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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
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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, su composicion quimica
le permite cumplir un fe] de
importancia para la nutricion humana,
animal y para la industria. Los compuestos
bioactivos que posee esta raiz tuberosa
poseenuna cercana relacidon con la
prevencion del envejecimiento celular.

COMPOSICION NUTRICIONAL

La relevancia nutricional del ROMPOPE
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%).

NOVEDADES DEL
ROMPOPE CON CAMOTE

El rompope es una bebida de bajo nivel
alcohodlico, hecha con huevos, leche y
vainilla, aunque actualmente la fusion
gastrondmica ha evolucionado en |la
mejora y variacion de sabores. Se le
han afadido frutas, semillas o raices
tuberosas como el camote amarillo
(variedad INIAP-Toquecita). Esta bebida
emulsionada es tradicional en la provincia
de Manabi forma parte de su identidad
cultural.

PROCESO PARA
ELABORACION DE
ROMPOPE CON CAMOTE

CAMOTE > RECEPCION Y
INIAP-TOQUECITA SELECCION
v
'SAO?LJ%%N HIPOCLOR\TO> LAVADO CASCARAS
DE SODIO 1% Y PELADO DE CAMOTE
v

3 LITROS A 100 °C.
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YEMAS DE HUEVO> MEZCLADO
BATIDAS EN FRIO
A FUEGO LENTO
30 MINUTOS > EVAPORADO >HUMEDAD
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ENVASADO
EN FRIO

\'4

REFRIGERADO

RECETA PARA
PREPARAR EN CASA

INGREDIENTES:

e 300 gr de camote INIAP-Toqguecita
2 litros de leche

200 gramos de leche en polvo

® 200 gramos de azucar

1 cucharadita de leche

1 pizca de canela en polvo o corteza

PREPARACION:

Lavar los camotes, pelar y trozar en pedazos
peguefos, colocarlos en una olla grande
adicionando tres litros de leche, llevar a fuego
medio-alto, hasta que los camotes esten
blandos, retirar del fuego para luego dejar enfriar
un poco, licuar y pasar por un cedazo para
separar las fibras.

A los dos litros de leche restante, agregar el
bicarbonato de sodio, la canela, la esencia de
vainilla y el azucar, llevar a fuego medio-alto, por
30 minutos (ebullicion), luego incorporar el
camote licuado, continuar hirviendo hasta
reducir el volumen, sacar y dejar enfriar.

Cuando la mezcla esté fria o a temperatura
ambiente, se le agregan las ocho yemas de
huevo, luego se mezcla bien y nuevamente se
coloca a fuego lento, dejar por unos 30 minutos
hasta que se obtenga una consistencia espesa.

Finalmente se retira del fuego y se deja enfriar,
luego agrege el licor al gusto, proceda a envasar
en botellas de vidrios y se almacene bajo
refrigeracion. Sirva la bebida fria en copas para
cocktail.



