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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 áreas tropicales, subtropicales y

templadas.

Ecuador tiene una amplia variedad de productos

agrícolas de excelente valor nutritivo, entre los que

destacan el boniato.

1494

(Cuesta, 2007)

Composición nutricional del camote

La producción de almidón ha cobrado gran importancia,

convirtiéndose en una de las agroindustrias más importantes a

nivel mundial.

(Guadrón, 2013) 

(Torre, 2004)

Alto cont. de 

almidón (65% en 

base seca)



Almidón de camote

Materia prima agrícola

Múltiples funciones de acción

Adhesivo Enturbiante Estabilizante

de espumas
Conservante Aglutinante Gelificante

Aplicaciones

Alimenticio Textil Farmacéutico Cosmético Industrial

Campo

Explica tanto por

Disponibilidad Propiedades físico-químicas

Parámetros 

de calidad

Métodos de 

extracción 

eficientes

Experimenta

(Sacón, et al., 2016)

(Cobana & Antezana, 

2007)



Líneas genéticas de estudio

11 15 16

1917 18

provienen

Desarrollar

Codificaciones

Nuevas variedades mejoradas

Programa nacional de Raíces y Tubérculos - Papa

Liberar

Seleccionar

busca

Aún se encuentran en procesos de mejoramiento y experimentación

Características deseadas

Características

(Cuesta et al., 2020)



OBJETIVOS

General

Caracterizar el almidón de seis líneas de camote (Ipomoea batatas L.), obtenido con 2 métodos de

extracción.

Específicos  

Determinar el rendimiento del almidón obtenido por dos métodos de extracción en seis líneas de

camote.

Evaluar las características fisicoquímicas del almidón obtenido por dos métodos de extracción en

seis líneas de camote.

Determinar las propiedades funcionales del almidón obtenido por dos métodos de extracción en

seis líneas de camote.



HIPÓTESIS

H0: No existen diferencias significativas en el rendimiento de almidón entre ninguno de los tratamientos

H1: Existen diferencias significativas en el rendimiento de almidón entre al menos dos de los tratamientos

H0: No existen diferencias significativas entre las propiedades fisicoquímicas del almidón entre ninguno

de los tratamientos

H1: Existen diferencias significativas entre las propiedades fisicoquímicas del almidón entre al menos dos

de los tratamientos

H0: No existen diferencias significativas entre las propiedades funcionales del almidón entre ninguno de

los tratamientos

H1: Existen diferencias significativas entre las propiedades funcionales del almidón entre al menos dos de

los tratamientos.



METODOLOGÍA

Figura 1. Centro de Investigaciones Agropecuarias - INIAP 

Estación Experimental Santa Catalina (2021).

Área de estudio 

Coordenadas Referenciales

Latitud:
• 00° 22’ 57.33’’ S 

Longitud: • 78°33'18.46‘’ O 

Altitud: • 3050 m.n.s.m.

Precipitación anual: • 1127.5 mm 

Temperatura 
media:

• 18°C 

Humedad 
relativa: • 76%

Información ecológica

(INAMHI, 2018)



METODOLOGÍA
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METODOLOGÍA

1. Obtención del almidón de seis líneas genéticas de camote, extraído por vía seca y vía húmeda

Obtención de los 

tubérculos de camote

1kg de tubérculos de 

camote por cada línea. 
11,15,16,17,18,19

Recepción de la materia prima

Limpieza

Rebanado

Secado

Molienda

Tamizado

60°C x 16h

Malla de 0.5 micrones

(300, 200, 150, 100 µm)

2.5 mm

Recepción de la materia prima

1kg de tubérculos de 

camote por cada línea. 
11,15,16,17,18,19

Limpieza

Rebanado

Licuado
500gr de camote:1lt 

de agua

Filtrado

Sedimentación

Secado Molienda

60°C x 16h

24 horas

Extracción por vía húmeda
Extracción por vía 

seca



METODOLOGÍA 2. Determinación de las propiedades físico-químicas y funcionales del almidón

Determinación de propiedades 

físico-químicas y funcionales

12 muestras

Líneas genéticas de camote: 11,15,16,17,18,19

Almidón extraído por vía 

húmeda
Almidón extraído por vía 

seca

6 muestras6 muestras

Almidón total

Ceniza

Fibra Amilosa y 

amilopectina
Retrogradación

Estabilidad de almacenamiento en 

refrigeración

Índice de absorción en agua, índice de 

solubilidad y poder de hinchamiento

Digestibilidad del 

almidón



Determinación de almidón total

Peso de

muestras

Suspender la muestra
500mg de

almidón

10 mL de agua

destilada

Agitación

Neutralizar la

muestra

Ebullición

Toma de muestra

pH 6,5 a 7

20

minutos
2,5 mL

Transferencia de la 

solución a un matraz

250 µl

10 mL de ácido clorhídrico

[5M] 200 µl

Termamyl

Aforar a 100

mL

1 mL de tampón 

acetato de sodio + 50

µl

amiloglucosidasaIncubación

60°C x 30

minutos

Transferencia de la 

solución a un matraz

Aforar a 10

mL

Toma de

muestra

1 mL

2 mL

Antrona

Lectura de absorbancia

Creación del  

blanco

605 nm

METODOLOGÍA

(Tovar, 1990)



Cuantificación de fibra cruda

Peso de muestras

Digestión

2g de

almidón

30m; 85°C-

90°C

200 mL Ác. Sulfúrico [7/1000]

20 mL 1Hidróxido de sodio [22%] 

1 mL Alcohol isoamílico

Recolección

fibra

Lavado de

fibra

Calcinación de la muestra

Registro de

resultados

Agua

4hx600°C

secado

METODOLOGÍA

(AOAC, 1997) 



Cuantificación de ceniza

Peso de muestras

2g de

almidón

Calentamiento

Mufla*

2hx600°C

Registro de

resultados

METODOLOGÍA

(AOAC, 1997) 



Determinación de amilosa

Peso de

muestras

100mg de

almidón

Ebullición x 

10min

Agitación

estufa a 100 ºC por 

80 min. 

Lectura de

absorbancia

Registro de

resultados

1 minuto

Creación del  

blanco605 nm

5ml de urea-

dimetilsulfóxido

1ml de I2-KI 

Se aforo volumen 

a 50ml

METODOLOGÍA

(Morrison & Laignelet, 1983)



Determinación de retrogradaciónMETODOLOGÍA

(Tjahjadi & Breene, 1984)



Determinación de la estabilidad de almacenamiento en refrigeraciónMETODOLOGÍA

(Eliasson & Kim, 1992)



Digestibilidad del almidón (RDS,SDS,AR)METODOLOGÍA

(AOAC, 1997)



Peso de

muestras

Calentamien

to

2,5g de

almidón

30°C

30 mL

H2O

Incubación y

agitación

Centrifugación

Decantación

Secado

Registro de resultados

500rpmx20

min

Registro del peso del 

sobrenadante

10mL del

filtrado

30

minutos;
temperatura

ambiente

Recolección

4hx90°

C

METODOLOGÍA
Determinación del IAA, ISA Y PH

(Anderson, et al., 1969)



Diseño Experimental

 Pruebas de comparación de medias Tukey

 Pruebas de comparación post hoc

 Pruebas de comparación de Tukey y Hotelling (Bonferroni).

 Según correspondan a las necesidades de cada esquema de análisis.

 Todas las pruebas se manejaron con un nivel de significancia del 5

% (α = 0.05).

Análisis de la 

información

DCA con tres 

repeticiones

Análisis de la 

varianza

ANOVA



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Rendimiento del almidón

(Chuiza et al.,2020)

(10,6% y 6,7%)

(Pozo,2019)

(22,90 %) Vía seca

(Briones y Riera, 2020)

vía seca (54 %), vía húmeda (10%)



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Propiedades fisicoquímicas del almidón de camote (Ipomoea batatas L.) determinadas en laboratorio

(Manzanillas Rojas, 2018), 

almidón de mejor calidad.

Un mayor (%) de almidón

total se obtuvo a partir del

material derivado de la

extracción por vía húmeda.

Almidón total



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Cenizas

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

por línea genética y método de extracción 

(Parra, 2019 y Chimbo, 2021), 

porcentaje de cenizas menor al 2%. 

(Zavaleta Sánchez, 2019), 

0,09 y 0,26%.

(Arrieta & Jiménez, 2017), 

2,65 y 4,38%. 



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Fibra cruda

2,47 - 4,82%

0,50 – 0,88%

(Arrieta & Jiménez (2017).

Fibra, fracción escasamente digerible.

(Chimbo, 2021), valores por debajo 

del 12% referencial de la norma -

INEN 2725.

(Murillo-Martínez et al., 2021).

0,43% en camote morado y 0,47% en 

camote amarrillo.

(Arrieta & Jiménez (2017).

3,08 a 6,12%.



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Amilosa y amilopectina

(Cuadrado, 2019).

Alto contenido de amilosa 

(Cobana & Antezana, 2007).

Relación amilosa-amilopectina

Funcionalidad del almidón

(Zavaleta (2019).

22,77; 42,65 y 31,87%, 

Arracacha, Camote y Oca.



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Digestibilidad del almidón

Línea 16 mejor tasa 

de almidón digerible

Cordón (2019)

digestión 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%)



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Estabilidad de almacenamiento en refrigeración

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

del almidón, por método de extracción y tiempo en días.
(Contreras,2021)

97,81; 97,57 y 97,41%,var.Morado, 97,77; 97,51 y 97,0%, var. Blanco, para los 

días 1, 2 y 3, respectivamente

(Narváez,2013)

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

var.arrecho. 



RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Retrogradación del almidón

Mayor masa de almidón (4,5 g) 

menor retrogradación (2.45 g H2O); 

y a menor masa de almidón (1.5 g) 

mayor retrogradación (6.84 g H2O). 

(Arrieta & Jiménez,2017)

Var. de camote, la localidad de 

procedencia, el peso molecular 

del almidón, y presencia de tenso 

activos.

Mayor estabilidad 

para los productos 

elaborados

(Contreras,2021)

alto contenido de amilosa, son 

susceptibles a la retrogradación.



Propiedades funcionales del almidón de camote (Ipomoea 

batatas L.) determinadas en laboratorio

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

IAA, ISA, PH 

La figura representa el promedio de los valores obtenidos para las variables: IAA, 

ISA Y PH, por método de extracción. 

En la figura se observa que el almidón extraído por 

vía húmeda presentó el valor más bajo de 

solubilidad, y valores de absorción e hinchamiento 

de 1,76%.

(Murillo-Martínez,2021)

IAA de 1,91; un ISA de 2,91 y un PH de 1,93 para el 

camote morado

(Narváez,2013)

IAA: 1,98 a 2,01, ISA: 0,13 a 0,58 y PH: 1,99 a 2,01. 



Se determinó el rendimiento del almidón de camote bajo la influencia de seis líneas genéticas y dos métodos
de extracción, encontrándose que el rendimiento solo depende del método de obtención, siendo más
eficiente la extracción por vía seca en comparación con la extracción por vía húmeda, puesto que
presentaron rendimientos medios de 26,03 y 5,75 %, respectivamente.

Se evaluaron las propiedades físico-químicas del almidón obtenido a partir de seis líneas genéticas de
camote, la mayoría de propiedades tuvo un mejor desempeño para el almidón extraído por vía húmeda;
aplicando esta técnica se determinó que existe un importante contenido de almidón total (76,60 a 95,07%), y
amilosa (33,15%). El porcentaje de ceniza (0,11 a 0,87%.), y el contenido de fibra cruda (0,50 a 0,88%),
fueron inferiores a los reportados por vía seca, el porcentaje de estabilidad en refrigeración fue mejor para
la vía húmeda, teniendo un (98,37%). En cambio la digestibilidad del almidón por vía seca, fue mejor en
relación a la vía húmeda, presentando valores de, RDS (5.89%), SDS (17,17%) y RS (10,89%).

Se determinó las propiedades funcionales del almidón obtenido de las seis líneas genéticas de camote
mediante dos vías de extracción, donde se pudo observar que los mejores resultados se obtuvo del almidón
extraído por vía húmeda, teniendo un, ISA (0,03%), IAA (1,75%), y PH (1,76%).

CONCLUSIONES 



Se recomienda realizar la extracción de almidón por vía húmeda con diferentes tiempos y velocidades de
triturado, a fin de establecer las condiciones óptimas para obtener un buen rendimiento de almidón, y a la
vez mantener las mejores propiedades fisicoquímicas y funcionales del almidón de las seis líneas
genéticas de camote.

Se recomienda realizar una clasificación de las seis líneas de camote, de acuerdo al uso potencial que se
le podría dar a su almidón, basándose en las propiedades físico-químicas y funcionales determinadas en
este estudio.

Se recomienda realizar una caracterización más amplia del almidón las seis líneas genéticas de camote,
incluyendo variables de interés para diferentes aplicaciones industriales, como pueden ser el pH,
temperatura de gelatinización, humedad, viscosidad aparente, azúcares totales, azucares reductores,
proteínas, grasas, entre otras.

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

RECOMENDACIONES




