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RESUMEN

Los objetivos del presente trabajo fueron estudiar el contenido de B-caroteno en dos cultivares de batata de pulpa naranja, Beauregard
y Colorado INTA; evaluar su variacion durante la conservacion y determinar el porcentaje retenido luego de procesado como dulce.
Se analizé ademads, si existia correlacion entre el contenido de -14 caroteno y el color de la pulpa. El contenido de B-caroteno se
determind espectrofotométricamente y la evaluacion del color se realizo por colorimetria segun el sistema CIELab. Al momento de la
cosecha, las batatas del cultivar Colorado INTA contenian un 27% mas de B-caroteno que las del Beauregard. Luego de la
conservacion, la variacién en ambos fue leve aunque significativa (p<<0,05). Al analizar la correlacién entre las variables de color L*,
a*, b* y C* con el contenido de -caroteno se observd que la mejor correlacion se logrd con la coordenada a* pudiéndose atribuir esto
a la mayor incidencia del B-caroteno en el componente rojo del color de la pulpa. La pérdida de B-caroteno en la elaboracion de los
dulces fue muy elevada y similar en ambos cultivares.

Palabras clave: [pomea L. batata, Beauregard; Colorado INTA, provitamina A

ABSTRACT

The objectives of this study were to study the content of B-carotene in two sweet potato cultivars with orange pulp, Beauregard and
Colorado INTA; evaluate its variation during storage and determine the percentage retained after processing as creamed sweetpotato.
The correlation between [B-carotene and the color of the pulp was also analyzed. The P-carotene content was determined
spectrophotometrically and the evaluation of color was performed by colorimetry according to the CIELab system. After harvest, -
carotene content in the Colorado INTA cultivar was 27% higher than in Beauregard. After 90 days storage, variation in both of them
was slight but significant (p<0.05). When the correlation between variables L*, a*, b* and C* and B-carotene content was analyzed
the best correlation was observed with the coordinate a*, which was attributed to the influence of B-carotene in the red component of
the pulp color. The 41 loss of B-carotene during the processing of creamed sweetpotato was very high and similar for both cultivars.

Keywords: Ipomea L. sweetpotato; Beauregard; Colorado INTA; provitamin A

INTRODUCCION

La raiz de batata es rica en fibra dietaria, minerales, vitaminas y compuestos con actividad antioxidante, como acidos fendlicos,
antocianinas, tocoferoles y B-caroteno (1). Ademas de actuar como antioxidantes, los carotenoides y compuestos fenolicos, proveen a
las batatas de colores distintivos a la pulpa (crema, amarillo profundo, naranja y purpura). Los cultivares (cvs) de pulpa amarilla y
naranja son ricos en carotenoides, de los cuales el B-caroteno es el mas abundante (2, 3). Este ultimo es considerado un precursor de la
vitamina A (retinol) debido a que luego de ser absorbido en el organismo humano se convierte en esta vitamina. El consumo de este
tipo de vegetales puede jugar un papel clave como paliativo de la deficiencia de vitamina A. Su biodisponibilidad en las batatas de
pulpa color naranja es superior a la de zanahoria y vegetales de hojas verdes (4). Debido a que la batata es un cultivo sensible al frio
se cultiva durante la estacion templada. Para disponer de batatas durante todo el afio, una vez cosechadas, éstas pueden ser
almacenadas bajo condiciones controladas (13 °C + 2 °C — 90% Humedad relativa) por 6-10 meses. Durante la conservacion, las
raices sufren cambios en el metabolismo que afectan su composicion (5, 6). Ademas, el contenido de -caroteno en las batatas varia
con el cultivar, la edad de la raiz, el clima y las practicas agronémicas (7, 8). La dulzura natural de muchas variedades de batata
posibilita la preservacion de las raices por la adicién de azlcar para obtener una variedad de productos confitados, como caramelos,
mermeladas y dulces, que son especialmente populares en América Latina y particularmente en Argentina. Sin embargo, durante el
tratamiento térmico el contenido 68 de provitamina A puede disminuir debido a su degradacion (9, 10). Actualmente, se busca
desarrollar cultivares de pulpa naranja debido a que en algunos paises los consumidores prefieren estos colores de pulpa y, como se
menciond anteriormente, suelen tener mayores niveles de carotenos. La obtencion de estos cultivares puede constituir una
herramienta que le permita al productor diferenciar el producto, captar el creciente segmento de consumidores interesados en
alimentos saludables, y asi aumentar el consumo. En los ultimos afios, la Estacion experimental Agropecuaria (EEA) del INTA
(Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria) de San Pedro (Buenos Aires, Argentina) ha realizado trabajos de investigacion con
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dos cultivares poco difundidos en la Argentina para su incorporacioén al mercado: Colorado INTA: desarrollada por la EEA San
Pedro y Beauregard, por ser el cultivar mas utilizado en EE.UU. En la zona, se ha destacado por su precocidad y rendimiento.

Los objetivos del presente trabajo fueron estudiar el contenido de B-caroteno en los cultivares de batata de pulpa naranja, Beauregard
y Colorado INTA; evaluar su variacion durante la conservacion y determinar el porcentaje retenido luego de procesado como dulce.
Se analizo ademas, si existia correlacion entre el contenido de B-caroteno y el color de la pulpa.

MATERIALES Y METODOS

Preparacion de las muestras

Se utilizaron muestras de los cvs Beauregard y Colorado INTA, de pulpa naranja cultivados en idénticas condiciones. Se tomaron, al
azar, 10 batatas por cultivar al momento de la cosecha y luego de 90 dias de almacenamiento en camara a 13 + 2 °C. Cada muestra se
formo utilizando un cuarto de cada una de ellas. A fin de comparar los valores obtenidos en los cv mencionados recién cosechados
con los de otros cv de pulpa amarilla, se analizaron, Morada INTA y Arapey al momento de la cosecha.

Preparacion del dulce

La pulpa de las batatas se cocind al vapor durante 28 minutos a 94,5 °C en cacerola doméstica. Al finalizar la coccidn se la triturd
hasta obtener un puré 95 cremoso. Para elaborar el dulce se procedi6 a pesar 100g de puré con 70g azucar blanca, se mezclo hasta
homogenizar y se calentd 2 minutos en microondas. Luego se adicionaron 2g de agar-agar disueltos en 50 ml de agua, se homogenizd
y calenté nuevamente 1 minuto en microondas. Se refriger6 hasta gelificacion y se almaceno a -99 20 °C hasta su analisis.
Determinacion de humedad

Se determiné segtin el método AOAC: 920.151 (11) por secado en estufa de vacio (100 mmHg) a 70 °C hasta peso constante.

Color: El color se determino por triplicado con un colorimetro marca Minolta modelo CR-400 (Minolta Co. Ltd., Osaka, Japon). A
partir de las coordenadas L* (luminosidad), a* (componente rojo-verde) y b* (componente amarillo-azul) se calculo el parametro C*
(Chroma, saturacion). C* = [(Aa*)2 + (Ab*)2]1/2.

Determinacion de p-caroteno:

Se pesaron aprox. 0,3g para el tejido liofilizado y 5g para dulce y se analizaron segun el método Rodriguez-Amaya y Kimura (12) con
algunas modificaciones. Las absorbancias se midieron a 450 nm en un espectrofotometro UV/Vis HP 8453 (Hewlett Packard, Estados
Unidos). La curva estandar se realizd 110 utilizando concentraciones de B-caroteno, de 93% de pureza (Sigma-Aldrich, Estados
Unidos). Los resultados se expresaron como mg [-caroteno por g base seca (bs) de batata y su equivalente en pg retinol/g bs. Los
extractos se realizaron por triplicado.

Analisis estadisticos

Los datos experimentales se analizaron mediante analisis de varianza (ANOVA) utilizando el programa Statgraphics Plus (5.1).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 figuran los contenidos de B-caroteno, al momento de la cosecha, para los cultivares Beauregard, Colorado INTA, Arapey
y Morada INTA expresados en pg - caroteno/g bs y su equivalente en retinol. Las batatas del cv Colorado INTA presentaron un 27%
mas de B-caroteno que las del cv Beauregard. Ambos cultivares de pulpa naranja presentaron contenidos un orden superior a los de
pulpa amarilla, Arapey y Morada INTA. Teow y col. (13) analizaron cultivares de batata de distinto color de pulpa y encontraron
valores similares a los del presente trabajo tanto para los cultivares de pulpa naranja como para los de pulpa amarilla. De acuerdo a la
Junta de Alimentacion y Nutricion del Instituto de Medicina del Departamento de Agricultura de Estados Unidos, la dosis diaria
recomendada de vitamina A (pg/dia) para nifios en edad pre-escolar es de 400 pg RAE/dia; por lo tanto, teniendo en cuenta los
resultados obtenidos en este trabajo, 10g bs de batata/dia (equivalentes a 50g batata fresca/dia) tanto del cv Beauregard como de
Colorado INTA, cubririan la dosis diaria recomendada. Esta cifra corresponde a un peso menor al de una unidad de batata, lo que
sefiala la riqueza de este producto como fuente de provitamina A. Cabe destacar que este valor calculado es considerablemente menor
que la cantidad necesaria para cubrir la dosis diaria de 125g de batata fresca/dia reportada por el Centro Internacional de la Papa (14)
para los cultivares de pulpa naranja. Este calculo probablemente considere un cierto margen de seguridad, teniendo en cuenta que el
contenido de B-caroteno puede variar ampliamente de acuerdo a diversos factores, como se ha sefialado anteriormente.
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Tabla 1. Contenido de B-caroteno de 4 cultivares de batata expresados en pg f-caroteno/g bs y su equivalente en pg retinol/g bs.

Cultivar ng p-caroteno/g bs Vitamina A
ug RAE* /g bs
Beauregard 560 + 8 46,7+ 0,7
Colorado INTA 712 £ 18 59,3+1,5
Arapey 46,6 £0,2 3,88+0,18
Morada INTA 46,9+ 0,3 3,91 £0,02

Cada valor es el promedio de tres repeticiones = la Desviacion Estandar de los resultados obtenidos.
*RAE (equivalentes de actividad de retinol): 12 pg p-caroteno: 1 pg retinol: 1 pg RAE (15).

En la Fig. 1 se observan las variaciones en el contenido de B-caroteno para los cultivares Beauregard y Colorado INTA luego de 90
dias de almacenamiento en camara a 13 °C. Los contenidos de B-caroteno variaron significativamente (p<0,05) para ambos cultivares
aunque los cambios fueron leves. En el cultivar Beauregard se incrementé un 15%, y en el cultivar Colorado INTA disminuyé un
14%. Esto coincide con lo expuesto por Stathers y col. (16), quienes manifestaron que el almacenamiento de las batatas frescas afecta
levemente el contenido de B-caroteno.

Contenido de p-caroteno durante el
almacenamiento

Il Beauregard 0 dias

Il Beauregard 90 dias

— Colorado INTA 0
dias

~ /7 =Colorado INTA 90
dias

Figura 1. Variacion de B-caroteno durante el almacenamiento en dos cultivares de batata, Beauregard y Colorado INTA
expresados en pg B-caroteno/g bs.

En la Tabla 2 figuran las variables de color L*, a*, b* y C* de los cuatro cultivares evaluados al momento de cosecha y luego de 90
dias de almacenamiento, para Beauregard y Colorado INTA. Al analizar la correlacion entre las variables de color arriba mencionadas
y el contenido de B-caroteno se observd que a*, b* y C* correlacionaron positivamente (Fig. 2). L* present6 una correlacion baja por
lo tanto no se muestra en la figura. De acuerdo a los valores de los coeficientes de determinacion (R2) obtenidos, se evidencia que la
mejor correlacion se logrdé con la coordenada a* (rojo-verde) pudiéndose atribuir esto a la mayor incidencia del B-caroteno en el
componente rojo del color de la pulpa. Estos resultados coinciden con estudios previos (17, 18) en los que se reportaron altos (R2)
para las correlaciones de las variables a* y b* con el contenido de B-caroteno en cvs de pulpa naranja y amarilla. Los dulces
elaborados con pulpa del cv Colorado INTA presentaron mayor contenido de P-caroteno (110 pg B-caroteno/g batata bs) que los del
cv Beauregard (93 ng PB- caroteno/g batata bs), con diferencias significativas entre ellos. Al comparar el contenido de B-caroteno
retenido en los dulces con los valores de este compuesto en las batatas frescas, se observo que su disminucion fue similar y
considerablemente elevada para ambos cultivares (17% para los dulces elaborados con el cv Beauregard y 15% para los del cv
Colorado INTA), conservandose las diferencias observadas en las batatas frescas. Una porcion de 100g de este producto sélo cubriria
el 3% de la dosis diaria recomendada de vitamina A para nifios en edad preescolar.
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Tabla 2.Variables de color, L*, a*, b* y C* de la pulpa de 4 cultivares de batata al momento de la cosecha.

Cultivar Tiempo (dias) L* a* b* C*
Colorado INTA 0 72,9+23 224+13 44,0 +£1,3 495+29
Beauregard 0 723+14 229+1,1 482+1,1 533+£22
Arapey 0 83,8+0,7 6,8 £1,4 344+1,1 351413
Morada INTA 0 85,5+0,5 34 +£0,7 33,7+0,6 33,9+23
Colorado INTA 90 71,4+2,6 222 +1,5 462+1,5 51,3+5,1
Beauregard 90 72,6 1,6 21,8 £1,3 47,613 52,4+23

Cada valor es el promedio de tres repeticiones + la Desviacion Estandar de los resultados obtenidos
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Figura 2. Correlacion entre las variables de color a*, b* y C*
y el contenido de B-caroteno en las muestras de batata frescas.

CONCLUSIONES
Las batatas de pulpa naranja analizadas pueden considerarse una excelente fuente de provitamina A, tanto en los cvs recién
cosechados como luego de su almacenamiento en camara. Sin embargo, los dulces pierden la mayor parte de este nutriente durante su

procesamiento.
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