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RESUMEN: Colocasia esculenta (L.) Schott, conocida
comunmente como taro o malanga se cultiva en los tropi-
cos humedos en varios paises de Africa, América y Asia
y su tubérculo es un alimento esencial para humanos y
animales. El objetivo de este estudio fue caracterizar fi-
sica y nutricionalmente la harina del tubérculo de malan-
ga cultivada en Actopan, Edo. De Veracruz, México. Se
llevaron a cabo analisis quimico proximal, aminoacidos,
fracciones de fibra, minerales, actividad de agua, color,
factores antinutricionales y contenido de fenoles tota-
les. Los resultados indican un contenido de humedad de
6,87 g/100 g, proteina cruda de 5,93 g/100 g, extracto
etéreo 1,25 g/100 g, fibra dietaria 12,08 g/100g, cenizas
3,47 g/100 g y extracto libre de nitrégeno 77,27 g/100g.
El contenido de fenoles totales fue de 113,57+14 expre-
sado como miligramos de equivalente de acido galico
(mg EAG/100g). La harina de malanga presentd un
alto contenido de K (1743 mg/100 g) y bajo en Na
(9,25 mg/100 g). Se concluye que a pesar de no ser una
fuente importante de proteina el perfil de aminoécidos
esenciales supera los valores de FAO, en relacion a la fibra
dietética total podria ser un ingrediente en formulaciones
alimenticias que ademas aportaria K, Ca 'y Mg. De acuer-
do a las fracciones de fibra la harina es una alternativa para
la elaboracion de alimentos balanceados. El contenido de
fenoles totales abre la posibilidad de que se complemente
con la identificacion de su actividad antioxidante.

Palabras clave: Malanga, composicion proximal, feno-
les totales, harina, fibra.

SUMMARY: Physical and nutritional characteriza-
tion of tuber meal of “Malanga” (Colocasia esculen-
ta L. Schott) of Actopan, Veracruz, Mexico. Coloca-
sia esculenta (L.) Schott, commonly known as taro,
malanga or yam, is grown in the humid tropics in seve-
ral countries in Africa, America and Asia and its tuber
is an essential food for humans and animals. The ob-
jective of this study was to characterize malanga meal
physicochemically and content of phenolic compounds
cultivated in Actopan, Edo. Veracruz, Mexico. The
proximal chemical analyzes, aminoacid, fiber fractions,
minerals, water activity, color, antinutritional factors
and total phenol content were carried out. The results
indicate a moisture content of 6.87g /100 g, crude pro-
tein of 5.93 g /100 g, ether extract 1.25g /100g, dietary
fiber 12.08 g /100 g, ash 3.47g/100g and nitrogen-free
extract 77.27g/100g The total polyphenol content in this
study was 113.57 &+ 14 expressed as milligrams of gallic
acid equivalent (mg EAG/100g). It concluded that des-
pite not being an important source of protein the profile
of essential amino acids exceeds the values of FAO, in
relation to total dietary fiber could be an ingredient that
in food formulations that also provide K, Ca and Mg.
According to fiber fractions, meal is an alternative for
the elaboration of balanced foods. The content of total
phenols opens the possibility that it complements with
the identification of its antioxidant activity.

Key words: Malanga, proximal composition, total phe-
nols, meal, fiber.

INTRODUCCION

La produccion agricola esta diversificandose

cada vez mas, debido a la busqueda de alterna-
tivas potenciales que involucren la produccion
de alimentos de alto valor nutricional y de bajos
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costos. Los tubérculos, raices y rizomas cum-
plen estos requisitos y entre ellos se encuentra
la malanga (Colocasia esculenta L. Schott) que
es un cultivo alternativo y exotico, conocido
también como taro o dashen, con gran potencial
para las zonas tropicales y los principales paises
productores son Nigeria (71%), Ghana (11%) y
Costa de Marfil (9%). La malanga es una planta
cultivada por sus cormos que se utilizan en la ali-
mentacion humana, animal y para diferentes usos
industriales, como lo menciona la Comision Ve-
racruzana de Comercializacion Agropecuaria (1).
En México, la malanga se cultiva en los estados
de Oaxaca, Veracruz y Puebla; en Oaxaca se cul-
tivan aproximadamente 300 hectareas para expor-
tacion a Estados Unidos y Canada, con un rendi-
miento promedio de 25 toneladas por hectarea (t/
ha), generando una derrama econdmica superior
a los 6 millones de pesos (2). En Latinoamérica
los Unicos paises que estan exportando malanga
actualmente son Costa Rica y Nicaragua, pero
no superan las 15 mil toneladas, quedando un
deéficit de 50% que era cubierto por Puerto Rico
y Republica Dominicana, pero su produccion no
es suficiente. Considerando los datos anteriores,
México puede colocarse como el principal pro-
veedor de malanga a Estados Unidos, dadas sus
ventajas competitivas, tales como la cercania con
el mercado y su buen desarrollo tecnoldgico (2).

La malanga es un tubérculo comestible que
pertenece a la familia de las Araceaes originaria
de Asia, Africa y Oceania. Su forma es ovoide-
redonda con pulpa almidonosa y céscara de color
marrén obscura (3). A partir de 2006 se comenzo
a sembrar malanga en el Estado de Veracruz en
el Municipio de Actopan, reportando una produc-
cion de 19,500 toneladas para 2016, duplicada
en solo 2 afios, y esto se ha visto favorecido por
el buen clima (25-30°C), tierras fértiles, altitud
(1500 msnm) y abasto de fuente natural de agua,
logrando un producto que cumple con los estanda-
res de la més alta calidad a nivel internacional (2).

CARACTERIZACION FISICA Y NUTRICIONAL DE HARINA DEL TUBERCULO

En cuanto a su composicion quimica Antonio-
Estrada et al. (4) reportan, para el cormo en base
htimeda (g/kg): humedad (719,1), proteina (3,8),
cenizas (6,3), grasa (6,8), fibra cruda (1,6) y car-
bohidratos (262,4). Por lo antes mencionado, los
cormos son la base de alimentacion de paises en
desarrollo elaborando productos a nivel casero
como harina, tortillas, pan, pastas, bebidas y ga-
lletas. También es un alimento para los animales,
siendo las hojas, tallos y cormos hervidos para
alimento de cerdos y la harina integral se utili-
za para alimento de ovinos. La malanga también
se ha utilizado a nivel industrial como un relleno
modificador para pléastico biodegradable y hay
evidencias que también se utiliza para la obten-
cion de etanol obteniendo un rendimiento de 142
litros por tonelada de cormo en peso humedo (4).
Sin embargo, el tubérculo malanga procedente
del Estado de Veracruz, México, ha sido poco
estudiado en cuanto a su composicion quimica
en comparacion con el cultivado en el Estado de
Oaxaca y otros paises, por lo que el presente estu-
dio se plante6 con el objetivo de evaluar fisica y
quimicamente tubérculos de malanga (Colocasia
esculenta L. Schott) procedente de Actopan, Esta-
do de Veracruz, México.

MATERIALES Y METODOS

Obtencion y preparacion de los tubérculos
de malanga

Las muestras de tubérculos de malanga pro-
vinieron del Municipio de Actopan, Veracruz,
Meéxico con una altura promedio de 135 msnm,
clima calido subhumedo con lluvias en verano,
humedad media de 93% y temperatura que oscila
entre 20-26°C (6). A los 11 meses de siembra los
tubérculos se extraen de la tierra, se seleccionan
y clasifican de acuerdo a su tamafio y se llevan a
una procesadora para su lavado, secado y empa-
cado. De esta cosecha se seleccionaron 20 piezas
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aleatoriamente y de éstas se tomaron 4 tubérculos
y se transportaron al Departamento de Nutricion
Animal Dr. Fernando Pérez-Gil Romo del Insti-
tuto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion
Salvador Zubiran, Ciudad de México

Medicion de las caracteristicas fisicas de los
tubérculos de malanga

Los 4 tubérculos, por separado, se lavaron para
eliminar tierra y material ajeno al estudio, se mi-
dio6 longitud (cm), didmetro centro y punta (cm) y
peso (cascara + pulpa) (kg), posteriormente se pe-
laron manualmente y se pesé la pulpa (kg). Esta
se reband en una rebanadora automatica para car-
nes frias en porciones aproximadas de 1-2 mm de
ancho, se colocaron en charolas y se procedid a
secarlas en un secador de charolas de tiro forza-
do a 50°C/24 horas hasta un contenido menor de
humedad de 15%. Posteriormente estas hojuelas
se molieron en un molino de cuchillas Thomas
Wiley, Mod. 4 con malla de 1 mm, estas harinas
se pesaron (kg) y se guardaron en bolsas de po-
lietileno de alta densidad con cierre hermético a
temperatura de 4°C hasta su andlisis quimico.

Analisis quimicos a las harinas de pulpa de
malanga (HPM)

Se llevaron a cabo de acuerdo a los métodos
estandarizados descritos en AOAC (5): Humedad
(método 934,01), proteina cruda por Kjeldahl (N
x 6,25) (método 976,05), extracto etéreo (método
2003,06), cenizas (método 942,05), fibra dieté-
tica (método 985,29), medicion de pH (método
943,02) con potenciometro HANNA Instruments,
Modelo 211, previamente calibrado con solucio-
nes buffer de pH 4 y 7, acidez titulable (método
942,15), por titulacion con solucion de NaOH
0.IN hasta pH de 8,10 = 0,2 y expresada como
porcentaje de acido oxalico/100 mL de muestra,
actividad de agua (aw) (método 931,04) utilizan-
do un higrometro de punto de rocio marca Aqua-
Lab Decagén, 3TE, perfil de aminodcidos por los
métodos de cromatografia de intercambio i6nico
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y espectrofotométrico Ultravioleta (Departamen-
to de Ciencia y Tecnoldgia de los Alimentos, Ins-
tituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion
Salvador Zubiran, Métodos internos acreditados,
2011) y minerales por espectrofotometria de ab-
sorcion atomica Na, K, Ca, Mg, Cu, Fe y Zn (6).

El color se midi6 en un Colorimetro Hunter-
Lab, mod. LabScan XE, los valores de color fue-
ron L* (luminosidad) con valores de 100 (blan-
co) a 0 (negro), los parametros a* y b* indican la
cromaticidad y se miden en valores positivos y
negativos. La escala de a* va del rojo (+) al verde
(-) y la escala de b* va de amarillo (+) al azul (-).

Factores Antinutricionales a las harinas de
pulpa de malanga (HPM)

Inhibidor de tripsina y actividad ureésica (7),
taninos (método 9,110) y glucosidos cianogéni-
cos (método 936,11) (5), saponinas método cuali-
tativo (8), alcaloides método cualitativo (9).

Fenoles totales extraibles de las harinas de
pulpa de malanga (HPM)

Se cuantificaron por espectrofotometria, a una
longitud de onda de 740 nm, por la prueba colori-
métrica de Folin-Ciocalteus usando acido galico
como estandar (10).

Analisis estadistico

Se utilizé estadistica descriptiva para las varia-
bles estudiadas y los datos son expresados como
media y desviacion estandar.

RESULTADOS

Todos los datos reportados corresponden al
promedio de tres repeticiones de cada muestra.

Los resultados de la inspeccion fisica se in-
cluyen en la Tabla 1, observandose en general las
mismas caracteristicas fisicas en los 4 tubérculos
a excepcion del tubérculo No. 2 que fue un poco
mas grande que los otros tres.
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TABLA 1. Caracteristicas fisicas de los tubérculos de malanga
(Colocasia esculenta L. Schott)

Caracteristicas fisicas Tubérculo Media y DS
1 2 3 4

Longitud (cm) 37 39 35 37 37+ 1,6
Diametro centro (cm) 39 41,5 30,5 35 37,7+4,2
Diametro punta (cm) 18 18,5 12,5 17,3 16,5+2,7
Peso fresco tubérculo (kg) 2,55 3,60 257 290 2,24+1,04
Peso fresco pulpa (kg) 230 3,04 2,12 2,48 2,48+0,39
Humedad pulpa* (%) 66,45 70,78 66,42 67,88 67,88+2,04
Peso seco pulpa* (kg) 0,94 092 0,77 086 0,87+0,07

*Resultados promedio + desviacion estandar de tres réplicas de cada tubérculo.

En la Tabla 2 la composicion quimica y de mi- El perfil de aminoacidos analizados se puede
nerales se destaca el extracto libre de nitrégeno, apreciar que en general los valores fueron altos,
fibra dietética, K, Mg y Ca, sin embargo es baja incluyendo los azufrados metioninatcisteina y
en proteina y extracto etéreo. aromaticos fenil-alanina+tirosina (Tabla 3).

TABLA 2. Composicion quimica y contenido de minerales en harina de
tubérculos de malanga (Colocasia esculenta L. Schott).

Componente Tubérculo Media y DS
1 2 3 4
(mg/100g)
Humedad 6,66 7,22 6,79 6,79 6,87 0,24
Proteina cruda (N x 6.25) 5,54 5,01 6,4 5,12 5,52 +0,63
Extracto etéreo 1,04 1,09 1,26 1,23 1,16 £ 0,11
Cenizas 2,93 3,08 3,83 3,09 3,23 +0,41
ELN! 71,79 73,55 70,02 72,57 71,98 £1,5
Fibra dietetica total 12,04 10,05 11,70 11,20 11,25+ 0,87
(mg/100g)
Cobre >9 >9 >9 >9 >9
Zinc 11,68 7,00 6,47 4,22 7,34 +£2,71
Hierro 17,46 17,75 14,74 12,61 15,64 £2,11
Calcio 69,42 88,77 69,81 85,59 78,4 + 8,86
Sodio 8,28 7,00 9,61 12,10 9,25+ 1,89
Potasio 1629,19 1951,55 1782,18 1609,74 1743,17 +137,6
Magnesio 93,43 97,33 92,03 78,12 90,23 + 7,26

Los resultados se reportan en base a la humedad de la harina. Los valores representan el promedio
de 3 determinaciones + desviacion estandar. ! Extracto Libre de Nitrogeno calculado por diferencia.
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TABLA 3. Aminoacidos presentes en harina de tubérculos de malanga
(Colocasia esculenta L. Schott).

Tubérculo 1 2 3 4 Media y DS

Perfil de aminoacidos (g/100 de proteina) FAO/OMS/UNU

(1995) (16)

Esenciales
Triptofano 0,65 1,03 0,57 0,89 0,78 £0,21 0,5
Valina 3,69 4,53 3,63 4,49 4,08 +0,49 1,3
Isoleucina 2,48 3,04 2,44 3,08 2,76 £ 0,34 1,3
Treonina 3,24 4,19 2,98 3,64 3,51+£0,52 0,9
Fenilalanina+tirosina 8,36 10,38 7,76 9,13 8,90+ 1,13 1,9
Leucina 6,49 8,35 6,12 7,49 7,11 1,00 1,9
Lisina 4,43 5,62 4,22 5,07 4,83+ 0,63 1,6
Metionina+Cisteina 4,5 59 3,87 4,59 4,71 £0,82 1,7
No esenciales
Histidina 1,53 1,70 2,05 3,17 2,11+0,73 1,9
Acido aspartico 14,25 19,68 12,44 13,40 14,94 + 3,24 -
Serina 5,04 6,86 4,66 5,14 5,42+0,97 ---
Acido glutamico 9,01 11,45 8,30 9,76 9,63 £1,35 -
Prolina 4,03 5,11 3,63 4,45 4,30+ 0,63 -
Glicina 4,39 5,57 3,99 5,01 4,74 £ 0,69 -
Alanina 4,69 6,04 4,17 5,25 5,03+ 0,80 -
Arginina 521 6,75 5,03 5,85 5,71 £0,77 ---

En la Tabla 4, en las fracciones de fibra se
subrayan las paredes celulares y hemicelulo-
sa. Asi mismo en cuanto a los factores antinu-
tricios se observa la presencia de inhibidor de
tripsina, tatinos y fenoles totales y no se detec-
taron saponinas, alcaloides ni glucosidos cia-

nogénicos. El pH estuvo en el rango entre 4ci-
do y casi neutro, la acidez titulable fue de 0,47
g de acido oxalico/100g, aw (0,26) y para los
valores de color fue mayor para la luminosidad
(L*) que para los colores de a* y b* lo que
indica que la harina fue mas blanca que rosa.
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TABLA 4. Fracciones de fibra, factores antifisioldgicos, polifenoles totales, pH, acidez
titulable, Aw y color en harina de tubérculos de malanga (Colocasia esculenta L. Schott).

Tubérculo 1 2 3 4 Media y DS
g/100g
Paredes celulares (FND)! 33,86 32,29 38,76 38,52 35,85+3,27
Contenido celular (FAD)? 2,25 1,88 1,91 2,19 2,05+0,18
Hemicelulosa 31,19 30,41 36,85 36,33 33,69 + 3,36
Lignina 3,87 3,83 3,76 3,66 3,78 £0,09
Celulosa 1,76 1,30 1,35 1,70 1,52+0,23
Inhibidor de tripsina (UIT/g)? 226298 20224 199141 1424,58 1925,3 +£355,22
Taninos (mg/100g) 180.,9 212,5 200,6 216,5 202,6 £ 15,98
Actividad ureasica’ 0,01 0,01 0,01 0,02 0,012 + 0,005
Fenoles totales® 119,15 99,01 130,83 105,28 113,57 £ 14,26
pH 5,80 5,87 6,05 5,91 591+0,11
Acidez titulable® 0,50 0,45 0,46 0,46 0,47 £ 0,02
Actividad de agua (aw) 0,26 0,27 0,25 0,25 0,26 + 0,01
L* 86,53 89,25 88,72 88,70 88,30 + 1,21
Color a* 2,65 1,75 1,75 1,72 1,92+0,5
b* 7,46 5,05 5,86 5,33 5,93 £1,08

Los resultados se reportan en base a la humedad de la harina.

Los valores representan el promedio de 3 determinaciones + desviacion estandar.

'Fibra Neutro Detergente. 2Fibra Acido Detergente. *Unidades Inhibidas de Tripsina.‘Incremento de pH.
5mg Equivalente de acido galico/100g de harina. °g de 4cido oxalico/100g de harina.

DISCUSION

Las caracteristicas fisicas del tubérculo fueron
mayores que lo reportado por Ferreira et al (11)
para tubérculos procedentes de la region del Bajo
Calima (Valle del Cauca), Colombia, cosechados
en una edad entre 6 y 9 meses: longitud, diametro
centro y peso fresco (30,77 cm; 18,46 cmy 1,8 kg
respectivamente) diferencias que pueden deberse
a la edad y lugar de cosecha de los tubérculos.

En cuanto al analisis quimico proximal, desta-
ca el alto contenido de carbohidratos constituidos
principalmente por almidon (65-78%), lo cual
puede ser una alternativa como fuente de energia
en la elaboracion de alimentos para nifios y perso-
nas adultas asi como en alimentos para animales

(12). Humedad, proteina cruda, extracto etéreo y
cenizas estan dentro de lo reportado por otros au-
tores oscilando entre 6,9-10,4%, 1,2-8,5%; 0,11-
0,88% y 1,2-4,2% respectivamente. El contenido
de extracto etéreo es muy bajo en tubérculos y au-
tores refieren que es la grasa de la membrana ce-
lular que puede estar entre 0,11 y 0,88% (13, 14).
La fibra dietaria cuenta con varias propiedades
funcionales como facilitar funciones alimenticias,
procesos de reabsorcion de compuestos no desea-
bles como el colesterol, reducir tiempo de transi-
to intestinal, aumenta la estabilidad de alimentos
modificando su estructura, densidad y textura, asi
como la formacién de gel en los alimentos y la
capacidad de espesamiento en €stos (12, 15).
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La harina de pulpa de malanga (HPM) es bue-
na fuente de K, Mg, Ca y Fe y fueron datos ma-
yores a lo reportado por Caicedo (12) (40,8, 79,6,
24,7 y 2,33 mg/100g) respectivamente, siendo
elementos fundamentales para la regulacion car-
diaca, presion arterial y funcion de los musculos.

El contenido de aminoacidos en HPM
fue alto, principalmente en los azufra-
dos metionina-+cisteina y aromaticos

fenilalanina+tirosina, con respecto al patrén de
referencia FAO, OMS y ONU (16) para lactantes
(2,8 y 5,2), pre-escolar (2,6 y 4,6), escolar-ado-
lescente (2,4 y 4,1) y adulto (2,2 y 3,8) mg/100g
de proteina respectivamente.

La fibra detergente neutro y fibra detergente
acido estan formadas por lignina, celulosa y he-
micelulosa que indican caracteristicas propias de
la planta asociadas con edad o madurez de ésta
(tallo, raiz, tubérculo, etc.). Su importancia en la
nutricion animal radica en poderse incluir como
insumo en la elaboracion de alimentos balancea-
dos.

Para cuantificar la fibra dietetica, se emplea
un procedimiento enzimatico que asemeja la di-
gestion en el humano. Se ha reportado para papa
cocida 1,99 g/100g de fibra dietética total con una
humedad del 77%, que corresponderia en base
seca a 8,65 g/100g, valor inferior al reportado en
malanga. La ingestion de alimentos con una con-
centracion elevada de fibra incrementa sus efec-
tos benéficos con la presencia de fenoles u otros
antioxidantes, por lo que se recomienda el consu-
mo de alimentos ricos en fibra (17).

El pH en HPM reportd un rango entre acido y
casi neutro que concuerda con lo reportado por
Rodriguez-Miranda et al (14) que menciona un
pH cercano a neutro (6,78) que puede indicar
bajo contenido de acidos organicos y alta concen-
tracion de almidones, sin embargo el pH de este
estudio limitaria su uso de sustitucion de otras
harinas para la preparacion de productos para
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horneado. La acidez titulable se encontr6 cerca-
na a valores reportados por Mbfoung et al. (18)
en 6 variedades de malanga (0,6-1,0 g de 4cido
oxalico/100g) para HPM de Camerun. Los oxa-
latos son factores limitantes en la utilizacion de
tubérculos y hojas de malanga responsables del
sabor acido e irritante cuando se consumen cru-
dos o mal procesados. El acido oxalico es toxi-
co para el ser humano y puede reducir el valor
nutricional de un alimento mediante la unién con
el Ca, Mg y Fe formando sales con estos mine-
rales reduciendo su absorcion a nivel intestinal y
también produciendo lesiones renales (formacion
de calculos); sin embargo los valores reportados
en este estudio son menores a los encontrados en
otras fuentes vegetales como cacao o espinacas
(4.5y 3.2 g/100 de &cido oxalico) respectivamen-
te, pero la coccion del alimento puede destruir
parcialmente el acido oxalico (15). Por otro lado,
la actividad acuosa (aw) de este estudio fue ade-
cuada ya que se relaciona con un buen proceso de
secado, siendo un parametro importante para la
conservacion de cualquier producto seco. La aw
ayuda a predecir la estabilidad y vida util de los
alimentos, también a establecer cualidades nutri-
cionales, textura, cualidades microbianas, sabor,
apariencia, aroma, estabilidad quimica asi mismo
el biodeterioro, putrefacciéon, moho, crecimiento
de bacterias, reacciones quimicas y otros puntos
relacionados con la inocuidad y calidad de las ha-
rinas (3). Herndndez et al. (19) menciona algunos
intervalos de Aw y tipo de reaccion deteriorativa:
crecimiento de microorganismos, bacterias, leva-
duras y mohos (1-0,91); reacciones enzimaticas
(0,80-0,65); 0,65-0,3 obscurecimiento no enzi-
matico (0,65-0,3) y autooxidacion y cambios fi-
sicos (0,3- 0,0).

Los parametros de color para luminosidad (L*)
fue mayor (81,20) y menor para a* y b* (3,30 y
10,6) respectivamente de acuerdo a lo reportado
por Rodriguez-Miranda et al (14). Jamin y Flores
(20) plantearon la hipotesis de que la variacion
del valor b* entre harinas de malanga de diferen-



182

tes procedencias puede atribuirse a la cantidad
de carbohidratos y proteinas, reportando en ge-
neral que la harina de malanga es blanca, rosada
y amarilla. Estas diferencias en las caracteris-
ticas de color pueden deberse a contrastes en
los pigmentos presentes en éstas, que a su vez
dependeran del origen botanico de la planta y
también de la composicion de estas harinas. Al
ser blanca su participacion en la elaboracion
de alimentos tendré la posibilidad de incluirla
con otras materias primas sin que llegue a in-
fluir el color del producto final.

Dentro de los factores antinutricionales que
estan presentes en tubérculos se encuentran
glucdsidos cianogénicos, saponinas, fitatos,
inhibidores de proteasas entre otros. La HPM
analizada dio valores superiores a las unidades
inhibidoras de tripsina con relacion a lo repor-
tado por McEwan (21), 1195 UIT/g, asi como
para los taninos comparado con lo reportado
por Caicedo (12) (0,14 mg/100g). El contenido
del primer factor puede eliminarse a través de
la aplicacion de un tratamiento térmico, mien-
tras que con los taninos hay una dualidad en
cuanto a su efecto antinutricional y como anti-
oxidante; en el primer caso llega a reaccionar
con algunas proteinas provocando que estas no
puedan absorberse, contrastando con su accion
antioxidante. No se detectaron saponinas, glu-
cosidos cianogénicos, alcaloides y la actividad
ureasica fue baja, indicando que se aplico una

buena temperatura de secado para la obtencion
de HPM.

El contenido de fenoles totales fue alto en
comparacién con lo reportado por Eleazu et al
(22) (187mg/EqAG/100g) en harina de malan-
ga, asi como en otros tubérculos ricos en estos
compuestos como papa (33,6mg/100g), zana-
horia (8,4mg/100g), mashua 0,92mg/g) y me-
llocos (0,41mg/g) (23).

Finalmente el tubérculo malanga proceden-
te de Actopan, Estado de Veracruz, México, y
haciendo referencia de resultados por otros au-
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tores, la diferencia de resultados presentados
se puede deber a una gran variedad de factores
que deben tomarse en cuenta: genotipos, lo-
calizacion, intensidad de luz, precipitaciones
pluviales, temporada de cosecha (madurez),
temperatura y tipos de andlisis realizados.

CONCLUSIONES

Los valores reportados de harina de malan-
ga (Colocasia esculenta L. Schoot) cultivada en
Actopan, Estado de Veracruz, México, radica
principalmente en su contenido de carbohidra-
tos por lo que se le puede considerar un alimen-
to energético, ademas de ser también una buena
fuente de aminoacidos esenciales, fibra, minera-
les y fenoles. Por lo tanto, la malanga es de facil y
rapido crecimiento en climas tropicales y subtro-
picales y tomando en cuenta todos sus atributos la
hacen ser una fuerte alternativa en la produccion
de almidones, bebidas fermentadas, elaboracion
de frituras y productos horneados con aceptable
valor nutricional, asi como en la nutricion animal,
como fuente de energia, para la elaboracion de
alimentos balanceados.
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