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RESUMEN 

 

El objetivo de la presente investigación fue determinar el efecto de la cocción en 

agua en la capacidad antioxidante de pulpa y cáscara de betarraga (Beta vulgaris 

L) Var. Conditiva. Se adquirieron 50 kg de betarraga var. Conditiva de la cosecha 

del mes de Octubre del 2016 de las chacras de productores de esta hortaliza del 

distrito de Guadalupito, La Libertad. Las muestras de 180 g de peso promedio, 

fueron sometidas a cocción en agua a 100 °C durante tres tiempos: 15, 30 y 45 

minutos; para luego, evaluar su capacidad antioxidante; así como, su firmeza, 

dureza y humedad. Los resultados obtenidos indican que la cocción en agua tiene 

un efecto reductor tanto en la capacidad antioxidante de pulpa como en la 

cáscara, donde las muestras crudas obtuvieron 45.37±2.2 y 70.34±0.2 de 

porcentaje de inhibición promedio, respectivamente; hasta llegar a 4.02±0.2 y 

13.69±0.4 de porcentaje de inhibición promedio, luego de 45 minutos de cocción 

en agua a 100 °C. En cuanto a la firmeza y la dureza, la cocción en agua también 

tiene un gran efecto reductor, pues las muestras control obtuvieron un promedio 

de 208.163±13 N y 5217.403±667.3 N·s, respectivamente; hasta llegar a 

11.369±0.2 N y 165.191±23.2 N·s, luego de 45 minutos de cocción en agua. Por 

el contrario, la humedad no se redujo considerablemente, pues la humedad de 

pulpa y cáscara de betarraga cruda fue en promedio de 87.34±2.2% y 

84.34±1.3%, respectivamente, y sólo se redujo hasta los 83.83±0.3% y 

79.46±2.6%, luego de 45 minutos de cocción en agua. Asimismo, en el análisis 

estadístico de varianza se encontró alta significancia (p<0.05) en la capacidad 

antioxidante de pulpa y cáscara, en la firmeza, dureza y humedad de pulpa de 

betarraga; mientras que, en la humedad de cáscara de betarraga, no se encontró 

un valor significativo.    

 

Palabras Clave: Beta vulgaris L., cocción en agua, capacidad antioxidante, 

firmeza, dureza, humedad. 
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ABSTRACT 

 

The objective of the present investigation was to determine the effect of cooking in 

water on the antioxidant capacity of beet pulp and shell (Beta vulgaris L.) Var. 

Conditiva. 50 kg of var. Conditiva of the harvest of the month of October of 2016 of 

the farms of producers of this vegetable of the district of Guadalupito, La Libertad. 

The samples of 180 g of average weight were cooked in water at 100 °C for three 

times: 15, 30 and 45 minutes; to evaluate its antioxidant capacity; as well as its 

firmness, toughness and moisture. The results indicate that the cooking in water 

has a reducing effect in both the antioxidant capacity of pulp and in the shell, 

where the crude samples obtained 45.37±2.2 and 70.34±0.2 of average inhibition 

percentage, respectively; until it reached 4.02±0.2 and 13.69±0.4 percentage of 

inhibition average, after 45 minutes of cooking in water at 100 °C. As for firmness 

and toughness, cooking in water also has a great reducing effect, since the control 

samples obtained an average of 208.163±13 N and 5217.403± 667.3 N·s, 

respectively; to reach 11.369±0.2 N and 165.191±23.2 N·s, after 45 minutes of 

cooking in water. On the other hand, moisture was not significantly reduced, as 

crude pulp and peel moisture was on average 87.34±2.2% and 84.34±1.3%, 

respectively, and decreased to 83.83±0.3% and 79.46± 2.6 %, then 45 minutes of 

cooking in water. Likewise, in the statistical analysis of variance, high (p <0.05) 

significance was found in the antioxidant capacity of pulp and peel, firmness, 

toughness and moisture of beet pulp; while, in the peel moisture of beet, a 

significant value was not found. 

 

Key Words: Beta vulgaris L., cooking in water, antioxidant capacity, firmness, 

toughness, moisture. 

 

 

 

 

 

 


