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◗	 jazmín vanessa pérez-pazos y elvia amparo rosero alpala

capítulo 3.  
La batata y su importancia como 
producto de alto valor nutricional

La batata es un producto potencial para prevenir la desnutrición y redu-
cir la inseguridad alimentaria debido a su composición nutricional y sus 
características agronómicas, que le permiten establecerse en condicio-
nes climáticas adversas. Sin embargo, el desconocimiento sobre las bon-
dades nutricionales de la batata ha limitado su consumo. Reconocer la 
calidad nutricional de la batata y los beneficios de su consumo en la salud 
es necesario para comprender la importancia de incluir o incrementar su 
consumo en la dieta alimenticia.

Composición nutricional  
de las raíces tuberosas de batata

Las batatas, por su alto contenido en hidratos de carbono, son conside-
radas como un alimento con un alto aporte energético. El sabor de las 
batatas generalmente es dulce, característica atribuida al contenido de 
azúcares, que presenta variaciones dependiendo del genotipo. Teniendo 
en cuenta el contenido nutricional de la batata (tabla 3.1) (Moreiras et 
al., 2013), entre sus minerales se resaltan los altos contenidos de potasio 
y fósforo. En cuanto al contenido vitamínico, se destaca el aporte de vita-
mina A y carotenos, superior en genotipos con pulpa amarilla-naranja in-
tenso. La batata también es una fuente de vitamina C, aunque una parte 
de este aporte puede perderse durante el proceso de cocción (Mohanraj 
& Sivasankar, 2014; Moreiras et al., 2013; Nguyen et al., 2021). 
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Tabla 3.1. Composición nutricional de la batata por 100 g de porción comestible

Parámetro Valor Parámetro Valor Parámetro Valor

Agua (g) 74,2 Fósforo (mg) 60 ags (g) 0,23

Energía (Kcal) 91 Selenio (μg) 1 C14:0 – Mirístico (g) 0,003

Proteínas (g) 1,2 Tiamina (mg) 0,1 C16:0 – Palmítico (g) 0,168

Lípidos totales (g) 0,6 Riboflavina (mg) 0,06 C18:0 – Esteárico (g) 0,016

Hidratos de carbono (g) 21,5
Equivalentes de 
niacina (mg)

1,2 agm (g) 0,04

Fibra (g) 2,5 Vitamina B6 (mg) 0,22 C16:0 – Palmitoleico (g) 0,007

Calcio (mg) 22 Ácido fólico (μg) 52 C18:0 - Oleico (ω9) (g) 0,032

Hierro (mg) 0,7 Vitamina B12 (μg) 0  agp (g) 0,2

Yodo (μg) 2 Vitamina C (mg) 25 C18:2 - Linoleico (ω6) (g) 0,165

Magnesio (mg) 13 Vitamina A (μg) 667 C18:3 - Linolénico (ω3) (g) 0,033

Zinc (mg) 0,3 Vitamina D (μg) 0 Colesterol (mg) 0

Sodio (mg) 19 Vitamina E (mg) 4 Relación agp/ags 0,85

Potasio (mg) 320 Carotenos (μg) 4,002 (agp+agm)/ags 1,02

ags: ácidos grasos saturados; agm: ácidos grasos monoinsaturados; agp: ácidos grasos poliinsaturados.

Fuente: Moreiras et al. (2013)

Respecto al contenido de carotenoides en genotipos cultivados en Co-
lombia, se ha podido observar, en estudios previos, que está relaciona-
do con el color de la pulpa: el contenido incrementa cuando el color de 
la pulpa es más anaranjado (Tomlins et al., 2012; Tumwegamire et al., 
2011). En general, se ha observado una gran diversidad en el color de la 
pulpa de las diferentes variedades, lo cual repercute directamente en la 
composición nutricional de la batata, que incluye compuestos adiciona-
les a los propios pigmentos que le dan el color a la pulpa (figura 3.1). Esa 
interacción de los carotenos con cenizas y el contenido de proteína total 
ha sido evidenciada.
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 Figura 3.1. 

Diversidad de colores en la pulpa de algunas variedades de batata cultivadas en Colombia.

Fuente: Rosero et al. (2020)

En los genotipos de pulpa naranja Agrosavia Ambarina y Agrosavia Auro-
ra se logró observar un mayor contenido de carotenos en comparación 
con los otros genotipos de pulpa amarilla (tabla 3.2) (Rosero et al., 2022).
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Tabla 3.2. Composición aproximada (basada en peso seco) y contenido de caroteno en 
genotipos seleccionados de batata provenientes de Colombia

Genotipo Color de 
la pulpa

Proteínas 
(g/100 g de 

ps)

Fibra bruta 
(g/100 g de 

ps)

Sólidos 
solubles 

(°Bx)

Carotenoides 
totales (μg/g 

de ps)

Todo trans-
βßcaroteno 
(μg/g de ps)

0113-659.VAL Amarilla 7,16 ± 3,51 5,15 ± 1,23 9,54 ± 1,14 79,6 ± 49,1 46,3 ± 41,1

0113-663.VAL Amarilla 7,78 ± 3,97 4,16 ± 0,68 9,32 ± 1,14 36,6 ± 16,9 22,3 ± 14,9

0113-665.VAL Amarilla 8,87 ± 3,36 4,56 ± 1,05 10,11 ± 1,63 52,1 ± 28,2 23,9 ± 14,3

0113-673.VAL Amarilla 6,95 ± 2,39 3,98 ± 0,48 8,79 ± 1,51 36,6 ± 16,9 22,3 ± 14,9

Agrosavia 
Ambarina

Naranja 8,33 ± 3,29 3,79 ± 0,42 10,94 ± 1,99 240,3 ± 77,9 203,1 ± 75,4

Agrosavia 
Aurora

Naranja 7,4 ± 2,39 4,88 ± 0,73 9,63 ± 1,73 286,2 ± 58,2 252 ± 51,4

ps: peso seco.
Fuente: Rosero et al. (2022)

En relación con el aporte de carotenos en el contenido de vitamina A 
para los genotipos Agrosavia Aurora (pulpa naranja) y criolla (pulpa cre-
ma), se estimó la cantidad de equivalentes de actividad del retinol (rae), 
considerando una retención promedio después de la cocción del 80 % y 
utilizando las cantidades diarias recomendadas (rda) de vitamina A (Ins-
titute of Medicine, 2001). Así, se demostró el potencial de las raíces de 
batata biofortificada, como Agrosavia Aurora, para proporcionar la dosis 
diaria recomendada en niños y mujeres embarazadas, no embarazadas 
y lactantes (tabla 3.3) (Rosero et al., 2022). Considerando lo anterior, se 
debe tener en cuenta que pueden ocurrir variaciones en la composición 
nutricional, lo cual puede deberse a diferentes factores, como el genoti-
po, la madurez, la cosecha, la geografía, entre otros (Alam, 2021).
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Tabla 3.3. Equivalentes de actividad del retinol (rae) calculados y contribución potencial a 
la cantidad diaria recomendada de vitamina A proporcionada en el consumo de batata

Equivalentes de actividad del retinol (rae)

Contribución realizada  
por 125 g de batata hervida

Agrosavia Aurora  
(pulpa naranja)

Criolla  
(pulpa crema)

Contenido de todo trans-β-caroteno (μg/125 g) 5.985 244

rae (μg/125 g)a 499 20

μg de rae cuando se hierveb 399 16

Cantidad diaria 
recomendada  

(μg/día)c
Edad Agrosavia Aurora (pulpa 

naranja)
Criolla (pulpa 

crema)

400 Niños: 4-8 años 100 4

700 Mujeres adultas: 19-50 años 57 2

770 Mujeres embarazadas (> 19 años) 52 2

1.300 Mujeres lactantes (> 19 años) 31 1
a rae: equivalentes de actividad del retinol: 12 μg de todo trans-β-caroteno = 1 μg de retinol = 1 μg 
de rae.

b El contenido de nutrientes en raíces hervidas fue calculado a partir del contenido fresco obtenido en 
el presente estudio, utilizando una retención de cocción promedio para la batata del 80 %.

c Cantidad diaria recomendada: nivel diario promedio de ingesta suficiente para satisfacer las necesi-
dades de nutrientes de casi todos (97 %-98 %) los individuos sanos en una etapa particular de la vida.

Fuente: Rosero et al. (2022)

A pesar de la alta influencia del genotipo sobre las características de ca-
lidad nutricional, se ha encontrado que efectos ambientales o del ciclo 
fenológico influyen en la acumulación de pigmentos, así como también 
de otros compuestos nutricionales. En cuanto al ciclo fenológico, los con-
tenidos de cenizas y sólidos solubles pueden verse incrementados, mien-
tras que hay un descenso de proteína y fibra cruda (figura 3.2).
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Figura 3.2. 

Comparación del análisis de raíces de batata entre diferentes épocas de cosecha, 90, 
120 y 150 días después de la siembra.

Fuente: Rosero et al. (2020)

Para el caso de los carotenos, se ha encontrado que el ambiente influye 
sobre la acumulación de pigmentos. En la figura 3.3 se muestra la res-
puesta de las variedades Agrosavia Aurora y Agrosavia Ambarina, sem-
bradas en diferentes ambientes (figura 3.3).
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Figura 3.3. 

Comportamiento de dos variedades de batata en la acumulación de trans-ß-carotenos  
en diferentes localidades de la costa Caribe colombiana. a. Variedad Agrosavia Aurora;  
b. Variedad Agrosavia Ambarina.

Fuente: Rosero et al. (2022)

a.

b.
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Además de las raíces tuberosas que genera la batata, las hojas, por sus 
contenidos nutricionales de elementos esenciales y vitaminas, actual-
mente son consideradas en la alimentación humana (Nguyen et al., 2021; 
Salgado Chávez et al., 2022). Las hojas se consideran también un alimento 
funcional muy importante por su alto contenido de compuestos bioacti-
vos, como polifenoles, flavonoides y carotenoides, destacándose el alto 
contenido de luteína y lisina en comparación con verduras como la col 
rizada, las espinacas, el brócoli y la lechuga (Nguyen et al., 2021; Salgado 
Chávez et al., 2022; Sasaki et al., 2015; Suárez et al., 2020).

Una aproximación al contenido de minerales en hojas de batata fue 
compilada por Nguyen et al. (2021) (tabla 3.4), quienes se basaron en 
los resultados obtenidos por H. Sun et al. (2014), quienes reportaron el 
contenido de macro- y micronutrientes en 40 cultivares de batata del 
Instituto de Investigación de la Batata de la Academia China de Ciencias 
Agrícolas (Xuzhou, China): Ximeng n.o 1, Jinyu n.o 1, Jishu, Shi n.o 5, Xushu 
n.o 55-2, Jishu n.o 22, Yanshu n.o 25, Xushu n.o 23, Sushu n.o 14, Wanshu 
n.o 5, Longshu n.o 9, Hongxinwang, Xushu n.o 053601, Nongda n.o 6-2, Mi-
yuan n.o 6, Yuzi n.o 7, Beijing n.o 553, Xinong n.o 1, Jishu n.o 04150, Pushu 
n.o 53, Xushu n.o 22-1, Shangshu n.o 19 (spring), Shangshu n.o 19 (sum-
mer), Sushu n.o 16, Chuanshu n.o 294, Xinxiang n.o 1, Xushu n.o 038008, 
Yanzi n.o 337, Shanchuanzi, Pushu n.o 17, Jinong n.o 2694, Fushu n.o 2, Nin-
gzi n.o 23-1, Langshu n.o 7-12, Jingshu n.o 6, Ningzi n.o 1, Yuzi n.o 263, Xushu 
n.o 26, Jishu n.o 65 y Xushu n.o 22 (spring). Por otro lado, la composición 
de vitaminas en hojas de batata fue determinada por Ishida et al. (2000) 
en dos variedades de batata, Koganesengan (KS) y Beniazuma (BA), culti-
vadas en la Universidad de Agricultura de Tokio (Japón). 

Composición nutricional  
de las hojas de batata
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Tabla 3.4. Composiciones minerales y vitamínicas de hojas de batata por 
cada 100 g de materia seca

Elementoa Cantidad (mg/100 g) Elementob Cantidad (mg/100 g)

Na 8,06-832,31 Vitamina B3 0,856-1,498

Mg 220,2-910,5 Vitamina B6 0,12-0,329

P 131,1-2.639,8 Vitamina B2 0,248-0,254

Ca 229,7-1.958,1 Vitamina B1 0,053-0,128

K 479,3-4.280,6 Vitamina C 0,0627-0,081

Cu 0,7-1,9 Vitamina E 0,00139-0,00284

Zn 1,2-3,2 Vitamina B5 0,32-0,66

Mn 1,7-10,9 β-caroteno 0,273-0,4

Fe 1,9-21,8 Biotina 0,003-0,008
a Información tomada de H. Sun et al. (2014).

b Información tomada de Ishida et al. (2000).

Fuente: Nguyen et al. (2021)

Beneficios de la batata en la salud humana
La batata, además de considerarse un alimento funcional por sus altos 
contenidos nutricionales, cuenta con propiedades medicinales, antioxi-
dantes, antidiabéticas, anticancerígenas, cardioprotectoras y antiinflama-
torias, propiedades atribuidas a fitoquímicos que varían según la variedad, 
los factores ambientales y el manejo del cultivo (Alam, 2021; Kobayashi et 
al., 2019; Salgado Chávez et al., 2022; Y. Sun et al., 2019). Las principales 
moléculas presentes en la batata con importancia en la salud son los triter-
penos, los esteroides, los alcaloides, las antraquinonas, las cumarinas, los 
flavonoides, las saponinas, los taninos, los ácidos fenólicos, los carotenos y 
los terpenos, compuestos que, al ser consumidos, generan efectos positi-
vos en la salud (Mohanraj & Sivasankar, 2014; Pochapski et al., 2011).

Actividad antioxidante
La propiedad antioxidante de las batatas está relacionada principalmen-
te con la presencia de compuestos como los carotenos, las antocianinas, 
los ácidos fenólicos, los aminoácidos hidrófobos y los flavonoides (Abong 
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et al., 2021; Alam, 2021; Luo et al., 2021). Para el caso de las raíces tube-
rosas, se ha encontrado que tienen un potencial para la reducción de ra-
dicales libres y agentes reductores (Kim et al., 2019). Las variedades con 
pulpa morada tienen una alta capacidad antioxidante debido a su alto 
contenido en fenoles totales (Mohanraj & Sivasankar, 2014; Sun et al., 
2019), mientras que las variedades de pulpa naranja y amarilla presentan 
una alta actividad antioxidante debido a los altos contenidos en carote-
noides (Lebot et al., 2016). Se ha encontrado, asimismo, que la cáscara 
de la batata también es una fuente rica de fitoquímicos antioxidantes 
(Anastácio et al., 2016). Respecto a las hojas de batata, también se ha 
demostrado que presentan actividad antioxidante, capacidad que está 
asociada con el contenido de polifenoles y carbohidratos totales (Abong 
et al., 2021; Makori et al., 2020; Mohanraj & Sivasankar, 2014).

La propiedad antioxidante de la batata genera beneficios en los 
consumidores, pues se han demostrado efectos positivos en enfer-
medades degenerativas como el cáncer, el asma, la diabetes, las en-
fermedades cardiovasculares, la inflamación, la demencia senil y las 
enfermedades oculares (Luo et al., 2021). Igualmente, se ha reportado 
una actividad antioxidante en líneas celulares del cáncer de mama hu-
mano, el cáncer de cuello uterino humano y el cáncer de colon humano 
(Alam, 2021; Mohanraj & Sivasankar, 2014; Nguyen et al., 2021; Salgado 
Chávez et al., 2022).

Actividad antidiabética
La batata se ha convertido en una alternativa como agente antidiabético 
de bajo costo por su contenido de flavonoides, ácidos fenólicos, anto-
cianinas, saponinas, alcaloides, glucósidos y terpenos, compuestos que 
desempeñan una actividad antidiabética mediante diferentes formas, 
como la actividad imitadora de la insulina (al favorecer su producción), 
la inhibición de actividades enzimáticas y la alteración de la utilización 
de la glucosa; por lo tanto, puede utilizarse eficazmente como agente 
potencial para el tratamiento de la diabetes mellitus tipo 2 (Alam, 2021; 
Luo et al., 2021).

Respecto a las raíces de la batata, se han encontrado efectos positivos 
para regular la resistencia a la insulina (Alam, 2021): se ha demostrado que 
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extractos de batata de pulpa naranja generaron un efecto positivo sobre 
enzimas antioxidantes y genes asociados a células resistentes a la insulina 
(Ayeleso et al., 2018). Igualmente, las antocianinas presentes en el extrac-
to de la batata de pulpa morada han reducido los niveles de glucosa en 
sangre en ratones en ayunas (Jang et al., 2019), mientras que el consumo 
de batata de pulpa blanca en personas mayores con diabetes generó una 
disminución de los niveles de hemoglobina glucosilada (Shih et al., 2020).

Por su parte, la propiedad antidiabética de la hoja de batata se ha atribuido 
a su contenido fitoquímico de ácidos fenólicos, flavonoides, antocianinas 
(Alam, 2021; Luo et al., 2021) y, particularmente, ácido clorogénico, que re-
duce la liberación de glucosa al torrente sanguíneo y, consiguientemente, 
el índice glucémico, beneficiando así a los pacientes diabéticos y reducien-
do el riesgo de diabetes (Bassoli et al., 2008; Nguyen et al., 2021).

Actividad anticancerígena
Se ha documentado que la batata tiene propiedades anticancerígenas, 
según varios experimentos con diferentes formas de líneas celulares 
cancerosas, al inhibir la proliferación de células cancerosas e inducir la 
apoptosis (Alam, 2021; Wang et al., 2016). En batatas de pulpa amarilla, 
la presencia de una glicoproteína SPG-56 presentó efecto anticancerí-
geno en la línea celular de carcinoma de mama humano, favoreciendo 
la apoptosis de las células cancerígenas (Li et al., 2019). Por otro lado, la 
glicoproteína SPG-8700 presentó actividad contra el cáncer colorrectal, 
al promover la apoptosis en células HCT-116 de cáncer de colon humano 
(Tian et al., 2019).

El extracto de raíces rico en antocianinas de la batata morada manifestó 
actividad anticancerígena in vivo en ratones, con disminución del núme-
ro de pólipos de adenoma en el intestino delgado, mostrando protección 
contra el cáncer colorrectal (Asadi et al., 2017). En el caso de las hojas de 
batata, se ha reportado que extractos metanólicos inhibieron la prolife-
ración celular en todas las líneas celulares de cáncer de próstata humano 
(Karna et al., 2011). Asimismo, en hojas de batata se ha reportado la 
presencia de un péptido de dieciséis aminoácidos, llamado péptido an-
ticancerígeno de Ipomoea batatas (IbACP), con efecto de inhibición so-
bre líneas celulares de cáncer de páncreas humano (Chang et al., 2013). 
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Las antocianinas, polifenoles, ácidos isoclorogénicos, el ácido cafeico, el 
éster de ácido clorogénico y derivados del ácido cafeoilquínico, presen-
tes en las hojas de batata, son moléculas con actividad anticancerígena 
contra varias células cancerosas, incluido el cáncer de colon, el cáncer de 
mama, el cáncer colorrectal y el cáncer de pulmón (Nguyen et al., 2021).

Actividad cardioprotectora
Las raíces de batata contienen taninos, saponinas, flavonoides, terpenoi-
des, alcaloides, antraquinonas, azúcares reductores y glucósidos cardia-
cos que generan una disminución de la actividad de la creatina sérica y la 
lactatodeshidrogenasa, relacionadas con enfermedades cardiacas (Shafe 
et al., 2016). Los inhibidores de tripsina de la batata, también conocidos 
como esporaminas, son las principales proteínas presentes en la raíz y re-
ducen la oxidación de lipoproteínas de baja densidad (ldl) in vitro (Lu et 
al., 2020). Los hidrolizados de proteína de batata, hidrolizados por pepsi-
na, son potenciales inhibidores de la enzima convertidora de angiotensi-
na (eca). En ratas Wistar alimentadas con batata morada se redujeron los 
niveles de colesterol total, triglicéridos y colesterol ldl (Jawi et al., 2020).

La abundante antocianina fitoquímica en la hoja de batata reduce el ries-
go de enfermedad de las arterias coronarias (Alam, 2021; Alam et al., 
2020; Wang et al., 2016). El contenido de vitamina B6 facilita la degra-
dación de la homocisteína, que provoca el endurecimiento de los vasos 
sanguíneos y las arterias, mientras que el contenido de potasio reduce 
la presión arterial y preserva el equilibrio de líquidos (Mohanraj & Siva-
sankar, 2014). El ácido cafeoilquínico en la hoja de batata es un inhibidor 
de la enzima convertidora de angiotensina que controla la hipertensión y 
la insuficiencia cardiaca congestiva (Nguyen et al., 2021).

En un estudio realizado en Japón, se alimentaron ratas hipertensas con 
batata de pulpa morada (400 mg de batata/kg) y, al cabo de dos horas, 
estas ratas registraron una menor presión sanguínea que ratas que no 
habían comido batata, hasta ocho horas después de la ingesta. El mis-
mo efecto se observó a largo plazo en ratas alimentadas con batata 
(0,1 %-0,2 % de batata en la dieta durante ocho semanas). Cuando se 
suprimió la dieta con batata, la presión sanguínea de estas ratas volvió 
a subir. El efecto de la batata sobre la presión sanguínea se comprobó 
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en un estudio con doce seres humanos hipertensos, a la mitad de los 
cuales se le logró bajar la presión a valores no peligrosos luego de ingerir 
120 mL de jugo de batata durante 44 días. El consumo de batata, por su 
alto contenido de potasio, es recomendado como parte de una dieta 
saludable para controlar la presión.

Actividad antiinflamatoria e inmunomoduladora
Se han evaluado las propiedades antiinflamatorias de las raíces de batata 
de pulpa morada, naranja y blanca mediante la evaluación de la activi-
dad inhibidora de la 5-lipoxigenasa (Sendangratri et al., 2019). Polisacári-
dos solubles en agua aislados de batatas moradas presentaron efectos 
antiinflamatorios contra la inflamación intestinal, una disminución en la 
producción de citocinas proinflamatorias y un aumento en la secreción 
de citocinas antiinflamatorias, además de que favorecieron la producción 
de inmunoglobulinas en sangre (Sun et al., 2020; Luo et al., 2021; Mako-
ri et al., 2020). La capacidad antiinflamatoria de los extractos de hojas 
se atribuye a la presencia de ácidos fenólicos, antocianinas, flavonoides 
y contenidos de manganeso, fósforo, magnesio y vitaminas A y E, com-
puestos que también promueven un sistema inmunológico fuerte y son 
importantes antioxidantes para combatir las enfermedades (Alam, 2021; 
Mohanraj & Sivasankar, 2014; Nguyen et al., 2021).
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