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RESUMEN

- Introduccion; Estudios demuestran que las técnicas de coccion afectan
a la capacidad antioxidante y compuestos bioactivos de las papas
nativas coloreadas. Objetivo: Determinar los efectos de las técnicas de
coccion de horneado, fritura y punto de esterilizacion en las variedades
de papas nativas coloreadas sobre la capacidad antioxidante y los
compuestos bioactivos. Diseiio de investigacion: Analitico, :
Observacional, Transversal y Prospectivo. Disefio Metodoldgico: Las '
papas fueron limpiadas, lavadas, escurridas y sometidas a las técnicas
de coccion mencionadas. Se realiz la extraccion y homogenizacion con
metanol utilizando un mortero y piléon. Se filtré utilizando un papel .l
Whatman N°2. El sobrenadante resultante fue utilizado para los diversos 'r'
ensayos fisicoquimicos. Resuiltados: La papa leona horneada mostro el
mayor contenido de polifenoles 202.8243.27 mg AGE/100 g de muestra.
La papa leona horneada mostro la mayor actividad antioxidante (FRAP) 5:i
2004.2948289 umoles Fe'?/100 ¢. La papa leona horneada posee el 3
mayor contenido de flavonoides 828.71147.43 mg Eq. Catequina*/100g ;
muestra. La papa pumapa makin en punto de esterilizacion muestra la
mayor capacidad antioxidante (DPPH) 1Css 1.91 nmoles TEAC/100 g.
Conclusion: Se demostré que las tres técnicas de coccion a la que
fueron sometidas las tres variedades papas nativas coloreadas, tuvieron ;
un efecto sobre la capacidad antioxidante y compuestos bioactivos. La
presencia de la coloracion morada en las papas nativas, evidencian una |
mayor capacidad antioxidante y compuestos bioactivos. La técnica de
coccién por horneado, contribuye a retener o potenciar la capacidad
antioxidante de las papas nativas.

Palabras claves: Papas nativas coloreadas, técnicas de coccibn,
antioxidantes, compuestos bioactivos.
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SUMMARY

introduction: Studies show that cooking techniques affect the antioxidant
capacity and bioactive compounds of the colored native potatoes. Objective:
To determine the effects of cooking techniques baking, frying and sterilization
point in colored varieties of native potatoes on the antioxidant capacity and
bioactive compounds. Research Design: Analytical, Observational, Transverse

|
and Prospective. Methodological design: The potatoes were cleaned,
washed, drained and subjected to cooking techniques mentioned.
Homogenization and extraction with methanol was performed using a mortar

and pestle. It was filtered using a Whatman No.2. The resulting supernatant

was used for various physicochemical tests. Results: Baked leona potato

showed the highest content of polyphenols 202.82 + 3.27 mg AGE/100 g. The

baked leona potato showed the highest antioxidant activity (FRAP) 2004.29 ¢

8289 umoles Fe*?/100 g. The baked leona potatoe has the highest content of

flavonoids 828.71 + 47.43 mg Eq. Catequina’/100g.The pumapa makin

potatoes subjected to sterilization point shows the highest capacity reduction :
hydroxyl radical and higher antioxidant capacity (DPPH) 1.8017712 trocox ICsg Ej
nmol/100 g. Conclusion: It was shown that the three cooking techniques fo

which the three colored native potato varieties were subjected had an effect on

antioxidant capacity and bioactive compounds. The presence of the purple

coloration in the native potatoes, evidences a greater antioxidant capacity and

bioactive compounds. The cooking technique by baking, helps to retain or

enhance the antioxidant capacity of native potatoes.

Keywords: colored native potatoes, cooking techniques, antioxidants, bioactive
compounds.
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