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Elaboracion de mermelada casera en base a camote (Ipomea batatas)

Milenca Alavi Gutiérrez y Gladys J. Chipana Mendoza

RESLIMEN: El camote es uno de los alimentos mas importantes en los paises en desarrollo después del arroz, trigo,
maiz, y mandioca, debido a que contiene cantidades considerables de almidén, azucares solubles,
vitamina A, C, E, minerales y alto contenido de lisina. El consumo de camote es bajo en relacién a otros
productos de la canasta familiar, siendo que la yuca, papalisa, camote, oca y otros tienen un consumo
percéapita en conjunto de 31,06 kg. Este hecho representa la necesidad de elaborar productos alternativos
de consumo para este alimento, por estas razones el objetivo de la investigacion fue elaborar mermelada
casera en base a camote. La metodologia empleada consistié en la recepcién de la materia prima de
camote, primera coccion, pelado y triturado, mezcla de los insumos para la mermelada, segunda coccion
y enfriamiento, esterilizado del recipiente y envasado de la mermelada. La elaboracion de la mermelada
de camote representa una buena alternativa para que los productores que cultivan camote tengan la
posibilidad de incrementar sus ingresos econdmicos sin tener que preocuparse de comercializar

rapidamente su producto al precio del mercado que ofertan los intermediarios.
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INTRODUCCION

El camote (Ipomea batatas) es una planta
herbacea perenne perteneciente a la familia de las
Convolvulaceae, denominada también como
batata, chaco o papa dulce, crece rapidamente
extendiéndose sobre el suelo, se la cultiva por sus
raices tuberosas comestibles, es empleado en la
alimentacion humana, del ganado, asi como
materia prima para la obtencion de bebidas
alcohdlicas, debido su riqueza en sustancias
azucaradas (Huaman, 1992 citado por Basantes,
2012).

Es un cultivo de clima tropical que es
utilizado para la alimentacion humana y animal.
Se caracteriza por tener un gran contenido de
azucar, almidon, beta caroteno y vitaminas que la
hace una excelente opcion para la elaboracion de
alimento, extraccién de almidon y alcohol, el
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camote crece en cualquier tipo de suelo, incluso
en aquellos aridos y de poca humedad, es un
cultivo gque requiere de poco cuidado en materia
agronodmica, lo que implica un bajo costo de
produccién en comparacion con otros cultivos
(Monge, 2012).

El camote es uno de los alimentos mas
importantes en los paises en desarrollo después
del arroz (Oryza sativa), trigo (Triticum spp.),
maiz (Zea mays), y yuca (Manihot esculenta),
debido a sus sobresalientes caracteristicas
nutricionales y culinarias, ya que contiene
cantidades considerables de almidon, azucares
solubles, vitamina A, C, E, minerales y alto
contenido de aminoéacido lisina (Anchundia et al,
2019).

En Bolivia el municipio de Puerto Suarez
es el mayor productor de camote, con una
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produccion de 37.093,1 quintales en una
superficie de 106,2 hectéareas cultivadas, este
municipio, se constituye en el principal productor
de camote a nivel nacional, seguido de
Huacareta, EI Torno, EI Puente, Toro Toro y
Sucre (INE, 2017). En el departamento de La Paz
solo se produce 1,1 hectareas de este cultivo
(INE, 2013).

Segln Suarez (2017) es posible realizar
mermelada a base de camote, en el cual se
comprobd que la temperatura influye en él
escaldado del camote y sus caracteristicas fisicas
y quimicas de la pulpa ya que a mayor
temperatura y tiempo se obtiene un pH de 6,12,
una acidez de 0,1% y grados brix de 17,95,
mientras que a menor temperatura y tiempo baja
el pH 6,3 grados, una acidez de 0,07% y grados
brix de 11,38.

Los compuestos bioactivos contenidos en
el tubérculo tienen un papel importante en la
promocion de la salud, aportan nutrientes
esenciales para la dieta, mejoran la funcién
inmunoldgica, previenen el dafio vascular
cardiaco, protegen al higado y mejora las células
hepaticas y suprime el crecimiento de células
gastricas (Renee et al, 2018).

El consumo de camote es bajo en relacion
a otros productos de la canasta familiar, siendo
que la yuca, papalisa (Ullucus tuberosus),
camote, oca (Oxalis tuberosa) y otros tienen un
consumo percapita en conjunto de 31,06 kg (El
Deber, 2017). Este hecho representa la necesidad
de elaborar productos alternativos de consumo
para este alimento, considerando las
caracteristicas nutricionales que posee. Es por
estas razones el objetivo de la investigacion fue
elaborar mermelada casera en base a camote.

MATERIALES Y METODOS
Ubicacién

El trabajo fue desarrollado en la zona San
Martin, que se encuentra ubicada al sudoeste de
la ciudad de El Alto (Bolivia), pertenece a la
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provincia Murillo del departamento de La Paz, es
la segunda ciudad més poblada del pais, se
encuentra a una altura de 4150 m.s.n.m. situada
en las coordenadas geogréficas de Latitud: -16.5,
Longitud: -68.2 16° 30" 12" Sur, 68° 12’ 0" Oeste.

Metodologia

La metodologia para la elaboracién de la
mermelada casera se considerd la propuesta
realizada por Suarez (2017), la presentacion y
analisis de los resultados es descriptivo,
consistente en identificar las  diversas
caracteristicas del objeto de estudio a partir de
datos cualitativos (Mejia, 2011), en ese sentido,
se describe el proceso de elaboracion de la
mermelada de camote.

RESULTADOS

Descripcion del proceso de elaboracion de la
mermelada de camote

Recepcidn de la materia prima

Se utiliz6 0,91 kg de camote, verificando
gue se encuentre en su punto 6ptimo de madurez
y libre de impurezas, considerando que tengan
similar tamafio (Figura 1), para tener una coccién
uniforme.

Figura 1. Materia prima en su punto 6ptimo de
madurez y libre de impurezas

Primera coccion, pelado y triturado

A fin de obtener pulpa suave para la
mermelada, el proceso de coccion fue durante 40
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minutos, a una temperatura de 87°C. El camote
cocido fue pelado y triturado manualmente hasta
obtener un producto de consistencia pastosa
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(Figura 2). El pelado fue manual y el triturado fue
con el uso de un utensilio de cocina.

Figura 2. Camote pelado después de la coccion (1zq.) y camote triturado manualmente (Der.).

Mezcla

Para efectuar la mezcla, se prepar6
600 ml de agua hervida por cada kilogramo de
camote, a este liquido, para obtener agradable
sabor, se afiadié 10 gramos de clavo de olor y 10
gramos de canela. En un recipiente, se mezclé el
agua hervida preparada y el camote triturado, con
la adicion de 0,45 kg de azcar (Figura 3).

Figura 3. Mezcla de insumos.

Segunda coccidn y enriamiento

La mezcla elaborada debe tener una
segunda coccion durante 20 minutos (Figura 4),
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en el transcurso de ese tiempo la mezcla fue
removida en intervalos de 5 minutos, esto con el
propésito de que adquiera una consistencia
espesa. Posteriormente se lo dejé enfriar por tres
horas.

Figura 4. Segundo proceso de coccion.

Esterilizado del recipiente para el envasado de
la mermelada

En necesario la esterilizacion del
recipiente.  con  vapor para  eliminar
microorganismos que el envase puede tener, el
recipiente reposé durante cinco minutos a fin de
eliminar la humedad (Figura 5).



Elaboracion de mermelada casera en base a camote (Ipomea batatas).

Figura 5. Esterilizacidn del envase con vapor (1zq.) y secado del recipiente (Der.).

La mermelada de camote (fria) fue
envasada en el recipiente esterilizado (Figura 6),

para su posterior consumo. De 0,91 kg de materia
prima se obtuvo como mermelada 0,907 kg.

Figura 6. Vaciado de la mermelada al recipiente (1zq.) y vista de la mermelada (Der.).

La elaboracion de la mermelada de
camote, muestra que con insumos facilmente
adquiribles se puede realizar facilmente la
transformacion de este producto que es bueno
para la salud, elaborado sin la aplicacion de
ningun tipo de conservante, el producto mantuvo
el color de la pulpa de camote natural con un
aroma y sabor agradable.

CONCLUSIONES

El camote como tubérculo es de bajo
consumo en relacién a otros productos de la
canasta familiar, este hecho representa la
necesidad de elaborar productos alternativos de
consumo para este alimento, considerando las
caracteristicas nutricionales que posee. Asi
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también, es una buena alternativa para que los
productores que cultivan camote tengan la
posibilidad de incrementar sus ingresos
econdémicos sin tener que preocuparse de
comercializar rapidamente su producto al precio
del mercado que ofertan los intermediarios.
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