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RESUMEN. Se realiz6 una comparacién entre las caracteristicas
fisicas y la composicién quimica de los tubérculos de fiame congo
(Dioscorea bulbifera) y mapuey (Dioscorea trifida) y una evalu-
acién de los indices de absorcién y solubilidad en agua asi como de
las propiedades reol6gicas de las harinas obtenidas. Los tubérculos
fueron estudiados por sus atributos fisicos (forma, tamario y peso), el
andlisis quimico se realizé siguiendo la metodologia oficial de la
AOAC y la evaluacion reologica de las harinas se hizo en un
amildgrafo Brabender. La harina de mapuey variedad blanco contie-
ne mas proteina (p <0,05) que las harinas de mapuey variedad morado
y fiame congo. La comparacién realizada entre el indice de absorcién
en agua (IAA) y el indice de solubilidad en agua (ISS) a diferentes
temperaturas en las muestras revelaque hay similitudes y diferencias
entre los tubérculos de la familia Dioscoreaceae. La viscosidad total
determinada a la misma concentracién, fue mas elevada para la
harina de mapuey, variedad blanco. Los rangos de temperatura de
gelatinizacién fueron similares para todas las harinas. Los valores
negativos de estabilidad indican que la viscosidad de las harinas
aumenta durante el proceso de gelatinizacién. Ningunade las suspen-
siones tuvo un pico de viscosidad bien definido. El asentamiento y
la consistencia fueron mds bajos en la harina de fiame congo. La
ausencia de un pico de viscosidad y la estabilidad de 1a suspensién de

la harina de fiame congo a elevadas temperaturas permiten predecir .

que podria ser un ingrediente idéneo para elaborar sopas tipo “instan-
taneas”, por otra parte, los elevados valores de viscosidad desarrolla-
dos en las suspensiones de harinas de mapuey variedad blanco y
morado sugieren su empleo como espesantes.
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INTRODUCCION

Dioscorea bulbifera, conocido como fiame congo y
Dioscorea trifida, denominado mapuey son tubérculos perte-
necientes a la familia de las Dioscoreaceae que han sido
utilizados en la alimentacién humana en Asia, Africa, Austra-
lia y América Central (1,2). En Venezuela, esos cultivos no
han sido suficientemente explotados o han sido sub-utilizados
a pesar de poseer ciertas caracteristicas agronémicas intere-
santes tales como su adaptabilidad. El fiame congo es una
plantade origen indomalayo, que desarrollaen las axilas de las
hojas unos bulbos comestibles. En nuestro pafs, han sido
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SUMMARY. Evaluation of the possible technological uses of
some dioscoreas tubers: iame congo (Dioscorea bulbifera) and
mapuey (Dioscorea trifida). A comparison between the chemical
composition and physical characteristics of fiame congo (Dioscorea
bulbifera) and mapuey (Dioscoreatrifida) white and purple varieties,
was made. The tubers were evaluated for their physical attributes
(morphology, size and weight). The chemical analysis was done
according to AOAC methods (1990) and the pasting properties of the
flours were evaluated using the Brabender Viscoamilograph. The
mapuey tubers have an elongated shape, with one end wider while
fiame congo presents a rounded shape. The resuits of the chemical
analysis show that mapuey tubers have more proteins content
(p<0.05) than either purple mapuey tubers purple or fiame congo
tubers. The flours overall viscosity, measured at the same
concentration, was higher for white mapuey varieties. The
gelatinization temperature range was similar among the flours. The
negative breakdown datas suggest that the flours viscosity increases
during the gelatinization process of all flours. Neither suspensions
showed a viscosity peak. Set-back and consistency were lower in the
fiame congo flour. The absence of a viscosity peak and the high
temperature stability of the fiame congo flour make it an ideal
ingredient for instant soup mixes. The flours high viscosity level
developed by white and purple mapuey varieties should make it a
suitable sauces thickener. )

Key words: Tubers, flours, composition, rheological.

cultivados en Turmero, estado Aragua y se tiene el conoci-
miento que en ciertas partes de Caracas se produce bien. Su
cultivo no exige tantos cuidados como el de la papa o la yuca.
Los bulbos crecen del tamafio de una papa, pueden pesar hasta
1 kg. Al someterlos a coccién toman un color amarillo pareci-
do al del apio (1). Recientes estudios han mostrado la
factibilidad de utilizar el fiame congo como materia primaen
la elaboracién de hojuelas fritas debido a que la evaluacion
organoléptica no muestra diferencias con relacién a productos
similares elaborados con papa (2). El mapuey es una planta
nativa de América tropical, sus tubérculos subterrdneos son
comestibles y muy apreciados por su sabor y fina textura. Los
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tubérculos son de mediano tamatfio, por fuera son de color
oscuro y por dentro, segiin la variedad, van del blanco hastael
morado intenso; prefiere suelos sueltos y la época de mayor
produccién es a principio de afo (alrededor de marzo). Su
cultivo es relativamente frecuente en Venezuela (1). Tales
cultivos se podrian constituir en insumos para la preparacién
de alimentos manufacturados y en fuentes de almidones no
convencionales que podrian tener utilidad como materia pri-
ma en la elaboracién de productos que tradicionalmente son
fabricados con otros ingredientes tales como trigo, maiz y
arroz. Estainvestigacion estd dirigida a evaluar y comparar la
aparienciaexternay lacomposicién quimica de los tubérculos
de fiame congo y mapuey, asi como de las caracteristicas
reolégicas de las harinas obtenidas de esos tubérculos con el
fin de poder predecir su comportamiento funcional y por tanto
su posible utilizacién desde el punto de vista tecnolégico.

MATERIALES Y METODOS

Name congo (Dioscorea bulbifera) y mapuey (Dioscorea
trifida), variedad morado, se cultivaron experimentalmente en
San Diego de los Altos, Estado Miranda, a una altura de 1.320
metros sobre el nivel del mar. Los tubérculos de mapuey
(Dioscorea trifida), variedad blanco se obtuvieron en el mer-
cado de Quinta Crespo, Caracas.

Todos los reactivos fueron grado analitico.

Todos los andlisis se realizaron por triplicado con excepcién
de la evaluacién amilogréfica la cual se hizo por duplicado.

Elandlisis de las diferencias se realizé utilizando la prueba
de ¢ -student, utilizando el paquete estadistico computarizado
Statgraphics Plus, versién 1.4; 1995 (3).

Anilisis de los atributos fisicos, morfologia y composicién
quimica de las muestras de fiame congo y mapuey

Los tubérculos de fiame congo y mapuey se analizaron por
susatributos fisicos: morfologia, tamafio y peso. Lamorfologia
se evalué describiendo su apariencia externa y el color. El
tamafio se evalud en unamuestrarepresentativa (63) midiendo
lalongitudy el ancho con un vernier. Los tubérculos se pelaron
manualmente y se pesé la porcién comestible. El rendimiento
se calcul6 de la siguiente ecuacién:

Rendimiento = (peso de la porcién comestible/ peso del tubérculo
completo) x 100

La diferencia entre 100 y el rendimiento representa la
fraccién de desecho.

Obtencién de la harina

La obtenci6n de la harina se realizé segiin metodologia
descrita por (4), ligeramente modificada. Los tubérculos se
Pelaron, cuidando que los restos de piel no quedaran adheri-
dosala pulpa, se lavaron bien para eliminar buena parte del
Mucilago, se cortaron en rodajas finas y se deshidrataron en

una estufa Labline Imperial a la temperatura de 45°C por 24
horas. Las rodajas secas se molieron en un procesador de
alimentos Braun hasta obtener harina, la cual se pasé a través
de un tamiz de malla 60 (250 pum). Las muestras de harina se
transfirieron a bolsas plésticas y se almacenaron a temperatu-
ra ambiente.

La composicién quimica de las muestras de harina se
determing por los métodos oficiales de la AOAC (5) inclu-
yendo los minerales calcio, magnesio y zinc, asi como sodio
y potasio.

La fibra cruda se determiné en un Tecator Fibertec M
system (Sweden). Los carbohidratos totales se calcularon en
base seca por sustraccién del contenido de proteina, grasa,
fibra y ceniza de 100 g de muestra.

A las harinas en estudio se les determiné el indice de
absorcién en agua (IAA) y el indice de solubilidad en agua.
(ISS) alas temperaturas de 30, 50 y 95°C, segiin metodologia
descrita en (6) con las siguientes modificaciones: Se pesaron
1,25 g de muestra (b.s) en tubos de centrifuga de 200 ml.
previamente tarados. Se afiadieron a cada uno de los tubos 20
ml. de agua destilada. Los tubos se colocaron en bafio de agua
a la temperatura de 30, 50 y 95°C con agitacién durante 30
minutos y luego se centrifugaron a 3.000 r.p.m. por 10
min.(Centrifuga IEC Centra MP4R). El liquido sobrenadante
se colocé en una cdpsula de porcelana previamente tarada y
se evapord. Las cdpsulas se colocaron en una estufa al vacio
por 16 horas, a 60°C. El indice de absorcién en agua y el
indice de solubilidad en agua se calcularon del peso del
precipitado obtenido en el tubo de centrifuga y del sélido seco
obtenido de la evaporacidn.

La evaluacion amilografica de las muestras de harina en
suspension al 8,6% (b.s) se realizé en un viscoamilégrafo
Brabender, Modelo 800221 (7,8). La estabilidad, el
asentamiento y la consistencia de las suspensiones de las
harinas, expresadas en Unidades Brabender, se calcularon a
partir de las curvas amilograficas segiin (9,10)

RESULTADOS Y DISCUSION

Morfologiay tamaiio de los tubérculos

Los tubérculos de fiame congo son externamente de color
marrén claro (piel) y amarillos en la parte interna (pulpa); de
forma redondeada, predominando la presencia de 3 o 4 caras
(Figuras lay 1b). El peso estd comprendido entre 9,7-281
g y el largoy el ancho de los mismos esté entre 26-93,5 mm
y 26,5-77,5 mm respectivamente. En promedio, la porcién
comestible fue de 84,94 g/100 g con 15,06 g/100 g de piel. En
cuanto a los tubérculos de mapuey, variedades morado y
blanco, la piel es de color marrén oscuro y claro, siendo la
pulpa morada y blanca respectivamente. Los tubérculos de
mapuey, variedades morado y blanco presentan una forma
alargada, més ancha y redondeada hacia uno de los extremos,
forma que recuerda a una pera (Figura 2). La porci6én comes-
tible en promedio para el mapuey variedad morado fue de



76,99 g/100 con 23.01 g/100 de piel; en el mapuey variedad
blanco, la porcion comestible fue de 77,01 g/100 con 22,99

e/100 de piel.

FIGURA 1
Fotografia que muestra un cultivo experimental y los
tubérculos de fiame congo (Dioscorea bulbifera)

FIGURA 2
Fotografia de los tubérculos de Dioscorea trifida
(mapuey, variedad morado)

Composicion quimica de los tubérculos

La Tabla | muestra el rendimiento en harina y la compo-
sicion quimica de los tubérculos en estudio. Se encontré un
rendimiento en harina cruda de 29.84 g/100 para el fiame
congo y de 23 g/100 para el mapuey, variedades blanco y
morado. Estos valores son bastante aceptables, si tomamos en
consideracion el peso que pueden alcanzar los tubérculos asi
como las pérdidas por el factor de desecho. Es importante
indicar que se haria necesario real izar estudios de rendimiento
del cultivo por hectarea.

TABLA 1
Contenido de humedad*, composicién quimica
(g9/100 g en base seca) y rendimiento en harinas
de tubérculos de la familia de las Dioscoreaceae

D. trifida D. Bulbifera D. trifida
(mapuey morado) (flame congo) (mapuey blanco)

Humedad* 76.99b 70.16a 77.00b
Grasa 0.26+0,03a 0.47+0,01h 0.29+0.03a
Proteina- 5.32+0.01c 4,55+0,04a 7,40+0,03b
Fibra cruda 1,95+0,05a 2.2 1+0,09b 2.01+0,05a
Ceniza 4.14+0,01c 2,54+0,05a 3,38+0.23b
Carbohidratos-* 88.33 90.23 86.93
Rendimici do, 23.01 29.84 23,0

1 Humedad de los tubérculos frescos.

2. Nx6.25

3. Calculados por diferencia

n=3

Letras diferentes en una misma fila denotan diferencias
estadisticamente significativas (p<0,05)



Los valores de grasa, proteina, fibra y ceniza para D.
bulbifera son algo inferiores a los reportados en la literatura,
aexcepcion del contenido de carbohidratos (2). Tales diferen-
cias podrian ser atribuidas a tipo de suelo, época de cosecha,
entre otras. El analisis estadistico no mostré diferencias signi-
ficativas (p<0,05) en el contenido de grasa y fibra en las
muestras de D. trifida, variedades morado y blanco, encon-
trdndose diferencias significativas en los porcentajes de pro-
teina y ceniza. Es importante resaltar que los contenidos de
proteina encontrados en D trifida, variedades blanco y mora-
do, son mas elevados que los reportados en (11). El contenido
relativamente alto de proteina podria ser tomado en cuenta
para ser utilizado en la formulacién de algunos alimentos. En
general, existen diferencias en el contenido de grasa, proteina,
fibray ceniza (p<0,05) entre las especies de D. bulbifera y D.

trifida. Por otra parte, el elevado contenido de carbohidratos
que presentan estos tubérculos permiten establecer que los
mismos podrian ser unaexcelente fuente de este macronutriente.

En relacion alos minerales estudiados se encontrd que los
tubérculos de D bulbifera y D trifida no presentan diferencias
(p<0,05) en el contenido de calcio, zinc y magnesio, pero si se
encontraron diferencias en el contenido de sodio y potasio
(Tabla 2). En este estudio resalta el contenido relativamente
elevado de sodio que muestran estos tubérculos, valores que
son comparables a los reportados para tubérculos de lamisma
familia (12). Sin embargo, los valores obtenidos en este
estudio paralos minerales potasio, calcio, magnesio y zinc son
muy bajos si se les compara con los valores reportados para D
trifida en (11) y D. alata y D. escalenta en (12).

TABLA 2
Minerales (mg/100 g.) en tubérculos de la familia de las Dioscoreaceae
Calcio Sodio Potasio Zinc Magnesio
D. bulbifera 4,95+0,46a 33,58+0,98a 104,55+0,93a 1,03+0,015 a 7,36+0,80a
D. trifida
(variedad morado) 5,57+0,30a 70,38+1,55b 180,74+1,68b 1.05+0,01 la 7,32+0,19a
n=3 letras diferentes en una misma columna denotan diferencias estadisticamente significativas (p<0,05)

Indice de absorcion enaguaeindicedesolubilidad enagua

En las Figuras 3 y 4 se muestran, alas temperaturas de 30,
50y 95°C, los resultados de los indices de absorcion en agua
(IAA) y solubilidad en agua (ISS) paralas muestras de harinas
de la familia de las Dioscoreaceae. Como era de esperarse, en
general todas las muestras presentan un aumento en los
valores de ISS y de IAA con el aumento de la temperatura. A
lastemperaturas de 30y 50°C no hay diferencias en los valores
de IAA e ISS para todas las harinas, mientras que a la
temperatura de 95°C si se presentan diferencias. Las muestras
de mapuey morado y de iame congo presentan los valores mas
bajos de IAA y de ISS. Tales resultados podrian ser explica-
dos, en el caso del IAA, a fuerzas asociativas tales como
enlaces de hidrégeno y covalentes, los cuales son los respon-
sables del grado de asociacién intermolecular entre los
polimeros amilaceos. En el caso del ISS, probablemente se
deba a fuerzas asociativas dentro de los granulos en esos
tubérculos (4).

Estudio de las caracteristicas Teol6gicas

Las propiedades Teoldgicas de las harinas de fiame congo
y mapuey, variedades blanco y morado se resumen en la Tabla
3- La viscosidad total, fue mas elevada para la harina de
mapuey variedad blanca (Figura 5). Los rangos de
temperatura de gelatinizacién fueron similares en las harinas
de D. bulbifera y D. trifida, variedad blanco, siendo un poco
ttias elevada en la harina de D trifida, variedad morada. Los
valores negativos de estabilidad indican que la viscosidad de
las harinas aumenta durante el proceso de gelatinizacion.

Ninguna de las suspensiones tuvo un pico de viscosidad bien
definido. El asentamiento y la consistencia fueron mas bajos
en la harina de flame congo. La ausencia de un pico de
viscosidad y la estabilidad de la suspension de la harina
de flame congo a elevadas temperaturas permiten predecir
que podria ser un ingrediente iddneo para elaborar sopas tipo
instantaneas, por otra parte, los elevados valores de viscosidad
desarrollados en las suspensiones de ambas harinas de mapuey
sugieren que éstas serian adecuadas como espesantes.

FIGURA 3
Indice de absorcidn de agua en harinas de la familia
Dioscoreaceae
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FIGURA 4 AGRADECIMIENTOS
Indice de solubilidad en agua en harinas de la familia
Dioscoreaceae Se aprecia la valiosa colaboracién del Dr. Stephen Tillett,
del Herbario Victor Ovalles, Facultad de Farmacia, UCV, por
60 haber suministrado algunos de los tubérculos para la realiza-
cién de este estudio. Asimismo estimamos la cooperacién de|
% Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de
40 Ciencias, UCV por haber permitido el uso del Amil6grafo
g Brabender.
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