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Resumen: Batata (Ipomoea batatas, L.) tubérculo
nutritivo y saludable. Revisién. Introduccién. La
batata (/[pomoea batatas L.) es uno de los tubérculos
mas cultivado en el mundo. Su cultivo y consumo actual
estd enfocado en su composicidon nutricional y como
proveedor de compuestos bioactivos para la prevencién
de enfermedades relacionadas a la alimentacién. Objetivo.
Revisar las propiedades nutricionales y funcionales de la
batata, la forma de procesarla y el desarrollo de nuevos
productos saludables para aumentar su consumo.
Materiales y métodos. Se utilizaron varias bases de
datos (ResearchCate, Academia Edu, SciELO, Latindex,
Science Direct, Scopus, Pub Med) y se seleccionaron las
investigaciones mas representativas para cumplir los
objetivos. Resultados. Los tubérculos de la batata son
ricos en almidones, azucares, fibra, proteinas, vitaminas,
minerales y microcomponentes bioactivos. Estudios “in
vivo e in vitro" han demostrado el efecto benéfico de los
antioxidantes de la batata, principalmente B-caroteno y
antocianinas, para prevenir o tratar algunas enfermedades.
La coccion al vapor es la mas eficiente en la retencion
de nutrientes y la obtencidon de harinas la forma mas
estable para la conservacién, usos y comercializacion.
Del procesamiento se obtienen almidones, azucares,
colorantes, purés, bebidas, pastas y snack, casi todos
saludables. Conclusiones. Tubérculos de Ipomoea batata
anaranjados y morados tienen mayor contenido de
compuestos bioactivos. Existen resultados positivos sobre
algunas enfermedades y en su actividad anticancerigena,
evaluada mediante ensayos "in vitro" e "in vivo" En
humanos, aun faltan estudios de seguridad y eficacia
que respalden su uso futuro y permitan el desarrollo de
farmacos e investigaciones que evallen el beneficio de
los compuestos bioactivos en alimentos saludables. Arch
Latinoam Nutr 2025; 75(1): 65-77.
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Abstract: Sweet potato (Ilpomoea batatas L.),
nutritious and healthy tuber. A review. Introduction.
The sweet potato (lpomoea batatas L.) isone of the most
cultivated tubersin the world. Its cultivation and current
consumption are focused on its nutritional composition
and as a supplier of bioactive compounds for the
prevention of diseases related to feeding. Objective.
To review the nutritional and functional properties of
sweet potatoes, the way they are processed and the
development of new healthy products to increase
their consumption. Materials and methods. Several
databases were used (ResearchGate, Academia Edu,
SciELO, Latindex, Science Direct, Scopus, Pub Med) and
the most representative research was selected to meet
the objectives. Results. Sweet potato tubers are rich in
starches, sugars, fiber, proteins, vitamins, minerals and
bioactive micro components. “In vivo" and "in vitro”
studies have shown the beneficial effect of sweet potato
antioxidants, mainly B-carotene and anthocyanins, to
prevent or treat some diseases. Steam cooking is the
most efficient in retaining nutrients and obtaining
flour is the most stable form for conservation, use and
marketing. Starches, sugars, dyes, purees, drinks, pastes
and snacks are obtained from processing, almost all
of which are healthy. Conclusions. Orange and purple
sweet potato /[pomoea tubers have a higher content
of bioactives compounds. There are positive results on
some diseases and their anticancer activity, evaluated by
“in vivo" and "in vitro” test. In humans, there is still a lack
of safety and efficacy studies to support their future use
and allow for the development of drugs and research
that evaluate the benefit of bioactive compounds in
healthy foods. Arch Latinoam Nutr 2025; 75(1):65-77.

Keywords: sweet potato, functional food, bioactive
compounds

Introduccion

La batata (/lpomoea batatasL.)esuntubérculoque
se siembra en regiones tropicales, subtropicales y
de clima calido. Se cultiva en mas de 100 paises
y es considerado el quinto o sexto alimento mas
importante en los paises en desarrollo debido a
sus sobresalientes caracteristicas agrondmicas
de tolerancia a insectos, virus y enfermedades y
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buena capacidad competitiva con malezas
(1), asi como bajos costos de produccion (2).
Es cultivado en Africa, Asia, América, y en el
Caribe (3).

En Latinoamérica se cultiva en todos los
paises, existiendo muchas variedades
de batatas adaptadas a las condiciones
climaticas de las regiones (1,45 y a las
necesidades de algunos nutrientes (6,7), ya
gue se utilizan como alimento y forraje. Solo
en Perd hay masde 300 variedades (Centrode
papa, Perud) y en Brasil se han hecho estudios
de biofortificacion en variedades de batatas,
gue han dado muy buenos resultados como
fuente de nutrientes para la poblacién (8). Sin
embargo, el consumo es bajo y en casi todos
los paises hay grandes pérdidas postcosecha
(9), porque se aplican pocos procesos de
conservacioén, y lo comun es la preparacion
con técnicas de coccién en el hogar, o con
tecnologias artesanales propias de cada
regién (10).

Asia produce el 92% del total mundial,
siendo China el mayor productor con
aproximadamente el 85% de la produccion
mundial, seguido de Africa (6). También, ha
sido introducido en forma exitosa en Europa
como cultivo alternativo para la industria
de alimentos (11). Japdén y Estados Unidos,
también son grandes productores que lo
utilizan basicamente en la industria de
alimentos (12).

El uso principal de los tubérculos es como
alimento, aunque también tiene uso
industrial para la produccidon de azucares,
almidén y en horticultura (13). En los ultimos
anos se han desarrollado muchos productos a
base de batata, por lo que las industrias estan
comercializando con éxito varios alimentos o
ingredientesabase deltubérculo (14). Muchos
de esos desarrollos se estan enfocando en
destacar las propiedades funcionales no
sélo como fuente de nutrientes, sino como
proveedor de compuestos bioactivos para la
prevenciéon de enfermedades relacionadas
a la alimentacién, tales como diabetes,
obesidad, hipertensién y complicaciones
cardiovasculares (15). Otros efectos potenciales
en la salud atribuidos a la batata son: como
antioxidante, antiinflamatorio, actividad

hepatoprotectora, propiedades anticancerigenas,
mejoras de la capacidad neurolégica y de la memoria,
disminucién de trastornos metabdlicos y funcién de
barrera intestinal (16,17), lo que permite considerar
a la batata como una valiosa fuente de productos
naturales Unicos, que pueden ser utilizados en el
desarrollo de alimentos, medicamentos contra
diversas enfermedades y en la elaboracion de
productos farmacéuticos (7, 18).

El objetivo de esta revisién es aportar informacion
sobre las investigaciones que se han realizado en anos
recientes destacando las propiedades nutricionales
y funcionales de la batata, el desarrollo de nuevos
productos y la forma en que puede ser procesada
para aumentar su consumo.

Composicién

La batata tiene varios macros y microcomponentes,
algunos en pequenas cantidades pero que pueden
ser suficientes como nutrientes para darle valor al
alimento. Dependiendo del tamano de la porcidon
servida de batata, especialmente la de pulpa
anaranjada, se le considera como una fuente rica
en B-caroteno y una buena fuente de minerales
(magnesio, hierro, cobre, manganeso, calcio y potasio)
ademas de vitaminas como la B1, Bo y E (16,19).

La composicién de la batata depende principalmente
de la variedad, lugar de cultivo, almacenamiento y del
meétododecocciénoprocesamiento previoalconsumo
(13,16,20). El contenido de nutrientes y compuestos
bioactivos le van a conferir una diversidad de colores
caracteristicos como el blanco, crema, amarillo,
anaranjado hasta el pdrpura o morado (Figura1).

El componente principal de la batata es el almiddn,
por lo tanto, es un alimento basicamente energético,
gue ha sido utilizado con éxito en la lucha contra la
desnutricién, debido a sus caracteristicas nutritivas,
facilidad de cultivo y productividad (5,21,22). Los
almidones de la batata tienen baja viscosidad y dan
pastas estables a baja temperatura, la amilosa tiene
mayor absorcidn de agua a baja temperatura por
lo cual puede ser un buen espesante para uso en
confiteriay postres frios (23). En la Tabla 1se presentan
valores promedios de los principales macronutrientes,
donde el agua y los carbohidratos son casi el 98% de
los componentes.
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Figura 1. Diferentes tipos de batatas.

El almidén es el carbohidrato mas abundante en la
batata, es de facil obtencidn y retrogradacién,y puede
formar almidén resistente por su alto contenido de
amilosa. En la batata cruda el almidén resistente es
del tipo AR2, una vez gque se cocina se produce la
gelatinizacion y al enfriarse se forma el AR3 (24). Se
estima que los almidones resistentes de la batata
sean un producto de bajo costo, alta disponibilidad,

Tabla 1. Contenido de macronutrientes
de batata cruda.

Macronutrientes

Batata cruda
(Promedio/100g)

Agua

Energia

Lipidos

Acidos grasos saturados

Acidos grasos
monoinsaturados

Acidos grasos poliinsaturados
Cenizas

Proteina

Fibra dietaria total
Carbohidratos

Azucares

Glucosa

Sacarosa

Fructosa

Almidon

7728 g
86 Kcal
0,60 g
0239
0,049

0,209
09949
1,579
3009
20129
418 g
0,969
2529
0,709
12659

Fuente: (30,31).
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biodegradabilidad y comportamiento
neutro. Se pueden obtener de todas las
variedades de batatas, y utilizarlos para
impartirle estabilidad al alimento, capacidad
emulsificante, sustituir la grasa y como
un relleno. La batata es una alternativa a
otros tubérculos como una materia prima
sostenible para la produccién de almiddén
resistente (25).

Ademas de almidén, contiene azucares
(sacarosa,glucosayfructosa),fibras(celulosay
pectinas)yfibradigerible.La pectina presente
en la fibra tiene bajo grado de metilaciony es
rica en galactosa y arabinosa, siendo su uso
industrial similar al de la manzana. También
se hareportado la presenciadelos prebidticos
fructooligosacaridos (FOS), inulina y rafinosa
(20).

Aun cuando el contenido proteico de la
batata es bajo, su calidad es buena, ya que
el coOmputo quimico de aminoacidos es de
80. El contenido de aminoacidos es bastante
completo y tiene un buen contenido de
lisina (en harina cruda 9,60 mg/g proteina
y en harina cocida 10,4 mg/g proteina) por
esto, se le utiliza como complemento de
algunas harinas de cereales (5). Estudios
en harina de batata cruda indican que los
aminoacidos con mayor contenido fueron los
aminoacidos no esenciales, acido aspartico
(3890 mg/g proteina), acido glutdmico
(21,00 mg/g proteina) y el aminodacido esencial
valina (18,90 mg/g proteina), por otro lado, los
aminoacidos de menor concentracion fueron
leucina con 3,95 mg/g proteina, histidina
con 4,90 mg/g proteina y metionina con
500 mg/g proteina, siendo el triptéfano el
aminoacido limitante (21).

Su contenidodelipidoses bajo,generalmente
menor de 1g/100 g (Tabla 1). Los &cidos
grasos de la batata incluyen los acidos
palmitico (Cle:0), estearico (C18:0), oleico
(C18:1), linoleico (C18:2), linolénico (C18:3)
y el aragquiddnico (C20:0), de los cuales el
Cle:0, C18:2 y C18:3 son los mas abundantes
(27). También aportan glicolipidos como el
monogalactosil dialcilgliceroles (MGDGs)
y digalactosil diacilgliceroles (DGDGs). En
algunos estudios se ha evidenciado (27)
que los glicolipidos derivados de plantas
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presentan varias propiedades bioldgicas “in
vivo e in vitro", como actividad antitumoral y
antiinflamatoria.

En vitaminas se destaca por la provitamina A
(B-caroteno), la cual se encuentra en mayores
cantidades en las variedades anaranjadas,
cuanto mas amarillenta es su raiz mas
B-caroteno posee, por lo que las batatas con
esta coloracién son muy utilizadas en Asia y
Africa para reducir la deficiencia de vitamina
A en los ninos (22,28). En Latinoamérica
(Brasil), ha logrado producir batatas altas
en B-carotenos y se utilizan para prevenir las
deficiencias de vitamina A.

El contenido de algunos minerales puede ser
significativo como el de hierro 0,8 mg/100 g
y potasio, de 200-300 mg/100g (29), valores
similares a los encontrados por otros autores
(30,31), que ademas presentan cantidades
moderadas de varios micronutrientes los
cuales son presentados en la Tabla 2.

Tabla 2. Contenido de micronutrientes
de batata cruda

Batata cruda

Micronutrientes (Promedio/100g)

Minerales

Calcio 22,00 mg
Hierro 0,70 mg
Yodo 2,00 ug
Magnesio 13,00 mg
Zinc 0,30 mg
Potasio 320,00 mg
Sodio 19,00 mg
Fosforo 60,00 mg
Selenio 1,00 ug
Vitaminas

Acido ascérbico 25,00 mg
Retinol 667,00 ug
Tiamina 0,10 mg
Riboflavina 0,06 mg
Niacina 1,20 mg
Piridoxina (vitamina B6) 0,22 mg
Vitamina E 4,00 mg

Fuente: (30,31).

Existen muchos estudios sobre la composicién de la
batata fresca o procesada, generalmente cocida y
deshidratada. En 50 variedades de batatas (5,32) se
han reportado valores de 51 a 74 % de almidén, pero al
determinar la composicién en base fresca, el agua es
el principal componente y puede alcanzar valores de
hasta 80% (14).

En diferentes variedades de batatas frescas cultivadas
en México, se encontraron valores de humedad entre
64 y 74% donde el almiddn representa 11,8 %, valor
inferior al reportado en la Tablaly los azdcares fueron
de casi 10%, valor mas del doble del promedio de la
Tabla 1. La diferencia en estos Ultimos le imparte las
variaciones del dulzor que tienen la mayoria de las
especies de batatas (5).

El analisis de dos variedades de batatas cultivadas
en Venezuela produjo valores de humedad alrededor
del 70%. De la pulpa deshidratada se obtuvo harina
con 7% de humedad, 30% almiddn y 30% de azUcares
totales, siendo el 23% de azUcares reductores (33). El
contenido de azlUcares depende de la actividad de
las amilasas, se han reportado en la batata fresca
las enzimas alfa y beta amilasas, también polifenol
oxidasas (32, 33). A la alfa-amilasa de la batata, se le
atribuye un patron dual de actividad amilolitica. Uno
gue funciona durante el almacenamiento de las
raices y afecta el contenido de sacarosa y glucosa,
sin cambiar el de maltosa; y el otro funciona cuando
la batata es procesada durante el tratamiento con
calor, incrementando el contenido de maltosa, sin
cambiar el de glucosa y la sacarosa (33). Este autor
al activar las alfas amilasas para obtener almidones
pregelatinizados y modificados en forma natural,
obtuvo jarabes glucosados de 27 y 33 equivalentes
de dextrosa. Como el proceso se hizo con harina, el
producto final tenia ademas proteinas con un buen
contenido de lisina. Las propiedades nutricionales de
la batata resultan comparables o mejores a las que
presentan la papa y otros tubérculos.

Propiedades funcionales

En las Ultimas décadas se ha tratado de evaluar los
componentes de los alimentos que pueden aportar
algunas propiedades diferentes a las nutricionales
o que promueven la salud, principalmente por
su efecto como antioxidantes contra los radicales
libres que pueden reaccionar con moléculas de
proteinas, lipidos y sacaridos causando su oxidacién
y destruyendo estructuras celulares y tejidos, lo que
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puede ocasionar enfermedades (11). Estas sustancias
de bajo peso molecular con actividad antirradical
son de origen vegetal como las vitaminas E y
C, PB-carotenoides y polifenoles, son sustancias
bioactivas y los alimentos que las contienen se
denominan “alimentos funcionales”. En el caso de la
batata, se han identificado diferentes compuestos
fitoquimicos (Tabla 3) con actividad funcional como
polifenoles, terpenoides, saponinas, glicdsidos,
alcaloides, esteroides (15). Estos compuestos
bioactivos de la batata pueden impartir beneficios
a la salud, tales como, aportes nutricionales,
propiedades cardioprotectoras, hepatoprotectoras,
anti cancerigenas, anti obesogénicas, anti
envejecimiento, anti diabético, anti ulcero génico,
entre otros. Por lo que se han realizado diferentes
estudios para comprobar y promover a la batata
como un alimento funcional en enfermedades
cronico-degenerativas, para disminuir su incidencia
y prevalencia (5,15-17), siendo uno de los argumentos
gue justifican las recomendaciones del consumo de
batata.

Tabla 3. Actividad bioldgica de varios tipos de batata.

Descripcion del

Actividad bioldgica Color del cultivo

compuesto
Batata blanca,
Efecto antioxidante anaranjaday Fenoles
morada
Actividad anti- Batata morada Fenoles

cancerigena

Enfermedad

. Antocianinas
coronaria

Batata morada

Vasos sanguineos Batata morada Antocianinas
Enfermedad

. Antocianinas
degenerativa

Batata morada

Actividad
antimicrobiana

Batata anaranjaday
purpura

pB-carotenoy
antocianinas

Antifungica
Antiinflamatoria
Hepatoprotectora
Antidiabética
Mejora la vision

Refuerza el sistema
Inmune

Batata morada
Batata morada
Batata morada
Batata blanca

Batata anaranjada

Batata anaranjada

Antocianina

Antocianina

Antocianina
Licopeno

B-caroteno

B-caroteno

Fuente: (15-17,57).

69

M Guerra, A Torres (65-77)

Los mas importantes de estos promotores
de salud son los acidos fendlicos (acido
cafeico, acido cafeoilquinico) y algunos
derivados, acido clorogénico, p-cumarina
(15,34). Ademas de las antocianinas, las
cuales se encuentran principalmente en las
variedades de pulpa morada, en grandes
cantidades y tienen excelentes propiedades
biolégicas y con valor potencial como
colorantes naturales (4, 34-36).

Los compuestos bioactivos de |la batata han
sidoestudiadosconensayos“invivoeinvitro”,
donde se ha comprobado sus beneficios a
la salud como antioxidante, cardioprotector,
antiinflamatorio, anticancerigeno, antidiabético,
antimicrobiano, anti-obesidad, anti hepatotéxico,
anti genotdxico, como prebidtico y para la
prevencion de las deficiencias de algunas
vitaminas como la A (16,35). De los estudios
“in vivo" se han corroborado los efectos como
antioxidante, hepatoprotector, antitumoral,
antienvejecimiento, inmunomodulador vy
anti-obesidad (16). La actividad antitumoral
y anticancer, ha sido evaluada en forma
positiva con ensayos “in vivo e in vitro” con
algunos compuestos activos aislados, por
lo que se considera que tienen un gran
potencial para hacer ensayos en humanos
(37).

Entre los fitoquimicos aislados estan fenoles,
antocianinas, flavonoides, cumarinas, esteroles,
pectinas, péptidos y glicoproteinas (37). En
un estudio empleando la batata morada (35),
se extrajeron 5 pionidinas (antocianinas) y se
evalud el efecto antioxidante y prebidtico de
dichoscompuestos, demostrando “in vitro” el
efecto sobre diferentes cultivos microbianos
y su capacidad para modular la macrobiota
intestinal. La actividad prebidética “in vitro”
de batata anaranjada, asociada al contenido
de fibra, almidén resistente y/o azlcares
fue evaluada en el puré de esta variedad
y se hallé que la misma puede modular
positivamente el microbioma intestinal
promoviendo el crecimiento de bacterias
beneficiosas del género bifidobacterium, y
estimulando la produccidén de acidos grasos
de cadena corta como el acido butirico, el
cual es favorable para la salud intestinal (38).
Otro grupo de investigadores (39) mediante
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un estudio “in vitro”™ donde simulaban el
intestino humano, hallaron que la ingesta de
fibra dietaria de batata ejercia un impacto
sobre el microbioma intestinal, observaron un
incremento significativo en la concentracion
debifidobacteriasylactobacilos,mientrasque
se inducia una disminucidn de enterobacilos,
Clostridium perfringes y bacteroides.

El analisis de los pigmentos que le aportan
los diferentes colores a la pulpa ha revelado
que las variedades anaranjadas tienen un
contenido de B-caroteno superior al de la pulpa
color morada, pero estas tienen altos niveles de
antocianinas, mientras que las de pulpa blanca
casi no contienen B-caroteno. En las batatas
moradas se han identificado mas de 12 tipos
de antocianinas y todas han demostrado varias
propiedades como componentes saludables,
con un alto potencial para producir alimentos
funcionales (15,35).

Las antocianinas que dan el color purpura
o morado a la pulpa, aunque se encuentran
en pocas cantidades en las pulpas de otros
colores, han demostrado su fuerte capacidad
para impartir las propiedades fisioldgicas,
como antioxidante, anti mutagénicay actividad
antihipertensiva (7). Esto ha impulsado los
estudios con las diferentes estructuras de
los pigmentos y particularmente con las
antocianinas que son un potente antioxidante,
y puede dar coloracién morada, roja y azul,
dependiendo de los compuestos derivados en
la biosintesis. En la batata puUrpura o morada se
han identificado en varias especies cianidinas
o pionidinas glucosadas, que son derivadas
de las antocianinas (7,35). Se considera que
los fenoles, las antocianinas y los B-carotenos
son los componentes que aportan el efecto
saludable a las batatas como ingrediente.

Se realizé una investigaciéon (40) con 10
personas para evaluar la respuesta glicémica al
consumir batata morada hervida (BMH), fideos
de batata purpura hervida (FBH) y fideos con
almidén resistente de batata morada (FAR)
usando como patrén jarabe glucosado y se
encontré gque los FAR tenian el valor mas bajo
de indice glicémico (IG) comparados con BMH
y FBH (58,7, 63,5y 83,7), valores que caen dentro
de la clasificacion de IG medio. Como efecto del

procesamiento, se generan almidones resistentes que
producen un alto grado de inhibicidon sobre las enzimas
a-glucosidasas y sobre la actividad de las a-amilasas, lo
que ocasiona que la liberacion de la glucosa sea muy
lenta, produciendo un efecto positivo en pacientes con
diabetes mellitus.

Los alimentos de origen vegetal en general tienen
una alta actividad antioxidante, lo cual es beneficioso
para la salud. La actividad antioxidante se atribuye
principalmente a los compuestos fendlicos que
contienen, pero también al contenido de vitamina Cy
B-carotenoides (35, 41-43).

La actividad antioxidante de los recursos amilaceos
puede ser medida empleando los métodos de
DPPH o el ABTS. En la batata, la medicién de la
actividad antioxidante por el método DPPH es alta
(92% inhibicién), y corresponde a los pigmentos y al
contenido de B-caroteno, esta varia de acuerdo al color
de la pulpa entre 3 al 53% (41). La correlacion entre los
métodos de medicién de compuestos antioxidantes
como el DPPH o el ABTS con los compuestos fendlicos
es de cerca de 0,83 en la batata, y la correlaciéon entre
el método ABTS y los flavonoides totales también
es alta en varias frutas tropicales y tubérculos (41). La
actividad antioxidante en la pulpa de 19 variedades de
batata de diferentes colores (blanco, crema, amarillo,
anaranjado y morado), fue evaluada utilizando los
métodos de ORAC, DPPH y ABTS, correlacionando
los resultados obtenidos de los extractos hidrofilicos
y lipofilicos con las concentraciones de compuestos
fendlicos, y pB-carotenos, llegando a la conclusién, que
el contenido de fenoles totales es un indicador Util para
medir la actividad antioxidante en la pulpa de batatas
(44). Por lo tanto, cualquiera de esos métodos puede
servir para el control de calidad o para seleccionar las
variedades de batatas que tengan la mejor composicion
en compuestos fitoquimicos bioactivos, para utilizarlas
como ingredientes funcionales en alimentos.

Conservacion y procesamiento

Uno de los factores que limita el uso de la batata,
es la conservacion, ya que los tubérculos se
deterioran facilmente, por lo gue necesitan un
almacenamiento adecuado y un procesamiento casi
inmediato (14). Entre los constituyentes que afectan
el uso se encuentra la alta humedad (60-80%), la
cual ocasiona grandes pérdidas postcosecha, debido
a que incrementa la contaminacion microbiana de
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los tubérculos. También, son muy afectados por los
cambios de temperatura, a temperaturas menores a
10°C pueden sufrir danos ocasionados por el frio, y
también las altas temperaturas en los paises calidos
y de alta humedad, producen pérdidas postcosecha
gue alcanzan niveles en un rango de 15 a 65%. La
temperatura de almacenamiento ideal es alrededor
de los 13°C. Temperaturas mas altas disminuyen el
contenido de almiddn y los niveles de azlcar pueden
aumentar, dependiendo de la variedad (22). La otra
limitante es la forma y el tamano heterogéneo,
qgue hace dificil el procesamiento industrial con los
equipos utilizados para otros vegetales como la papa
o la yuca.

El procesamiento de la batata implica un proceso
primario, almacenamiento y manejo del producto
fresco y un proceso secundario para usar la batata
como ingrediente en desarrollo de productos. Las
diferentes etapas del proceso se presentan en el
Diagramal. Elcurado es necesario para que cicatricen
las heridas y danos ocurridos al tubérculo durante
la cosecha, se forma un sello en las areas dafadas,
lo que permite un pre-almacenamiento por corto
tiempo o para un proceso inmediato (14). El lavado
de las raices permite la eliminacién de residuos
del cultivo y la desinfeccidn, previo a procesos mas
sencillos como el cortado y la coccidn, la cual puede
hacerse con o sin el pelado del tubérculo. En la
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Figura 2 se observan los cambios que puede
experimentar el color del tubérculo durante
la coccidn, ya sea horneada o sancochada, lo
cual se ha relacionado con el incremento del
contenido de B-carotenos en las variedades
amarilla o anaranjada (28).

Posteriormente a la coccién, se pueden
seguirotros procesoscomo ladeshidratacion
para producir harinas o diferentes productos
(1214). En Latinoamérica y en muchos
paises de Asia y Africa, la preparacién es
con técnicas de coccién en el hogar, o con
tecnologias artesanales, propias de cada
region (11,21), pero su uso como ingrediente
en la formulacién de productos, alimentos
listos para el consumo y bebidas se esta
incrementando a nivel mundial (22). El
procesamiento bdasico a nivel artesanal o
de comunidad, consiste en limpiar, lavar y
pelar los tubérculos, previo a la reducciéon
de tamano por cortado en rodajas, o en
cubos antes de la coccion. Los métodos de
procesamiento mas empleados incluyen
horneado, tostado, asado, hervido, fritura,
coccidon en microondas, al vapor, a la parrilla
(10). Otro método para preservar las raices
de batata implica la fermentaciéon, lo cual
origina atributos sensoriales particulares (22).

Diagrama 1. Procesamiento de la batata luego de la postcosecha.

Fuente: (13,14, 56).
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El tipo de procesamiento puede afectar
en forma adversa la composicion de la
batata con relacion a su contenido de
nutrientes y de compuestos funcionales.
La preparacién de harinas deshidratando
la batata en forma cruda o cocida hasta
un contenido de humedad menor a 10%
es la forma mas utilizada para procesarla y
almacenarla. Estudios en harinas (humedad
5-6%) de variedades de batata de color
crema Yy anaranjado, evidenciaron que
todas las variedades tienen alto contenido
de materia seca con un buen aporte
de fibra, minerales y carbohidratos, un
elevado poder antioxidante atribuido al
contenido de B-carotenos y flavonoides y
gue la biodisponibilidad de los minerales
Ca, Fe y Zn, era adecuada (45). Estudios
realizados aplicando diversas condiciones
de tratamiento térimico en harina de batata
(46), evidenciaron que la concentracién
del B-caroteno se modificaba en funcién
del tipo y tiempo de duracién del proceso
térmico, sin embargo no se veia afectada la
bioaccesibilidad del mismo.

Diversas investigaciones (21) recomiendan
el uso de harinas de batata en alimentos
infantiles, productos de panaderia e industrias
molineras para combatir la deficiencia de
micronutrientes y la inseguridad alimentaria
(21).

La influencia del tipo de secado de la batata en
las propiedades funcionales es importante, ya
gue a menudo ocasiona una reestructuracion
del almiddén, lo cual altera las propiedades
de la harina, tales como la pastosidad y la
viscosidad. El proceso de secado es crucial,
ya que tiene influencia sobre el contenido de
micronutrientes y otros parametros de calidad
del producto (14). Enun estudio donde se evaludé
el efecto del secado (liofilizacion y aspersion)
sobre |la capacidad antioxidante en variedad de
color morada se obtuvo una mayor capacidad
antioxidante en la muestra liofilizada (36).

Delosresultadosdeinvestigacionesempleando
batatas moradas crudas, luego de coccion
al vapor y posterior deshidratacion (hasta
6% humedad), se encontré que la actividad
antioxidante de la harina se incrementd por

Batata anaranjada cony sin piel Batata anaranjada horneada

Batata amarilla con y sin piel Batata amarilla sancochada

Batata morada con y sin piel Batata morada sancochada

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 2. Cambio de color por coccién
en diversos tipos de batata.

el proceso de secado y que al incluir la harina como
sustituto en otros productos esta actividad disminuia
(36).

En trabajos realizados con harina de batata morada,
se evidencié que por efecto del calentamiento de
las mismas a 90 °C por 15-30 minutos, se obtenia la
gelatinizacion parcial del almidén y se mantenian
los niveles de antocianinas, y que al enfriar a
5°C/48 horas, se producia la retrogradacién de los
almidones (40). Fideos preparados con estas harinas
de batata morada (parcialmente gelatinizadas vy
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retrogradadas) conservaron el contenido de fenoles
totales y antocianinas.

Estudios realizados para evaluar las pérdidas de
antioxidantescomparandolafrituraa70°C pordiferentes
tiempos (10 y 15 minutos), con la coccién en agua a 100
°C por 10, 15y 20 minutos y su efecto sobre el contenido
de Vitaminas A, Cy E, en variedad de batata anaranjada,
demostraron que habia mayor retencién por la coccién
en agua y diferencia significativa en el contenido de las
vitaminas estudiadas, siendo mayores las pérdidas de
las vitaminas Ay C por el proceso de fritura (10). Otros
experimentos que analizaron las pérdidas de B-caroteno
en variedades de batata anaranjada, encontraron una
retencidon del 92%, al cocinar batatas de tamafio mediano
en agua hirviendo por 20 minutos en un recipiente
tapado, y al hacer la coccidén por 30 minutos en olla
abierta, la retencidén fue de 88%. Cuando las batatas
crudas fueron cortadas en rodajas y deshidratadas al
sol hasta < 10% de humedad se retuvo el 100% del trans-
B-caroteno (47). En general, los tratamientos térmicos
afectan la retencion de B-caroteno, dependiendo si es
calor seco o humedo, el tiempo del tratamiento vy la
temperatura (48). Un estudio realizado con variedades
anaranjadas para evaluar el efecto del proceso en el
contenido de B-carotenos, demostré que la coccion al
vapor o por ebullicién en agua retenia entre el 79% y el
81% del del B-caroteno, en comparacion con las batatas
fritas que retenian entre 63% al 68% (28).

Resultado de ensayos realizados en condiciones
diferentes de tiempo y temperatura de horneado
de snacks de batata (49), reflejan que a medida que
la temperatura era mas alta, se ejercia un efecto
significativo en la textura del producto, siendo los
productos mas suaves que los horneados a menores
temperaturas, con una actividad de agua reducida y
cambios significativos en el color, observandose una
reduccién parcial de los compuestos bioactivos como
el 4cido ascérbico, compuestos fendlicos y carotenoides
totales, permitiendo aln que los snacks conservaran sus
propiedades nutricionales.

Desarrollo de nuevos productos

El procesamiento de la batata promueve una mayor
disponibilidad de la misma y ademas le aporta un
valor agregado. Su valor nutricional, la presencia
de polifenoles y compuestos antioxidantes en la
batata, permite considerarlo como ingrediente en el
desarrollo de alimentos nutritivos y funcionales (22).
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El principal uso de la batata es en diversas
formas, cocida, acaramelada, horneads,
en purés infantiles y harina para preparar
panes o pastas (libre de gluten), galletas y
pasteles (22,50-51). Las harinas son productos
intermedios que pueden ser modificadas
(extruidas, gelatinizadas) para consumirlas
como hojuelas o snack, papillas, bebidas (23),
0 para producir productos fermentados (22).
Un grupo de investigadores desarrollaron
una férmula de bebida lactea fermentada a
base de lactosuero y le incorporaron harina
de batata hasta un 6% con muy buena
aceptacion sensorial (52). La aplicacion
de la batata en el desarrollo de alimentos
funcionales ha permitido su incorporacién
en jugos, pastas, helados, chips, diversos
snacks y otros productos alimenticios
novedosos (15,23). En México se emplean en
la elaboracion de golosinas (cristalizados) y
en guisos tradicionales. Se han desarrollado
hojuelas fritas de batata de excelente calidad,
con la variedad morada se han elaborado
productos como jugos, cerveza y colorantes
para alimentos (como aditivo) y aguardiente
(shochu, tradicional en Japdn) (53).

La batata puede utilizarse para fabricar
productos como vino, butanol, acido lactico,
acetona y etanol (12,53). Como sustituto o
extensor del trigo se le ha empleado hasta
en un 40% en ponqués y 20% en panes
(22,36), reportdandose un alto contenido
de antioxidantes en los productos que
contenian pulpa de batata morada y mayor
valor de energia, hierro y zinc, tanto en los
productos que contenian la batata cruda
como en los que se hicieron con harina
de batata cocidas. Siendo un ingrediente
prometedor para desarrollar productos con
alto contenido caldrico, especialmente para
aliviar la malnutricién caldérico-proteica y las
deficiencias de zinc y de hierro en muchos
paises.

En harinas de variedades de batata cultivadas
en Sri Lanka (54), se obtuvo que las mismas
presentaban una alta capacidad de absorciéon
de agua y aceite, por lo que estas harinas
pudieran ser empleadas como sustituto
parcial de la harina de arroz en la industria de
alimentos.
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Ademas de las ventajas econdmicas de
incorporar la harina de batata en panificaciéon
también hay beneficios nutricionales, por
ejemplo, al combinar pulpas de color amarillo
y anaranjado se puede aportar B-carotenos
y dar color a la preparacion. El empleo de
estas harinas también aporta azdcares como
maltosa, sacarosa, fructosa, glucosay algunos
fructooligosacaridos que pueden favorecer el
proceso de fermentacion (22).

Dentro de los ejemplos del valor comercial de
la batata se tienen alimentos tradicionales e
ingredientes. El principal componente de la
batata es el almidoén, el cual es un ingrediente
econémico para produccién de fideos,
materiales termoplésticos, componente de
productos médicos, farmacolégicos y fuente
de nutrientes en varios bioprocesos (22).

Harinas obtenidas de diversas variedades de
batata cultivadas en la costa de Colombia
presentaron buena estabilidad térmica y
mecanica, por lo que fueron incorporadas
en la formulacién de productos alimenticios
gue requieren viscosidades estables (pastas),
ademas, recomiendan incorporarlas en
productos de panificacion, confiteria dura y
alimentos para ninos (55,56).

La batata es una gran fuente de oportunidades
para la industria de alimentos y bebidas,
principalmente en el desarrollo de alimentos
saludables (57), asi como otras aplicaciones
industriales, incluyendo biotecnologia vy
produccién de bio combustible (22).

Conclusiones

La batata es un tubérculo versatil con
ventajas en su cultivo y procesamiento para
el consumo como alimento energético, que
ademas aporta algunos micronutrientes vy
fitoquimicos que son fuente potencial de
compuestossaludables, siendo lasvariedades
anaranjadas, amarilla y moradas las que
tienen el mayor valor como ingredientes
para la produccién de alimentos funcionales
a nivel industrial.

Del procesamiento de la batata se pueden
obtener productos como pulpa, hojuelas,
harinas, almidones y derivados, que pueden

incluirse como ingredientes en productos de
panificaciéon, sopas, jugos y productos de IV gama
(productos vegetales procesados).

Es importante aplicar procesos que tengan el minimo
efecto en la pérdida de los componentes bioactivos,
tanto en los procesos culinarios, como en procesos
industriales.

El efecto de los componentes bioactivos de |la batata
en la salud ha demostrado su potencial como
antioxidante, cardioprotector, antiinflamatorio,
anticancerigeno, antidiabético, antimicrobiano, anti
obesidad, anti hepatotdxico, anti genotdxico, como
prebidtico y para la prevencion de las deficiencias de
algunas vitaminas como la A.

Se debe destacar que existen resultados positivos
sobre I[pomoea batatasy su actividad anticancerigena,
evaluada mediante ensayos “in vivo e in vitro”. En
humanos, aun faltan estudios de seguridad y eficacia
gue respalden su uso futuro y permitan el desarrollo
de farmacos, asi como investigaciones que evaluden el
beneficio de los compuestos bioactivos en alimentos
saludables.
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