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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SOBRE EL CAMOTE "TOQUECITA"

El camote (Ipomoea batatas L.) de la
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 wuna cercana relacion con la
prevencion del envejecimiento celular.

COMPOSICION NUTRICIONALS

La relevancia nutricional de “MANJAR
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 SOBRE ESTE SNACK

El manjar de camote es un producto
obtenido a partir de la coccion de leche
adicionada con azucares 'y oftros
ingredientes, por efecto de la temperatura
pierde humedad, gracias a la
concentracion de sabores adquiere su
color caracteristico. La preparacion de
este postre forma parte de la cultura gas-
tronomia montubia.

PROCESO PARA
ELABORACION DE
MANJAR DE CAMOTE
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CAMOTE
INIAP-TOQUECITA

AGUA
SOLUCION HIPOCLORITO
DE SODIO 1%

120 GRADOS ° C.

30 MINUTOS

LECHE ENTERA,

AZUCAR, VAINILLA,
BICARBONATO DE SODIO,
CANELA MOLIDA,
ESPECIAS

120 GRADOS ° C.
30 A 40 MINUTOS
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ALMACENADO

RECETA PARA
PREPARAR EN CASA

INGREDIENTES:

e 300 gr de camotes INIAP-Toquecita

e 2 litros de leche entera

e 2 tazas de azucar

® 1cucharadita de vainilla

* 1/4 cucharadita de bicarbonato de sodio
* 1/4 cucharadita de canela molida

e Clavo de olor, pimienta dulce,
anis estrellado (opcional)

PREPARACION:

Lavar y trozar los camotes en pedazos
pequenos, colocarlos en una olla, cubrir con
agua, llevar al fuego y dejar hervir hasta que
estén suaves y blandos, retirar del fuego,
escurrir, dejar enfriar y aplastar hasta lograr
obtener un puré.

En otra olla, hervir la leche junto con las
especies aromaticas, solo el tiempo necesa-
rio para que tome el sabor, luego sacarlas y
descartar. Afadir a la leche el azucar y el
puré de camote.

Revolver constantemente, adicionar Ia
canela y continuar revolviendo hasta que la
mezcla tenga una consistencia espesa y al
mover se pueda observar el fondo de la olla,
luego retirar del fuego, dejar enfriar, envasar
en recipientes y almacenar en refrigeracion.

COMO SERVIR

En frio, acompanado de galletas, pan o al
gusto de los comensales.



