FORTIFICACION DE CAMOTE DE PUL PA BLANCA ( | pomea batatas) CON ?-CAROTENO POR
MEDIO DE IMPREGNACION
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Introduccion. Los carotenoides son un grupo de pigmentos
presentes en alimentos. El ?-caroteno es el mas comun y su
importancia radica en ser precursor de Vitamina A la cua es
importante para € mantenimiento del tejido epitelia y la
adaptacién de la retina a la oscuridad; ademés de su
capacidad antioxidante que a su vez previene enfermedades
degenerativas como cancer y enfermedades cardiovasculares
entre otras. La impregnacion es un procedimiento Util que
toma ventgja de la estructura originad del aimento e
incorpora compuestos fisiol6gicamente activos con el orden
de mejorar algunas caracteristicas de éste, y por ende obtener
alimentos funcionales, algunas de sus aplicaciones son la
disminucion de la Aw, introducir  agentes
antioscurecimiento 'y modificacion de propiedades térmicas.
El objetivo de este trabajo es mejorar € valor nutrimental del
camote pulpa blanca (Ilpomea batatas) mediante

impregnacion con ?-caroteno.(1)

Metodologia. A la materia prima, se le determiné contenido
de humedad, sOlidos solubles, pH y acidez. La
experimentacion se establecié con un disefio factorial 3°. Las
variables fueron: temperatura (25, 35 y 50°C); velocidad de
rotacion (20, 30 y 40 rpm) y la concentracién de la solucion
impregnadora de ?7?caroteno (25, 50 y 100 mg/mL). El
tiempo de tratamiento fue de 10 min y la presion de vacio
fue de 0.032 atm. Las soluciones impregnadoras fueron
preparadas con una solucion azucarada de 30°Bx . La
impregnacién se llevé a cabo en un Rotavapor Buchi,. La
extraccion se realizd de acuerdo al método de Rodriguez-
Amaya (2) empleando un Espectrofotometro UV-Visible
GBC, y la cuantificacion se realizé por medio de la Ley de
Lambert y Beer.

Resultados y discusion. En el Cuadro 1 se presentan los
resultados obtenidos de la caracterizacion fisicoquimica. El
contenido inicial de carotenoides del camote fue de 0.037
mg/100g. Los vaores més datos obtenidos de la
impregnacion se muestran en el cuadro 2. Los valores
alcanzados en estos experimentos reflejan que el camote
aumenta su contenido total de carotenoides en un nivel
adecuado para ser considerado como alimento fortificado
considerable. El utilizar soluciones de 30°Bx da como
resultado una deshidratacién osméticay una rapida entrada
de la solucién hacia la matriz celular del camote. Se hizo una
experimentacion utilizando la concentracion més ata de

100mg/mL de ?-caroteno pero con presién atmosféricay se
obtuvo una impregnacién de 11.9 mg/100g, que comparado
con €l nivel alcanzado con vacio de 13 mg/100g indica que
€l uso de presion de vacio puede omitirse.

Cuadro 1. Caracterizacion del camote pulpa blanca (Ipomea

batatas)
Deter minacioén Resultado
Humedad 70%
S6lidos solubles en base hiimeda 12.5°Bx
pH 5.79
Acidez 0.0015%

Cuadro 2. Contenido total de carotenoides obtenidos de la
impregnacion

Contenido total de
car otenoides

Condiciones

100mg/mL(?-caroteno) 50°C, | 15 mg/100g de camote
y 20 rpm

100 mg/mL  (?-caroteno) | 13 mg/100g de camote
50°Cy 30 rpm

50 mg/mL (?-caroteno), 50°C | 13.6 mg/100g de camote
y 40 rpm

Conclusiones. Con las condiciones utilizadas en estos
experimentos se concluye gque es posible obtener camote
fortificado con ?-caroteno.
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