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RESUMEN
Se evaluó químicamente el perfil de aminoácidos y conte-
nido de vitaminas según la metodología oficial, las harinas 
crudas de batata y tratadas térmicamente por cocción. Se 
obtuvieron harinas crudas con contenidos de carbohidratos 
totales de 84,81%, almidón 50,65%, proteínas de 2,94%, 
contenidos de grasa cruda de 0,34%. Se encontraron dife-
rencias estadísticamente significativas (p≤ 0,05) por efecto 
de los tratamientos aplicados. Se redujo el contenido de 
humedad, cenizas, carbohidratos totales y azúcares reduc-
tores. Se observó un incremento en el contenido de fibra 
cruda.  Predominaron en todas las harinas los aminoácidos 
ácido glutámico y ácido aspártico, el aminoácido limitante 
fue triptófano. Por efecto de los tratamientos aplicados, 
hubo diferencias (p≤ 0,05) en la composición de la mayoría 
de los aminoácidos, incrementando su concentración. El 
contenido de vitaminas A y C disminuyó por efecto de 
los tratamientos aplicados (p≤ 0,05). Se concluye que las 
harinas crudas de batata y cocidas pueden ser empleadas 
en la formulación de alimentos ya que aportan buenas 
cantidades de nutrientes. 
Palabras clave: Camote; Harinas cocidas; Ingrediente; 
Tubérculos.

ABSTRACT
The chemical composition, amino acid profile and vitamin 
content of sweet potato flour (raw and heat treated by 
cooking) were evaluated according to official methodology. 
Crude flours with total carbohydrate content of 84.81%, 
starch 50.65%, proteins 2.94% and crude fat contents 
0.34% were used. Statistically significant differences were 
found (p≤ 0.05) due to the effect of the applied treatments. 
The content of humidity, ash, total carbohydrates and 
reducing sugars were reduced and an increase in crude 
fiber content was observed. The amino acids glutamic acid 
and aspartic acid predominated in all flours. We observed 
low levels of the amino acid tryptophan. There were sta-
tistically significant differences (p≤ 0.05) due to the effect 
of the treatments applied on the composition of most of 
the amino acids, increasing their concentration. Vitamin A 
and C content decreased due to the effect of the applied 

treatments (p≤ 0.05). Raw and cooked sweet potato flours 
can be used in food formulation because they provide good 
amounts of nutrients.
Keywords: Cooked flours; Ingredient; Sweet potato; Tubers.

INTRODUCCIÓN
La batata (Ipomoea batatas L. Lam), desde el punto de 

vista botánico es un tubérculo que pertenece a la familia 
de las Convolvulaceae y existen variedades con cáscara y 
pulpas de diferentes colores tales como rojas, púrpuras, 
moradas, color crema, amarillas, anaranjadas y blancas 
dependiendo del tipo de compuestos presentes tales como 
antocianinas y carotenos o de su ausencia en el caso de 
las variedades blancas1,2.
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Es uno de los alimentos más importante en los países 
en desarrollo después del arroz, trigo, maíz y mandioca, 
debido a sus sobresalientes características nutricionales y 
culinarias, ya que contiene cantidades considerables de 
almidón, azúcares solubles, vitaminas A, C, E, minerales y 
alto contenido del aminoácido lisina3,4,5. En consecuencia, 
sirve como fuente de alimentación para una gran parte de 
la población mundial.

En el trópico, la batata se cultiva artesanalmente, 
manejándose su cultivo en pequeños sembradíos, por otro 
lado, los tubérculos de estas plantas se caracterizan por 
tener un alto contenido de humedad y ser metabólicamente 
activos después de la cosecha, corto tiempo de vida útil y 
comercialización rudimentaria. Estos factores han traído como 
consecuencia una problemática de pérdidas postcosecha de 
hasta un 30% en el mundo6,7; sin embargo, estos tubérculos 
pueden ser procesados a productos no perecederos tales 
como harinas, usando procesos tecnológicos convencionales 
como cocción en tacho abierto, cocción en autoclave, 
deshidratación y molienda. 

La transformación en harinas constituye la manera 
más eficiente de preservar estos tubérculos ya que 
se reduce la cantidad de humedad, lo cual inhibe el 
crecimiento microbiano, actividad química y enzimática. 
El resultado es la disminución de las pérdidas post-
cosecha, y el mantenimiento de una reserva y un sistema 
de comercialización estable durante todas las épocas del 
año8. Más aún los productos deshidratados requieren menos 
espacio para su almacenamiento y tienen mayor vida de 
anaquel9, así mismo, pueden ser rápidamente reconstituidos 
y preparados para comer, factor de comodidad importante 
en la población urbana. Pérez10 señala que las harinas es 
el producto obtenido de la molienda de granos, cereales y 
tubérculos, las cuales pueden contener otros ingredientes 
tales como, aditivos permitidos y nutrientes como proteínas, 
aminoácidos, minerales y ácidos grasos esenciales.

Las harinas de batata pueden ser utilizadas como diluentes 
del trigo en la elaboración de productos horneados, como 
espesante en formulaciones de salsas o sopas, productos 
enlatados, hojuelas fritas, puré, productos extruidos, entre 
otros11, por ende, son potenciales fuentes para la disminución 
en el uso de divisas destinado a la exportación de productos. 

Por lo antes mencionado, el objetivo de esta investigación 
fue evaluar la composición química, perfil de aminoácidos, 
vitamina A y vitamina C en las harinas crudas de batata 
y cocidas obtenidas de la parte comestible del tubérculo 
cultivado en Venezuela.

MATERIALES Y METODOS
Materiales

Para la elaboración de las harinas de batata, los tubérculos 
de variedad amarilla fueron comprados en el mercado local 
de Caracas, a un solo proveedor para tratar de minimizar 
las mezclas varietales. Posteriormente fueron trasladados 
a la planta piloto del Instituto de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos (ICTA), ubicado en Colinas de Bello Monte, 

Caracas, para su procesamiento, elaboración de harinas 
de batata cruda y tratada térmicamente.

Elaboración de la harina control y las 
harinas tratadas térmicamente

En la elaboración de la harina cruda de batata y de 
las harinas de batata tratadas térmicamente se siguió la 
metodología descrita por Pérez12. Los tubérculos fueron 
lavados y pelados de forma manual. La parte comestible fue 
cortada en trozos delgados y uniformes los cuales fueron 
sumergidos en una solución de ácido cítrico al 0,1%. En el 
caso de la harina cruda (control) fueron deshidratados los 
trozos obtenidos en la parte anterior, molidos y empacados, 
tal como se explicará más adelante.

Para la elaboración de las harinas elaboradas con batata 
tratadas térmicamente, se añadió agua al tubérculo en una 
relación 3:1 (agua: tubérculo), se realizaron dos tratamientos 
de cocción. En el primer tratamiento la batata fue cocida en 
agua a temperatura de 97 oC durante 30 minutos a una presión 
de 13,5 PSI (tacho abierto) y en el segundo tratamiento fue 
utilizada una temperatura de 121 oC durante 30 minutos a 
una presión de 15 PSI (autoclave). Una vez obtenidos los 
pedazos de tubérculo cocidos se homogenizaron y se 
deshidrataron a 45 oC por 24 horas en un deshidratador de 
bandejas marca Mitchell Mod. 645159, posteriormente, se 
pulverizó el producto obtenido en un molino de martillo 
Comminuting Machine Mod: D., para ser tamizado 
posteriormente hasta obtener un tamaño de partícula de 
180 µm con un tamiz de 80 mesh. Las harinas elaboradas 
fueron almacenadas en frascos de vidrio a temperatura 
ambiente para su posterior uso.

Las harinas obtenidas mediante los procesos antes 
mencionados fueron denominadas harina cruda de batata 
(HBC), harina de batata cocida en tacho abierto (HBT) y 
harina de batata cocida por autoclave (HBA).

Composición química
La composición química de las harinas de batata fue 

evaluada según los métodos descritos en la AOAC13; análisis 
de humedad (método 923.03), cenizas (método 925.09), 
grasa cruda (método 920.85), fibra cruda (método 962.09), 
almidón (método 945.37), azúcares reductores y no reductores 
(método 939.03), proteína cruda (método 920.152) usando 
el factor de conversión a proteína de 6,25 y carbohidratos 
totales por diferencia, restando el contenido de humedad, 
proteína, grasa y cenizas de 100 g de muestra. Los resultados 
fueron expresados en porcentaje en base seca.

Caracterización nutricional
El perfil de aminoácidos fue realizado por cromatografía 

líquida de alta resolución (HPLC), para ello las harinas de 
batata fueron hidrolizadas en medio ácido con HCL 6N, 
según la AOAC13, método 994.121. Se utilizó un equipo 
HPLC Perkin Elmer®, con una bomba binaria Serie 200, 
detector espectrofotométrico UV-visible y una columna 
Pickering Laboratories (3,0 x 250 mm). Posteriormente le 
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sucede una etapa de filtración, derivatización, inyección 
de la muestra en el HPLC y cuantificación.  Los resultados 
fueron expresados en mg de aminoácido/g de proteína. 

Así mismo se determinaron el contenido de vitamina 
A y vitamina C según la Norma Covenin 2318 y la Norma 
Covenin 1295 respectivamente. El contenido de vitamina 
A fue expresado en Unidades Internacionales (UI) en 100 
g de muestra, mientras que el contenido de vitamina C en 
mg/100 g de muestra.

Análisis estadístico
Las determinaciones realizadas se realizaron por 

triplicado, los resultados fueron analizados estadísticamente 
mediante un análisis de ANOVA de una vía utilizando el 
programa Statistix Analytical Software Versión 2003, con la 
finalidad de determinar si los tratamientos térmicos de cocción 
en tacho abierto y autoclave afectaron a las propiedades 
evaluadas en las harinas, seguidos por la prueba de Rangos 
múltiples y determinar cuáles fueron las medias diferentes  
El nivel de confianza utilizado fue del 95%.

RESULTADOS
Composición química

Los resultados de la composición química de las harinas 
crudas de batata y tratadas térmicamente son mostrados 
en la tabla 1, para las harinas de batata cruda destacan 
por su contenido, los carbohidratos totales (84,81%), 
en orden decreciente seguidos por, almidón (50,65%), 
humedad (9,03%), proteína cruda (2,94%), cenizas (2,21%) 
y azúcares reductores (1,82%). La misma tendencia fue 
observada en las harinas de batata tratadas térmicamente. 
Se encontraron diferencias estadísticamente significativas 
(p≤ 0,05) por efecto de los tratamientos aplicados, se redujo 
el contenido de carbohidratos totales, almidón, humedad, 

cenizas y azúcares reductores, por el contrario se observó 
un incremento en el contenido de fibra cruda y azúcares 
no reductores. 

En las harinas de batata tratadas térmicamente se 
encontraron los siguientes valores para la composición 
química, el contenido de carbohidratos totales para las 
harinas de batata tratadas térmicamente en tacho abierto 
y en autoclave fueron 84,16 y 83,28% respectivamente.  
Para la humedad se obtuvieron resultados de 8,83% para 
la HBA y 8,09% para HBT, los resultados encontrados 
para el contenido de almidón muestran valores para las 
harinas de batata tratadas en tacho abierto de 45,05% 
y en harinas de batata cocidas en autoclave de 40,20%. 
En cuanto al contenido de cenizas, fue mayor en las 
HBA (2,18%) seguidas por las HBT (2,12%). En lo que se 
refiere a los azúcares reductores se encontró diferencia 
estadísticamente significativa por efecto del tratamiento 
de cocción solamente en las harinas de batata cocida en 
autoclave, con un valor de 1,77%.

Perfil de aminoácidos
En la tabla 2 se compila el contenido de aminoácidos 

totales hallados en las harinas de batata sin cocción y con 
cocción. En la harina cruda los aminoácidos con mayor 
contenido fueron los aminoácidos no esenciales, ácido 
aspártico (38,90 mg/g), ácido glutámico (21,00 mg/g) y el 
aminoácido esencial valina (18,90 mg/g), por otro lado, los 
aminoácidos de menor concentración fueron leucina con 
3,95 mg/g, histidina con 4,90 mg/g y metionina con 5,00 
mg/g de proteína. La misma tendencia fue encontrada para 
las harinas de batata cocidas con ambos tratamientos. El 
triptófano estuvo ausente en todas las harinas estudiadas.

Se pudo evidenciar diferencias estadísticamente 
significativa (p≤ 0,05) por efecto de ambos tratamientos; 

 Muestras
Parámetro (%) HBC HBA HBT

Humedad 9,03 ± 0,01a 8,83 ± 0,07b 8,09 ± 0,01c

Cenizas 2,21 ± 0,01a 2,18 ± 0,01b 2,12 ± 0,01c

Proteína cruda 2,94 ± 0,01a 3,26 ± 0,01b 2,89 ± 0,01c

Grasa cruda 0,34 ± 0,01a 0,37 ± 0,02b 0,27 ± 0,01c

Fibra cruda 0,86 ± 0,02a 2,09 ± 0,02b 2,51 ± 0,10b

Almidón 50,7 ± 1,45a 40,2 ± 2,45b 45,1 ± 0,45c

Carbohidratos totales 84,8 ± 0,00a 83,3 ± 0,08b  84,2  ± 0,13c 

Azúcares reductores  1,82 ± 0,00a 1,77 ± 0,00b  1,70 ± 0,00b

Azúcares no reductores 1,64 ± 0,02a 1,72 ± 0,00b 1,65 ± 0,00a 

Tabla 1. Composición química de harina de batata cruda, harina de batata cocida en autoclave y harina de batata cocida en tacho abierto.

Los valores son el promedio de tres determinaciones ± desviación estándar en base seca (bs), filas con letras diferentes indican diferencias estadísticamente 
significativas (p≤ 0,05).
HCB= harina cruda de batata; HBA= harina de batata cocida en autoclave; HBT= harina de batata cocida en tacho abierto.
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para el tratamiento con autoclave, la diferencia observada 
fue la disminución de ácido aspártico, treonina, glicina, 
alanina, histidina, triptófano y arginina, por el contrario 
se incrementó el contenido de ácido glutámico, valina, 
isoleucina, tirosina, fenilalanina y cisteína. Para el 
tratamiento con tacho abierto el contenido de aminoácidos 
fue incrementado a excepción del contenido de ácido 

aspártico, alanina, triptófano y arginina; así mismo, se pudo 
establecer que estos valores son mayores que los obtenidos 
para las harinas tratadas térmicamente por autoclave.

Los cómputos aminoacídicos para las harinas de 
batata en estudio son mostrados en la tabla 3, siendo los 
de mayor valor para los aminoácidos valina, metionina + 
cisteína y treonina en todas las harinas estudiadas. 

Tabla 2. Perfil de aminoácidos de harina cruda de batata, harina de batata cocida en autoclave y harina de batata cocida en tacho abierto.

 Muestras (mg/g de proteína)
Aminoácidos 
 HBC HBA HBT

Ácido aspártico 38,9 ± 0,08a 31,0 ± 0,06b 37,7 ±0,09c
Treonina 11,3 ± 0,10a 10,6 ± 0,02b 14,0 ±0,08c
Ácido glutámico 21,0 ± 0,01a 25,0 ± 0,08b 32,8 ±0,05c
Triptófano ND ND ND
Glicina 16,0 ± 0,19a 15,1 ± 0,10b 20,3 ± 0,13c
Alanina 8,30 ± 0,14a 7,90 ± 0,34b 8,20 ± 0,20c
Valina 18,9 ± 0,05a 23,8 ± 0,13b 26,3 ± 0,09c
Metionina 5,00 ± 0,09a 4,90 ± 0,07a 6,70 ± 0,10c
Isoleucina 7,90 ± 0,11a 8,40 ± 0,23b 9,50 ± 0,15c
Leucina 3,95 ± 0,06a 4,25 ± 0,09b 5,10 ± 0,11c
Tirosina 6,80 ± 0,17a 8,20 ± 0,09b 11,6 ± 0,13c
Fenilalanina 10,5 ± 0,05a 12,1 ± 0,07b 15,0 ± 0,04c
Cisteína 6,55 ± 0,06a 7,25 ± 0,06b 7,65 ± 0,06c
Lisina 9,60 ± 0,03a 9,50 ± 0,01a 10,4 ± 0,06b
Histidina 4,90 ± 0,14a 4,30 ± 0,10b 6,50 ± 0,09c
Triptófano 6,62 ± 0,03a 5,00 ± 0,06b 5,50 ± 0,10c
Arginina 15,2 ± 0,02a 12,3 ± 0,05b 12,2 ± 0,07b

Los valores son el promedio de tres determinaciones ± desviación estándar, filas con letras diferentes indican diferencias estadísticamente significativas (p≤ 0,05). 
HCB= harina cruda de batata; HBA= harina de batata cocida en autoclave; HBT= harina de batata cocida en tacho abierto.

Tabla 3. Computo de aminoácidos de harina cruda de batata, harina de batata cocida en autoclave y harina de batata cocida en autoclave.

Aminoácidos Patrón de aminoácidosa HBC HBA HBT

Isoleucina 31 25,5 27,1 30,7
Leucina 63 6,27 6,75 8,10
Lisina 52 18,5 18,3 20,0
Metionina + cisteína 26 44,4 46,7 55,2
Fenilalanina + tirosina 46 37,6 44,1 57,8
Treonina 27 41,9 39,3 51,9
Triptófano 7,4 0,00 0,00 0,00
Valina 42 45,0 56,7 62,6
Histidina 18 27,2 23,9 36,1

Computo de aminoácidos, CA= (Aminoácido esencial/patrón)*100.
HCB= harina cruda de batata; HBA= harina de batata cocida en autoclave; HBT= harina de batata cocida en tacho abierto.
aRequerimientos de aminoácidos de niños entre 1 y 2 años en mg de aminoácido/g de proteína, FAO/WHO/UNU28.
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Contenido de vitaminas
El contenido de vitamina A, β-caroteno y vitamina C 

(Tabla 4) de las harinas de batata muestran que para las 
harinas crudas los contenidos obtenidos fueron vitamina 
A: 5210 UI/100g, b-caroteno: 3126 mg/100g y vitamina C: 
28,2 mg/100g, así mismo se pudo establecer diferencias 
estadísticamente significativas (p≤ 0,05) por efecto de los 
tratamientos aplicados. Esta diferencia fue hacia la disminución 
en el contenido de vitamina A, β-caroteno y vitamina C, 
siendo las harinas de batata tratadas en autoclave las de 
mayor concentración (4911 UI/100g, 2946,6 mg/100g y 
26,0 mg/100 respectivamente).

En la tabla 5, son mostrados el contenido de pro vitamina 
A para las harinas de batata y la cantidad diaria recomendada 
para la ingesta de esta provitamina y vitamina C, para el 
caso de niños de 1 a 3 años, el contenido recomendado de 
provitamina A es de 400 µg AER/100 g y para niños 4 a 6 
años es de 450 µg AER/100 g; para el caso de vitamina C 
es de 30 mg/día para ambos grupos etarios, FAO16. Se pudo 
establecer que las harinas de batata aportan pro vitamina 

A, entre 61% y 65,13% de los requerimientos para el grupo 
etario de 1 a 3 años y entre 54,40% y 57,89% para niños 
de 4 a 6 años; mientras que, para el contenido de vitamina 
C aporta entre 84% y 94% para ambos grupos etarios. 

DISCUSION
Composición química

Con respecto a los resultados, los contenidos de 
carbohidratos totales, son similares a los reportados por 
Taneya y cols.17, superiores a los determinados por Pérez 
y Pacheco6 e inferiores a los evaluados por Alapade y 
Ogunade11. Los valores altos encontrados se deben a que 
son harinas obtenidas de tubérculos. 

Los valores de humedad, estuvieron por debajo de 
los indicados en la Norma Covenin18, donde se señala que 
la humedad de la harina de trigo no debe ser superior al 
15%. En este aspecto, Van Hal19 menciona que el contenido 
de humedad en harinas de batata es considerado una 
característica de calidad durante el almacenamiento, ya que 
el contenido de agua puede acelerar el deterioro químico 

Los valores son el promedio de tres determinaciones. 
HCB= harina cruda de batata; HBA= harina de batata cocida en autoclave; HBT= harina de batata cocida en tacho abierto.
Pro vitamina A en µg AER (Actividad Equivalente de Retinol)= ß-caroteno total (µg)/12, asumiendo que 12 µg trans-ß-caroteno= 1 µg Retinol= 1 µg AER, FAO16.
Cantidad Diaria Recomendada para proveer el 100% de nutriente, FAO (16).

Tabla 4. Contenidos de vitamina A, β-caroteno y vitamina C de la harina cruda de batata, harina de batata precocida en autoclave y 
harina de batata precocida en tacho abierto.

Los valores son el promedio de tres determinaciones ± desviación estándar, letras diferentes en una misma fila indican diferencias estadísticamente 
significativas (p≤ 0,05).
HCB= harina cruda de batata; HBA= harina de batata cocida en autoclave; HBT= harina de batata cocida en tacho abierto.

Vitaminas Muestras
 
 HBC HBA HBT

Vitamina A (UI/100g) 5210 ± 0,09a 4911 ± 0,11b 4896 ± 0,07c
β-caroteno (µg/100g ) 3126 ± 0,06a 2947 ± 0,02b 2938 ± 0,09c
Vitamina C ( mg/100g) 28,2 ± 0,03a 26,0 ± 0,08b 25,2 ± 0,13 c

 Cantidad Diaria Recomendada (CDR)
 Pro vitamina A Pro Vitamina A Vitamina C
 (µg AER/100 g)  (µg AER/100 g.)  (mg/día)

Muestra 1 a 3 años 4 a 6 años 1 a 3 años 4 a 6 años

HBC 260,5 
HBA 245,6 400 450 30 30
HBT 244,8

Tabla 5. Pro vitamina A en harina de batata cruda, harina de batata cocida en autoclave y harina de batata cocida en tacho abierto y 
requerimiento de vitamina A y vitamina C.
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o microbiológico, valores similares fueron reportados por 
Pérez y Pacheco6; Singh y cols.20; Srivastava y cols.9 y por 
Ruttarattanamongkol y cols.21, superiores a los reportados 
por Techeira y cols.22 e inferiores a los indicados por 
Taneya y cols.17.

Con referencia al almidón, es el componente químico 
de mayor importancia de las harinas, ya que determina 
sus propiedades funcionales y por ende su utilización en 
diferentes productos alimenticios, resultados similares 
fueron reportados por Pérez y Pacheco6, inferiores a los 
valores reportados por Srivastava y cols.9, Techeira y cols.22 
y superiores a los encontrados por Rodrigues y cols.23. 

El contenido de cenizas, fue inferior a los reportados 
por Srivastava y cols.9; Taneya y cols.17 y por Techeira y 
cols.22. El contenido de azúcares reductores fue menor a los 
reportados por Pérez y Pacheco6 y por Techeira y cols.22. 
Los resultados muestran que las harinas son buenas fuentes 
de carbohidratos totales y almidón, además de presentar 
una humedad adecuada para su conservación en el tiempo.

Perfil de aminoácidos
Los resultados obtenidos para el perfil de aminoácidos 

en las harinas de batata coinciden con los reportados por 
Walter y Purcell24; Walter y Catignani25, quienes reportaron 
que los aminoácidos principales en la pulpa de batata fueron 
ácido aspártico y ácido glutámico y en menor proporción 
histidina y metionina. Con respecto al incremento de la 
proporción de aminoácidos Walter y cols.26 reportaron el 
mismo comportamiento en harinas precocidas en rodillo de 
doble tambor, por el contrario, Iwe y cols.27 determinaron 
que por efecto de la aplicación de extrusión el contenido de 
aminoácidos disminuía y se perdía hasta el 100% de tirosina.

Con respecto al cómputo de aminoácidos, al comparar 
la composición de aminoácidos esenciales con el patrón de 
aminoácidos recomendado por la FAO/WHO/UNU28 para 
evaluar la calidad biológica de las proteínas para niños de 
1 a 2 años, se encontró que el aminoácido triptófano es el 
principal aminoácido limitante en todas las harinas estudiadas. 
Metionina + cisteína, treonina, valina e histidina son los 
aminoácidos que cubren por completo los requerimientos de 
la FAO/WHO/UNU28 en las harinas de batata cruda, harina 
de batata cocida en autoclave y harina de batata cocida 
en tacho abierto. Así mismo se observó que la harina de 
batata cocida en autoclave fue la que presentó un mejor 
balance de aminoácidos.

Contenido de vitaminas
Los valores obtenidos para el contenido de vitamina A 

están por debajo de los reportados por Rodrigues y cols.23. 
El contenido de β-caroteno y vitamina C, está dentro de 
los valores reportados por Pérez29.

En cuanto al efecto de los tratamientos aplicados son 
similares a los reportados por Wu y cols.30 y por Sinha y 
cols.31 quienes encontraron disminución de vitamina A, C 
y β-caroteno por efecto de diferentes métodos de cocción 
en batata. Nascimento y cols.31, señalan que los procesos 

que involucran exposición a temperaturas relativamente 
altas explican la pérdida de nutrientes como vitaminas entre 
este tubérculo y sus harinas ya que estos compuestos se 
degradan e isomerizan por efecto del calor.

Con respecto a los resultados encontrados de pro 
vitamina A para las harinas de batata y la cantidad diaria 
recomendada Nascimento y cols.32 indican que se puede 
incorporar batata en las comidas de niños para incrementar 
el contenido de vitamina A y así evitar su deficiencia.

CONCLUSIONES
Con base a los resultados químicos, perfil de aminoácidos 

y vitaminas encontrados se concluye que las harinas de 
batata se caracterizaron por tener altas cantidades de 
carbohidratos totales y almidón, su consumo contribuye 
con la ingesta de ácido glutámico y acido aspártico, así 
como de las vitaminas A y vitamina C. 

Los tratamientos térmicos aplicados a las harinas de batata, 
redujeron el contenido de humedad, proteína cruda, grasa 
cruda y azúcares reductores e incrementaron el contenido 
de cenizas, fibra cruda, carbohidratos totales y azúcares 
reductores, estando los valores encontrados dentro de los 
rangos reportados por la literatura. Hubo aumento en la 
concentración de la mayoría de los aminoácidos estudiados, 
predominaron en todas las harinas los aminoácidos ácido 
glutámico y ácido aspártico, el aminoácido limitante fue 
triptófano. El contenido de vitaminas se redujo por efecto 
de los tratamientos aplicados. Se puede utilizar estos dos 
métodos de cocción para obtener harinas con buena 
estabilidad en el tiempo, de mayor practicidad para su 
uso y con buen contenido de nutrientes, aspectos a ser 
tomados en cuenta en la formulación de alimentos con 
esta materia prima.
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