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RESUMEN

Se analizaron la composicién quimica y la calidad culinaria de los
cultivares de batata {lpomoea batatas L.} Morada INTA y Rojo Blanco,
procedentes de lo Estacién Experimental Agricola-INTA San Pedro, provin-
cia de Buenos Aires (latitud 33° 41'S, y longitud 59° 41" W.G.) correspon-
dientes a las cosechas 1983-84, 1984-85 y 1988-89. Se cuantificaron los
contenidos de materia seca, almidén, aminodcidos libres, azdcares reduc-
tores solubles, nitrégeno total, pectinas, peso especifico, sacarosa, cenizas
totales, coalcio, fésforo, hierro y magnesio. Los valores medios de Morada
INTA y Rojo Blanco presentaron diferencias estadisticas significativas, ex-
cepto para aminodcides y hierro. Un panel degustador califico la hatata
hervida y preparada en dulce. No hubo diferencias significativas entre los
productos de ambaos cultivares. En uno y otro cultivar se comproharon di-
ferencias estadisticos entre cosechas pors un mismo producto. El cultivar
Rojo Blanco puede substituir al Morada INTA para usos industriales, ya
que por ser mas precoz ofrece ventajas, Mantener un estandar de calidad
del preducto terminade presupone atender las caracteristicas de la cosecha
de cada afo.

ABSTRACT

Chemical compesition and cocking quality of sweet potatoes Morada INTA
and Rojo Bianco

Chemical composition and cooking quality of two sweet-potato cul-
tivars were analyzed. Morada INTA and Rojo Blanco cultivars from Agricul-
fural Experiment Station-INTA, Sun Pedro, province of Buenos Aires, Argen-
tina (lat 33°41°S,, long 59° 41'W.), and from harvests of three different
years, were used. Dry matter, free aminoacids, starch, reduced soluble
sugars, total nitrogen, pectines, specific gravity, sucrose, total ashes, cal-
cium, phosphorus, iron and magnesium were onalyzed. Except for
aminoacids and iron contents, the averages of Morada INTA porameters
were statistically different at 5% probability level from those of Rojo
Blanco. Sweet potatoes were aiso prepared as boiled and candied, and
both products were evaluated by o pannel, using o hedonic scale of §
points. No statistical differences were found between Morada INTA and
Rojo Blanco cultivars. Therefore, Rojo Blanco can replace Morada INTA. The
quality of the raw materiul for processing depends on the particular charac-
taristics of the harvest of each year.
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INTRODUCCION

1l eultivo de batata en Argentina estd difundideo en las regiones de
climas templados. En las provincius del noroeste y noresic argentino su
cultivo para autoconsumo es importante, La produccién comereial se con-
centra en las provineias de Buenos Aires, Cérdoba y Santiago del Estero,
con 24,000 ha.

L.a batata se consume generalmente hervidu en todo el pais, mientras
que el dulee es uno de los postres mas frecuentes en la mesa nacional
{2,4,6).

Luego de.la aparicién del cultivar Morada INTA (2) el proprama de
mejoramiento de esta especie se dirigié a buscar un cultivar gue por ser
mas temprano consiguiera un mejor precio. Por ello el Instituto Nacional
de Tecnologia Agropecuaria (INTA) de San Pedro introdujo en 1977 el
cultivar Rojo Blanco (UJSA), precoz y de buena calidad comercial (1,3).

La calidad culinaria de las raices importa tanto para su usc hogareno
como industrial. La misma depeunde del cultivar, de la zona de origen, de
su composicidn quimica, de las condiciones de almacenamiento y del
tratamiento poscosecha entre otros factores (3,7,8,9,10,11,12 y 13).

En los paises en desarrollo el consumo de batata es relevante y se
podria incrementar si se desarroliaran nuevos usos y métodos de elabora-
cién tomando en cuenta sus cualidades nutricionales (12 y 16).

A la luz de lo que antecede se compararon los cultivares de batata
Rojo Blanco y Morada INTA (Batata tipo en Argentina). Se cuantificaron
los constituyentes relacionados con la calidad culinaria, aprecidndose la
misma en dos formas de procesado: batata hervida y dulce de batata. Se
informan los resultados correspondientes al material de tres cosechas
procedentes de la Estacion kixperimental Agricola-INTA San Pedro: as-
pectos fisicos, composicion quimica y apreciacién sensorial de la calidad
culinaria.

MATERIALES Y METOBOS
Material vegetal

Se usaron raices de los cultivares Morada INTA y Rojo Blanco de

Ipomoea batatas L. procedentes de la Estacion Experimental Agricola-

INTA San Pedro, provincia de Buenos Aires, Se usaron las cosechas
1983-84 (1), 1984-85 (11) y 1988-89 (111).

Caraeteristicas agrobotanicas

Morada INTA (2,3): raices tuberosas, de piel morada, pulpa amarillo
cremosi ¢oh zonas anaranjadas, lisas y de buen aspecto. Elevado rendi-
miento y excelente conservacién. Planta erecta de gufas cortas y gruesas.
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Hojas tipicamente lobuladas que semejan una “pata de rana”, nombre
que se ha popularizado en el comercio.

10jo Blanco: raices fusiformes, color rojo pdrpura, lisas, pulpa blanceo-
crema, bien formadas y agrapadas en la corona de la rafz central. Planta
con Jongitud méaxima de 150 em, con crecimiento rastrero, guias finas con
tendencia a enraizar. Hojas verde claro, medianas y lobuladas. Laz vafces
toman tamano antes que las de Morada INTA y resultan fdciles de pelar.
La conservacién es buena, pero no tanto como la de Morada INTA.

Determinaciones fisicas y quimicas

En raiz intacta: peso especifico (p.e.). En parénquima se valoraron:
materia seca (MS), almiddon (Alm), cenizas, caleio (Ca), fosforo (P), hierro
(Fe), magnesio (Mg), nitrégeno total (NT) y pectinas. En el zumo se
cuantificaron: aztecares reductores solubles (ARS), aminodcidos libres
{AA) y sacarosa (Sac). Los analisis se efectuaron siguiendo los métodos
de trabajos anteriores (10,11).

Determinaciones culinarias

Se elaboraron muestras de batata hervida y dulce de batata. lstos
dos productos se calificaron segun la escala heddnica de Greco-Szen-
tivanyl que considera olor, color, sabor, consistencia y textura. Sepgun
esta escala, la calificacion méxima es de 5 puntos por propiedad sensorial;
el puntaje maximo es de 25 puntos. El panel evaluador ineluy6 personas
de ambos sexos entre 20 y 60 anos (9,10,14).

Analisis estadistico

Los valores medios totales de los constituyentes quimicos de los 3
anos se analizaron por una prueba t: Morada INTA vs Rojo Blaneo, Tam-
bién por esta prueba se analizaron los puntajes totales de calificacion de
calidad culinaria de la batata hervida y del dulce de batata: se discriming
por cultivar y afio v se considerd el par mujer vs hombre. Ademds estos
valores se analizaron por la téenica del andlisis de varianza y resolvié por
pruebas F planeadas. El nivel de significacion fue del 5% en todos los
casos (5,15).

RESULTAROS Y DISCUSION

El cuadro 1 presenta los valores medios de los distintos constituyentes
de ambos cultivares por los 3 anos. Solo los datos de AA y Fe no presen-
taron diferencias significativas. El cultivar Morada INTA presenta
mayores contenidos de MS, Alm, cenizas, elementos minerales (salvo
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Cuapro 1.—Valores medios tolules de constiluyentes guiricos y peso especifico de los
endtivares de balata (Ipomoea batatas L.} Morada INTA g Rojo Blanco de 3 aros (I, Iy
Lil) de cosecha.

Cuitivaves

Constituyente MORADA INTA ROJO BLANCO

MS % 29.63 = $.984 24.72 = 070 b
Alm. % 2042 = 1.46a 1641 = 069 b
AA % I26.82 + 58 & 112.60 + 38 b
Ca% 46.13 =21 a 46.74 + 19 a
Cenizas % 1.26 = 0.02a 0.98 = 006 b
Fosforo % H2.78% + 2.95a 3942 = 63 b
ARS % 586 += 75  a 911 + 233 b
Hiero % 1.93 + 0.53a 199 = 034 a
Magnesio % 3997 =103 a 34.79 = 4.68 b
NT % LO0 = 0.061 112 + (011 b
Pectina % 459 = 0.79a 550 = 098 b
p.e. glom? 1.064 = 0.01a 1.054 = 0.007h
Sac. % 11.6b 4 0,98a 10,72 = 050 b

Letras diferentes indican d.s., p=0.05.

hierro), sacarosa y valor de peso especifico que Rojo Blanco. Kste cul-
tivar tuvo los valores mas elevados de ARS y N

El cuadro 2 presenta los valores medios de los pardmetros analizados,
diseriminados por cultivar y afio de cosecha. Para un mismo constituyente
y cultivar se observaron variaciones de concentracion segun ano agricola,
lo cual indica que las diferencias se deben probablemente a condiciones
meteorologicas.

Considerandose cada cultivar en los 3 afios, los contenidos de MS y
Alm se relacionaron, pero los de MS y Sac, los de MS y pectina y MS y
peso especifico no se relacionaron.

En el cuadro 3 aparecen los valores de puntaje adjudicados por los
panelistas, calificando el dulee de batata y la batata hervida. Se dis-
eriminaron por cultivar, afio de cosecha y sexo de panelista. El andlisis
de estos valores por la prueba t resultd insuficiente de acuerdo con el
objetivo planteado. Por andlisis de varianza y resueltos por las pruebas
I planeadas se obtuvieron los siguientes resultados:

a) los puntajes de dulee de batata y de la batata hervida Morada
INTA y Rojo Blanco no presentaron diferencias significativas.

b) los puntajes adjudicados por panelistas de distinto sexo no di-
firteron significativamente.



Cuabro 2.—Valeres de constitiyentes quimioca y peso especifico de los cultivares de batata (Ipomea batatas L.) Morade INTA y Rojo Blanco
de 3 anos (1, 11 y 111} de cosecha.

MORADA INTA

Aho rep

—
3

11 n 111 n
Constituyente
MS 3017 = 1.19 30 2721 = 0.30 5 2006 = 1.59 T
Alm 22.65 = 1.19 6 1839 =+ (.51 6 19.51 = 0.67 8
AA 11.57 + 250 43 60.4 + 1,98 6 244 + 34 9
Calcic 26.33 = 5.20 40 55.48 =+ 9.55 24 22.683 = 4.13 18
Cenizas 1.26 = 0.7 10 .29 = 0.04 6] 1.22 = 0.09 4
Fssforo 48.27 =+ (.18 4 52.258 <= 1.03 10 56.87 = 1.4 6
ARS 642 + 148 33 470 = 70 6 481 = BT 12
Hierro 1.48 = (.27 10 274 = 0.008 5 2.03 = 0.0 4
Mg 28.72 £ 10.36 24 5124 = 9.3 24 46.18 = 1.84 18
NT 0.96 = 0.04% 15 1.09 =+ 0.24 11 0.958 = 0.131 6
Pectinas 4.84 = 053 4 576 = 0.52 4 3.87 £ 1.07 8
p.e. 1.069 = 0.007 29 1.046 = 0.03 29 1.068 + 0.014 25
Sacarosa 11.38 = 0.63 25 13.80 = (0.4 7 10668 = 0.15 10

ROJO BLANCO

MS 24.61 = 351 30 2422 = 0.29 5 27.60 = 0.2¢ 2
Alm 16.22 = 0.25 6 1582 = 0.37 6 17.57 = @.11 4
AA 102.35 = 7.8 36 5770 = T7.83 8 188 + 12 9
Calcio 31.24 = 6.52 al 65.00 = 2.9 18 7239 £ 3.1 18
Cenizas 1.00 = 0.06 10 .00 = 009 5 0.30 = 0.04 2
Fésforo 45.58 = 041 4 43.54 = 1.14 6 81.38 = 4.98 6
ARS 1.052 = 136 24 840 + 73 6 41777 =274 6
Hierro 1.43 = 0.33 14 240 = 0.0 5 2,13 = 0.25 31
Mg 2902 =  17.38 12 35.86 == 0.9 18 3891 + 1.53 18
NT 0.947 = 0.005 i 1.19 = 0.32 19 1.05 = 0.046 2
Pectinas 3.56 = 001 2 6,13 = 0.84 4 bR =+ 1.94 4
p.e. 1.049 = 0.012 48 1.0498 = 0.012 39 1.066 = 0.012 31
Sacarosa 10.21 = 062 11 11.31 = 0.004 7 11.00 = 0.0 5
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Cuando se considerd cada cultivar en particular, el andlisis estadistico
indico que;

a) en el cultivar Morada INTA y procesado en ambas formas los
puntajes de los anos I vs [1 y II vs 111 presentaron diferencias
significativas.

b) en el cultivar Rojo Blanco en dulce difirieron significativamente
los puntajes de los anos I1 vs 111, en batata hervida difirieron
significativamente los anos T vs 11T y 1T vs T11.

Las pruebas de degustacion de las formas procesadas de las batatas
son claves tanto para apreciar su calidad culinaria como para el diagnds-
tico de la aceptabilidad del consumidor.

El contenido de MS, si bien orienta sobre criterios de calidad, no

debiera usarse aisladamente con fines diseriminatorios (12). Es mis re-
levante como se integra ese valor.
Dulee: Tos contenidos de MS de Morada INTA en los anos I, IT y II
fueron 30.17, 27.21 y 29.06%, respectivamente. Los puntajes de consis-
tencia y textura, dos propiedades sensoriales muy ligadas al contenido
de MS, en este cultivar no parecieron ser influidos directa y
exclusivamente por dichos valores. Kstas consideraciones también son
vilidas para el almiddén, principal componente de 1a MS.

Los contenidos de pectinas variaron de 4.84 a 5.76, pareciendo
asociarse los valores mas elevados con un mayor puntaje de calificacién
{cuadro 3). En 1989 la pectina bajo a 3.87 y también disminuyé el puntaje.
En ese afio se comprobaron aumentos en los contenidos de ealcio y fésforoe
de las muestras. Estos dos constituyentes se relacionan con la textura
por intervenir en la conformacion de pectatos y poligalacturénicos inso-
lubles de la laminilla media. Por lo tanto, en textura y consistencia inter-
vienen interrelacionamente los constituyentes almidon, pectinas, fésforo,
calcio v magnesio (13).

Los valores de MS de ambos cultivares diseriminados por ano {cuadro
2) fueron distintos, pero esas diferencias no se reflejaron en los puntajes
totales adjudicados por los panelistas en ambas formas de procesado
(cuadro 3).

Las propiedades sensoriales de olor y sabor en ambos cultivares en
los 3 anos parecieron ser las de puntaje de calificacion méas sostenido
(cuadro 3). Los promedios totales de contenidos de sacarosa, presentaron
diferencias significativas, Los valores de cada cultivar discriminados por
anio fueron variables (cuadros 1 y 2, respectivamente). Como en el pro-
cesado se adiciona siempre la misma cantidad de azicar, las diferencias
observadas se relacionarian con los contenidos de sacarosa o los ARS
endogenos, o ambos; también con la dextrinizacion térmica durante el

procesado (12 y 13).
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Respecto al color, en la elaboracion no se emplearon correctivos.
Morada INTA no tiene mejor color “per se” que Rojo Blanco. En Argen-
tina el cultivar Morada INTA se usa en las fibricas de dulce de batata
asociado con otras variedades de menor costo y pulpa blanca. Cada indus-
trial elabora los “cortes” segun el estdndar de color del producto ter-
minado (9).

Batata hervida: Esta forma interesa en Argentina por el consumo domés-
tico y por ser materia bésica para elaborar el puré, usado en la fabricacién
industrial del dulce.

El puntaje total del afio 11l fue sensiblemente inferior al de los anos
I y I para ambas variedades.

Los puntajes para textura y consistencia en los 3 arios en ambos cul-
tivares y formas de procesado presentaron un perfil similar. Los puntajes
para olor y color fluctuaron; en Morada INTA el puntaje para olor es
levemente inferior al de Rojo Blanco.

L.a observacién de los valores de los cuadros 2 y 3 indica que los
puntajes de cada una de las propiedades sensoriales calificadas impre-
siona en forma distinta seguin el sexo de la persona que degusta,

Sin embargo, en el valor porcentual total estas diferencias resultarian
minimizadas, condicién de gran importancia para el industrial.

Como la calidad culinaria de ambos cultivares no presentd diferencias
significativas, el cultivar Rojo Blanco, mas precoz que el cultivar Morada
INTA, puede anteceder a éste como materia prima para la industria sin
que se altere la calidad del producto terminado.

El andlisis de cada cultivar en los 3 anos demostré variaciones de
puntaje de calificacién para las dos formas de procesado. Por lo tanto
para lograr un estidndar de elaboracién industrial serd necesario ajustar
cada cosecha, independientemente del cultivar de que se trate.
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