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RESUMEN

Objetivo: El propósito de este trabajo  fue hallar  la cantidad de sustancias fenólicas  y su capacidad antioxidante de 
un  puré de camote morado “Ipomea Batata” Satsumahikari. Material y métodos: Se aplicaron tres tratamientos:  A 
(50% camote, 0,4% ácido cítrico y 42% agua), B (55% camote, 0,3% ácido cítrico y 37% agua) y C (60% camote, 0,2% 
ácido cítrico y 32% agua). El flujo del proceso fue: combinar ingredientes (camote, azúcar, agua, ácido cítrico, almidón, 
clavo de olor, canela y sorbato de potasio), pre-cocinar, envasar, calentar, enfriar y etiquetar. Resultados: Las 
pruebas fisicoquímicas ejecutadas para los tratamientos A, B y C tuvieron los siguientes resultados: para ácido cítrico 
0,450; 0,442 y 0,437 %,  para pH  4,38; 4,41 y 4,42 , para sólidos solubles 30,00; 32,23 y 34,40%, para sustancias  
fenólicos 51,50; 52,65 y 54,38mg ácido gálico/100g puré y capacidad antioxidante 454,60; 462,30 y 471.90 umol 
Trolox/100g pure respectivamente; hallándose disimilitud estadística para los dos últimos análisis a la prueba de 
ANVA (5%). En la valoración sensorial, utilizando una escala de ordenamiento del 1 al 10 y 10 panelistas para los 
tratamientos A, B y C se hallaron los siguientes resultados: para sabor 5,2; 5,6 y 6,4, para textura 3,9; 5,4; 6,2 y color 
3,9; 5,7 y 6,3; a la prueba de Friedman al 5% hubo diferencias estadísticas para textura y color. Se eligió el tratamiento 
C debido a sus propiedades sensoriales, cantidad de sustancias fenólicas y capacidad antioxidante. Conclusión: La 
cantidad de sustancias fenólicas y capacidad antioxidante en los tratamientos  A, B y C son estadísticamente 
disimiles, siendo el tratamiento C la mejor . Sucediendo lo mismo  con las características sensoriales evaluadas, por lo 
tanto el tratamiento C ofreció un mayor grado de satisfacción.
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ABSTRACT

Objective: The purpose of this work was to find the amount of phenolic substances and their antioxidant capacity of a 
purple sweet potato puree "Ipomea Batata" Satsumahikari. Material and methods: Three treatments were applied: A 
(50% sweet potato, 0.4% citric acid and 42% water), B (55% sweet potato, 0.3% citric acid and 37% water) and C (60% 
sweet potato, 0.2% citric acid and 32% water). The process flow was: combine ingredients (sweet potato, sugar, water, 
citric acid, starch, cloves, cinnamon and potassium sorbate), pre-cook, package, heat, cool and label. Results: The 
physicochemical tests carried out for treatments A, B and C had the following results: for citric acid 0.450; 0.442 and 
0.437 %, for pH 4.38; 4.41 and 4.42, for soluble solids 30.00; 32.23 and 34.40%, for phenolic substances 51.50; 52.65 
and 54.38mg gallic acid/100g puree and antioxidant capacity 454.60; 462.30 and 471.90 umol Trolox/100g pure, 
respectively; statistical dissimilarity was found for the last two analyses to the ANVA test (5%). In the sensory 
assessment, using an ordering scale from 1 to 10 and 10 panelists for treatments A, B and C  The following results were 
found: for flavor 5.2; 5.6 and 6.4, for texture 3.9; 5,4; 6.2 and color 3.9; 5.7 and 6.3; at 5% Friedman's test there were 
statistical differences for texture and color. Treatment C was chosen due to its sensory properties, amount of phenolic 
substances and antioxidant capacity. Conclusion: The amount of phenolic substances and antioxidant capacity in 
treatments A, B and C are statistically dissimilar, with treatment C being the best. The same happened with the sensory 
characteristics evaluated, therefore treatment C offered a higher degree of satisfaction.
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INTRODUCCIÓN

En el Perú, el camote con frecuencia es un alimento poco 
valorado nutricionalmente y de escasa diversificación en 
su presentación, situación que se agrava en su variedad 
morada denominada “satsumahikari” a pesar de tener un  
contenido apreciable de sustancias fenólicos que 
contribuyen a la prevención de enfermedades de las 
personas. Sin embargo, en países asiáticos donde es 
más difundido su valor nutricional, estudios realizados 
por El Sheika y Ray (2015) y Li y otros (2019) explican 
que se emplea para elaborar harina y sus derivados así 
como productos fermentados.

Una alternativa para fomentar su mayor producción, 
industrialización y consumo es la elaboración de 
compotas; las mismas que generarían una mejora 
económica en los productores agrícolas y mayor 
aprovechamiento nutricional en beneficio de la salud de 
sus consumidores. Al respecto se ha comprobado que la 
harina de camote morado tiene mejor capacidad 
antioxidante que la del camote crudo del cual proviene y 
también del caramelo u otro procesado elaborado a partir 
de ella, sin embargo, esta capacidad antioxidante es 
mayor en cualquier producto que contenga harina de 
camote versus producto que no lo contenga. 

Queenie Curayag y otros (2019) manifiestan que el 
cocido por vapor faci l i ta la extracción de los 
componentes antioxidantes al elaborar harina (Yang y 
otros, 2010). La presencia de fitoquímicos, provitaminas 
(Waramboiy otros, 2011), antocianinas, flavones y ácidos 
fenólicos (Gonzales y otros, (2016) presentes en el 
camote  morado,  generando pro tecc ión  a  la 
autooxidación, entre otros mecanismos de acción, 
impidiendo la oxidación por reacción con radicales libres 
y la descomposición de hidroperóxidos lipídicos, que de 
otro modo formarían radicales libres (Pokorny, 2007 
citado por Queenie Curayag y otros, 2019). Una menor 
actividad antioxidante se  encuentra en los productos 
elaborados a partir de  la misma, pues es una parte de 
ellas o por cambios que suceden en el proceso. Al 
respecto Ioannou y otros, (2012), refieren que la matriz 
del alimento puede ser una barrera al efecto del calor o 
inducir a la degradación de compuestos antioxidantes, 
mientras Holtekjolen y otros (2008); y Leenhardt y otros 
citados por Queenie Curayag y otros (2019) mencionan 
que debido al proceso de mezclado y amasado;  al calor 
en la cocción y horneado;  a la presencia de enzimas 
oxidativas presentes en insumos utilizados; pueden 
conducir a un aumento o disminución de  la actividad 
antioxidante en productos elaborados a partir de harina 
de camote. 

Por otro lado, Gabilondo (2015) encontró que las 
sustancias fenólicas y la capacidad antioxidante 
presente en los dulces de camote naranja fueron 
menores que en camotes crudos, ello se debería al 
agregado del azúcar. Por lo tanto, se sugiere  disminuir  
el tiempo de cocción después de aumentar  azúcar o 
estudiar  la influencia de otros endulzantes.

METODOLOGÍA

El procedimiento que se siguió fue el siguiente:

 a) Materia prima e insumos

Se utilizó camote morado de la variedad “Satsumahikari”, 
azúcar, agua tratada, almidón, ácido cítrico, canela, clavo 
de olor y sorbato de potasio; adquiridos en el mercado del 
distrito de Huacho, provincia de Huaura.

 b) Obtención de la pulpa de camote 

Se siguió el procedimiento según Marreros y Díaz, 2016 
mostrado en la figura 1. En la limpieza, desinfectado y 
enjuagado; se sacó las impurezas  de la superficie del 
camote morado adheridas a la cáscara; posteriormente  
se desinfecto sumergiéndose en una solución de   
hipoclorito de sodio y agua  con  concentración de 50 a 
80 ppm  por un tiempo de 10 a 15 minutos y luego se 
enjuagó con abundante agua. Luego el camote se coció 
en agua  en una relación de 1: 3 a 100°C por 20 minutos 
para luego pelar y pulpear usando una licuadora 
industrial y posteriormente tamizarlo con malla 100 con el 
fin de homogenizar las partículas de la pulpa. 
Finalmente, se envasó en bolsas de polietileno de alta 
densidad y se almacenó a temperatura de 4 a 8 °C. Los 
tratamientos elaborados, previos ensayos preliminares 
del puré de camote se muestran en la tabla 1.

Figura 1

Flujograma de obtención de pulpa de camote morado

Fuente: Marreros y Díaz, 2016
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Por otro lado, Gabilondo (2015) encontró que las 
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estudiar  la influencia de otros endulzantes.
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 a) Materia prima e insumos

Se utilizó camote morado de la variedad “Satsumahikari”, 
azúcar, agua tratada, almidón, ácido cítrico, canela, clavo 
de olor y sorbato de potasio; adquiridos en el mercado del 
distrito de Huacho, provincia de Huaura.
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Se siguió el procedimiento según Marreros y Díaz, 2016 
mostrado en la figura 1. En la limpieza, desinfectado y 
enjuagado; se sacó las impurezas  de la superficie del 
camote morado adheridas a la cáscara; posteriormente  
se desinfecto sumergiéndose en una solución de   
hipoclorito de sodio y agua  con  concentración de 50 a 
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enjuagó con abundante agua. Luego el camote se coció 
en agua  en una relación de 1: 3 a 100°C por 20 minutos 
para luego pelar y pulpear usando una licuadora 
industrial y posteriormente tamizarlo con malla 100 con el 
fin de homogenizar las partículas de la pulpa. 
Finalmente, se envasó en bolsas de polietileno de alta 
densidad y se almacenó a temperatura de 4 a 8 °C. Los 
tratamientos elaborados, previos ensayos preliminares 
del puré de camote se muestran en la tabla 1.

Figura 1

Flujograma de obtención de pulpa de camote morado

Fuente: Marreros y Díaz, 2016
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Tabla 1

Tratamientos del puré de camote morado “Satsumahikari”

Materia prima Tratamiento A Tratamiento B Tratamiento C

% Pulpa de camote 50 55 60

% Azucar 8 8 8

% Agua tratada 42 37 32

% Almidón 1 1 1

% Acido cítrico 0,4 0,3 0,2

% Canela 0,5 0,5 0,5

% Clavo de olor 0,9 0,9 0,9

% Sorbato de potasio 0,02 0,02 0,02

c) Elaboración del puré de camote

Se siguió el método de Marreros y Díaz (2016) mostrados 
en la figura 2. Se mezcló, previo pesado de la materia 
prima mostrado en la tabla 1; luego se hizo una 
precalentamiento entre 85 a 90°C por 10 minutos 
homogenizando este proceso con un cucharón; 
posteriormente se envasó en frascos de vidrio de 250g. 
en caliente para generar el vacío cerrándose 
manualmente y sometiéndolo a tratamiento térmico a 
100° por 1 minuto para hacer el cocido final y eliminación 
de microorganismos patógenos; finalmente se enfriaron 
los frascos con abundante agua fría hasta lograr que 
estén a temperatura ambiente donde se etiqueto 
manualmente  y almaceno por un mes.

Figura 2

Flujograma de elaboración del puré de camote morado

Fuente: Marreros y Díaz, 2016

d) Análisis fisicoquímicos y evaluación sensorial

Para determinar el pH y los sólido solubles de las 
muest ras  se  emplearon un potenc iómet ro  y 
refractómetro manual respectivamente. La acidez 
titulable se cuantificó mediante el método volumétrico,  
siguiendo los procedimientos de la Association of Official 
Agricultural Chemists.  (A.O.A.C, 1990). La cantidad de 
sustancias fenólicas se estimó utilizando el método de 
Folin-Ciocalteu, dada por Singleton y Rossi (1965) y la 
determinación de  la capacidad antioxidante se evaluó 
por  el método DPPH, descrito por Bran-Williams y otros 
(1995). En el análisis sensorial se evaluó el color, textura 
y sabor de cada puré, para lo cual se utilizó una escala de 
ordenamiento del 1 al 10 en forma ascendente y 10 
panelistas. Las pruebas fisicoquímicas se realizaron por 
triplicado (Espinoza, 2007).

e) Técnicas para el procesamiento de la información

Se calcularon los promedios de los resultados obtenidos 
en los análisis fisicoquímicos, para cada tratamiento de 
puré. Además se determinó si había mas diferencias 
estadísticas significativas entre la cantidad de sustancias 
fenólicas y capacidad antioxidante   aplicando  el análisis 
de varianza y la prueba de Duncan.  El estadístico  de 
Friedman se utilizó  para los resultados de evaluación 
sensorial.  El  análisis de datos se realzó utilizando el 
software SPSS versión 22 fue empleado.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Los resultados de sólidos solubles y pH para la pulpa 
cocida de camote fueron de 19,7g/100g base húmeda y  
5,8. Suárez (2015) obtuvo un pH de 6,12 y sólidos 
solubles de 17,95g/100g base húmeda al cocer el camote 
a 100ºC por 80 minutos, sin embargo  a 80ºC por 60 
minutos los valores fueron de 6,3 y 11,38% 
respectivamente. Asimismo, Tuqueres (2015) encontró 
valores de 5,99 de pH y 10,82g/g base húmeda de solidos 
solubles  en camotes morados y cocidos. Estos valores 
son diferentes a los hallados en este estudio y 
posiblemente se deba a variaciones en las condiciones 
agrícolas, proceso de maduración, composición, 
métodos de cocido de la raíz.
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Almacenado

Etiquetado

Shock térmico

Enfriado
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Sellado

Envasado
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Tabla 2

Valores promedio de Análisis Fisicoquímicos  sobre los  tres tratamientos de puré de camote morado “Satsumahikari”

Tratamientos pH Acidez Titulable 
(% de ácido cítrico anhidro)

Solidos solubles (%)

A 4,38 0,451 30,00

B 4,41 0,442 32,23

C 4,42 0,438 34,40

Análisis físico químico del puré de camote morado

En los resultados la Tabla 2, se presentan las cantidades  

promedio de pH, acidez y sólidos solubles de los 

tratamientos A, B y C, observandose valores de pH de  

4,38; 4,41 y 4,42; respectivamente. Estas variaciones se 

deberían a la cantidad  de ácido cítrico. Reyes (2015) y 

Rodríguez (2013) mencionan que en purés donde el 

camote esta en mezcla con manzana y oca, mashua o 

quinua los pH obtenidos son 3,53; 5,68 y 5,19 

respectivamente.  En el caso de la acidez, los valores  

son 0,451; 0,442 y 0,438  que esta en relación con la 

cantidad de ácido cítrico que tiene cada tratamiento. 

Sobre esto , Reyes (2015) encontró un valor de .588 en 

puré de manzana, camote y mashua, dado que la fruta es 

un alimento de alta acidez por esto el valor es mayor que 

del presente estudio. Para los sólidos solubles los 

valores fueron 30,00; 32,23 y 34,40 g/100 base húmeda , 

esta disimilitud  se debe primordialmente a la cantidad de   

de pulpa de camote morado  que hay en cada 

tratamiento. Reyes (2015) refiere que la compota de 

manzana, oca y camote tiene un valor de 14,45 %; estos 

valores de los análisis fisicoquímicos  se verán 

influenciados por la naturaleza de cada insumo presente, 

así como del preparado de cada puré. 

Tabla 3

Valores Promedio de Cantidad de Sustancias Fenolicas  
(mg ácido gálico/100 g) y capacidad antioxidante (umol 
Trolox/100g) de los tres tratamientos de puré de camote 
morado “Satsumahikari”

Nota: Hay diferencia significativa entre formulaciones para (p< .05) 

siendo C el de mayor cantidad

Cantidad de Sustancias  fenólicas y capacidad antioxidante del 

puré de camote

En la tabla 3 se presentan las cantidades de sustancias 

fenólicas  y capacidad antioxidante por  tratamiento: A, B 

y C que son: 51,50; 52,65; 54,38 mg ácido gálico/100g 

para la primera determinación; para el segundo análisis 

se obtuvo 454.60, 462.30 y 471,90 (umol Trolox/100 g) 

respectivamente; habiendo significancia estadistica 

entre los tratamientos  a la prueba de ANOVA y Duncan. 

Ello se debe  a la proporción de camote morado en cada 

formulación. tratamiento.

Waramboi y otros (2011) refieren la presencia de 

sustancias  fenólicas en el camote morado; asimismo 

Gonzales y otros (2016) explican que contienen 

antocianinas, flavones y ácidos fenólicos; sin embargo, 

Gabilondo (2015) encontró que los valores de actividad 

antioxidante y fenoles totales en los dulces de camote 

naranja fueron significativamente menores que los 

productos crudos. 

En la elaboración, las decremento más notorio se 

hicieron luego del agregado del azúcar, en este estudio 

este factor no influiría en la diferencia en la cantidad de 

compuestos fenólicos y capacidad antioxidante por 

cuanto se agregó una concentración constante de 

azúcar. Para elaborar el puré, este valor no se determinó 

comparando con el puré; sin embargo, se podría 

presumir que el camote cocido tendría mayor capacidad 

antioxidante como refiere Queenie Curayag y otros 

(2019) porque el calor facilita la extracción de estas 

sustancias, aun cuando posterior al mezclado y 

amasado, presencia de enzimas oxidativas de otros 

insumos podrían hacer variar los valores. 

Para reducir  el perjuicio sobre  estos compuestos en el 

puré  debería considerarse disminuir el tiempo de 

cocción después de agregar  azúcar. Al respecto 

Ioannou y otros (2012), mencionan que la matriz del 

alimento puede actuar como una barrera al efecto del 

calor o puede inducir la degradación de compuestos 

antioxidantes que conducen a un aumento o disminución 

de la actividad antioxidante.

Tratamientos Compuestos 
fenólicos

Capacidad 
antioxidante

A 51,50 454,60

B 52,65 462,30

C 54,38 471,90
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Tabla 1

Tratamientos del puré de camote morado “Satsumahikari”

Materia prima Tratamiento A Tratamiento B Tratamiento C

% Pulpa de camote 50 55 60

% Azucar 8 8 8

% Agua tratada 42 37 32

% Almidón 1 1 1

% Acido cítrico 0,4 0,3 0,2

% Canela 0,5 0,5 0,5

% Clavo de olor 0,9 0,9 0,9

% Sorbato de potasio 0,02 0,02 0,02

c) Elaboración del puré de camote

Se siguió el método de Marreros y Díaz (2016) mostrados 
en la figura 2. Se mezcló, previo pesado de la materia 
prima mostrado en la tabla 1; luego se hizo una 
precalentamiento entre 85 a 90°C por 10 minutos 
homogenizando este proceso con un cucharón; 
posteriormente se envasó en frascos de vidrio de 250g. 
en caliente para generar el vacío cerrándose 
manualmente y sometiéndolo a tratamiento térmico a 
100° por 1 minuto para hacer el cocido final y eliminación 
de microorganismos patógenos; finalmente se enfriaron 
los frascos con abundante agua fría hasta lograr que 
estén a temperatura ambiente donde se etiqueto 
manualmente  y almaceno por un mes.

Figura 2

Flujograma de elaboración del puré de camote morado

Fuente: Marreros y Díaz, 2016

d) Análisis fisicoquímicos y evaluación sensorial

Para determinar el pH y los sólido solubles de las 
muest ras  se  emplearon un potenc iómet ro  y 
refractómetro manual respectivamente. La acidez 
titulable se cuantificó mediante el método volumétrico,  
siguiendo los procedimientos de la Association of Official 
Agricultural Chemists.  (A.O.A.C, 1990). La cantidad de 
sustancias fenólicas se estimó utilizando el método de 
Folin-Ciocalteu, dada por Singleton y Rossi (1965) y la 
determinación de  la capacidad antioxidante se evaluó 
por  el método DPPH, descrito por Bran-Williams y otros 
(1995). En el análisis sensorial se evaluó el color, textura 
y sabor de cada puré, para lo cual se utilizó una escala de 
ordenamiento del 1 al 10 en forma ascendente y 10 
panelistas. Las pruebas fisicoquímicas se realizaron por 
triplicado (Espinoza, 2007).

e) Técnicas para el procesamiento de la información

Se calcularon los promedios de los resultados obtenidos 
en los análisis fisicoquímicos, para cada tratamiento de 
puré. Además se determinó si había mas diferencias 
estadísticas significativas entre la cantidad de sustancias 
fenólicas y capacidad antioxidante   aplicando  el análisis 
de varianza y la prueba de Duncan.  El estadístico  de 
Friedman se utilizó  para los resultados de evaluación 
sensorial.  El  análisis de datos se realzó utilizando el 
software SPSS versión 22 fue empleado.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Los resultados de sólidos solubles y pH para la pulpa 
cocida de camote fueron de 19,7g/100g base húmeda y  
5,8. Suárez (2015) obtuvo un pH de 6,12 y sólidos 
solubles de 17,95g/100g base húmeda al cocer el camote 
a 100ºC por 80 minutos, sin embargo  a 80ºC por 60 
minutos los valores fueron de 6,3 y 11,38% 
respectivamente. Asimismo, Tuqueres (2015) encontró 
valores de 5,99 de pH y 10,82g/g base húmeda de solidos 
solubles  en camotes morados y cocidos. Estos valores 
son diferentes a los hallados en este estudio y 
posiblemente se deba a variaciones en las condiciones 
agrícolas, proceso de maduración, composición, 
métodos de cocido de la raíz.

Mezclado de ingredientes

Almacenado

Etiquetado

Shock térmico

Enfriado

Tratamiento térmico

Sellado

Envasado

Precalentamineto

Tabla 2

Valores promedio de Análisis Fisicoquímicos  sobre los  tres tratamientos de puré de camote morado “Satsumahikari”

Tratamientos pH Acidez Titulable 
(% de ácido cítrico anhidro)

Solidos solubles (%)

A 4,38 0,451 30,00

B 4,41 0,442 32,23

C 4,42 0,438 34,40

Análisis físico químico del puré de camote morado

En los resultados la Tabla 2, se presentan las cantidades  

promedio de pH, acidez y sólidos solubles de los 

tratamientos A, B y C, observandose valores de pH de  

4,38; 4,41 y 4,42; respectivamente. Estas variaciones se 

deberían a la cantidad  de ácido cítrico. Reyes (2015) y 

Rodríguez (2013) mencionan que en purés donde el 

camote esta en mezcla con manzana y oca, mashua o 

quinua los pH obtenidos son 3,53; 5,68 y 5,19 

respectivamente.  En el caso de la acidez, los valores  

son 0,451; 0,442 y 0,438  que esta en relación con la 

cantidad de ácido cítrico que tiene cada tratamiento. 

Sobre esto , Reyes (2015) encontró un valor de .588 en 

puré de manzana, camote y mashua, dado que la fruta es 

un alimento de alta acidez por esto el valor es mayor que 

del presente estudio. Para los sólidos solubles los 

valores fueron 30,00; 32,23 y 34,40 g/100 base húmeda , 

esta disimilitud  se debe primordialmente a la cantidad de   

de pulpa de camote morado  que hay en cada 

tratamiento. Reyes (2015) refiere que la compota de 

manzana, oca y camote tiene un valor de 14,45 %; estos 

valores de los análisis fisicoquímicos  se verán 

influenciados por la naturaleza de cada insumo presente, 

así como del preparado de cada puré. 

Tabla 3

Valores Promedio de Cantidad de Sustancias Fenolicas  
(mg ácido gálico/100 g) y capacidad antioxidante (umol 
Trolox/100g) de los tres tratamientos de puré de camote 
morado “Satsumahikari”

Nota: Hay diferencia significativa entre formulaciones para (p< .05) 

siendo C el de mayor cantidad

Cantidad de Sustancias  fenólicas y capacidad antioxidante del 

puré de camote

En la tabla 3 se presentan las cantidades de sustancias 

fenólicas  y capacidad antioxidante por  tratamiento: A, B 

y C que son: 51,50; 52,65; 54,38 mg ácido gálico/100g 

para la primera determinación; para el segundo análisis 

se obtuvo 454.60, 462.30 y 471,90 (umol Trolox/100 g) 

respectivamente; habiendo significancia estadistica 

entre los tratamientos  a la prueba de ANOVA y Duncan. 

Ello se debe  a la proporción de camote morado en cada 

formulación. tratamiento.

Waramboi y otros (2011) refieren la presencia de 

sustancias  fenólicas en el camote morado; asimismo 

Gonzales y otros (2016) explican que contienen 

antocianinas, flavones y ácidos fenólicos; sin embargo, 

Gabilondo (2015) encontró que los valores de actividad 

antioxidante y fenoles totales en los dulces de camote 

naranja fueron significativamente menores que los 

productos crudos. 

En la elaboración, las decremento más notorio se 

hicieron luego del agregado del azúcar, en este estudio 

este factor no influiría en la diferencia en la cantidad de 

compuestos fenólicos y capacidad antioxidante por 

cuanto se agregó una concentración constante de 

azúcar. Para elaborar el puré, este valor no se determinó 

comparando con el puré; sin embargo, se podría 

presumir que el camote cocido tendría mayor capacidad 

antioxidante como refiere Queenie Curayag y otros 

(2019) porque el calor facilita la extracción de estas 

sustancias, aun cuando posterior al mezclado y 

amasado, presencia de enzimas oxidativas de otros 

insumos podrían hacer variar los valores. 

Para reducir  el perjuicio sobre  estos compuestos en el 

puré  debería considerarse disminuir el tiempo de 

cocción después de agregar  azúcar. Al respecto 

Ioannou y otros (2012), mencionan que la matriz del 

alimento puede actuar como una barrera al efecto del 

calor o puede inducir la degradación de compuestos 

antioxidantes que conducen a un aumento o disminución 

de la actividad antioxidante.

Tratamientos Compuestos 
fenólicos

Capacidad 
antioxidante

A 51,50 454,60

B 52,65 462,30

C 54,38 471,90
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Característica 
sensorial

Formulaciones

A B C

Sabor 5,2
(a)

5,6
(a)

6,6
(a)

Textura 3,9 
(b)

5,4
©

6,2
(c)

Color 3,9 
(d)

5,7
(e)

6,3
(e)

Tabla 4

Valores promedio de la evaluación sensorial en sabor, 
textura y color de los tres tratamientos de puré de camote 
morado “Satsumahikari”

Nota: Valores con diferente letra tienen diferencia estadística a la 

prueba de Friedman (p< .05)

Evaluación sensorial del puré de camote morado

En la tabla 4 se observan los valores promedios de los 
atributos sabor, textura y color para los tres tratamientos: 
A, B y C aplicando la prueba de Friedman, la misma que, 
en sabor obtuvo un p> .05 por tanto, no hay diferencias en 
el sabor de los tratamientos; sin embargo, para el caso de 
la textura se halló un p< .05 por tanto, hay diferencia en 
los tres tratamientos; lo mismo sucedió para el caso del 
color. Sometiendo a la prueba de Duncan resultó que el 
tratamiento A era diferente que B y C, lo mismo sucedió 
para el color, sin embargo, la formulación C tiene mejor 
puntaje promedio que la B para ambas características. 
Estas diferencias posiblemente se deban a la proporción 
de camote, ácido cítrico y agua utilizado en cada 
tratamiento, que para el caso del tratamiento C se empleó 
más camote, menos ácido y agua.

CONCLUSIONES

El tratamiento C resultó ser el mejor puré de camote 
morado, debido a sus características sensoriales, 
contenido de polifenoles y capacidad antioxidante; que 
fueron mayores respecto a los otros dos tratamientos. En 
las pruebas fisicoquímicas para este tratamiento los 
valores fueron un pH de 4,42, acidez titulable de  0,437 y 
solidos solubles de 34,40%. La cantidad de sustancias 
fenólicas fenólicos y la capacidad antioxidante en los 
tratamientos  A, B y C son estadísticamente disimiles, 
siendo el tratamiento C la mejor . Sucediendo lo mismo  
con las características sensoriales evaluadas, por lo 
tanto el tratamiento C ofreció un mayor grado de 
satisfacción 
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Característica 
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Formulaciones

A B C

Sabor 5,2
(a)

5,6
(a)

6,6
(a)

Textura 3,9 
(b)

5,4
©

6,2
(c)

Color 3,9 
(d)

5,7
(e)

6,3
(e)

Tabla 4

Valores promedio de la evaluación sensorial en sabor, 
textura y color de los tres tratamientos de puré de camote 
morado “Satsumahikari”

Nota: Valores con diferente letra tienen diferencia estadística a la 

prueba de Friedman (p< .05)

Evaluación sensorial del puré de camote morado

En la tabla 4 se observan los valores promedios de los 
atributos sabor, textura y color para los tres tratamientos: 
A, B y C aplicando la prueba de Friedman, la misma que, 
en sabor obtuvo un p> .05 por tanto, no hay diferencias en 
el sabor de los tratamientos; sin embargo, para el caso de 
la textura se halló un p< .05 por tanto, hay diferencia en 
los tres tratamientos; lo mismo sucedió para el caso del 
color. Sometiendo a la prueba de Duncan resultó que el 
tratamiento A era diferente que B y C, lo mismo sucedió 
para el color, sin embargo, la formulación C tiene mejor 
puntaje promedio que la B para ambas características. 
Estas diferencias posiblemente se deban a la proporción 
de camote, ácido cítrico y agua utilizado en cada 
tratamiento, que para el caso del tratamiento C se empleó 
más camote, menos ácido y agua.

CONCLUSIONES

El tratamiento C resultó ser el mejor puré de camote 
morado, debido a sus características sensoriales, 
contenido de polifenoles y capacidad antioxidante; que 
fueron mayores respecto a los otros dos tratamientos. En 
las pruebas fisicoquímicas para este tratamiento los 
valores fueron un pH de 4,42, acidez titulable de  0,437 y 
solidos solubles de 34,40%. La cantidad de sustancias 
fenólicas fenólicos y la capacidad antioxidante en los 
tratamientos  A, B y C son estadísticamente disimiles, 
siendo el tratamiento C la mejor . Sucediendo lo mismo  
con las características sensoriales evaluadas, por lo 
tanto el tratamiento C ofreció un mayor grado de 
satisfacción 
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