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 (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, pues composicion guimica
le permite cumplir con un rol
importante para la nutricion humana,
animal e industrial. Los compuestos
bioactivos que posee esta raiz tuberosa
tienen una cercana relacion con la
prevencion del envejecimiento celular.

COMPOSICION NUTRICIONALS

La relevancia nutricional del HELADO DE
CAMOTE, alimento procesado, se
fundamenta en los valores obtenidos del
analisis bromatoldgico. Por cada 100

gramos de camote cocido se tiene:

proteina (5,25%), grasa (1,67%), fibra

(7,04%) y carbohidratos (80,5%).

NOVEDADES DEL
HELADO DE CAMOTE

El helado es un producto creado por
primera vez hace 4 mil anos en China, sus
ingredientes principales son: pulpa de
fruta, leche, yogurth y/o agua. Su proceso
de elaboracion es principalmente
batido con enfriamiento simultaneo con el
fin de incorporar aire a la mezcla haciendo
que el producto final presente plasticidad
y buena textura al paladar. Las paletas de
helado artesanales son una excelente
opcidn para generar ingresos en zonas
economicamente inestables.

PROCESO PARA
HELADO DE CAMOTE
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ALMACENADO

CASCARAS
DE CAMOTE

RECETA PARA
PREPARAR EN CASA

INGREDIENTES:

300 gramos de camote INIAP-Toquecita
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:
([ ]

Retire la piel de los camotes y cocine hasta
gue estén blandos, luego retire el agua y deje
enfriar.

En otra olla coloque la leche entera, azucar,
leche en polvo, canela en polvo, mezcle bien
y deje que alcance un hervor a fuego lento.

Proceda a licuar el camote con la leche
previamente sazonada al gusto.

Colar la mezcla en caso de que existan fibras
(propias del camote) y dele un ultimo hervor
con un pizca de maicena, batiéndola con una
cuchara durante un par de minutos.

Deje enfriar, envase y refrigere.

COMO SERVIR

Este helado tipo paleta destaca por la cantidad

de carbohidratos complejos (fibra,

almidon)

presentes, la pulpa de camote hervida aporta
una buena textura y sabor. Asi como tambien las
sustancias grasas presentes en la leche (liquida y
en polvo) generan una interesante combinacion,
a la que se le puede adicionar variedad de
sabores.



