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ABSTRACT

Total starch (TS), rapidly digested starch (RDS), slowly digested starch (SDS) and resistant starch (RS) were
analyzed in different potato cultivars, from communities Pacollo and Chojfiacota. The results based on an enzymatic
method, show the following ranks (raw potato), expressed in percentage of dry matter: TS 68-88; RDS 4-10; SDS 4-
17; RS 36-70. In addition, the difference between raw and cooked potato was investigated, where can be noticeable
the increment of RDS and decrease of RS in cooked potato.
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RESUMEN

Total almidén (TS), almidén de rapida digestiéon (RDS), almidén de lenta digestion (SDS) y almidén resistente (RS)
se analizaron en diferentes variedades de papa provenientes de las comunidades Pacollo y Chojfiacota de
departamento de La Paz. Los resultados obtenidos mediante un método enzimatico, muestran los siguientes rangos
en porcentajes de muestra seca en papas crudas: TS 68-88; RDS 4-10; SDS 4-17; RS 36-70. También se realizé una
comparacion entre los almidones provenientes de papa cruda y cocida, donde se observé un incremento de RDS y un
decaimiento de RS en papa cocida.

INTRODUCCION

Bolivia presenta una amplia diversidad en el reino vegetal, tanto en la zona andina como en la Amazoénica. En toda su
diversidad se asume que es centro originario de una gran cantidad de especies alimenticias, como es el caso de la
especie Solanum tuberosum (papa). La mayor variedad de alimentos de origen vegetal en comparaciéon con la de
origen animal, particularmente en la zona andina, hacen que la dieta boliviana se caracterice por el consumo de
alimentos vegetales, esto va ligado no solo a la variedad sino también al mayor costo de alimentos de origen animal
en dicha zona; aunque existe la tendencia de adoptar dietas occidentales (en base a alimentos de origen animal) a
medida que los ingresos econdmicos se incrementan, lo que contribuye a la disminucién del consumo de alimentos
considerados tradicionales [1]. Sin embargo, el consumo de éstos puede ser importante a nivel energético y en un
clima tan adverso como el del altiplano la minima fuente de energia puede ser indispensable.

Uno de los productos mas importante de los cultivos andinos de Bolivia es la papa, se produce en siete departamentos
del pafs con mas de 3 mil variedades, siendo La Paz el departamento de mayor produccién [2]. En vista de que la
papa es parte del pilar de alimentacién en nuestro medio es necesario conocer mds sobre ella, y contribuir asi a la
base de datos de la misma. Existen estudios bdsicos que indican las propiedades alimenticias de la papa donde se
observa que aproximadamente un 77 % de la papa es agua y un 20 % son carbohidratos (en su mayoria provenientes
de su almidon), es decir que su composicidn es practicamente agua y almidén. [3].

Los almidones pueden ser clasificados en funcién al tiempo de digestion en el organismo: Almidones de rdpida
digestion, almidén de lenta digestion y almiddn resistente (almidén que no se degrada en forma de glucosa) cuyas
siglas en inglés son RDS, SDS y RS respectivamente [4].

En el presente trabajo se pretende investigar el tipo de almidéon mayoritario en variedades diferentes de papa
provenientes de las Comunidades Pacollo (provincia Pacajes) y Chojfiacota (provincia Gualberto Villarroel) del
departamento de La Paz, poblaciones que son productoras de dicho alimento, éstas muestras fueron analizadas en un
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estado crudo y cocido ya que se pueden observar cambios significativos de un estado al otro, debido a que el almidén
se modifica estructuralmente en presencia de agua y temperaturas elevadas y al enfriarse sufre una retro-degradacion
(modificacién estructural) digna de andlisis [5,6].

Tabla 1. Aporte nutricional de papa fresca para consumo humano g/100 g de muestra

Componente FAO*
Calorias (kcal) 87

Agua (75-77) g
Proteina (1,9-2,1)g
Carbohidratos (222(,)31);;
Lipidos 0,10g
Vitamina C (13-14)g
hierro (0,31-0,5)g
Calcio (5-9)g

*rlc.fao.org/es/agricultura/produ/papa.htm

SECCION EXPERIMENTAL.
Colecta

Las diferentes muestras de papas fueron colectadas en temporada de cosecha (marzo — mayo, 2012) en localidades
del altiplano pacefio: Pacollo y Chojfiacota. Dichas muestras se seleccionaron y guardaron inmediatamente a
temperatura ambiente.

Para analisis se tomaron diferentes papas crudas variando desde colores y tamafios; para fines comparativos se llevé a
coccién una variedad de papa, luki

Determinacion de tipos de almidon

Se sigui6 la metodologia propuesta por Englyst et. al [4] para determinar almidén resistente (RS), de lenta digestion
(SDS), rdpida digestion (RS) y total almidén (TS), bajo el siguiente orden:

» Homogenizacién de muestra en buffer acetato de sodio (0,1 M) PH=15,2
Reaccién con solucién enzimatica

Toma de alicuota de 0,250 m{ pasados 20 minutos (G20)

Toma de alicuota 0,250 m€ pasados 120 minutos (G120)

Obtencion de total glucosa (TG)

Medicién de glucosa libre (FG)

vV V V V VYV V

Medicién de absorbencia de G20, G120, TG y FG en un espectrofotémetro UV-Vis a 510 nm con solucién
de Glox

Preparacion de Reactivos.

»  Solucion enzimdtica:
Amiloglucosidasa (300 unit/mt)
Pancreatina (149 U/mg)

Downloadable from: Revista Boliviana 2 de Quimica. Volumen 30 N°1. Afio 2013
http://www.bolivianchemistryjournal.org, http://www.scribd.com/bolivianjournalofchemistry



Bolivian Journal of Chemistry 30(1) 1-4, Jan./Jun. 2013

REVISTA BOLIVIANA DE QUIMICA % Vol. 30, No.l, pp. 1-4, Ene./Jun. 2013
Received 12 03 2013 Published 20 09 2013

Invertasa (200-300 units/mg)

»  Buffer de acetato de sodio (0,1 M):
»  Solucion estdandar de glucosa (25 mg/mf)

Calculo de TS, RDS, SDS y RS
Los valores obtenidos por Gy, G20, FG y TG son combinados para obtener valores de TS, RDS, SDS y RS.
TS =(TG-FG) x 0.9
RDS = (G- FG) x 0.9
SDS = (G20 — G) x 0.9
RS =TS - (RDS + SDS)
Los valores de G20, G120 y FG fueron calculados con la siguiente ecuacién:
_ Ap W RERD

Uh glucose = T * 100

Doénde:

A, absorbancia de la solucién

V, volumen total

C concentracion (mg de glucosa/ml) de glucosa estdndar
A, absorbancia del estandar

W, el peso (en mg)

D factor de dilucién
RESULTADOS Y DISCUSIONES.
Los resultados de los rangos obtenidos en papas crudas se muestran a continuacion:

Tabla 2. Rango de TS, RDS, SDS, RS en variedades de papas crudas.

g glucosa/100 g MS
Rango Materia seca (%)
TS RDS SDS RS
Papas crudas | 20,3-27.6 67,8-87,7 | 4,3-9,6 | 3,5-16,9 | 36,1-70,5

MS- materia seca

Los resultados obtenidos por Kingman et. al para papas crudas reportan los siguientes valores: TS 79 %, RDS 2 %,
SDS 7 % y RS 70 % [5].

Como se observa tres de los valores obtenidos en laboratorio estdn dentro los rangos propuestos por Kingman et. al..
Unicamente el valor de RDS (almidén de rdpida digestién) reporta un valor menor, esto se debe principalmente a las
condiciones ambientales de procedencia y variedad de las muestras, Como el punto de ebullicién. En cuanto a los
resultados obtenidos almidén de papa cruda comparada con papa cocida presentan una variacién notable en los
datos (ver tabla 3), los mds destacables son los cambios que sufren RDS y RS donde observamos un incremento de 4
% a 63,1 % y un decaimiento de 52,1 % al 6,5 %, respectivamente.

Sin embargo los valores obtenidos de papa cocida son similares al reportados por Kingman et.al (RDS 66 % y RS 5
%) [5].
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Tabla 3. Valores comparativos de TS, RDS, SDS, RS en un tipo de papa cruda y papa cocida.

Materia seca g glucosa/100 g MS
Muestras (%)
TS | RDS | SDS | RS
Papa cruda 27,6 732’ 4 16,2 512 ’
Papa 20,2 8. 1 631|159 | 65
cocida 5

La forma del almidén en papa cruda es muy resistente a la digestién enzimatica [5,7].

Todos los procesos de preparacién para ingesta de papas, por ejemplo coccién, incrementan la susceptibilidad del
almidén para la digestion. Esto sucede porque la papa tiene suficiente cantidad de agua (aprox. 80 % de humedad)
para gelatinizar su almidén en altas temperaturas [8,9]. El exceso de agua en dichas condiciones desintegra la
estructura cristalina granular de la célula, al mismo tiempo prepara a la célula para ataque enzimatico y de esa manera
degradar el almid6n haciendo que sea mas facil de asimilar por el organismo (RDS) [5,7].

CONCLUSIONES.

Las papas, dependiendo de la variedad contienen diferentes porcentajes del almidén. Sin embargo todas en estado
crudo presentas mas almidon resistente (RS).

Las papas procesadas disminuyen la cantidad de almidén resistente (RS) de forma significativa, esto tiene impacto
directo en la dieta.

El presente trabajo estandarizé un método para la caracterizacién de tipo de almidén presente en accesiones de papa
que crece en el Altiplano.
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