,8010jk 39 L15:V5:D3 57,73 £1,02ww
16 L16:W5:D2 77,89 £ 0,83 ijkl 40 L19:VH:D5 56,65 + 2,09 ww
17 L16:V5:D3 77,45 £ 0,49 jki 41 L11:V5:D5 54,70 £ 0,85 w
18 L17:VH:D1 76,55 £ 0,31 kim 42 L15:V5:D5 48,53+1,19x
15 L18:WH:D3 76,41 £ 0,25 kilm 43 L18:V5:D2 47,158+1,74x
20 L11:WH:D5 75,75 +£0,12 kim 44 L18:V5:D3 43, B1+0053y
21 L17:W5:D2 75,44 £ 0,31 Imn 45 L18:V5:D5 3554 +0,66z
22 L17:VH:D2 75,17 £ 0,64 Imn 46 L19:V5:D2 39.30+0,26z
23 L18:VH:D5 7473 £ 1,70 Imn 47 L19:V5:03 37,19+ 1,13z
24 L17:V5:D3 73,89 £ 0,71 mnA 48 L19:V5:D5 2805+0,92 A
(Contreras,2021)

97,81; 97,57 y 97,41%,var.Morado, 97,77; 97,51 y 97,0%, var. Blanco, para los
dias 1, 2 y 3, respectivamente

La figura representa el promedio de los valores obtenidos para la variable estabilidad
del almidon, por método de extraccion y tiempo en dias.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Retrogradacion del almidon

Mayor masa de almidén (4,5 g)

Mayor estabilidad
para los productos

menor retrogradacion (2.45 g H,0); elaborados

y a menor masa de almidén (1.5 g)

mayor retrogradacion (6.84 g H,0).
Masa de
almidon
(gramos)

Retrogradacion (g H20)

Via humeda (3,47 g H2O)

M Peso 1,5 gramos
M Feso 25 gramos
M Feso 35 gramos
M Peso 4,5 gramos

Via seca (5,23 g H20)

Método de extracclom

Retrogradacion del almidon

N°grupo  Interaccion Media + [LE. N grupo Interaccion Media + D.E.
1 EERR] 10,25 T 0,15 = = [15vHP1 447 0,25 Imn
2 L1EWSF 855+0,51b 25 LiE-VS:Pa 4,31 +0,00 mn
3 L1EWwSIF1 EESE0,2BcC 27 L17WH:P3 430+E010n
a4 L11Ws:F1 7E0+0,30d 28 LL11-VS:F2 357+0,110
5 LLEVSF2 7.53 £ 0,08 de 23 Li1-VH:PZ 3,52+0,02 A
& L11-VH:PL 7,44+ 0,05 de a0 Li7-Vs:Pa 3,43 +0,06 A
7 Li67V5:F2 7,16+ 0,06 &f 3 L15-V5FL 3,34+ 0,08 A
B L1852 E73+0,11fE 32 LL1E-VH:PZ 3,13 +0,01 Ao
Y L1S-VH:PL £,67 £ 0,48 fgh 33 L1E-VH:P4 3,02 +0,19 Ao
10 L1&VHPL 6,62 0,07 fgh 34 LiS-VHIP3 2,58 £0,08 op
11 L1751 5,58 +0,18 gh 35 L11-VS:FS 2,55 +0,13 op
12 L1SW5:F3 5,41 +0,07 gh 35 LLi7-VH:P4 242 £0,07p
13 L1Sv5:Fa 6,12 0,08 hi 37 Li5-V5:F2 43 £0,08p
14 L1EW5F3 £,02 + 0,09 hi £ L1S-VH:P4 1,68+0,07
15 L167vH:P1 5,74+0,12 j 3= L15-V5:F3 1,540,050
15 L1SVHPZ 5,62 0,45 j ao LLE-VH:P3 1,44+0,104qr
17 L17v5:F2 5,60+ 0,08 j a1 LiS-VH:PZ 1,22 0,07 qrs
18 L16-VHPZ 5,365+0,04 jk az LL1-VHP3 1,14 £0,08 grs
15 Li7-VH:PL 4,88+ 0,01 K a3 LiS-Vs:Pa 1,10 £0,10 qrs
20 L1TVHPZ 4, B8 10,07 kim 44 L11:W5Pa 0,83 0,07 rat
21 LLEWSIFS 4,73 20,08 Imn 45 L1E-WH:P4 0,3 10,02 5t
22 L17TWEIRS 4,52 10,08 Imn 45 Li1:wH:P4 0,B2 10,08 5t
23 L1 WH:PS 452 0,35 Imn a7 L15:WH:P3 0,51 0,00 tu
24 L1675:F 4,51 +0,03 Imn ag LiS-VH:P4 0,18 +0,06U

Nota: Se muestra medias y desviacion estandar n=3. Mediaz seguidaz de la mizma letra no

pres=ntan diferencias significativas al p = 0.05 por test de Tukey.

\_

(Arrieta & Jiménez,2017)
Var. de camote, la localidad de
procedencia, el peso molecular

del almidoén, y presencia de tenso

activos.

~N

(Contreras,2021)
alto contenido de amilosa, son
susceptibles a la retrogradacion.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Propiedades funcionales del almidon de camote (Ipomoea
batatas L.) determinadas en laboratorio

IAA |SA PH En la figura se observa que el almidén extraido por
! ! via himeda presento el valor mas bajo de

solubilidad, y valores de absorcién e hinchamiento

0,
Linea genética de de 1,76%.

5 camote
W indice de absorcién en agua
M indice de solubilidad en agua
M Poder de hinchamiento

(Murillo-Martinez,2021)
IAA de 1,91; un ISA de 2,91y un PH de 1,93 para el
camote morado

IAA -ISA-PH

(Narvéez,2013)
IAA: 1,98 a 2,01, ISA: 0,132 0,58 y PH: 1,99 a 2,01.

Via humeda Via seca

Método de extraccion

La figura representa el promedio de los valores obtenidos para las variables: IAA,
ISA'Y PH, por método de extraccion.
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CONCLUSIONES

Se determind el rendimiento del almidon de camote bajo la influencia de seis lineas genéticas y dos metodos
de extraccion, encontrandose que el rendimiento solo depende del método de obtencidn, siendo mas
eficiente la extraccion por via seca en comparacion con la extraccion por via humeda, puesto que
presentaron rendimientos medios de 26,03 y 5,75 %, respectivamente.

Se evaluaron las propiedades fisico-quimicas del almidon obtenido a partir de seis lineas genéticas de
camote, la mayoria de propiedades tuvo un mejor desempefio para el almidon extraido por via himeda;
aplicando esta técnica se determind que existe un importante contenido de almidon total (76,60 a 95,07%), y
amilosa (33,15%). El porcentaje de ceniza (0,11 a 0,87%.), vy el contenido de fibra cruda (0,50 a 0,88%),
fueron inferiores a los reportados por via seca, el porcentaje de estabilidad en refrigeracion fue mejor para
la via humeda, teniendo un (98,37%). En cambio la digestibilidad del almiddn por via seca, fue mejor en
relacion a la via humeda, presentando valores de, RDS (5.89%), SDS (17,17%) y RS (10,89%).

Se determind las propiedades funcionales del almidon obtenido de las seis lineas genéticas de camote
mediante dos vias de extraccion, donde se pudo observar que los mejores resultados se obtuvo del almidon
extraido por via humeda, teniendo un, ISA (0,03%), IAA (1,75%), y PH (1,76%).
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RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar la extraccion de almidén por via himeda con diferentes tiempos y velocidades de
triturado, a fin de establecer las condiciones 6ptimas para obtener un buen rendimiento de almidon, y a la
vez mantener las mejores propiedades fisicoquimicas y funcionales del almidon de las seis lineas
genéticas de camote.

Se recomienda realizar una clasificacion de las seis lineas de camote, de acuerdo al uso potencial que se
le podria dar a su almidon, basandose en las propiedades fisico-quimicas y funcionales determinadas en
este estudio.

Se recomienda realizar una caracterizacion mas amplia del almidon las seis lineas genéticas de camote,
incluyendo variables de interés para diferentes aplicaciones industriales, como pueden ser el pH,
temperatura de gelatinizacion, humedad, viscosidad aparente, azucares totales, azucares reductores,
proteinas, grasas, entre otras.

Se recomienda realizar un analisis de viscosidad a través de un RBA, esto permitira determinar los niveles
de temperatura y fuerza en diferentes condiciones y permitira ver la aplicabilidad dentro de la industria.

(ONENE 5,
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