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iv
RESUMEN

En el presente trabajo se evaluaron y caracterizaron 8 accesiones
de batatas Ipomoea batatas L. los que fueron facilitados por el
Programa de Recursos Genéticos Nicaragliense de la Universidad
Nacional Agraria, Este ensayo se establecio en la Cooperativa Vicente
Rodriguez, ubicada en el Empalme de Las Flores de Masaya, IV region,
distante a 33 kilémetros de Managua. Fue establecido en un disefio de
Bloques Completos al Azar, con 3 repeticiones entre junio de 1994 a
febrero de 1995. Los objetivos planteados fueron: estudio de las
propiedades culinarias de 8 accesiones de camote, en la dieta
alimenticia del sector campesino de Masaya; caracterizar y evaluar
preliminarmente 8 accesiones de camote [pomoea batatas L. bajo las
condiciones agroclimaticas de Quebrada Honda, Masaya. Los
caracteres del follaje: diametro, longitud de entrenudo del talio, forma y
longitud de las hojas son muy similares. Mediante la caracterizacion
morfoldgica para la identificacién de duplicados, se llego a la conclusion
que ninguna de las 8 accesiones estan duplicadas. La cobertura del
suelo fue tomada a los 130 dias después de la siembra, cuando el
cultivo cubrié con el follaje los espacios entre surcos. En el estudio
sobresalieron por su rendimiento las accesiones 2123, 176 y 1384. El
diametro de las raices reservantes, el peso del follaje y el nimero de
raices por planta, puede tomarse como parametros para buscar
accesiones rendidoras. E! resultado de la evaluacion de la calidad
culinaria realizada en las raices reservantes fueron las accesiones: la
mas simple y amarga en cuanto al sabor de la raiz fue la accesion 2855,
la mas dulce 176, la mas fibrosa 1437 y la accesion 1384 sin ninguna
fibra, la que presentd mejor sabor fue la accesion 176 y respecto al
tiempo de coccién las mas rapidas de cocinar con lefia a fuego
moderado fueron las accesiones 176 con 21 minutos y 1437 con 22
minutos.



1. INTRODUCCION

El camote o batata (lpomoea batatas, L.) es una especie de
origen tropical; varias teorias afirman que es originario de América
Tropical. Una de estas teorias, estima que la batata o camote es
originaria de las regiones desde el sur de México, Guatemala,
Honduras hasta Costa Rica.

En ia actualidad se considera que el centro de origen esta en el
Noroeste de Suramérica y la region Maya de América Central. Esta
hipotesis se basa en que existia una gran variabilidad de cultivares
nativos en esta zona, ademas, de especies siivesitres que se
consideran muy relacionadas a la batata y que posiblemente fuvieron
un gran rol en su evolucién y posterior incremento de su diversificacion
{(Huaman, 1992).

En los tropicos se cultiva durante todo el afio en zonas bajas,
calientes y himedas; en las zonas sub-tropicales templadas (Japon,
Estados Unidos y Argentina), la batata o camote ha llegado a constituir
una parte importante en la dieta alimenticia (Montaldo, 1983). Debido a
la gran variabilidad genética que existe en nuestro pais y su alto
rendimiento hace que sea un cultivo potencial para la dieta de la
poblacién nicaragiiense; sobretodo por el facil manejo de esta especie,
la adaptacién en suelos pobres comparados con otros cultivos, la
carencia o poca fertilizacion, las pocas plagas y enfermedades que fo
atacan y alta cantidad de alimentos que produce a bajos costos
(Fornos, 1989).

En los tropicos son comunes las raices reservantes de color
blanco, amarillo o anaranjado, son mas nutritivas por contener
cantidades de pro-vitamina A. Otros cultivares se han seleccionado por
su alto contenido de aimidon (Casseres, 1984).



El camote entre los cultivos de raices y tubérculos, ocupa el
segundo fugar en produccion mundial, después de la yuca (Manihot
esculenta Crantz:), tiene rendimientos mas altos en unidad de
superficie por afio que el arroz (Oryza sativa L.) y maiz (Zea mays L.
Folquer, 1978). Ocupa el sexto lugar entre los alimentos mas
importantes del mundo y quinto en contribucién de energia al ser
humano (Fomos, 1989).

La batata o camote se considera un alimento aitamente
energético por su contenido de carbohidratos; se puede preparar de
diferentes maneras: consumo directo, cocidos en duices,
deshidratadas, enlatadas, para la alimentacion de las personas. Las
raices frescas de las batatas son un excelente alimento para las aves y
cerdos (Sus scrofa Ferus); las hojas presentan un mayor contenido de
proteinas y cenizas que el maiz, lo que le permite ser una excelente
planta forrajera (Folquer, 1978).

El camote formé parte importante en la dieta de nuestros
antepasados, ya que es mencionado por los cronistas como muy usual
en la dieta indigena e incluso en la rotacién de cultivos (Blanco, 1996).
Pero el sometimiento por parte de Espafia, obligé a los conquistadores
a abandonar este excelente alimento, razon por la cual se ha perdido
su uso en el presente siglo.

La explotacién de este cultivo ha sido muy poca en Nicaragua,
debido a que sbio se cultiva en areas experimentales y muchas
variedades han desaparecido por diversas causas, entre ellas el
descuido del hombre, el poco consumo que hay dentro de la poblacion,
la poca tradicion de cultivarias y la falta de informacion (Fornos, 1989).

Debido al poco conocimiento del camote y la poca importancia
dada hasta hoy en nuestro pais, es necesario implementar su cultivo y
buscar alternativas para diversificar la dieta nicaragtiense y aprovechar
las tierras marginales en las que la batata produce bien (Rodriguez,
1992).



El Programa de Recursos Genéticos Nicaraglense de la
Universidad Nacional Agraria cuenta con 16 accesiones que se
recolectaron en diferentes zonas del pais. En el presente trabajo se
evaluaron 8 accesiones de camote, con los siguientes objetivos:

1.  Caracterizar y evaluar preliminarmente 8 accesiones de camote
bajo las condiciones agroclimaticas de Quebrada Honda, Masaya.

o Estudiar las propiedades culinarias y aceptacién de las 8
accesiones de camote en la dieta alimenticia del sector
campesino de la cooperativa Vicente Rodriguez de la comunidad
de Quebrada Honda, Masaya.



. MATERIALES Y METODOS
2.1 Descripcion del lugar del ensayo

Ei estudio se realizé en la cooperativa Vicente Rodriguez, ubicado
en el sector del Empalme Las Flores, comunidad de Quebrada Honda,
Masaya; carretera hacia Granada, IV region, distante a 33 kilbmetros de
Managua. La zona se caracteriza por estar a 250 msnm a 15.69°
Latitud Norte y 86.06° Longitud Oeste, con una precipitacion media
anual de 1,133 mm. Temperatura maxima de 27.5 °C y temperatura
minima de 24.65 °C, humedad relativa de 79 % (INETER, 1977 - 1996).
Los datos de temperatura, precipitacion y humedad relativa para el afo
de 1994 se muestra en la Tabla 1.

Los suelos de Masaya pertenecen a la serie Masaya. Estos son
moderadamente profundos, franco arenosos, bien drenados con
capacidad de humedad moderada; densidad aparente baja, derivados
de cenizas volcanicas, con alto contenido de materia organica y un pH
de 5.6-7.1 (INETER, 1977-1996).

Tabla41. Condiciones de temperaturas, precipitaciones y humedad
relativa en la comunidad de Quebrada Honda, Masaya,
durante la realizacidn del presente trabajo

Ciclo del cultivo| Temperatura| Precipitacién | Humedad relativa |
Junio 94 27.50 100 82
Julio 94 26.55 54 77
Agosto 94 24.75 101 80
Septiembre 94 27.35 126 83
Octubre 94 26.50 377 | 84|
Noviembre 84 26.15 188 85|
Diciembre 94 24.65 2 77
Enero 95 27.45 0 74
Febrero 95 25.50 0 69

Fuente: INETER 1977-1986



2.2 Descripcion del ensayo

El ensayo se inicio el 26 de junio de 1994, la primera cosecha se
realizé el 13 de noviembre de 1994 y la Gltima cosecha el dia el 2 de
febrero de 1995. Se utilizé un disefio de Bloques Completos al Azar,
con 3 repeticiones. Cada bloque consto de 8 parcelas. Las
dimensiones de las parcelas experimentales fueron de 1.5 m de largo
por 3.6 m de ancho (5.4 m?) con 4 surcos, cada parcela separada por
0.9 m vy la distancia entre plantas fue de 0.30 m. La parcela util constd
de 10 plantas y con un area de 2.7 m* (2 surcos de 1.5 m de iongitud).
El area total del ensayo fue de 129.60 m?.

2.3 Material experimental

A continuacién se presentan las 8 accesiones de batatas
(Ipomoea batatas L.) evaluadas en el presente trabajo.

Tabla2. Listado de 8 accesiones de camote, facilitado por el
Programa de Recursos Genéticos Nicaraguense de la
Universidad Nacional Agraria y evaluados en la comunidad
de Quebrada Honda, Masaya

Accesion Lugar de colecta Nombre de la accesion
176 Campos Azules, Carazo. CEMSA 74- 228

177 Campos Azules, Carazo. CUBA - 1.

178 Campos Azules, Carazo. C-12.

179 Campos Azules, Carazo. C-15.

1384 Est. Exper. Nueva Guinea. | Cubano rojo.

1437 Bluefields, Zelaya Batata morada.

2123 El Pochote, Masaya. Batata criolla.

2855 Casa Pintada, Zelaya Norte. |Batata.




2.4 Manejo del cultivo

El método de propagacion fue por esquejes, utilizandose trozos
de tallos obtenidos de guias maduras con longitudes de 30 cm y
diametro de 1 cm. Se realizé una resiembra o reposicion de material
10 dias después de la siembra, el control de malezas se efectud con
azadon durante los primeros dos meses, hasta que el cuiltivo cubrio la
calle, se realizd un aporque y control de malezas a los 40 dias después
de la siembra, no se realizo fertilizacion alguna, no se presentaron
ataque de plagas y enfermedades en la etapa de desarrolio del cultivo,
en la cosecha hubo leve dafio de conejos (Sylvilagus floridanus) y
garrobos (Ctenosaura similis).

2.5 Caracterizacion de variables evaluadas

Para caracterizar el material del presente trabajo, se utilizaron ios
descriptores propuesto por el CIP para identificar duplicados en camote
(Anexos 1, 2,y 3).

2.5.1 L.a cobertura del suelo

El porcentaje estimado de cobertura del suelo fue tomada
mediante observacion visual cuando el cultivo cubri6 con el follaje los
espacios entre surcos a los 130 dias después de la siembra, mediante
la siguiente escala:

3 Bajo (menor de 50 por ciento).
5  Medio (50 - 74 por ciento).
7 Alto (75 - 90 por ciento).
9 Total {mayor de 90 por ciento).

252 Rendimiento

Para evaluar el rendimiento fueron tomadas al azar 10 plantas de
la parcela Util cuando estas presentaron un cambio de coloracion en el
follaje, pasando de un color verde intenso a un color amarillo palido, se
tomo en cuenta la lista de descriptores propuesta por el CIP, la que se

presenta en el Anexo 4.
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2.5.3 Tallos

El color predominante debe ser evaluado considerando toda la
rama desde la base hasta el apice, el color secundario es mas
facilmente evaluado usando los tallos mas jovenes, la caracteristica de
enroscamiento se tomo de cuerdo a la habilidad que tienen los tallos de
enroscarse en otros, el tipo de planta fue determinado por la longitud
de los tallos principales registrando el promedio de por lo menos 3
entrenudos localizados en la seccion media del tallo, con el grado de
pilosidad de las hojas inmaduras registrados en los apices de los tallos
(Huaman, 1992).

2.5.4 Hojas

Generalmente las hojas de Ipomoea batatas L. tienen 1,3,5,7,
6 9 lébulos: si la hoja no tiene lébulos laterales pero muestra un diente
central el ntiimero de I6bulos es 1, si la porcién apical de ia hoja es
totaimente redondeada el ntimero de l6bulos es O, si tiene 9 6 mas
I6bulos registrar como 9, descrito por Ia expresion mas comun del perfil
general de la hoja, tipo de Iobulos, ef niumero promedio de ios i6bulos y
la forma del l6bulo central, de las hojas localizadas en la seccion
central de las ramas de las plantas con 90 dias de desarrollo (Huaman,
1992).

El tamafio de la hoja es descrito por la longitud, desde los i6bulos
basales hasta el apice de la hoja y la pigmentacion de las venas en el
envés es mostradas en las nervaduras de las superficie inferior de la
hoja. El color del follaje se describira considerando el color de las hojas
maduras e inmaduras completamente expandidas y se indicara el color
mas predominante de los peciolos de las hojas (Huaman, 1992).

En la parte apical de las plantas las hojas son muy jovenes,
mientras que en la parte basal son muy viejas. Por lo tanto, se
recomienda registrar estas caracteristicas en una seccion localizada al
centro de! tallo principal (Huaman, 1992).



2.55 Raices

Los descriptores registrados de las raices reservantes se
consideran por la expresion mas representativa del caracter mostrado
en raices de tamafioc mediano y grande de varias plantas donde el perfil
de la raiz es mostrado de forma longitudinal. Para registrar el color
predominante, su intensidad y color secundario de la piel de las raices
reservantes se tiene que usar raices recién cosechadas, lavadas y
curadas. El color de la carne se registra en secciones transversaies en
la parte central de ias raices recién cosechadas (Huaman, 1992).

2.5.6 Analisis estadistico

Para determinar el grado de similitud entre las accesiones
estudiadas se realizd un andlisis por agrupacion mediante un
programa elaborado en d Base |l considerando los descriptores para
hojas, tallos y raices reservantes; se agruparon con el fin de determinar
duplicados en camote.

En las variables cuantitativas de las raices reservantes y los
pesos frescos y pesos secos del follaje, se hizo Analisis de Varianza,
Prueba de Rangos Muiltiples de Duncan con un nivel de significancia al

5% de error.

Las variables cualitativas: inicio de las raices reservantes, dias a
floracion, dias a cosecha, rendimiento, longitud y diametro de las raices
reservantes: se hizo analisis visual para evaluar el comportamiento
fenologico de las accesiones en estudio.

2.6 Evaluacion de las propiedades culinarias

Se invitd a un grupo de mujeres organizadas y campesinos de la
cooperativa Vicente Rodriguez de la comunidad de Quebrada Honda,
Masaya. Se llevo a cabo la reunion en el lugar del ensaye {casa del Sr.
Silvestre Norongue duefio de la parcela), para evaluar las 8 accesiones
en estudio y asi determinar el grado de aceptacion de los camotes en
la dieta alimenticia del sector campesino de Masaya, mediante
encuesta {Anexo 6).
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Para evaluar la calidad culinaria de las raices reservantes, las 8
accesiones fueron cocidas con fuego de lefia, en porras estandar de
aluminio, poniendc cuatro accesiones por separados al mismo tiempo y
posteriormente las otras cuatros, se hizo asi, por no poseer fuego
grande, luego en una mesa grande se colocaron las 8 accesiones, una
por bandeja y enumerada segun la accesion que le correspondia; se
registraron 10 personas de un total de 40 participantes para evaluar las
caracteristicas de las accesiones cocidas (Anexo 6).

2.7 Analisis bromatolégico
La materia seca

Se le hizo un presecado a cada muestra de 358 gramos por 48
horas a una temperatura de 60 °C, luego se sacé ia muestra del hormno
y se dejo enfriar a una temperatura ambiente y se anoto su peso seco.

Proteina bruta

Se realizé por el Método Kjeldahl. Este método se efectud en tres
etapas:
1 Digestion.
2 Destilacion del amoniaco.
3 Titulacion.

Grasa bruta

Se realizé por el método Soxlet. Consiste en una extracciéon con
un solvente organico eter- dietilico.

Fibra bruta
Por el método Weendee. Consiste en dos hidrdlisis: una acida y

una alcalina. Cada una de ellas se pone a 60 °C, al residuo insoluble
se le llama fibra bruta.



Ceniza

Es el residuo que se obtiene después de una incineracion fotal de
la muestra sometida a una temperatura de 500 °C, permite conocer la
cantidad total de minerales que tiene una muestra.

Extracto libre de nitrégeno (E.L.N.)

Se realizé a través de formula. Es la sumatoria de proteina bruta,
fibra bruta, grasa bruta y cenizas; al resuitado se le resta 100.

Carbohidratos

Es la suma del extracto libre de nitrégeno mas la fibra bruta.



. RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacién se presenta el comportamiento fenologico y
agronémico de la poblacion sometida a estudio.

31 Clasificacion de las accesiones estudiadas en base a los dias
a la cosecha

La floracién, inicio de raices reservantes y dias a la cosecha
dependen de la variedad, manejo del ensayo Yy condiciones
ambientales. La floracion en los trépicos depende fundamentalmente
del fotoperiodo para las diferentes accesiones y el inicio de las raices
reservantes esta influenciada por las bajas temperaturas (Lopez ef al,
1984).

Las accesiones 2123, 176, 177 y 178 iniciaron la formacion de
las raices reservantes entre los 70 y 79 dias después de la siembra,
presentaron variacion solamente en su fioracion. Con excepcion de la
accesion 2123 que no florecio; siendo la primera accesion rendidora.

La accesiones 179, 1437, 1384 y 2855 iniciaron su proceso de
floracion a los 84, 90, 136 y 129 dias respectivamente y las raices
reservantes a los 93, 102, 114 y 149 dias respectivamente.

Las accesiones que iniciaron la formacién temprana de las raices
reservantes entre los 70 y 79 dias, se debe a las bajas temperaturas
presentadas durante este mes y las accesiones que iniciaron la
formacion de las raices tardias, puede estar influenciado por las
condiciones ambientales y edaficas.

El camote es una planta de ciclo relativamente corto, sin
embargo, su duracion depende de ia variedad y de las condiciones
ecologicas en que se desarrolle, generaimente, su ciclo oscila entre 3 y
7 meses (Lopez et al., 1984 ).



Una de las teorias, citado por Montaldo, 1983; clasifica al camote
en variedades tempranas si su ciclo tienen hasta cinco meses de
duracién; semi-tempranas con cinco a seis meses Y tardias si su ciclo
vegetativo es de seis a nueve meses. En base a esta clasificacion se
determiné el periodo de siembra de la cosecha de las accesiones bajo

estudio ( Tabla 3).
Tabla 3. Clasificacion de 8 accesiones de camote, evaluadas en
base a los dias a la cosecha

Accesion | Nombre de la accesion |Dias a cosecha | Clasificacion
176 CEMSA 74 -228 163 Temprana

179 C-15 163 Temprana

2123 | Batata criolla 170 Temprana

177 CUBA -1 180 Semi- temprana
178 C-12 180 Semi- temprana
1437 Batata morada 215 Tardia

1384 | Cubano rojo 215 Tardia

2855 Batata. 215 Tardia

3.2 Peso de las raices reservantes

Tabla4. Analisis del rendimiento promedio del peso de las
raices reservantes.
Nombre de la| Accesién Peso de raices t/ha
accesion :
CEMSA 74 -228 2123 21.85 a
C-15 176 17.03 ab
Batata criclla 1384 13.88 bc
CUBA -1 2855 10.33 cd
C-12 177 8.27 cde
Batata morada 1437 8.10 cde
Cubano rojo 179 7.57 de
Batata. 178 4 40 def

tha:

Separacion de medias segun DUNCAN ai 0.05.

tonelada/hectarea

12.




El analisis estadistico presentado en la Tabla 4 del peso de las
raices reservantes, muestra diferencias altamente significativa en el
rendimiento de las raices en las diferentes accesiones estudiadas, esta
tendencia en la variacion puede ser debido a las diferencias de vigor
vegetativo en cada accesion. La prueba de rangos multiples de Duncan
hace una diferenciacion clara de 4 grupos de accesiones similares en
cuanto a este caracter.

Las accesiones 2123 y 176 presentaron los mayores rendimientos
con 21.85 y 17.03 t/ha respectivamente, seguido por la accesion 1384
con 13.88 ha. Las accesiones 2855, 177 y 1437 presentaron similitud
en sus rendimientos y las accesiones 178 y 179 presentaron los
rendimientos mas bajos.

Las accesiones que presentaron mayor nimero de hojas por
plantas con mayor diametro, fueron las que obtuvieron las mayores
acumulaciones de raices reservantes y las que presentaron menos
follaje con raices mas alargadas obtuvieron ios menores rendimientos.

El numero y el peso de las raices reservantes dependen de la
densidad del follaje (Lopez et al., 1984). Es decir, que a mayor numero
de hojas por plantas durante todo el ciclo del cultivo, se obtendran
raices reservantes en mayor cantidad y de mayor peso. Sin embargo,
hay que tomar en cuenta que cuando la planta alcanza su madurez
fisioldgica inicia un proceso en el cual se le desprenden las hojas.

Para determinar accesiones sobresalientes por el rendimiento, se
encontrd que el diametro de las raices reservantes por planta y el peso
del follaje influyeron en el rendimiento. Fornos (1989), menciona que
en el camote, el diametro de las raices reservantes y el nimero de
estos por planta influyen en el aumento del rendimiento, mientras que
este disminuye cuando las raices se alargan, debido a que presentan
menor numero de raices reservantes por planta con diametros
menores.

El rendimiento del camote es de 18- 20 t/ha y este es un caracter
muy influenciado por el ambiente y las condiciones edaficas (Gonzalez
De Cosio, 1984).
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3.3 Peso fresco del follaje

Tabla 5. Peso fresco y peso seco del follaje de las 8 accesiones de |
camote en estudio

Nombre de la | Accesion Peso fresco Accesion Peso seco
accesion (kg/haj {kg/ha)

CEMSA 74 -228 {178 31084 a 178 3707.7 a
C-15 176 30294 b a 179 3572.3 a
Batata criolla 179 28977 b a 176 3502.0 a
CUBA - 1 1437 27396 b a ¢[1437 32371 b a
C-12 177 17913 b a c|1384 22280 b a
Batata morada 1384 17650 b a c|2855 21500 b

Cubano rojo 2855 17123 b c 1177 17877 b

Batata. 2123 14488 c {2123 17137 b

El analisis de varianza presentado en la Tabla 5 muestra que el
peso del follaje para los diferentes tratamientos difieren de manera
altamente significativa. La prueba de Duncan hace diferencias claras
de 3 grupos. Esto puede ser causado por las caracteristicas bioldgicas
de las diferentes accesiones o por las condiciones ambientales, lo que
hace que varien en su desarrollo foliar.

Los tallos de ciertas variedades, se limitan en su desarrollo foliar
por estar plantados en condiciones desfavorables, lo que ocurre por las
combinaciones de bajas temperaturas y escacez de humedad, entre
otros (Lopez et al., 1984).

La accesion 178 presentd mayor acumutacion dei follaje tanto en
el peso fresco como en el peso seco. Las accesiones 176 y 179 tienen
iguales rendimientos en el peso fresco del follaje, las accesiones 1437,
177 y 1384 presentaron rendimientos similares y las accesiones 2855y
2123 presentaron diferencias en sus rendimientos en el peso fresco del
follaje. En el peso seco del foilaje en cuanto al grupo a, las accesiones
178, 179 y 176 presentaron igual rendimiento, las accesiones 1437 y
1384 tienen similitudes en el rendimiento del peso seco del follaje y las
accesiones 2855, 177 y 2123 con los menores rendimientos.
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Las accesiones que tuvieron mayor follaje, fueron las que
presentaron mayor acumulacion tanto en el peso fresco como en el
peso seco, el resto de las accesiones que presentaron menor
rendimientc en el peso fresco y seco del follaje, pudieron estar
influenciadas por la falta de humedad en el momento de ia cosecha.

3.4 Analisis de varianza del peso fresco y peso seco del follaje
de 8 accesiones de camote

Tabla6. Andlisis de varianza de peso fresco del follaje de 8
accesiones de camote evaluadas en la cooperativa Vicente
Rodriguez, Masaya

Fuente de Suma de Cuadrado
variacion G.L. cuadrados medio P>F
Bloque 2 809870955 [404935478 |0.0044™
Accesion 7 1004987280 143569611 {0.0428*
Error. 14 693602658 49543047
Total 23 2508460894
Rz =0.72 CV.=30.0

Tabla7. Andlisis de varianza del peso seco del follaje de 8
accesiones de camote evaluadas en la cooperativa Vicente
Rodriguez, Masaya

Fuente de , Suma de Cuadrado
variacion G.L. cuadrados medio P>F
Blogque 12 11290547.10 |5645273.55 |0.0057**
Accesion 7 15085958.75 {2155136.96 |0.0419*
Eror 14 10344176.97 | 738869.78
Total 23 36720682.81
Rz=0.72 CV.=31

* Significativas.
**  Altamente significativas.
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La comparacion de las medias y el 95 por ciento de la toma de los
datos son altamente significativos, donde podria ser que el 5 por ciento
difieren en las accesiones y en la toma de datos.

E! analisis de varianza de los pesos frescos y pesos secos
registrados, tienen un R? de 72 por ciento y el 28 por ciento se debe al
muestreo, del ensayo en si.

En el coeficiente de variacion, los dos valores son dispersos en
cada uno de los rendimientos de las accesiones, donde el 30 por ciento
es muy variable tanto en el peso fresco como el peso seco. (Tablas 6

y 7).
3.5 Caracterizacion de 8 accesiones de camote

La informacion de campo se codifico y después se ordend con
dBase Il Plus, con el fin de determinar duplicados en camotes,
llegando a la conclusion, que ninguna de las 8 accesiones evaluadas
estan repetidas, no existiendo en este caso duplicados.

Con este fin queda demostradc que los descriptores
recomendados por Huaman, (1992), utilizados en duplicados de
camotes son basicos. Lo que define que las 8 accesiones evaluadas
son diferentes entre si teniendo algunas caracteristicas similares.

Por su parte, los campesinos de la comunidad de Quebrada
Honda, Masaya, caracterizan el camote en dos variedades: siendo
estas la variedad de color morada y la variedad de color blanco. Otros
campesinos la llaman batatas a la variedad de color blanco y camote a
la variedad de color morado, nombres antojadizos, ya que tanto batata
como camote, son sinoénimos sin importar el color de puipa o cascara
que presenten.
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3.51 Identificacién morfolégica por tallo

Tabla 8. Descriptores del tallo para el cultivo del camote, propuesto

por i CIP
Tallo
Posicion | Numero Entre nudo Color det tallo
en el de Tipode | Diametro | Longitud
campe | accecién | Enroscamiento | planta cm mm €m Primario | Secundario | Pubescencia

Disperso Delgado Base

1 1384 Noenroscante | 151250 4-6 Corto 3-5 verde Base Verde | Ninguna
{igperso Deigado Base

2 2855 No enroscante | 151-250 46 Corto 3-5 verde Base Verde 1 Ninguna
Disperso Delgado Base

3 1437 No enroscante | 151-250 4-8 Corto 3-5 verde Base Verde | Ninguna
Disperso Deigado

4 2123 Noenroscante | 151-250 4-6 Corto 3-5 Qiro Otro Ninguna

{igeramente Semi-erecto | Delgado Nudos Nudos

5 176 enroscante 75150 4-6 Corto 3-5 verdes verdes Niriguna
Disperso Delgado _ Pase Base

& 178 Noenroscante | 151-250 4-8 Corto3-5  Imorada | morada Ninguna
Semi-erecto | Deigado Base

7 177 Noenroscante | 75-150 46 Corto3-5 | verde Base Verde | Ninguno
Semi-erecto | Deigado Base

8 178 No enroscante | 75150 4-8 Corto 3-5 verde Base Verde | Ninguna

El diametro y longitud del entrenudo del tallo son muy idénticos ©
similares. De las ocho accesiones de camote en estudio, todas
presentaron tailos no enroscante excepto la accesion 176, presentaba
tallo ligeramente enroscante, con diametro delgado de 4 a 6 cm, la
longitud del nudo es corto de 3 a 5 cm, sin ninguna pubescencia. El
tallo presenté base verde en el color primario y secundario excepto la
accesién 178, presentaba base morada y la accesion 176 con nudos
verdes respectivamente. El tipo de planta es disperso de 151 a 250
cm, excepto ias accesiones 176, 177y 179 con tallos semi-erecto de 75
- 150 cm. (Tabla 8).

Muchas caracteristicas de los tallos del camote varian a lo largo

de la planta, es necesario elegir una parte de la planta con tallos
maduros (Huaman, 1992).
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Ei tallo de las accesiones son generaimente no enroscante, el tipo
de planta es disperso, diametro delgado y longitud corta del entrenudo.
£l color del fallo primario y secundario son idénticos y no presentan
pubescencia. Los tallos de color con base morada tienen raices
reservantes de piel morada y los tallo que presentan base verde tienen
raices reservantes de piel rosada a blanca, presentando similitudes en
las diferentes accesiones.

3.5.2 Identificacién morfolégica por hojas

Tabla9. Descriptores de las hojas para el cuitivo del camote,
propuesto por el CIP

Hojas
Posicion | Nimero Color de la hoja Peciclo
enel de Longitud Longitud
campo | accecion | Forma m Vena Madura | inmadura | Figmentacion cm
Verde con
Mediana | Todas las nervaduras morado en Corte
1 1384 Lobulada |8-15 parciaimente moradas | Verde | Verde ambos extremos | 10-20
' Verde con
Mediana | Todas las nervaduras morado en Corto
2 2855 Hastada {8-15 parcislmente moradas | Verde | Verde ambes extremos | 10-20
Todas ias nervaduras Verde con
Mediana | parciaimente moradas | Verde | Verde mancha morada | Corio
3 1437 Hastada |38-15 o totaimente moradas | gris rig alplarge 10-20
Verde con
Mediana | Todas las nervaduras morado cerca Muy corio
4 2123 Lobulada | 815 parciglmente moradas | Verde | Verde de Ja hoja > 10
Mediana Corto
5 176 Triangular | 815 Verde Verde | Verde Verde 10-20
Verde con
Mediana | Todas las nerveduras | Verde | Verde gris | moradoen Corto
5 178 Lobulada { 8-15 parciaimente moradas | gris ambos extremos § 10-20
Todas las nervaduras Verde con
Mediana | mayor o tolaimente morado cerca Intermedio
7 177 Lobulada | 8156 moradas Verde | Verde de ja hoja 21-30
Mediana ) Corto
8 179 Lobulada } 8-15 Verde Verde | Verde Verde 10-20

En los caracteres estudiados en el presente trabajo las hojas
tienen formas lobuladas en su mayoria, donde las accesiones 2855 y
1437 tienen forma hastada y la accesion 176 tiene forma triangular.
Las longitudes de las hojas son medianas, van de 8 a 15 cm. Todas
las nervaduras van de parciaimente a totalmente moradas excepto las
accesiones 176 y 179 que presentaron nervaduras verdes.
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En el color de la hoja madura e inmadura las accesiones 1437 y
178 tienen hojas de color verde grisaceo, el resto son de color verde.
La pigmentacién del peciolo va de verde con morado en ambos
extremos a verde con manchas moradas a lo largo de la hoja, excepto
las accesiones 176 y 179 con peciolo verde. La longitud del peciolo es
por lo general corto de 10 a 20 cm, excepto la accesion 2123 que es
muy corto, menor de 10 cm y la accesion 177 con longitud intermedio
de 21 - 30 cm.

Las hojas generaimente tienen longitudes mediana con
nervaduras parcialmente a totalmente moradas, el color de la hoja
madura e inmadura son muy similares, la pigmentacién verde con
manchas moradas a lo largo y en ambos extremos va de acuerdo al
color de las nervaduras, teniendo una longitud de peciolo muy corto.

3.5.3. identificaciéon morfolégica por raiz

Tabla 10. Descriptores de las raices reservantes para el cultivo del
camote, propuesto por el CIP.

Posicién Numero Raiz reservante
en el de Forma Corteza Color de la raiz Grupo de
campo accsecion n Piel Carne | Formacion Latex Oxidacion | Duplicados
Redondo | Gruesa Racimo
1 1384 eliptico 34 Crema | Bianco | abierto Abundante | Abundante | Ninguno
Gruesa Racimo
2 2855 fedondo_ | 3-4 Rosado | Blanco | cefrado Algo Poco Ninguno
Redondo | Delgada Racimo
3 1437 liptico 1-2 Rosado | Blance | abierto Algo Poco Ninguno
Redondo | Delgada Racirmo
4 2123 eliptico | 1-2 Rosado | Blanco | ablerto Foco Abundante | Ninguno
Delgada Rojo Racimo
5 175 Redonde | 1-2 morado : Crema | cerrado Poco Algo Ninguno
Redondo | Gruesa Rojo Racimo
8 178 gliptico 3-4 morado | Crema | abierto Paco Paco Ningung
Delgada Rojo Racimo
7 177 Redondo | -2 morado | Crema | cerrado Poco Poco Ninguno
intermedia | Rojo Crema | Racimo
8 179 Redondo | 2-3 morado | oscuro | cerrado Abundante | Algo Ninguno

Segun el analisis de ordenamiento de acuerdo a las similitudes
de las accesiones en lo que respecta a raiz son idénticas y estan mas
préximas el color de la piel como de la carne. Las accesiones tienen
forma redondo eliptico en sus raices excepto las accesiones 2855, 176,
177 y 179 con forma redonda.
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El grosor de la corteza de las accesiones 1384, 2855 y 178 es
gruesa de 3 - 4 mm y el resto en estudio es delgada de 1 a 2 mm, con
excepcién de la accesion 179 que presento corteza intermediade 2a 3
mm (Tabla N° 10).

El color de la piel de la accesion 1384 es crema, presentaron
color rosado las accesiones 2855, 1437 y 2123 el resto es de color rojo
morado. El color de la carne va de blanco a crema, la formacion de los
racimos es abierto en las siguientes accesiones 1384, 1437, 2123y 178
y cerrado en las accesiones 2855 176, 177 y 179 (Tabla 10).

Solo las accesiones 1384 y 179 presentaron abundante latex en
sus raices y el resto presentaron poco. La oxidacién en las accesiones
1384 y 2123 fueron abundantes y el resto presentaron poca oxidacion.
Ninguna de las accesiones en estudio presentaron duplicados (Tabla
10).

Hay una semejanza en las raices reservantes, las accesiones que
tenian color rojo morado en la piel presentaron un color crema en la
carne y las accesiones de color rosado en la piel, tiene color blanco en
la carne. Todas las raices presentaron formas redondas con una
corteza de 2 a 4 mm de grosor en general, poco latex y oxidacién lo que
las hace mas facii de cocinar.

Las tendencias de variacion de las raices reservantes, puede ser
debido a la diferencia del vigor vegetativo de cada accesion.

El comportamiento variado de las diferentes caracteristicas, en
tallos, hojas y raices, puede ser producto de la capacidad propia de la
variedad en ese ambiente y a la influencia de este, sobre la adaptacion,
debido a que estos materiales proceden de diferentes Zzonas
ecologicas.

Puede notase una fuerte influencia que existe entre el peso del
follaje v el nimero de raices reservantes por plantas, variables que
influyen en el rendimiento.
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36 Evaluacién de la raiz reservante de 8 accesiones de
camote cocidos

Tabla 11. Evaluacién de la calidad culinaria de la raiz reservante de 8
accesiones de camote, propuesto por el CIP

Accesion 176 1177 1178 1179 |1384 |1437 |2123 2855

Congistencia de la raiz cocida

4. Suawe, X X X X X % X X

5. Ligeramente dura

7. Dura

8. Muy dura.

Color de la puipa hervida

1. Blanco X

2. Crema _ X X

4. Ararilio pélido x

5. Amarillo oscuro. X X X X

Textura de 1a pulpa

1. Seca X X X X X X X

7. Himeda

9, Muy hdmeda x

Roio Rojo Rojo Rojo Rosado
Color de Ia epidermis hervida | morado | morado morade | morado { Crema Blanco palido Crema

Tiempo de coccién en minutos § 21 kL 25 25 27 22 25 3

En la evaluacion de las raices cocidas de las 8 accesiones en
estudio presentaron consistencia suave, el color de la pulpa de la raiz
reservante cocida resultd la accesién 1384 blanca, 1437 y 2855 crema
y el color del resto de las accesiones, va de amarillo palido a oscuro.

En la textura de la pulpa, todas las accesiones son secas excepto
la 1437 que es muy himeda, se desmorona con facilidad. El resto
presentaron mayor solidez.

En el color de la epidermis de la accesion 1437 ya cocida es
blanca, las accesiones 2855 y 1384 son de color crema, el resto de
accesiones son de color rojo morado (Tabla 11). Cuando el color de la
pulpa cocida presenta color amarilio palido a oscuro, el color de la
epidermis o piel sin cocinarse es morado y si el color de la puipa cocida
va de color blanco a crema, el color de la epidermis sin cocinarse es
rosado o blanco.
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{a accesion 176 presenté el menor tiempo de coccidon con 21
minutos, seguida por la accesion 1437 con 22 minutos y la que mas
tardd en cocinarse fue la accesién 177 con 33 minutos (Tabla 11).

A pesar que las 8 accesiones estudiadas presentaron
consistencia suave, tenian la textura de la pulpa seca, excepto la
accesion 1437 con textura muy himeda, lo cual facilita realizar en la
cocina un buen puré, pero en sopa no puede ser utilizada por que se
desbarata con facilidad.

3.7 Evaluacién de la calidad culinaria de la raiz reservante
de 8 accesiones de camote

Tabla 12. Andlisis organoléptico de las raices reservantes de 8
accesiones de camote, basada en la participacion de 40
personas (hombres y mujeres) de la comunidad de
Quebrada Honda, Masaya

Accesion 176 {177 {178 179 1384 |1437% | 2123 |2855%
Encuesta {porcentaje} % % % Y % %

Dulzura _ '

1. Simple 0 10 0 0 20 0 10 80
3. Ligeramente dulce 50 10 10 10 10 0 10 0
7. Duice 60 0 20 20 0 0 0 0
Raiz fibrosa

1. Ninguna 0 10 10 10 60 0 10 0
3. Poca 0 10 10 10 0 0 60 10
5. Regular 0 0 0 0 0 30 20 50
7. Bastante -0 0 0 0 0 80 10 10
Sabor de la raiz

1. Amargo 0 0 0 0 0 0 Y 100
3. Regular 0 0 10 0} 10 40 10 30
5. Buena 30 10 0 20 40 0 0 0
7. Excelente 80 10 0 10 0 0 0 0

En el resultado de la propiedad culinaria; la accesion mas simple
fue la 2855 donde el 60 por ciento de los campesinos encuestados
dicen que es apropiada para sopa, por las caracteristicas que presenta
como la de ser simple, gruesa, parecida al sabor de la papa (Solanum
tuberosum).
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La mas dulce fue la accesion 176 con un 60 por ciento
recomendada para comerse cocida y en dulce; la accesion 1384
resulté sin ninguna fibra por el 60 por ciento de los encuestados, con
poca fibra fue la accesion 2123 con un 80 por ciento y la mas fibrosa
fue la accesion 1437 con un 80 por ciento.

El 100 por ciento de los encuestados dice que la accesion 2855
tiene un sabor amargo seguido por la accesién 1437 con un sabor
regular. Tiene un buen sabor |a accesion 1384 y la accesion de
excelente sabor fue la 176 con un 80 por ciento.

La accesion 176 es la mas optima para el consumo de la
poblacién por ser la mas dulce, no poseer fibras con un excelente
sabor, menor tiempo de coccion y 6ptima para la comercializacion
(Tabla 12). Puede estar influenciado por no poseer raices fibrosas, alto
contenido de azlcares y materia seca.

La accesién 2855 es la mas simple y con un sabor de la raiz
reservante amargo. La accesion 1437 es la mas fibrosa, con un sabor
de la raiz reservante poco amargo y simple.

3.8 Analisis bromatolégico del follaje

Tabla 13. Analisis bromatolégico por cada 100 gramos de follaje
en el cultivo del camote

Accesiones

Variables 1761 177 178 179! 1384 1437| 2123 2855
Materia seca 12.30| 10.48| 10.87| 11.66]| 11.81] 11.75 11257 11.90
Proteina bruta | 10.60| 10.90] 9.45| 10.36] 11.79] 11.79] 9.20| 10.73

Grasa bruta 401 404! 346 323| 377 3.86] 459 4.751
Fibra bruta 14.44| 15.78] 15.35| 15.79| 16.48] 15.38} 15.71 15.56]
Cenizas 14.91] 15.34| 12.77| 17.33] 12.00] 12.38] 14.50] 13.23

Estracto libre
de nitrogeno 56.04| 53.94| 58.97| 53.29| 55.06| 56.59| 56.00f 55.73

Carbohidrato 70.48] 69.72| 74.32] 69.08| 79.44| 71.78| 71.71] 71.25j
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La accesion 176 presenté mayor contenido de materia seca en el
follaje y la accesion 177 menor contenido con un 12.30 y 10.48
respectivamente. En proteina bruta las accesiones 1384 y 1437 tienen
mayores contenidos con 11.79 respectivamente y la 2123 con 9.20
presenté menor contenido de proteina. El rango de todas las
accesiones en grasa bruta esta entre 3.23 y 4.75, siendo la accesion
179 con menor contenido y la accesién 2855 con mayor contenido de
grasa bruta (Tabla 13).

En la fibra bruta, la accesion 1384 presenté mayor contenido con
un 16.48 por ciento y la accesién 176 un menor contenido con 14.44
por ciento. El porcentaje de cenizas fue mayor en la accesidén 179 con
un 17.33 por ciento y en menor escala la accesion 1384 con 12 por
ciento (Tabla 13).

La accesion 178 presenté mayor contenido de estracto libre de
nitrdgeno con un 58.97 y en menor contenido la accesion 179 con
53.29 por ciento. E! contenido de carbohidrato es mayor en la accesion
1384 con 79.44 por ciento y menor contenido la accesion 179 con un
69.08 por ciento.

La accesion 176 presentd mayor contenido de materia seca. La
accesion 1384 tiene mayor contenido de proteina bruta, fibra bruta y
carbohidratos y menor contenido de cenizas. La accesion 2855
presentdé mayor contenido de grasa bruta. En cambio la accesion 179
presentd menor contenido de grasa bruta, estracto libre de nitrégeno y
carbohidratos y mayor porcentaje de cenizas del resto de las
accesiones (Tabla 13).
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3.9 Analisis bromatoldgico de las raices reservantes

Tabla 14. Analisis bromatolégico por cada 100 gramos de raices
reservantes evaluadas en el presente trabajo

Accesiones

Variables 176 177! 178! 179 1384 1437 2123| 2855
Materia seca 66.17| 70.49| 74.49) 67.50| 71.14| 70.98] 76.49; 67.30
Proteina bruta 4.18 245| 285 265| 266! 276, 427! 2.05
Grasa bruta 0.54 0.45| 060| 097| 0.10] 028| 1.05] 040
Fibra bruta 410 501! 518 360] 354 333! 443| 336
Cenizas 3.88 462! 4.44) 400] 398, 426, 429] 276
Estracto libre

de nitrégeno. 87.301 87.47| 86.93 88.78| 89.72| 88.37| 85.96! 91.43
Carbohidratos 91.40! 92.48| 92.11| 93.26} 93.26]| 92.70| 90.39; 94.7¢

La accesion 2123 presenté mayor contenido de materia seca con
76.49 y la 176 con 66.17 por ciento siendo la de menor contenido. En
proteina; la accesién 2123 presenté mayor contenido con 4.27, seguida
de la accesién 176 con 4.18 y en menor escala la accesion 2855 con
2.05 por ciento.

La accesion 2123 presenté 1.05 de grasa bruta y en menor
proporcién la accesion 1384 con 0.10 por ciento. En fibra bruta tiene
mayor contenido la accesion 178 con 5.18 y la accesion 1437 con 3.33
por ciento en menor contenido. La accesion 177 presentdé mayor
contenido de cenizas y la accesién 2855 con 2.76 siendo la mas baja.
El estracto libre de nitrégeno presentd mayor contenido la accesion
2855 con un 91.43 por ciento y la accesién 2123 la de menor contenido
con 85.96 por ciento. El mayor contenido de carbohidrato lo presento la
accesion 2855 con un 94.79 por ciento y en menor escala la accesion
2123 con un 90.39 por ciento.

El menor contenido de materia seca y proteina bruta lo presento

la accesion 176. La accesion 177 presenta mayor contenido de cenizas
y la accesién 178 present6 el mayor contenido de fibra bruta.
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La accesion 2123 presentd mayor contenido de materia seca,
proteina bruta, grasa bruta y en menor escala en estracto libre de
nitrégeno y carbohidratos. La accesion 2855 tiene menor contenido de
proteina bruta, cenizas y mayor contenido en estracto libre de nitrégeno
y carbohidratos.

El contenido de Materia Seca de las raices reservantes es mayor
que la del follaje, sobresaliendo la accesion 2123.

Hay mayor contenido de proteinas, grasas, fibras y cenizas en el
follaje que en las raices reservantes, puede ser debido a la cantidad de
residuos de fertilizantes organicos usados en las cosechas anteriores.
Las accesiones 1384 y 1437 tuvieron mayor contenido de proteina
bruta en el follaje que el resto de las accesiones. En el contenido de
grasa del follaje sobresale la accesion 2855 seguida de la accesion
2123. Tiene mayor contenido de fibra bruta en el follaje la accesion
1384 y de cenizas la accesion 179.

Las raices reservantes sobresalen en el contenido de estracto
libre de nitrégeno y carbohidrato que el follaje, puede deberse al alto
contenido de humus y nitratos en los abonos orgénicos utilizados antes
de la siembra, por que algunas veces la sobre fertilizacion ocasiona la
deformacién de algunas raices y tubérculos comestibles. La accesion
2855 tiene mayor contenido de estracto libre de nitrégeno carbohidratos
que el resto de las raices reservantes (Tablas 13y 14).
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IV. CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en el presente trabajo se

llegé a las siguientes conclusiones.

1.

Las accesiones que presentaron caracteristicas mas oscuras en
hojas y tallos también se demuestran en sus raices y al ser
cocidas siguen sobresaliendo sus colores, en cambio las que
presentan colores verdes en hojas y tallos sus raices seran de
color blanco o crema y ya cocida blanco cremoso.

Los componentes del rendimiento en la batata, estan
influenciados por el ambiente y los materiales del ensayo
proceden de las regiones del pais; por lo que se deduce que
fueron influenciados por las condiciones donde se realizd.

Se determiné el ciclo vegetativo para las diferentes accesiones,
donde la 176 (CEMSA 74-228), 179 (C - 15) y 2123 (Batata
criolla) se clasificaron como variedades tempranas (163 a 170
dias). Como variedades semi-tempranas estan las accesiones
177 (CUBA - 1) y 178 (C - 12) con 180 dias respectivamente. El
resto de ellos presentaron un periodo de 215 dias considerados
como variedades tardias.

Las accesiones que sobresalieron por su rendimiento fueron
2123 (Batata criolla) y 176 (CEMSA 74-228) con 22 y 17 t/ha
respectivamente y la 178 (C-12) el mas bajo rendimiento con 4
t/ha.

Las raices reservantes presentan mayores contenidos de materia
seca, estracto libre de nitrégeno y carbohidratos que el follaje vy
menores contenidos de proteina bruta, grasas brutas, fibras
brutas y cenizas respecto al follaje, determinado mediante analisis
bromatologico.
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La encuesta realizada en el lugar del ensayc demuestra en
la evaluacion de las propiedades culinarias de las raices
reservantes el resultado de las siguientes accesiones: mas simple
2855 (Batata), mas duice 176 (CEMSA 74-228), mas fibrosa
1437 (Batata morada) y la 176 (CEMSA 74-228), la de menor
tiempo de coccion con 21 minutos y la que mas tardd en
cocinarse es la 177 (CUBA-1)con 33 minutos.

La accesion 176 (CEMSA 74-228), fue la mas aceptada por los
campesinos de la Cooperativa Vicente Rodriguez, de Quebrada
Honda, Masaya por ser la mas dulce, no poseer fibras con
excelente sabor de la raiz y menor tiempo de coccidon. Es la
segunda accesion que presenta mayores rendimientos en las
raices reservantes y peso fresco del follaje y primera en
rendimiento del peso seco del follaje.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la accesion 176 (CEMSA 74-228), para estudios
de aceptacion en la dieta alimenticia, rendimientos y fines
forrajeros por ser la mas aceptada y segunda variedad en obtener
los mayores rendimientos en raices y follajes.

Considerando que los rendimientos obtenidos de 22 y 17 t/ha de
las accesiones 2123 y 176 estudiados, estan por encima de los
reportados; ademas, de ser excelentes productores de follaje con
alto contenido de proteinas y las raices con alto contenido de
carbohidratos, se recomienda las mismas accesiones para
posibles estudios investigativos con fines de consumo humano y
forrajeros, debido a que el follaje del camote presenta mayores
contenidos de proteinas y cenizas que el maiz.

Se hace necesario expandir este cultivo en varias zonas, hacer
estudios en rendimiento, raices, follajes, adaptabilidad de las
diversas condiciones climaticas y su aceptabilidad en la dieta
alimenticia de la poblacion.

Crear habitos de consumo a la poblacion a través de los
pequefios productores, cultivando mas ef camote y ubicarlo en los
diferentes supermercados y mercados y si es posible empacario
con una etiqueta, como puede ser preparado para cocinarlo y que
sea un cultivo anexo a los tradicionales, por su aceptabilidad en la
dieta alimenticia.
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Vil ANEXOS

ANEXO No 1 Lista de descriptores considerados como
caracteristica de los tallos en Ila
identificacion de duplicados de  camote,
propuesto por el CIP

1.1. Caracteristicas de los tallos

1.1.1. Entrenudos de los tallos

Promedio de por lo menos tres entrenudos localizados en ia
seccion media del tallo.

Longitud del entrenudo

1 Muy corto ( menor de 3 cm).
3 Corto (3-5cm).

5 intermedio (6-9cm).

7 Largo (10 - 12 cm).

9  Muylargo (mayor de 12 cm).

Diametro del entrenudo

1 Muy delgado (menor de 4 mm).
3  Delgado  (4-6mm).

5 Intermedio (7-9mm).

7 Grueso (10 -12 mm).

9 Muy grueso (mayor de 12 mm).
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1.1.2. Enroscamiento

El enroscamiento de los tallos debera ser tomada de la guia
principal.

0 No enroscante

3 Ligeramente enroscante

5 Moderadamente enroscante
7 Enroscante

9 Muy enroscante

1.1.3. Tipo de planta

Longitud de las ramas principales.

3 Erecta ( menor de 75 cmy)
5 Semi - erecta (75 - 150 cm)

7 Dispersa (151 - 250 cm)

9 Extremadamente dispersa (mayor 250 cm)

1.1.4. Pigmentacion del talio

El color predominante de los tallos se evalué considerando tfoda
los ramas desde la base hasta el apice.

Color predominante de los tallos.

Verde

Verde con algunas manchas moradas

Verde con muchas manchas moradas

Verde con muchas manchas morado - oscuras
Moderadamente morado

Moderadamente morado oscuro

Totaimente morado

Totalmente morado oscuro

oo~ AW
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1.1.5. Pubescencia del apice de los tallos.

Grado de pilosidad registrados en los apices de los tallos.

0 Ausente

3 Ralo

5 Moderado
7 Denso

9 Muy denso
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ANEXO 2. Lista de descriptores de las caracteristicas de las hojas
de camote, propuesto por el CIP

2.1. Caracteristicas de las hojas

2.1.1. Forma de la hoja madura

Descrito desde las hojas localizadas en la seccion central del
tallo.

Redondeada

Reniforme (Forma de rifion)

Cordada (Forma de corazon)

Triangular

Hastadas (Tribular y en forma de lanza con i6bulos)
Lobuladas

Casi divididas

~N MO W=

2.1.2. Numero de lébulos.

La mayoria de las hojas de camote tienen dos I6bulos basales y
ellos no deben ser contados, se registraran los l6bulos centrales y
laterales en las hojas localizadas en la seccién media del tailo.

(o BEN I &) B #L L )
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2.1.3. Tamafio de la hoja madura.

La longitud desde los lobulos basales hasta el apice de la hoja.

o~ Ww

Pequefia ( menor de 8 cm)
Mediana (8-15¢cm)
Grande (16 -25cm)

Muy grande (mayor de 25 cm)

2.1.4. Pigmentacidn de las nervaduras del envés de las hojas

Descripcion de la distribucién de pigmentacion antocianinica
mosirada en la superficie inferior de las hojas.

OO~ WM -

Amarilio

Verde

Mancha morada en la base de la nervadura principal
Manchas moradas en varias nervaduras

Nervadura principal parciaimente morada

Nervadura principal mayormente o totalmente morada
Todas las nervaduras parcialmente moradas

Todas las nervaduras mayor o totalmente moradas
Superficie inferior y nervaduras totalmente moradas

2.1.5. Color del follaje

Descripcion del color del follaje de varias plantas considerando el
color de las hojas maduras e inmaduras completamente expandidas.
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Color de Ia hoja madura

WO~ s W=

Amarilio - verde

Verde

Verde con borde morado

Verde - grisaceo (debido a la pubescencia)
Verde con nervaduras moradas en el haz
Ligeramente morado

Mayormente morada

Verde en el haz, morado en el enves
Morada en ambas superficies

Color de la hoja inmadura

OCO~NOOSWN -

Amarillo- verde

Verde

Verde con borde morado

Verde grisaceo (debido a la pubescencia)
Verde con nervaduras moradas en el haz
Ligeramente morado

Mayormente morado

Verde en el haz, morado en el envés
Morada en ambas superficies

2.1.6. Longitud del peciolo

La longitud promedio del peciolo desde su base a la insercion con

la hoja.

O~ W=

Muy corto (menor de 10 cm)
Corto (10 -20 cm)
Intermedio (21-30cm)
Largo {31-40cm)

Muy largoe (mayor de 40 cm)
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ANEXO 3. Lista de descriptores de las caracteristicas de las raices
reservantes, propuesto por el CIP

3.1. Caracteristicas de las raices

3.1.1. Forma de la raiz reservante

Descrita como el perfil de la raiz reservante mostrado en una
seccion longitudinal.

1 Redonda Proporcién 1a1

2 Redondo - eliptica 2a1
3 Eliptica 3a1
4 Ovada -

5 Ovobada -

6 Oblonga 2ai
7 Largo oblonga a1
8 Largo eliptica 3at
9 Largo irregular o curvada

3 1.2. Grosor de la corteza de la raiz reservante

1 Muy delgada (menor de 1Tmm)
3 Delgada (1-2mm)

5 Intermedia (2 -3 mm)

7 Gruesa (3-4mm)

9 Muy gruesa ( mayor de 4 mm)
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3.1.3. Color de la piel de la raiz reservante
Color predominante de la piel

Blanco

Crema

Amarillo
Anaranjado
Marron anaranjado
Rosado

Rojo

Rojo - morado
Morado oscuro

CoO~NOob WO -

3.1.4. Color de la carne de la raiz reservante

Descrita en secciones transversales en ia parte central de las
raices reservantes.

Color predominante de la carne

Blanco

Crema

Crema oscuro

Amarillo palido

Amarillo oscuro

Anaranjado palido

Anaranjado intermedio

Anaranjado oscuro

Fuertemente pigmentado con antocianinas

WO~ WON =
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3.3.5. Formacion de la raiz reservante

Descripcion de la disposicion del arreglo de las raices
reservantes.

Racimo cerrado
Racimo abierto
Disperso

Muy disperso

~ U1 W
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ANEXO 4. Componentes del rendimiento de la cosecha
4.1. Componentes del rendimiento

- Namero de raices reservantes por planta de la parcela atil.
(Promedio de diez plantas)

- Peso fresco del follaje: hojas y tallos

- Diametro de las raices reservantes

- Longitud de las raices reservantes

- Peso total de ias raices reservantes por parcela util

- Numero de plantas cosechadas

- Numero de plantas con raices reservantes

- Niimero de raices comerciales

- Nimero de raices no comerciales

- Peso de raices comerciales

- Peso de raices no comerciales

4.2. Agrietamiento de la raiz (Promedio de 10 plantas)
Agrietamientos causados por el crecimiento y/o €l estrés hidrico.
0 Ausentes.
3 Poco agrietamiento
5 Numero medio de agrietamiento
7 Muchos agrietamientos

4 3 Produccion de latex en las raices reservantes

iInmediatamente a la cosecha. Latex observado después de cortar
transversalmente la raiz reservante de tamafio mediano.

3 Poco

5 Algo
7 Abundante

41



4 4. Oxidacion de las raices reservantes.

Cantidad relativa de coloracion marron debido a la oxidacion
observada entre 5 y 10 segundos después de cortar transversalmente
las raices reservantes.

3 Poca

5 Algo
7 Abundante
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ANEXO 5. Lista de descriptores de la calidad culinaria de las
raices reservantes

5 1. Calidad culinaria de las raices reservanies

Las raices recién cosechadas son lavadas y secadas antes de la
evaluacion.

5.1 1. Calidad culinaria de las raices reservantes cocidas

Acuosa
Extremadamente suave
Muy suave

Suave

Ligeramente dura

Dura

Muy dura

Muy dura y no cocinada

512 Color indeseable de la carne de la raiz reservante cocida

Ninguno.

Algo crema

Bastante crema
Ligeramente verde o gris
Verde

Gris ‘

Crema y verde

Cremay gris

Crema y morado
Morado

O ~-~NoOUhWN--O

43



5.1.3. Textura de la carne de la raiz reservante cocida

1 Seca

3 Algo seca

5 Intermedia

7 Himeda

9 Muy himeda

5 1.4. Dulzura de la carne de la raiz reservante cocida

No dulce

Ligeramente duice
Moderadamente dulce
Dulce

~ W -
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Anexo 6. Encuesta realizada en casa del Sr. Silvestre Norongue
de Quebrada Honda, Masaya, para evaluar la calidad
culinaria de las raices reservantes en camote

8.1 Accesiéon N°

6.2 Consistencia de la raiz cocida

ay 4 Suave

by 5 Ligeramente dura
c) 7 Dura

dy 8 Muy dura

8.3 Colordelacame

a) 1 Bianco

by 2 Crema

c) 4 Amarillo palido
d 5 Amarillo oscuro
e) 7 Rosada

84 Texturadelacarne

ay 1 Seca
by 7 Hameda
¢ 9 Muy humeda

8.5 Dulzura

ay 1 Simple
b) 3 Ligeramente dulce
cy 7 Dulce
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6.6

8.7

6.8

8.9

Raiz fibrosa

a) 1 Ninguna
by 3 Poca

cy 5 Regular
d 7 Bastante

Sabor de la raiz

ay 1 Amargo
b) 3 Regular
c) 5 Buena

d 7 Excelente

Tiempo de coccidn en minutos

Cual le gusté mas de las accesiones evaluadas:

176
177
178
179
1384
1437
2123
2855
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