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Resumen

Se ha evaluado el efecto de los diferentes procesos térmicos de coccion de
hervido, frito y horno microondas, sobre los compuestos bioactivos de papas
nativas pigmentadas de pulpa roja (PST) y morada (PWQ). Para lo cual se ha
extraido las antocianinas de estas muestras con acetona acidificada con HCI
0,01% vy cloroformo, filtrando al vacio se concentr6 en rotavapor luego se
centrifugd decant6 y afor6 a un volumen conocido para su posterior analisis.
Ademas se ha hidrolizado y filtrado con cartucho C-18 para evaluar antocianinas
y antocianidinas. En los extractos también se determind el contenido de
antocianinas totales por el método de pH diferencial, polifenoles totales por el
método Folin Ciocalteu, capacidad antioxidante por método TEAC — ABTS. Se
ha caracterizado antocianinas por FTIR-ATR y UV Visible e identificado
antocianidinas por HPLC en ambas variedades de papas nativas. La
degradacion mas drastica de antocianinas totales (CAT), polifenoles totales
(PFT) y capacidad antioxidante (TEAC-ABTS) ocurre en la papa morada (PWQ)
por fritura, que disminuye de 19.35 a 1.31 (mg de cianidina 3 — glucésido/100g),
de 87.92 a 12.19 (mg acido galico/100g) y de 603.2 a 69.3 (EquivTrolox ug/g)
respectivamente. Se ha determinado que la papa nativa (PST) presenta el mas
alto contenido de CAT, PFT y TEAC-ABTS de 59.21 (mg cianidina 3-
glucésido/100 g), 179.51 (mg acido galico/100 g) y 2013.2 (Equiv. Trolox ug/g)
respectivamente. La disminucion mas severa en contenido de CAT, PFTy TEAC
— ABTS present6 la papa nativa weng’'os (PWQ) después del proceso de fritura
y el proceso de coccion menos dafiina es por hervido entre ambas variedades,
siendo la mas resistente la papa roja (PST) por su alto contenido en compuestos
bioactivos como la pelargonidina. Existe una fuerte correlacion de Pearson (0.72
a 0.98) entre CATy TEAC — ABTS y PFT.
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