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RESUMEN:

La papa galeana es un tubérculo bajo en calorias, en contenido de grasas y colesterol; con un alto contenido de potasio y
vitamina C, posee una buena cantidad de compuestos fltoquimicos beneficiosos para la salud humana, entre estos se encuentran
los polifenoles. La presencia de antioxidantes es crucial para la salud, debido a su capacidad de neutralizar radicales libres, que
contienen uno o mas electrones desapareados, siendo responsables de muchas enfermedades degenerativas. Es por ello que este
trabajo esta inclinado a la elaboracidn de una harina rica en antioxidantes a partir de la Papa Galeana. Se realizé la harina de
tres fracciones de la papa (cascara de la papa CPG, pulpa SCPG y papa completa PGC) para posteriormente determinar la
capacidad antioxidante, actividad de agua (Aw), humedad y color. Los valores mas altos de capacidad antioxidante fueron para
la CPG 734.98 uM de equivalentes Trolox (TE) / g para ABTS y 545.68 uM de equivalentes Trolox (TE) / g de DPPH. Los
resultados obtenidos fueron evaluados mostrandonos que efectivamente la papa galeana es una buena fuente de antioxidantes,
ademas de poder utilizar la cdscara de alguna manera debido a que se considera un desecho..

ABSTRACT:

The Galeana Potato is a low tuber in calories, in content of fats and cholesterol; with a high place contained of potassium and
vitamin C, it possesses a good quantity of compounds phytochemicals beneficial for the human health, between these they find
the polyphenols. The presence antirust is crucial for the health, due to his aptitude to neutralize radical free, that contain one or
more unpaired electrons, being responsible for many degenerative diseases. It is for it that this work is inclined to the production
of a rich flour in antirust from the Galeana Potato. There was realized the flour of three fractions of it (it was cracking CPG,
flesh SCPG and complete potato PGC) later to determine the antirust capacity, water activity (Aw), dampness and color. The
highest values of antirust capacity were for the CPG 734.98 uM of equivalents Trolox (YOU) / g for ABTS and 545.68 uM of
equivalents Trolox (YOU) / g for DPPH. The results obtained were evaluated by showing us that the Galeana potato is a good
source of antioxidants, as well as being able to use the shell in some way because it is considered a waste..
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INTRODUCCION

Galeana, es uno de los municipios de Nuevo Le6n que se destaca en la produccién y comercializacion de papa por
sus condiciones agroecoldgicas favorables para su cultivo, puesto que concentra 12,600 toneladas de la produccion
total del estado de Nuevo Ledn (SAGARPA, 2016). Por estas condiciones agroecoldgicas, el procesamiento
industrial de la papa se presenta como una de las mejores alternativas para mejorar las condiciones econémicas de
la cadena productiva de la papa, ya que es la actividad rural que mas ingresos y empleo genera.

En México se conocen cuatro variedades de papa la llamada papa blanca, la papa rosa, la cambray y la papa del
monte que es una papa regional muy pequefia, que seguramente existio de forma silvestre desde la época
prehispanica. En Nuevo Ledn, se le conoce como papa de galeana, que es el nombre del pueblo donde se encuentra
(Mufioz R. etal. 2017).

La papa galeana es un tubérculo, relativamente baja en calorias (87 kcal/100 gr), con muy bajo contenido de grasas
y colesterol, alto en potasio y vitamina C, posee una buena cantidad de compuestos fltoquimicos beneficiosos para
la salud humana, entre estos se encuentran los polifenoles. Mufioz M. (2014), considera a la papa como la tercera
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fuente de polifenoles después de la manzana y la naranja. Encontrandose estos compuestos tanto en la piel como en
la pulpa de las papas.

La importancia de los antioxidantes es crucial para la salud, debido a su capacidad de neutralizar radicales libres,
gue contienen uno o mas electrones desapareados, siendo responsables de muchas enfermedades degenerativas,
cataratas, artereoesclerosis, muerte celular y cancer, asimismo por su capacidad de eliminar y atrapar
potencialmente a los electrofilos dafiadores del ADN, metales toxicos, hasta la inhibicion de enzimas activadoras
de precarcindgenos, hasta carcindgenos (Tiburcio et al. 2010). Es por ello que este trabajo esta inclinado a la
elaboracién de una harina rica en antioxidantes a partir de la papa galeana.

MATERIALES Y METODOS

Se adquri6 la papa galeana en el mercado de abasto de San Nicolas de los Garza, Nuevo Leon. Las muestras fueron
lavadas y desinfectadas. Se dividieron en 2 grupos: al primer grupo se recolecté la cascara de la papa (CPG) y la
pulpa de la papa (SCPG); y el segundo grupo se utilizé la papa completa (PGC), las muestras fueron cortadas segin
se describe en la tabla 1.

Tabla 1. Fracciones de la papa y formas de secado

Muestras Fraccién de la papa Forma de secado
CPG Céscara de Papa Galeana Tiras
SCPG Sin Céscara Papa Galeana Rodajas
PGC Papa Galeana Completa Rodajas

Para la elaboracion de la harina, se realizé segun el método de Ortiz et al. 2014, con un ajuste de la temperatura de
45 °C. A las harinas se determiné el contenido de humedad y actividad de agua (Aw) segin los métodos AOAC
1990. La muestra se obtuvo a partir de un extracto de las tres fracciones de la papa que fue elaborado tomando 180g
de la harina disuelto en 10 ml de metanol al 80% llevandolo a agitacién por 40 min, después se centrifugo durante
30 min a 6500 rpm. Luego se separ0 el sobrenadante, del cual se tom6 2 ml para realizarle una segunda
centrifugacion en la centrifuga (Dragon Lab D2012) y ser utilizado para determinacion. Se determind la capacidad
antioxidante los métodos ABTS y DPPH. El método DPPH se realiz6 de acuerdo con el método descrito por Tai et
al. 2011 con ligeras modificaciones. Se mezclaron 1,5 ml de solucién de DPPH 2 mg / L en metanol 80% y 50 puL
de muestra, y se incub6 a temperatura ambiente (23-25 °C) en la oscuridad durante 30 min. La absorbancia se midio
a 517 nm contra un blanco. Los resultados se expresan en uM de equivalentes Trolox (TE) / g de harina de papa
galeana. Para el ensayo ABTS, el procedimiento segin los método de ensayos previos Arnao et al. 2011 & Thaipong
etal. 2006 con algunas modificaciones. Las soluciones stock incluian una solucién 2,6 mM de persulfato de potasio
y 7,7 mM de solucion ABTS +, mezcladas en cantidades iguales. Después de 12 horas a temperatura ambiente en
la oscuridad, la solucion ABTS se diluy6 con metanol al 80% hasta obtener una absorbancia de 1.000 a 734 nm
utilizando un espectrofotometro (Visible Spectrophotometer VE-5000V). Se tomd 50 pL del extracto de las harinas
y se dejaron reaccionar con 1500 pL de solucion ABTS durante 30 min en condiciones oscuras, luego se tomo la
absorbancia a 734 nm. Los resultados se expresan en uM de equivalentes Trolox (TE) / g de harina de papa galeana.

Los analisis se realizaron por triplicado expresado como medias + DE de las repeticiones para cada parametro
analizado. Las comparaciones estadisticas se realizaron mediante anélisis de varianza de una via (ANOVA) seguido
de una prueba de Duncan con el software SPSS 17. La diferencia entre medias se considero significativa a p <0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION
Humedad y Aw

La harina de Cascara (CPG), Pulpa (SCPG) y Papa Completa (PGC) presenta una humedad de 9.24 - 16.13 %,
respectivamente, siendo la Cascara (CPG) significativamente diferente a la Pulpa (SCPG) y Papa Completa (PGC)
como se muestra en la Tabla 2. Segun la Norma Oficial Mexicana-247-SSA1-2008, el contenido permisible de
humedad para las harinas se encuentra en el 15%, siendo que la Cascara (CPG) y la Pulpa (SCPG) se localizan
dentro del rango, mientras que la Papa Completa (PGC) no cumple con esta especificacion.
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La actividad de agua se relaciona con aspectos como: ganancia o pérdida de humedad, crecimiento de
microorganismos, cinética de reacciones deteriorativas de los nutrientes, cambios en sabor, aroma, textura,
estabilidad y conservacion (Aguilera et al 2001). El valor de Aw que presentaron las muestras fue de 0.78 a 0.30,
segun un estudio realizado la harina de trigo presento 0.72 por lo tanto deducimos que el producto elaborado
presenta caracteristicas similares a las de esta harina.

Tabla 2. Porcentaje de humedad y Aw de la Papa Galeana (Solanum tuberosum L. (Solanaceas))

Tratamiento Humedad (%0) Aw

CPG 9.24 +0.202° 0.78 £ 0.001
SCPG 6.02 +0.7572 0.30 £ 0.001
PGC 16.13 £ 1.153° 0.50 £ 0.000

CPG= Céscara Papa Galeana; SCPG = Sin Céscara Papa Galeana; PGC= Papa Galeana Completa.
Distintas letras dentro de la misma fila indican diferencias significativas (p<0,05).

Capacidad Antioxidante

Los métodos de determinacién de la actividad antioxidante se basan en comprobar cémo un agente oxidante induce
dafio oxidativo a un sustrato oxidante, dafio que es inhibido o reducido en presencia de un antioxidante. Esta
inhibicién es proporcional a la actividad antioxidante del compuesto o la muestra (Cérdova et al. 2009).

Los resultados obtenidos para la capacidad antioxidante para los ensayos DPPH y ABTS nos muestran en la Tabla
3 que el tratamiento de CPG muestra una diferencia significativa en comparacion con los demas tratamientos (SCPG
y PGC). Esto es debido a que la cascara de la papa contiene varios compuestos de interés como los polifenoles que
son consideramos compuestos antioxidantes (Morillo et al. 2016). Dentro de estos compuestos contiene
principalmente &cidos fendlicos. Alrededor del 90% de estos compuestos lo constituye el &cido clorogénico,
mientras que el acido caféico, acido galico y acido protocatecuico se encuentran en menor concentracion (Utreras
etal. 2015).

Tabla 3. Comparacion de la Capacidad Antioxidante ente los diferentes tratamientos.

Tratamiento ABTS DPPH
pM de equivalentes % Inhibicion pM de equivalentes % Inhibicién
Trolox (TE)/ g Trolox (TE) /g
CPG 734.98 £ 42.767° 22.40 £ 1.0392 545.68 + 74.411* 13.97 £ 1.607?
SCPG 68.31 + 21.383" 6.20 + 0.520P 105.86 + 14.882° 4.47 +0.321°
PGC 94.38 + 2.376° 6.83 + 0.058° 115.12 +7.072° 4.67 +£0.153"

CPG= Cascara Papa Galeana; SCPG= Sin Cascara Papa Galeana; PGC= Papa Galeana Completa.
Distintas letras dentro de la misma fila indican diferencias significativas (p<0,05)
Color

Las coordenadas de L*a*b* descritas en la Tabla 4 de las harinas de los distintos tratamientos nos muestra que
obtuvimos diferencias significativas entre los 3 tratamientos, siendo CPG la mas oscura y PGC la mas clara
conforme la interpretacion de sus coordenadas. Esto debido a que segun Graham et al. 2000 La papa contiene 6
ng/100 G de B-caroteno uno de los carotenoides representativos en la dieta. Segin Pefia et al. 2013 estos tienen
coloraciones que se relacionan con el espacio de color b*(B-caroteno) atribuyéndose entonces la coloracion de la
harina a la cantidad de carotenoides que se encuentren en ella. Como lo observamos obtuvimos valores mayores
para el espacio de color b* en comparacion con el espacio de color a*dando como resultado las distintas
coloraciones de las harinas.
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Tabla 4. Coordenadas L*a*b* del color de la harina de Papa Galeana (Solanum tuberosum L. (Solanaceas)).

Tratamiento a* b* L H C

CPG 4.85+0.006° 19.95+0.006° 67.62+0.006° 76.33+0.019°  20.53 + 0.0042
PGC 0.75+0.006°  12.22+0.006° 85.18 +0.006° 86.47+ 0.026®  12.24 + 0.006"
SCPG

-0.42+0.006° 10.78+0.006° 84.65+ 0.040° -87.75+0.029° 10.79 + 0.006°
CPG= Céscara Papa Galeana; SCPG = Sin Céscara Papa Galeana; PGC= Papa Galeana Completa.
Distintas letras dentro de la misma fila indican diferencias significativas (p<0,05).

CONCLUSION

Los resultados que obtuvimos en la investigacion nos muestran que la papa galeana es un tubérculo que puede
usarse para la elaboracién de una harina rica en antioxidantes y ademéas cuenta con propiedades similares a las de
harinas comerciales, siendo una importante alternativa de producto. La fraccién de la papa galeana que presenta
mas actividad antioxidante fue la cascara, ya que esta es considerada un desecho podria ser una nueva forma de
utilizarlo.
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