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RESUMEN   
 
Se adecuó la técnica de determinación del factor antitríptico de Lin para su utilización en el tubérculo de la Ipomoea batatas (L.) Lam. 
Las modificaciones realizadas consistieron en la adecuación del método de extracción, inclusión de una reacción colorimétrica en luz 
visible y estandarización del tiempo y temperatura de cocción del tubérculo. Se emplearon ocho muestras de diferentes variedades del 
tubérculo crudo y cocido a 100oC durante 30 minutos.  
 
El por ciento de inhibición de la actividad de la tripsina (medias, desviaciones estándar y coeficientes de variaciones del boniato crudo y 
cocido) fue de 85.4 y 10.4; 12.16 y 33.9; 7.9 y 23.5 respectivamente. Se observó una variabilidad alta en el por ciento de inhibición del 
boniato hervido debido probablemente a la susceptibilidad de las diferentes variedades utilizadas a la temperatura de cocción.  
 
Se concluye que el tratamiento con calor incrementa el valor nutricional del tubérculo de la Ipomoea batatas (L.) Lam por la inactivación 
de los factores antitrípticos que posee.   
 
Palabras claves: factores antitripticos, factores antinutricionales, inhibidores de tripsina, boniato,  Ipomoea batatas (L.) Lam 
 
Titulo corto: Factor antitríptico en boniatos 
 
 
 
A NOTE ON THE DETERMINATION OF THE ANTITRYPTIC FACTOR OF RAW AND COOKED SWEET POTATOES (Ipomoea 
batatas (L.) Lam) 
 
 
SUMMARY 
 
 
Lin method for determination of an antitryptic factor was modified in order to analyze Ipomoea batatas (L) Lam tubercule samples. The 
modifications consisted of the adaptation of the extraction method; addition of colorimetric reaction using visible light and standardization 
of the cooking time and temperature of the tubercule. Eight samples of different varieties of the tubercule, raw and cooked during thirty 
minutes at 100oC were used.  
 
The percentages of inhibition of trypsin activity (means, standard deviations and coefficient of variation of raw and cooked sweet potato) 
were 85.4 and 10.4; 12.1 and 33.9; 7.9 and 23.5 respectively. A high variability of the percentage in enzymes inhibition was observed in 
bailed sweet potato probably due to the susceptibility of the different varieties used to the cooking temperature.  
 
It was concluded that heat treatment increases the nutritional value of the Ipomoea batatas (L) Lam tubercules because it inactivates 
their antitryptic factors. 
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INTRODUCCION 
 
En la actualidad existen grandes perspectivas de utilización del 
tubérculo del boniato  (Ipomoea batatas (L) Lam en la 
alimentación de cerdo, debido a su gran rendimiento y a su 
alto contenido en energía (ver por ejemplo, Domínguez 1992; 
Hoang Huong Giang 2003). Sin embargo, se han encontrado 
evidencias que indican que se obtiene una mejor utilización de  
 

 
los nutrientes cuando se cocina que si se usa crudo (Marrero 
1975). Esto puede deberse posiblemente al alto contenido de  
factores antitrípticos  (FAT) presente en el tubérculo de esta 
planta, lo que ocasiona una disminución en la actividad de la la 
tripsina pancreática del cerdo, trayendo como consecuencia 
una disminución apreciable de la digestibilidad de la proteína 
de la dieta (Hseu et al 1979). Los FAT pertenecen al grupo de 
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factores antinutricionales, generalmente son de naturaleza 
proteica (Kunitz 1974; Pilniova y Levitskii 1982; Vinnichenko y 
Filonik1987), y se caracterizan por formar complejos con la 
tripsina, en los cuales la actividad de esta última es bloqueada 
total o parcialmente (Kunitz 1974). A este respecto, aunque 
hay varios informes relativos al valor nutritivo de tubérculos de 
boniato dados a cerdos (Vargas 1986; Barbosa et al 1989; 
González 1994), poco se conoce sobre la infuencia de los FAT 
en los índices digestivos evaluados, aparte de resultados 
como los de Canope et al 1977). 
 
En el presente trabajo, se adecuó una técnica analítica de 
determinación de FAT para ser empleada en el tubérculo 
crudo y cocido de la Ipomoea batatas (L) Lam con el objetivo 
de cuantificar el contenido de FAT en esta fuente y evaluar el 
tratamiento escogido atendiendo a la destrucción de los 
inhibidores  de tripsina. 
 
 
MATERIALES Y METODOS 
 
Los boniatos (Ipomea batatas (L) Lam) fueron adquiridos en 
cuatro mercados de La Habana, y estos tubérculos 
correspondieron a los usualmente comercializados para el 
consumo humano. Se emplearon ocho muestras de diferentes 
variedades del tubérculo, a juzgar por el color de la piel de los 
boniatos, que fue desde rojo hasta amarilla. La pulpa siempre 
tuvo una apariencia cremosa, blanco-amarillenta. 
 
El esquema analítico de Weende fue aplicado a las ocho 
muestras, en la que se determinaron por duplicado distintos 
nutrientes, de acuerdo con procedimientos reconocidos (AOAC 
2000). Estos procedimientos analíticos se  llevaron a cabo en 
las muestras frescas, primero troceadas, después secadas en 
estufa a 60°C hasta peso constante, para finalmente ser 
molidas en un molino de laboratorio, con el objetivo de obtener 
una harina en la que se efectuaron las determinaciones 
analíticas. 
 
 

Tabla 1.  Composición química de 
                los tubérculos de boniato 
                (por ciento en base seca) 
 Valor 
Materia seca 33.3 ± 1.21 

Cenizas 5.2 ± 0.9 
Materia orgánica 94.8 ± 1.0 
Fibra cruda 4.8 ± 2.3 
Extracto etéreo 0.8 ± 0.4 
ELN 83.2 ± 3.3 
Nx6.25 6.0 ± 0.7 
1 Media y desviación estándar de  
  ocho muestras 

 
 
En otras muestras representativas de los boniatos, éstos se 
procesaron para la determinación del FAT en el producto, o 
bien crudo, o bien cocido en agua a 100oC durante 30 minutos. 
Para la determinación del FAT se utilizó la técnica de Lin et al 
(1988) con algunas modificaciones que se detallan a 
continuación. 
 
Se tomaron 8 g de boniato crudo, se maceraron y luego se 
homogenizaron en una batidora u homogeneizadora para 
obtener una pulpa bien mezclada. Este producto se centrifugó 
a 8 000 rpm durante 20 minutos. Luego el sobrenadante se 

filtró y se conservó a -4oC hasta su utilización. Para la 
extracción del FAT en el boniato hervido se homogenizó el 
boniato con sus aguas de cocción y se siguió el mismo 
procedimiento. 
 
Después de realizado el ensayo de FAT, posteriormente a la 
centrifugación del hidrolizado de proteínas, se tomó 1 mL del 
sobrenadante y se agregaron 2 mL de NaOH 0.5 N y  0.5 mL 
del reactivo de Folin Ciocalteau (Chechetkin et al 1984), 
agitado de inmediato. Pasados 5 minutos, se leyó la 
absorbancia de la mezcla a 750 nm con filtro rojo contra 
blanco de reactivos en un fotocolorímetro ad hoc. 
 
El FAT se expresó como por ciento de inhibición o como 
microgramos de tripsina inhibida por gramo de muestra, con 
respecto a un ensayo estándar o control. 
 
Ambas formas de expresión del factor antitríptico se 
contrastaron por la prueba t de Student (Steel et al 1997) en 
las ocho muestras estudiadas). Se utilizó un paquete 
estadístico (Minitab 2009) para el procesamiento de la 
información. 
 
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
En esta prueba se halló que la composición química de las 
muestras de boniato que se evaluaron fue similar a otra de 
boniatos adquiridos en mercados habaneros (Ly et al 1999), y 
no se aparta tampoco de la informada por Ly (2009) referente 
a distintas circunstancias. 
 
Las medias, desviaciones estándar y coeficientes de variación  
así como los valores individuales de las muestras examinadas, 
aparecen en la tabla 2. 
 
 

Tabla 2.  Factor antitríptico en tubérculos de 
              boniato  (Ipomoea batatas (L.) Lam 

  
Inhibición, % 

Tripsina inhibida, 
µg/g 

Item Crudo Cocido Crudo Cocido 
1 93.33 32.85 35.01 15.52 
2 86.98 28.57 32.62 13.49 
3 79.54 27.46 29.83 12.97 
4 90.99 44.09 34.12 20.83 
5 92.79 47.86 34.80 22.60 
6 94.49 25.84 35.44 12.21 
7 82.29 33.29 30.86 15.73 
8 63.51 23.51 23.81 11.10 
X 85.49 33.99 32.02 15.66 
DE ± 10.40 7.99 3.90 4.13 
CV, % 12.18 26.54 12.16 26.54 
Efecto de cocción altamente significativo (P<0.001) 

 
 
Se observó en todos los casos una disminución altamente 
significativa (P<0.001) del FAT, al tratar el tubérculo de boniato 
con calor, lo que nos permitió concluir que el tratamiento 
térmico incrementa el valor nutricional del tubérculo de la 
Ipomoea batatas (L) Lam por la inactivación de los factores 
antitrípticos que posee. 
 
Los factores antitrípticos del tubérculo de la Ipomoea batatas 
(L) Lam se inactivan aproximadamente en el 51.1%  como 
promedio, con el tratamiento escogido, es decir, cocción 
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durante 30 min a 100oC. En lineas generales, estos resultados 
concuerdan con los de Ly et al (1999), quienes hallaron que la 
digestibilidad in vitro (pepsina/pancreatina) de la materia 
orgánica fue de 56.0 y 64.3% en boniatos crudos o secados a 
60°C por 48 horas. Por otra parte, Domínguez et al (2009) han 
informado que en cerdos en crecimiento alimentados con 
dietas formuladas con 68.6% de boniato crudo o cocinado, la 
digestibilidad del N y la energía mejoraron desde 66.5 y 83.5% 
hasta 77.2 y 88.2% respectivamente. El uso de dietas con 50% 
de harina de boniato también determinó una caída muy alta en 
la digestibilidad rectal del N en cerdos de Vietnam (Hoang 
Huong Giang et al 2004), lo que probablemente estuvo 
causada por FAT activos en los boniatos que estos autores 
usaron para alimentar cerdos. 
 
Se observó una variabilidad alta en el factor antitríptico del 
boniato hervido, lo que puede deberse probablemente a la 
susceptibilidad de las diferentes variedades empleadas a la 
temperatura y tiempo de cocción. Estos resultados 
demostraron claramente que el factor antitríptico del boniato 
puede ser destruído o inactivado por la cocción. Sin embargo, 
debieran continuarse los estudios para aumentar la efectividad 
de esta inactivación, y hacerla más precisa, tal vez mediante la 
identificación de las distintas variedades de boniato que se 
cultiven en Cuba. 
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