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INTRODUCCION

Las batatas (lJpomoea batatas (L.) Lam) poseen compuestos de elevada actividad antioxidante, particularmente
polifenoles y carotenoides, que proveen efectos benéficos para la salud. Sin embargo, una parte de la cosecha se pierde
por exceso o defecto respecto del tamano comercial. La obtencidon de harina por deshidratacion de las batatas
descartadas permitiria reducir las pérdidas y contribuir al desarrollo de alimentos libres de gluten, pero podria afectar el
contenido de los bioactivos.

OBJETIVO

- Evaluar el efecto de diferentes condiciones de deshidratacidon de batatas frescas sobre la actividad antioxidante, el
contenido de fenoles totales, y de carotenoides totales.
- Analizar la eficiencia de diferentes proporciones de etanol: agua para la extraccion de compuestos fendlicos.

Deshidratacion
- Lavado y pelado, cortado en rodajas (espesor = 2,5 mm)

- Secado en corriente de aire: 55 °C 200 min, 60 °C 150 min, 65 °C 120 min
- Molienda y tamizado de harina
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Actividad antioxidante (AA)
Métodos FRAP y DPPHe

Extraccion medio acuoso
50 °C — 30 min (15 min US). Solventes: etanol (40%, 50%, 70%, 80%), metanol (80%)

Fenoles totales (FT)
Meétodo Folin-Ciocalteu

RESULTADOS

Tabla 1. FT, AA (DPPH y FRAP), CT y parametro de color a* de harinas de batata deshidratadas a
distintas temperaturas

Carotenoides totales (CT)

Temperaturade FT(mg AG/g DPPH (mgeq | FRAP (mgeq | CT (ug B-caroteno/ o Exr::giil i%r:] (;Ozsec;cenr%
secado (°C) bs) trolox/ g bs) trolox/ g bs) g bs)
Beauregard 50 = 1,10 +0,062 | 1,24 +0,03% | 1,82+ 0,092 685 + 10P 16,86 + 0,490 Color
60 0,95+0,04> = 1,08+0,05° 1,70 +0,04° 689 + 105 18,04 + 0,712 | = Medicion con colorimetro
65 0,84 +0,04° | 0,93+0,06° | 1,42 +0,02° 785 + 62 17,96 + 0,093 (espacio CIELAB)
Boni INTA (50 | 1,07 £ 0,022 1,13 £ 0,03° 1,69 + 0,05°¢ /48 £ 152 16,12 + 0,04¢
60 | 1,04 £0,02° 1,29 + 0,032 1,86 + 0,022 /951 £ 222 17,49 £ 0,122
65 | 0,82 + 0,02¢ 1,14 + 0,05 1,78 £ 0,03° 693 + 18P 16,50 + 0,16P
Arapey 50 | 0,76 +0,01b 0,77 + 0,01b 1,33 + 0,01¢ 115 + 3P -
60 0,91+0,042 | 0,98+0,022 | 1,76+ 0,042 126 + 62 : % La temperatura y el
65 0,79 £ 0,02P 0,78 £ 0,01° 1,45 + 0,02P 101 £ 2¢ - tiempo de secado
z afectar.on la AA vy el
| BoniINTAFT  BoniINTADPPH Arapey FT Arapey DPPH S Etancl 40% W Evancl 80% ICaOsn:\er]ilr(?gsde FT y CT de
L6 b b 2 M Etanol 50% m Metanol 80% » Los mayores niveles de
14 © FT, AA y CT se lograron
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Figura 1. Contenido de FT (mg
AG/ g bs) y AA mediante DPPH
(mg eq trolox/ g bs) para
harina de cultivares Boni INTA y
Arapey deshidratados a 60 °C,
extraidas con solventes

~ acuosos de etanol y metanol

por deshidratacion a 60 °C,

150 min para los tres
cultivares estudiados.

 La proporcion etanol:
agua 50:50 resulto la mas
eficaz para la extraccion
de fenoles y AA de |la
harina de batata.
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