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RESUMEN  



En el Nordeste argentino (NEA), se dispone de una amplia y poco explotada producción de 

materias primas ricas en fibra dietaria (FD), como es el caso de las batatas (Ipomoea batatas, 

L.).  

La FD es un componente importante, tanto por los efectos benéficos en la salud, como por 

las aplicaciones en la industria alimentaria. El proceso de obtención consiste en la remoción 

de ésta de la matriz en la que se encuentra y la optimización de las condiciones de extracción 

es un factor muy importante debido a que afecta a las propiedades funcionales y tecnológicas.  

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de los parámetros: temperatura de solvente 

(T), tiempo de contacto (t), ratio solvente/matriz (S/M), y matriz (M) (cáscara, pulpa y mix 

cáscara + pulpa), en el rendimiento de extracción de FD mediante un método térmico 

utilizando etanol 96% como solvente. Las batatas con cáscara se lavaron, secaron, pelaron, y 

cortaron en láminas finas para facilitar el contacto con el solvente. Se realizó un diseño 

experimental (software Design-Expert) que permitió realizar 29 extracciones en las 

siguientes condiciones: T = 30, 45 y 60 °C; t = 10, 35 y 60 min; y S/M = 1/1, 3/1 y 5/1. Según 

los resultados obtenidos, se observó que el mayor rendimiento (29,96%) se registró para las 

cáscaras tratadas a 60 °C/35 min/ratio 3/1. Mientras que para pulpa y mix de cáscara + pulpa 

los mismos fueron de 28,9% y 26,27%, en las siguientes condiciones: 45 °C/60 min/ratio 1/1; 

y 30 °C/35 min/ratio 3/1, respectivamente. Consecuentemente, estos resultados demuestran 

la factibilidad de obtener FD a partir de partes no comestibles de la batata mediante un 

tratamiento térmico con solvente, constituyéndose una posibilidad para el aprovechamiento 

de la producción frutihortícola de la región del NEA, generando alimentos y/o ingredientes 

de mayor valor agregado. 
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