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Resumen

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo evaluar la capaci-
dad antioxidante in vitro de cuatro variedades de tubérculos de Solanum tube-
rosum L. “papa” (cruday cocida, conysin cdscara) frente al 2, 2-difenil-1-picril-
hidrazil. Las cuatro variedades de tubérculos amarilla, huevo de indio, canchan
serrana y aceituna fueron obtenidas del mercado “La Hermelinda” del distrito
de Florencia de Mora, Trujillo. De estas muestras, se prepararon exfractos acuo-
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sosliofilizados alas concenfraciones de 7.5; 15; 30; 60 mg/mlrespectivamen-
fe. Para determinarla capacidad antioxidante de los extractos se utilizaronlas
técnicas de decoloracién del radical libre 2,2-difenil-2-picrilhidrazil. También se
determinaron los metabolitos secundarios mediante la marcha fitoquimica de Mi-
randay Cuellar, y se redlizé la determinacién cualitativa de la vitamina C por el
método 2,6 Diclorofenol Indofenal.

Losresultados mostraron polifenoles, flavonoides, antocianidinas, alcaloides,
taninosy vitamina “C" enlas cuatro variedades de tubérculos. Todaslas varieda-
des de papa (cruday cocida, con'y sin cdscara) a diferentes concentraciones (7.5;
15; 30; 60 mg/mil) lograron inhibir la formacion de radicales libres, siendo los
porcentajes de inhibicion directamente proporcionales a las concentraciones eva-
luadas, halléndose diferencias estadisticamente significativas (p<0.05). De todas
las variedades de papa analizadas, la variedad aceituna cruda y con cdscara fue
la que presentd la mayor capacidad antioxidante a una concentracion de 60 mg/
ml, conun porcentaje de inhibicion de 74.72%y un coeficiente de inhibicién al
50% de 1.70%, constituyéndose como una buena fuente de alimento con potencial
antioxidante.

Palabras clave: capacidad antioxidante, DPPH, Solanun tuberosum L.

Abstract

Thisresearch was aimed to evaluate the antioxidant capacity in vitro of
four varieties of Solanum fuberosum L. "Papa” (raw and cooked, with and without
skin) versus 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl. The four varieties of tubers: yellow,
Indian egg, serrana canchan and olive potatoe were obtained from '"The Herme-
linda"market, in Florencia de Mora, Trujillo .Ffreeze-dried aqueous extracts at
concentrationsof 7.5, 15,30 and 60 mg / ml, respectively, were prepared from
these samples. To determine the antioxidant capacity of the exfracts, the DPPH
method was used. Secondary metabolites determination was made by Miranda
and Cuellar method, and the qualitative determination of vitamin C was made by
Indophenol 2,6 Dichlorophenol method.

The results showed polyphenols , lavonoids, anthocyanidins , alkaloids , fannins
and vitamin " C"in the four varieties of tubers. All varieties of potatoes (raw and
cooked, with and without skin) at different concentrations (7.5, 15, 30, 60mg / ml

) inhibited the formation of free radicals. The inhibition percentages were directly
proportionalto the evaluated concentrations. It was found, statistically, signifi-
cantdifferences ( p<0.05). Olive potato variety, raw and with skin was the one with
the highest anfioxidant capacity at a concentration of 60 mg / ml, witha 74.72 %
ofinhibition and aninhibition coefficient of 50% of 1.70 %, what constitute a good
source of food with anfioxidant potential.
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1. Introduccion

En la actualidad, los compuestos antioxidantes, presentes en forma
natural en los alimentos, estdn cobrando cada dia mayor importancia. Esto
debido al papel que desempenan en la salud humana, previniendo y eliminan-
do sustancias potencialmente nocivasy generadoras de desérdenesy enfer-
medades en el ser humano. Estas propiedades de proteccion que las frutas
y los vegetales brindan contra las enfermedades degenerativas como céncer,
enfermedades cardiovasculares, cerebrovasculares y sus propiedades anfi-
mutagénicas y antienvejecimiento, son atribuidas al alto contenido de antioxi-
dantes (Vargas, Rivera &Narvdez, 2005).

La incapacidad del cuerpo humano para neutralizar la accién de los
radicaleslibres, alos que estd expuesto a diario, genera en el hombre, la
necesidad de consumir alimentos con propiedades antioxidantes con el afdn
de neutralizar el estrés oxidativo, contribuyendo asi ala mejora de lasalud
(Gutiérrez, Ledesma, Garcia & Grajales, 2007).

Existen una gran variedad de alimentos que presentan propiedades
antioxidantes, y cuyo consumo estd asociado a bajoriesgo de incidenciasy
mortalidad de cdncer; asi como a menores indices de mortalidad de enferme-
dades coronarias. Esto se debe ala presencia de la vitamina C y E, los caro-
tenoides, y ofros compuestos como flavonoidesy antocianinas que muestran
grancapacidad de captacidonderadicaleslibres (Rojas, Narvdez & Restrepo,
2009).

Entre estos alimentos podemos encontrar, la papa (Solanum fuberosum
L.), que esuna planta perteneciente ala familia de las solandceas, originaria
de América del Sury cultivada en todo el mundo por sus apreciables propie-
dades nutricionales, siendo uno de los cuatro cultivos de importancia mun-
dial, junto con el trigo, maizy arroz, alcanzando una produccidon mundial de
mds de 323 millones de toneladas, de las cuales mds de 2000 variedades son
cultivadasen el Pery (Sandoval, Huamdn, Oré, Loli & Ayala, 2010).

La papa es ampliamente reconocida como una buena fuente de protei-
nas, carbohidratos, vitamina C, vitamina Bé, vitamina B3, y ciertos minerales
tales como potasio, fésforo y magnesio (André et al., 2009), 150 g de este tu-
bérculo contiene un 45% de la dieta diariarecomendadade vitamina C, 10%
vitamina Bé, 8% niacina, 6% de folatos, asi como cantidades significativas de
minerales esenciales para la salud humana y anfioxidantes (Navarre, 2009).
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Segundiversos estudios, lamayor parte de la capacidad antioxidante de pro-
ductosde origenvegetal, entrelosque seincluye alapapa, estddadaporsus
contenidos en vitamina E, C, carotenos, asi como de diferentes polifenoles
(Brown, Wrolstad, Yang & Clevidence, 2003).

Ennuestro pais, se evaludla actividad antioxidante de la papa tomasa
(Sandoval et al. 2010), ademds de las variedades blanca, amarilla y rosada
(Lianosy Troncoso, 2009), encontrdndose que estas variedades poseen activi-
dad de defensa antioxidantes. Asi mismo se realizd un estudio de variedades
de papanativadelsurandino peruano, determindndose su potencial antioxi-
dante, debido ala presencia de antocianinas y polifenoles (Sudrez, Trabuco,
Oré, Arnao & Jesus, 2012).

La presencia en los tubérculos de papa de compuestos fitoquimicos
con actividad antioxidante, puede generar un valor agregado a este alimento
mundialmente reconocido, aportando elementos beneficiosos para la alimen-
tacidon humana, conociéndose que existe una relacion intrinseca entre la dieta
y las enfermedades que pueden aparecer o prevenirse en el cuerpo humano,
perflando alapapacomounalimento polifuncional (Al-Weshahy, EI-Nokety,
Bakhete, &Rao,2010).

Bajo esta perspectiva, el presente trabajo de investigacion tiene como
objetivo evaluarla capacidad antioxidante in vitro de cuatro variedades de tu-
bérculos de Solanum tuberosum L. “papa” (cruday cocida, cony sin cdscara)
frente al 2, 2-difenil-1-picrilhidrazil.

2. Materialy método

Obtencion de la muestra

Las variedades de tubérculos de Solanum tuberosum L. (Papal), se ad-
quirieron delmercado “LaHermelinda” del distrito de Florencia de Mora,
provenientes de la Sierra Libertena.

Setrabagjaronconlassiguientesvariedadesy canfidades:

-500g de tubérculos de Solanum tuberosum L. var Canchan Serrana

-500 g de tubérculosde Solanum tuberosum L. var. Huevo de Indio

-500 g de tubérculos de Solanum tuberosum L. var. Amarilla

-500gde tubérculosde Solanumtuberosum L. var. Aceituna

Seleccion de lamuestra

Las muestras fueron transportadas al laboratorio de Farmacognosia
de la Facultad de Farmaciay Biogquimica de la Universidad Nacional de Tru-
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jilo, donde se seleccionaron los tubérculos teniendo en cuenta su estado
de maduracion y, excluyendo aquellos con brotes, cdscara verde, con danos
superficial (golpes, cortes o exceso de humedad), deshidratados o arrugados.

Lavadodelamuestra

Selavod lostubérculos con agua potable achorro, seguido de una des-
infeccién utilizando hipoclorito de sodio al 2% con 5 minutos de inmersion.
Posteriormente se realizé el enjuague de los tubérculos con suficiente agua
destilada estéril, pararetirarlos residuos de hipoclorito y se secd la superfi-
cie conpapeltoalla.

Preparacion del extractoacuoso

De cadaunadelascuatro variedadesde tubérculosde Solanum tube-
rosum L. se pesaron 25gde papa cruday cocida, conysin cdscara, luego se
cortaron en trozos pequenosy se licud con 100 mlde agua destilada, lacual
se filtrd al vacio y finalmente se centrifugd a 1200 rom durante 30 minutos.
Luegosesepard elsobrenadante ysellevo aliofilizar. Losliofilizados fueron
almacenadosenfrascos de colordmbara4°C, hastaelmomento de serana-
lizados (Llanos y Troncoso, 2009).

Procedimiento

Preparacion del reactivo

Se pesd 3mg de 2,2 - difenil -1- picrylhidrazil (DPPH*) y se disolvid en
etanolde 96°. Luego se aford a500mlyse almacend a4 °C protegiéndolo
de laluz, obteniéndose una concentracion de 0.006 mg/ml con una molaridad
de 1.5x10°M (LlanosyTroncoso, 2009).

Preparacion dela muestra

A partir del liofilizado de las cuatro variedades de tubérculos de Sola-
num tuberosumL. “papa” (cruday cocida, cony sin cdscara) se prepararon
las concentracionesde 7.5; 15; 30; 60 mg/mL disueltas en agua destilada. Se
midieron 1 mlde cadaunadelasconcentraciones y sele adicionaron 5mlde
ladisolucion 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH*).Luegose agitdyse dejdéen
reposo durante 30 minutos en oscuridad y después se procedid arealizar las
lecturasportriplicadoaunalongitudde ondade 515nm.

Calculo del porcentaje de inhibicion del 2,2 - difenil -1- picrylhidrazil
(DPPH")
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Se calculd mediante lasiguiente formula:

o Inhibicion DPPHe - Abs. ij:)! - Ab,v.lnzucim‘a < 100
hs. control

Donde:
Abs. control = esla absorbancia del DPPH*
Abs. muestra = esla absorbancia de la muestraluego de 30
minutos

Calculodel coeficientedeinhibicional 50% del 2,2 - difenil-1-picryl-
hidrazil (DPPH")

ElC,, eslacantidad de muestraque capturaradicales de DPPH* en
un 50%. Asiunmenorvalorde|C,  indica una mayor capacidad antfioxidante,
porque requiere menos cantidad de muestra para capturar un 50% de radica-
les DPPH*. EIIC, sereemplazardenlaecuacion que se obtendrd delacurva
de concentracion vs %inhibicién (Zavaleta, 2008).

Determinacion cualitativa de metabolitos secundarios

Lacomprobacién de los diferentes tipos de metabolitos secundarios se
realizd pormedio de pruebasde coloracionyreaccionesestandarizadas que
indicaron la presencia de compuestos quimicos especificos. Se hizo determi-
nacion de flavonoides, fenoles, antocianidinas, alcaloides, triterpenos/estero-
les, cumarinas, saponinas, cardioténicos.(Miranday Cuellar, 2001)

Determinacion cualitativa de vitamina “c” (acido ascorbico)

Lapresenciade vitamina “C" se determind utilizando elreactivo 2,6-di-
clorofenolindofenol, el cual se considerd positivola variacion del colorde azul
arosado.(Lencina, 2011)

Analisisestadisticodelosdatos

Para comparar la capacidad antioxidante de las cuatro variedades de
papa (cruda y cocida, conysin cdscara) se utilizd la prueba de inferencia
estadistica: andlisis de varianza (ANOVA) con un 95% de nivel de confianza
(p¢0.05).
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3. Resultados

Tamizaje Fitoquimico:

Tabla1l

Metabolitossecundarios de cuatro variedades de tubérculosde Solanum

fuberosum L. “papa” (cruda y cocida, con y sin cdscara)

Variedades de Solanum tuberosum L. “papa”

Metabolitos Ensayo Amarilla Huevo deindio Canchan serrana Aceituna
secundarios Cruda Cocida Cruda Cocida Cruda Cocida  Cruda  Cocida
c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c
Alcaloides  Dr@9en” . 4 L N . - 4 . e
dorff
Mayer + -+ -+ + + -+ + -+ -
Wagner + - + -+ + + -+ + - + -
Antociani-  Antociani- - o+ 4 P
dinas dina
Cardendli-
dos Kedde
CompuesTOSFeQ ++ o+ o+ - 4+ + ++ o+ o+ +++ + ++ +
fendlicos 3
Cumarina  Baljet - - - - - - - - - - - - -
Flavonoides Shinoda + o+ o+ -+ + + + o+ + o+ o+ -
Quinonas Borntra- - - - - - - - - . . -
ger
Saponina Espuma - - - - - - - - - - - - -
Taninos Gelatina + -+ -+ + + -+ + -+ -
Triterpenos  Liberman- o - - ~ ~ o
y esteroides Burchard
Leyenda: IDENTIFICACION: -Negativo — ++Moderada  +Baja +++ Alta

Fuente: elaboracidn propia.

Como se observa enla tabla 1, se evidencid la presencia de compuestos
fendlicosy antocianidinas sélo en las variedades canchan serrana (cruda'y
cocidaconcdscara) y aceituna (cruday cocida, cony sin céscara), flavonoides
entodaslas variedades de papa a excepcién de las papas cocidas sin cdscara;
asi como taninos y alcaloides en todas las variedades de papa (cruday cocida

con cdscaral).
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Determinacion de Vitamina C:

Enlatabla2,se observalapresenciade vitaminaC, enlascuatrova-
riedades de papa (cruda y cocida con cdscara), sin embargo, como también
se puede observar, nose halldla presencia de esta vitamina enlas papas
cocidas

Tabla2
Vitamina C de cuatro variedades de tubérculos de Solanum tuberosum
L. “papa” (cruday cocida, cony sin cdscaral)

Variedades de Solanum tuberosum L. “papa”
Vitamina Amarilla Huevodeindio Canchanserrana Aceituna
Fnsaye Cruda Cocida Cruda Cocida Cruda Cocida Cruda Cocida
VitaminC c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/c s/c c/cs/c

2,6 diclo-
rofenolin- ++ +  + T T T = i S S S S S
dofenol

Leyenda: IDENTIFICACION: -Negafivo  +Baja  ++Moderada
Fuente: elaboracién propia.

Determinacion de la capacidad antioxidante:

Lasfiguras1,2,3y4, muestranlosdiferentesporcentajesdeinhibicion
delas variedades de papa estudiadas, como amairilla, huevo de indio, can-
chanserranoy aceituna (cruday cocida, cony sin cdscara) frente al 2, 2-di-
fenil-1-picrilhidrazil (DPPH*), donde se denota que conforme se incrementa
la concentracién de los extractos de las diferentes variedades, el porcentaje
de inhibicion también aumenta, observdndose que en todas las variedades de
papa, son las papas crudas y con cascara, las que presentan mayores porcen-
tajes de inhibicién, 53.38% en papa amarilla, 55.8% en papa huevo de indio,
60.26% en papa canchanserranay 74.2% en papa aceitunag; a diferencia de
laspapascocidassincascaraque sonlas que presentanmenores porcentajes
como 40.7%, 42.36%, 42.83%y 46.3% paralas papas amarilla, huevo de indio,
canchan serrana y aceituna respectivamente, siendo estos resultados esta-
disticamente significativos (p<0.05).

Porotrolado, enlafigura 5 se observa, el coeficiente de inhibicion
(IC,,), de las 4 variedades estudiadas, sean estas crudas y cocidas, cony sin
cdscara), donde se observa que la papa aceituna cruda con cascara mostro el
menor coeficiente inhibicion con 1.7%, seguido de la papa canchan serrana
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con29.86%, lapapahuevodeindiocon43.01%ylapapaamarillacon48.7%,
lo que indicala mayor capacidad antioxidante de la variedad aceituna, siendo
estosresultados estadisticamente significativos (p¢0.05).

Figura 1: Porcentaje de inhibicién del radical DPPHe por el tubérculo de
Solanum tuberosum L. var. Amarilla (cruda y cocida, cony sin cdscaral).

% de inhibicion del radical DPPHe

60

50

40

30

20

10

©~ CRUDA SIN
- CASCARA
A-279 30.66
@=ff== CRUDA CON
CASCARA
A== COCIDA SIN
CASCARA
- @y COCIDA CON
CASCARA
7.5 15 30 60

Concentracion (mg/ml)

60

50

40

30

20

10

% de inhibicion del radical DPPH*

Figura 2: Porcentdje de inhibicion del radical DPPHe por el tubérculo de
Solanum tuberosum L. var. Huevo de indio (cruda y cocida, con vy sin cds-
cara).

7.5

15 30
Concentracion ( mg/ml)

60

&~ CRUDA SIN
CASCARA
@sfii== CRUDA CON
CASCARA
@ COCIDA SIN
CASCARA
@y COCIDA CON
CASCARA

TZHOECOEN ‘ 251



SOTO, M., RUESTA, J.y MEREGILDO, R. Capacidad antioxidante in vitro de cuatro variedades de tubérculos de solanum tuberosum .
“Papa” (cruday cocida, cony sin cdscara) frente al 2, 2-Difenil-1-Picrilhidrazil - Rev. Tzhoecoen VOL. 6 / N° 2, ISSN: 1997-3985/2014

7.5

70 1
. 60 - 60.26
I
o
8 < | 51.69
= 47.15
5 42.83
C 40 A
o} - CRUDA SIN
'g CASCARA
2 30 4 @=fli== CRUDA CON
2 CASCARA
€ 20 4 @i COCIDA SIN
o CASCARA
;\3 @mmistemm COCIDA CON
10 A CASCARA
0 . . )
7.5 15 30 60
Concentracion (mg/ml)
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Figura 4: Porcentaje de inhibicién del radical DPPHe por el tubérculo de
Solanum tuberosum L. var. Aceituna (cruda y cocida, con vy sin cdscara).
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IC 50 (%)
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Figura 5: |IC , delas 4 variedades de tubérculo Solanum tuberosum L.
"papa” (cruday cocida, conysincdscaral).

4, Discusion

Enlos Ultimos anos, las papas hanrecibido un substancialinterés como
valiosas fuentes de antioxidantes, esto debido a que estas contienen una gran
variedad de metabolitos secundarios que pueden disminuir el efecto del es-
trés oxidativo (Wegener & Jansen, 2013). Asi, al realizar el tamizaje fitoquimi-
coalascuatro variedades de papa estudiadas, se evidencid la presencia de
compuestosfendlicosy antocianidinasséloenlasvariedades Canchanserra-
na (cruday cocida con cdscara) y aceituna (cruday cocida, cony sin cdscaral),
flavonoides en todas las variedades de papa a excepcién de las papas cocidas
sincdscara, taninosy alcaloidesentodaslas variedadesde papa (cruday co-
cida concdscara), como se muestraenlatabla 1. Estosresultados coinciden
conlosde Lisinskay Leszcznski (1989), quienes afirman que los tubérculos
de papasonunabuenafuente de compuestos fendlicos tales como fenoles
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monohidricos, cumarinas, flavonoides, faninos y lignina. De la misma forma
Friedman (1997) y Al-Saikhan et al. (1995), hallaron enlos tubérculos de papa
dcidos fendlicos como el dcido clorogénico, principal compuesto fendlico en
papas amarillas a cremas, y antocianinas, principales compuestos fendlicos
en las papas rojas y purpura. Cabe senalar que las variedades canchan se-
rranay aceituna del presente estudio son papas de colorrojizo y purpura,
corroborando asi los hallazgos encontrados. Para Bianeth y Restrepo (2013),
los fenoles presentes en este milenario tubérculo, especialmente los que se
encuentran en la cascara, muestran una fuerte actividad antioxidante.

Por otro lado, se evidencid también la presencia de vitamina “C" en
las cuatro variedades de papa (cruda y cocida con cdscara), sin embargo no
se halld la presencia de estas en las papas cocidas, como se observa enla
Tabla 2, lo que coincide con Alvarez, Mahecha y Guzman (1983), quienes tam-
bién encontraron vitamina C en los tubérculos de papa, hallando una pérdida
significativa de esta vitamina por la coccion y el freido. Esto se debe, segun
Lencina, Gomez, Costa, Abalos, Frigolay Esteves (2012), ala degradacién tér-
mica de esta vitamina.

En el presente trabdijo, los porcentajes de inhibicidon de las cuatro vo-
riedades de papa estudiadas (amarilla, huevo de indio, canchan serrana y
aceituna) cruday cocida, conysin cdscara frente al 2, 2-difenil-1-picrilhi-
drazil (DPPH*) pueden ser observados enlas figuras N°1, 2, 3y 4, respecti-
vamente; donde se denota que conforme se incrementa la concentraciéon de
losextractos delas diferentes variedades, el porcentaje de inhibicion también
aumenta;resaltando que, entodaslas variedades estudiadas, las papas cru-
dasy con cdscara presentan mayor porcentaje de inhibiciéon alas concen-
fraciones evaluadas (7.5, 15, 30y 60 mg/mL). Sin embargo las papas cocidas
sin cdscara son las que presentan menores porcentajes de inhibicién. Estos
resultados son corroborados por Lianosy Troncoso (2009), en cuyo frabagjo de
investigacion, las papas crudas con cdscara también fueron las que reduje-
ron en mayor porcentaje ala solucién DPPH* enrelacion alas papas cocidas
y sin cdscara.

La variedad aceituna (cruda con cdscara) ala concentracion de 60 mg/
mL, presentd mayor porcentaje de inhibicién seguida de la variedad canchan
serrana, huevo de indio y amarilla. Siendo estos resultados estadisticamente
significativos (p<0.05). Del mismo modo, como muestra la figura 5, esta va-
riedad presentd menor |C5o' enespecial cuando estd cruday concdscara (IC o
=1.7%), lo que indica mayor capacidad antioxidante, en comparacion conlas
demds variedades como canchan serrana, huevo de indio y amarilla, obte-
niéndose resultados estadisticamente significativos (p«0.05).
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Numerosos trabajos de investigacion demuestran la capacidad antioxi-
dante de la papa, asi como larelacién entre la capacidad, el contenido de
fenolesy el colordeltubérculo, siendolas papas coloreadaslas que presenta-
rian mayor capacidad antioxidante (Sosulski et al., 1982; Mattila y Hellstrém,
2007;Lachmanetal.,2008),lo que coincide conelpresente trabajo, dondelas
papas aceituna, de color moraday canchan serrana, de color rojiza, son las
que presentan mayor capacidad antioxidante. Segun Condori et al (2008), esto
sedebe, aquelaspapascoloreadasazul, roja, morada, presentan pigmentos
llamados antocianinas con conocidas propiedades antfioxidantes.

De acuerdo con Rodriguez De Softilloet al. (1994), y Singhy Raijini (2004)
la cantidad de fenoles y la actividad frente alradical DPPH* de las papas, en
especial con cdscara, es atribuida la capacidad de donar hidrégeno y un elec-
fronaradicales hidroxilo, peroxiloy peroxinitrito, estabilizéiindolos y transfor-
mdndose en una molécula radicalaria relativamente estable. Otros autores
como Tancka et al. (1988), Pin-Der, (1998) y Pin-Der et al. (1999;) también de-
terminaron una correlacion directaentre la actividad antioxidante y el poder
reductor de ciertos extractos de plantas con el contenido de compuestos fe-
ndlicos. Por ofro lado, la capacidad antioxidante de los tulbérculos de papa
también estdrelacionadaconlapresenciadelavitamina“C" (Sandovaletal
2010).

Todoestoconduce,comoafirmanWegenery Jansen (2010), aque exis-
te una marcada relacién entre fenoles, vitamina C y la capacidad antioxidante
de las especies cultivadas v silvestres de solanum tuberosum, donde estos
elementos consumidos en la dieta pueden ser formidables agentes de protec-
cién contrael estrés oxidativo, teniendo efectos terapéuticos en el organismo
humano tales como antioxidantes, anficarcinogenicos, y cardioprotectores,
porlo que la concentracion de antioxidantes en los tubérculos de la papa pue-
den ser también considerada como un importante factor de calidady valor
agregado, para la promocién del consumo de papas coloreadas como fuente
de anfioxidantes.
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5. Conclusion

. Las variedades de papa (amarilla, huevo de indio, canchan serranay
aceituna Jcruda y cocida, cony sin cdscara, a diferentes concentracio-
nes (7.5;15;30; 60 mg/mil) lograroninhibirla formacién de radicales
libres, siendolavariedad aceitunacrudayconcdscaralaque presentd
mayor capacidad antioxidante a una concentracion de 60 mg/ml, con
un porcentaje de inhibicién de 74.72% y un coeficiente de inhibicién
al50% de 1.70%, constituyéndose como una buena fuente alimenticia
con potencial antioxidante.
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