INIAP y KOPIA CONTACTO:

Direccion: Km. 12 via Santa Ana,
Cantoén Portoviejo, Provincia de Manabi

Telf: + (593 5) 2420 317
www.iniap.gob.ec

Direccion: Panamericana Sur Km 1 Sector
Cutuglagua, Cantén Mejia Pichincha, Ecuador

Teléfono: + (593 5) 3076 648

Email: kopiaecuador@outlook.com
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SHAMUKNAN Salsa picante
https://www.tuamigoagricultor.com/
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SOBRE EL CAMOTE "TOQUECITA"

El camote (lpomoea batatas L.) de Ia
variedad INIAP-Toquecita es de pulpa
anaranjada, considerado un alimento
funcional por sus bondades nutricionales.
Su produccidon y consumo son cada vez
mayores, ya gque su composicion guimica
le permite cumplir un fe] de
importancia para la nutricion humana,
animal y para la industria. Los compuestos
bioactivos que posee esta raiz tuberosa
tienen una cercana relacion con la
prevencion del envejecimiento celular.

COMPOSICION NUTRICIONAL

La relevancia nutricional de la SALSA
PICANTE CON CAMOTE, alimento
procesado, se fundamenta en los valores
obtenidos de su analisis bromatoldgico; es
decir, por cada 100 gramos de camote
cocido se tiene: proteina (5,25%), grasa
(1,67%), fibra (7,04%) y carbohidratos
(80,5%).

LAS SALSAS PICANTES

Las salsas picantes son sustancias ricas en
especias, empleadas muy frecuentemente
en gastronomia ecuatoriana como
acompanante de comidas, alguna veces
mezcladas con frutas de temporada y con
tipos de aji (Capsicum ssp).

La capsaicina (compuesto activo del aji)
provoca picor, esta y otras especias
anadidas activan la sensacion de acidez,
calor y gusto a las comidas.

PROCESO PARA
ELABORACION DE SALSA
PICANTE CON CAMOTE
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RECETA PARA
PREPARAR EN CASA

INGREDIENTES:

300 gramos de camotes INIAP-Toquecita
1 cebolla colorada picada

1 pimiento dulce picado

2 chiles o ajies picados

2 ramitas de cilantro picadas

2 dientes de ajo picados

Jugo de 1limdn

1 cucharada de azucar

2 cucharadas de vinagre

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION:

Retire la piel de los camotes y cocine a fuego
alto hasta que estén blandos.

Mezcle la cebolla, pimiento, ajies, cilantro,
ajos con el jugo de limdn, azucar y vinagre.
Colocar la mezcla en una sartén con aceite
caliente y sazonar el refrito al gusto con sal y
pimienta.

Licue los camotes y el refrito juntos hasta
formar una sustancia espesa (puré), puede
agregar agua hervida de ser necesario.

Colocar la salsa picante en recipiente de
vidrio previamente desinfectado, dejar enfri-
ar y luego tapar. Para una mejor conser-
vacion refrigere hasta el momento de
utilizarlo.

COMO SERVIR

Esta salsa picante con camote, se puede servir
como acompafante para degustar con chips de
preferencia o algun plato fuerte. El nivel de
picante se debe ajustar al gusto, también puede
agregar en su preparacion alguna fruta como:
pifa, mango o maracuya.



