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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion presenta una guia de uso gastronémica acerca
de los cultivares de papas nativas pertenecientes a la Sierra Norte y Centro del
Ecuador, mismo que fue realizado con la finalidad de brindar al lector un mejor
conocimiento tedrico como practico sobre cada una de las variedades nativas
estudiadas. Para ello el mismo se encuentra divido en varios capitulos que
permitiran explicar el proposito de la creacion de la guia mencionada para el

presente proyecto investigativo.

Para comenzar se decidio realizar una compilacion bibliografica que resalta la
importancia de lo que representa en términos gastronomicos, tradicionales como
culturales el cultivo de papas nativas y la rigueza que las mismas brindan al
Ecuador, que a pesar de que el pais cuenta con mas de 350 variedades
lastimosamente por falta de conocimiento por parte de su poblacién muchos de
estos cultivares hoy en dia se estan dejando de consumir o en algunos casos se

encuentran extintos.

En segunda instancia, se mostraran los experimentos a los que fueron sometidas
las variedades de papas nativas estudiadas, los mismos que a través de rubricas
sensoriales (gustativas-visuales y tactiles) permitieron determinar su versatilidad
al momento de aplicar los métodos de coccion elegidos (hervido, asado al horno,
fritura profunda y elaboracion de purés), con ello se pudo generar conclusiones
y recomendaciones, para diferenciar cada variedad y darles un mejor uso, ya

sea para la creacion de recetas o platos.

Por dltimo y tomando como referencia a lo anteriormente mencionado se
presentara la guia de papas nativas de la Sierra Norte y Centro del Ecuador, la
cual concatena toda la informacién bibliografica como de experimentacién del

presente proyecto investigativo.



ABSTRACT

The present work presents a guide of gastronomic use about native potato
cultivars belonging to the Sierra Norte and Centro of Ecuador, which was carried
out in order to provide the reader with a better theoretical and practical knowledge
about each of the native varieties studied. For this, it is divided into several
chapters that will explain the purpose of creating the guide mentioned for this
research project.

To begin, it was decided to make a bibliographic compilation that highlights the
importance of what the native potato cultivation represents in gastronomic,
traditional and cultural terms and the richness that they provide to Ecuador, which
despite the fact that the country has more than 350 varieties, unfortunately due
to the lack of knowledge of its population, many of these cultivars are now being

consumed or in some cases are extinct.

In second instance, the experiments to which the varieties of native potatoes
studied were submitted will be shown, which through sensory rubrics (taste-visual
and tactile) allowed to determine their versatility when applying the chosen
cooking methods (boiled, roasted in the oven, deep frying and mashing), with it
we could generate conclusions and recommendations, to differentiate each

variety and give them a better use, either for the creation of recipes or dishes.

Finally, taking as a reference to the aforementioned, the guide of native potatoes
from the Sierra Norte and Centro of Ecuador will be presented, which
concatenates all the bibliographic information as experimentation of this research

project.
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Introduccién

Planteamiento del problema investigativo

Ecuador es sin lugar a dudas un pais con un potencial de biodiversidad genética
en cuanto a la existencia de especimenes de papa cultivada, ya que hoy en dia
existe un aproximado de 350 variedades de papas nativas, algunas de ellas
lastimosamente extintas pero que sin lugar a duda representan un patrén
heredado de tradiciones y cultura que hoy en dia se esta perdiendo (Villacrés,
Quelal y Alvarez, 2013, pag.10).Con todas estas pérdidas, no solo el patrimonio
cultural del pais se ve afectado, también lo esta el material genético el cual es
base fundamental para el desarrollo de nuevos especimenes (variedades)
resistentes a plagas, enfermedades, cambios bruscos climatolégicos y sobretodo

calidad culinaria (Monteros, Jiménez, Gavilanes y Reinoso, 1999).

Los cultivares nativos de papa en el Ecuador son desconocidos en su gran
mayoria, ante ello entidades como el Instituto Nacional de Autonomo de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP) en coordinacion con el Centro
Internacional de la papa (CIP) han puesto en marcha varias investigaciones que
les han permitido crear trabajos investigativos en cuanto a coleccion,
caracterizacion, conservacion y promocion de diversos cultivares nativos
(Monteros y Pallo, 2010). El problema investigativo surge porque la poblacién
en general de los ecuatorianos presenta una falta de conocimiento sobre las
variedades de papa nativa cultivadas en el pais (Cuesta, Andrade, Yanez, y
Reinoso, 2010, pag 15). Esto lo avala un estudio realizado en 2006 por Papa
Andina quienes concluyeron gque apenas el 1% de los consumidores de zonas
urbanas tienen conocimiento de algunos cultivares nativos (Montero, Villacrés y
Cuesta, 2014, p. 7).



Adicionalmente los cultivares de papa nativa compiten hoy en dia contra un
cultivar de papa modificada haciendo que su produccibn como su
comercializacién sean cada vez sea menor y en algunos casos escaso (Villacrés
et al., 2013, p. 23).

Las papas nativas representan toda una serie de procesos ancestrales de
domesticacion sumado a un patron de conocimientos heredados de generacion
en generacion por parte de nuestros aborigenes andinos, con mas de 350
variedades las papas nativas representan en términos comerciales la alarmante
cifra del 5% del volumen total de papa, siendo la misma escasa en el mercado
frente a las variedades modificadas que se comercializan (Monteros et al., 2005,
pag. 12). Los cultivares nativos al no presentar modificaciones genéticas son
menos resistentes y por ende mas vulnerables a plagas y enfermedades en
relacion al cultivar modificado genéticamente, haciendo que esto disminuya su

productividad y calidad en el producto final obtenido (Monteros et al., 2005, p. 8).

Con lo anteriormente mencionado se genera una sobre-produccion del cultivar
modificado, con ello Pichincha junto con Carchi productores de papa por
excelencia en el Ecuador abarcan el 80% de produccién de papa a nivel nacional
con su variedad de papa modificada “Superchola” (MAG, 2018). Por ende los
efectos van a tender a ser lamentables: al existir una falta de conocimiento,
menor productividad del cultivar nativo contra una sobre-produccion del cultivar
modificado es evidente que va a existir una exclusion de las diversas variedades
de papas nativas y patrones de alimentacion monétono a base del cultivar de

papa mayormente conocido.



Justificacién

La importancia de la presente investigacion radica en la condicion critica actual
en el que se encuentran las variedades de papas nativas dentro del Ecuador.
Hablando en términos regionales el presente estudio se enfocara en las
provincias de la Sierra norte (Carchi) y Centro del pais (Bolivar, Chimborazo,
Cotopaxi) pues son las provincias con las que mas informacion se cuentay de la
mano las mayores productoras de papa nativa dentro del pais (Monteros,
Yumisaca, Andrade y Reinoso, 2010, p. 18).

La situacion actual que viven las papas nativas es alarmante dado que algunos
de sus cultivares estan en peligro de extincion o en el peor de los casos extintos,
en términos comerciales el cultivar nativo con sus uUnicas 20 especies
mayormente conocidas representan en conjunto el 5% del volumen total de papa
comercializada dentro de mercados rurales o provinciales del pais (Monteros et
al., 2005, p. 8y 12).

Con la presente investigacion se buscara beneficiar directamente a profesionales
a nivel culinario e incluso estudiantes, ya que al proporcionar un inventario
gastrondémico sobre las variedades nativas mayormente conocidas, ambos entes
podran ampliar sus conocimientos e incluso crear preparaciones (recetas o
platillos) para con ello evitar hacer uso netamente de las variedades de papa

domesticada.



Las expectativas con la presente investigacion es en primera instancia tratar de
fomentar y preservar estas las variedades nativas mayormente producidas y con
ello poder beneficiar a los pequefios gestores “agricultores” para que se sigan
con su labor de cultivo y con ello no mueran las tradiciones ancestrales y puedan

seguir siendo transmitidas de generacién en generacion.

De igual manera la investigacion contribuye a alcanzar el objetivo # 7 del Plan
Nacional del Buen Vivir: Garantizar los derechos de la naturaleza y promover la
sostenibilidad ambiental territorial y global (SENPLADES, 2017). Puesto que se
promovera el cultivo de papa nativa, y su consumo. Ambos contribuyen al
cuidado de los suelos y la preservacion de la biodiversidad. De igual manera
dentro del mismo objetivo la investigacion que se realizara entra dentro del
lineamiento 7.2.g. Reconocer, respetar y promover los conocimientos y saberes
ancestrales, las innovaciones y las practicas tradicionales sustentables de las
comunidades, pueblos y nacionalidades, para fortalecer la conservacion y el uso
sustentable de la biodiversidad, con su participacion plena y efectiva
(SENPLADES, 2017). Como se mencion0 anteriormente, estos pequefios
gestores son los responsables directos de promover una biodiversidad
contemporanea, esto gracias a sus tradiciones ancestrales con el cultivo de papa
nativa. Con la presente investigacion se buscara de cierta manera mantener

vigente e impulsar estas practicas.



Objetivos

Objetivo General

Investigar las variedades de papa nativas comercializadas dentro de la
Sierra norte y Centro ecuatoriana a través de una serie de investigaciones
bibliograficas y de campo para la elaboracion de un inventario

gastronémico.

Objetivos Especificos

Desarrollar una fundamentacion teorica sobre las variedades de papas
comercializadas dentro de la Sierra Norte y Centro ecuatoriana mediante
una investigacion documental, que servird como referente conceptual

tedrico para la creacion de una guia de uso gastronémico.

Realizar una investigacion de campo sobre las variedades de papa nativa
comercializadas dentro de la Sierra Norte y Centro ecuatoriana, que
permita la elaboracion de experimentos a través de métodos de coccién
con los cultivares encontrados y sirva como referente para la elaboracion

de una guia gastronémica de papas nativas.

Elaborar una guia gastrondmica de papas nativas que reuna las
variedades de papas nativas encontradas dentro de la Sierra Norte y
Centro ecuatoriana que permita un mejor conocimiento tedérico y practico

de las mismas.



Matriz de metodologia investigativa

Tabla 1. Metodologia de investigacion

nativas

Investigacion Método Técnica Instrumento Capitulo

Analitico- Investigacion Fuentes 1

c Cientifico bibliograficas

U

A

L Equipo de

I Inductivo Experimento Cocinay menaje 2

T

A

T

| Deductivo Documental Guia de papas 3

Vv

A

Nota: Matriz de la metodologia de investigacion en la tabla se muestra el tipo
de investigacion asi como métodos, técnicas e instrumentos que se aplicaran

para el desarrollo del trabajo investigativo durante los tres capitulos. Adaptado

de: Posso Yépez, 2013.




CAPITULO 1: MARCO TEORICO

1.1. Lapapa

La riqueza agro-biodiversa que posee el Ecuador ha sido pilar fundamental para
la seguridad alimentaria y desarrollo econdmico sostenible para el pais como
para sus habitantes, la Sierra ecuatoriana es considerada como el centro de
origen y diversidad de varios cultivos que tienen importancia incluso a nivel
mundial como lo son: (la papa, el fréjol, tomate y pimiento), y todos los recursos
genéticos de estas especies son necesarios para la mejora de la agricultura a
nivel mundial, en especial para combatir retos climatolégicos que afectan a

dichos cultivos (Delgado et al., 2017).

La basta variedad genética de papa netamente cultivada y que se encuentra en
su forma natural o silvestre se halla en las extensas tierras elevadas del gigante
de los Andes, especificamente en América del Sur (Pumisacho y Stephen, 2002,
pag. 22). Actualmente la papa representa el cuarto cultivo alimenticio mas
importante del mundo, con una produccién que llega a los 300 millones de

toneladas producidas anualmente (Sanchez, 2003, p. 7).

Por siglos la papa (Solanum tuberosum L) ha sido un cultivo de alta prioridad en
el mundo, especialmente en Ecuador dado que hasta la actualidad los
agricultores del pais anualmente siembran aproximadamente alrededor de
66.000 hectareas de este cultivo; de las cuales el 90% de la cosecha es dedicada
especificamente a la comercializacion mientras el 10% restante es dirigido para

un autoconsumo (Villacrés et al., 2013, p. 16).



En escala mundial, los paises que poseen la mayor extension productiva de papa
lo ocupan: China (con 3.5 millones de hectareas), seguido por la Federacién
Rusa (con 3.4 millones de hectareas), Ucrania (con 1.6 millones de hectareas)
Polonia e India (con 1.4 millones y 1.2 millones de hectareas), por otro lado y
aunque exista cierta controversia en América Latina en donde se afirma que es
el origen del cultivo de la papa solo se siembran alrededor de 1.1 millones de
hectareas anualmente (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 23).

1.1.1. Origen de la papa

El origen remoto de este tubérculo comienza hace aproximadamente 8000 afios
en la cercania del Titicaca en Peru el cual se encuentra a 3800 metros sobre el
nivel del mar que ocupa la cordillera de los Andes, a lo largo del gran continente
de América del Sur. Fue alli de donde proceden series de investigaciones en
donde las comunidades de la época quienes eran cazadores y recolectores ya
habian poblado el sur del basto continente hace ya 7000 afios antes, en donde
comenzaron procesos de domesticacion de plantas silvestres y tubérculos entre
ellos la papa, que en aquella época se producian en abundancia a los
alrededores del lago (FAO, 2008). A lo anteriormente mencionado se atribuye
gue diversas investigaciones concluyen que la domesticacion de la papa mas
silvestre pudo haber sido iniciada en el periodo Periodo Paleoindio (12.000-8000
a.C.), del mismo modo el cultivar de papa mejorado, en otras palabras tubérculos
de mayor tamafio en el periodo Arcaico (8000-1800 a.C.) por los primeros

habitantes aborigenes autéctonos de la sierra costera peruana (Morales, 2007,
p. 8).



Pedro Cieza de Ledn el gran conquistador quien escribié la cronica primeriza en
1538, hace mencién de un tubérculo a quienes los indigenas lo conocian como
‘papas” (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 21). Existen investigaciones
arqueologicas que prueban que culturas antiguas como la Inca, Mochica y Nazca
cultivaban papa, con esto se afirma que el centro de acopio y cultivo de papa
pertenece a Peru (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 21). Cristian Sdnchez en su
libro Cultivo y comercializacién de la papa afirma que el origen de la papa es
netamente peruano, porque la misma se desarrollé y posteriormente se cultivd
por primera vez para los alrededores del Lago Titicaca (cerca de la frontera
actual de Peru con Bolivia) (Sanchez, 2003, p. 12). En las orillas del Lago Titicaca
se desarroll6 una cultura llamada Tiwanaku la cual se expandi6é hacia todos los
puntos cardinales, llegando a lo que hoy por hoy es Argentina, Chile Colombia y
Ecuador, con toda su expansion llevaron consigo el cultivo de la papa (Morales,
2007, p. 1).

Por otro lado existen muchas especies en su forma silvestre en México,
Guatemala, Ecuador, y Chile; de hecho la Isla Chiloe ubicada en Chile se
considera como el centro secundario de la subespecie tuberosum (Cortéz y
Hurtado 2002). Ya para el siglo XVI los mismos esparioles introdujeron a la papa
hacia el continente europeo, en donde incluso dos siglos después de su aparicion
era cultivada en areas pequefias, dado que era usada exclusivamente para fines
botanicos. Ya con el tiempo la papa se convirti6 en un alimento basico con

valores nutritivos considerables. (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 21).

Si bien existen diversas investigaciones que muestran los posibles paises o
centros de acopio para el cultivo no se sabe a ciencia cierta en donde comenzé
la domesticacion neta del mismo, para ello la importancia de lo mencionado

radica en que muchas sociedades prehispanicas provenientes de América del



10

Sur colaboraron para convertir a este tubérculo en uno de los alimentos mas

importantes para toda la humanidad (Morales, 2007, p. 9).

1.1.2. Composicién nutricional de la papa

La papa posee un alrededor de 75% de agua, 20% de carbohidratos, un 2% de
proteinas y el resto lo conforman minerales como: Potasio (K), Fésforo (P), e
incluso Magnesio, (Mg) ademas no contiene grasas y posee abundantes
carotenos y acido ascorbico (vitamina C) (Sanchez, 2003, pag. 21). El autor
mencionado anteriormente afirma que la mejor forma de cocinar a las papas
ademas de conservar la mayor parte de nutrientes es hacerlo sin retirar la piel
de las mismas, una papa cocinada con piel aporta mayor cantidad de proteinas

incluso que el maiz (Sanchez, 2003, pag. 21).

La papa también da un aporte con otros tipos de vitamina como B1, B6, B9 las
cuales ayudan combatiendo deficiencias, por su parte el Hierro (Fe) que posee
la papa contribuye combatiendo la anemia mientras el Zinc (Zn) fortalece al
sistema inmunolégico, ademas la papa posee indices glicémicos relativamente
bajos, previene la obesidad y por sus altos contenidos de fibra como

glicoalcaloides controlan el colesterol malo (LDL). (Cuesta Subia, 2012).

Dado que el ser humano tiene la capacidad de digerir el almidén que poseen los
tubérculos, existen diversos tipos de coccibn para consumir papas,
generalmente el proceso de hervido, al horno o frituras profundas son los
métodos mayormente escogidos por los consumidores, lo que se debe tomar en
cuenta es que él o los métodos de coccion a los cuales son sometidas las papas
tienden a disminuir su cantidad de nutrientes y fibra, ademas el calor genera

cambios quimicos (oxidacion) dentro de la composicion del tubérculo, por ende
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se debe elegir cautelosamente el método de coccion a utilizarse y con ello

controlar tiempos y temperaturas (FAO, 2008).

El Instituto Nacional de Innovacién Agraria (INIA) en su revista agricola del 2014
mostraron los siguientes componentes nutricionales que aporta una papa

mediana de 175 gramos.

Tabla 2. Componentes nutricionales de una papa mediana

Componente nutricional Cantidad en gramos

Energia (Calorias) 126
Carbohidratos 27
Grasa 0.17
Proteinas 3.15

Fibra 2.1

Vitamina C 0.5
Vitamina B6 0.58

Nota: Componentes nutricionales de una papa mediana (175 ¢
aproximadamente). Adaptado de: INIA, Revista Agricola 2014.

Riboflavina Vitamina C
Tiamina 0.02mg 1373 mg
0.106 mg { /
/ Protelnas
Niacina \\ / 1879
144 mg R
__ Grasa
Hierro ‘Agua 77 gramos 01g |
031 mg : vy
/ ~— B— " -;"‘/ \ Fibra
Fosforo " —— 18g
44 mg I
Carbohidratos
Potasio
379 mg Calclo 20.13g

5mg

Figura 1 . Nutrientes generales de una papa hervida de 100 gramos antes del
consumo. Adaptado de: FAO, 2008.
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1.1.3. Provincias mayormente productoras de papa dentro del Ecuador

En el Ecuador existen tres zonas bien identificadas las cuales se encargan
netamente de la producciéon de papa: hablamos de la Sierra norte, Centro y Sur
del Ecuador (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 28).

Zona Norte

La zona norte de la Sierra ecuatoriana se encuentra conformada por las
provincias de Carchi e Imbabura, el analisis de productividad que hace referencia
el libro de El cultivo de papa en el Ecuador afirma que estas dos provincias son
las que tienen mayor produccion del cultivo a nivel nacional dado que su
rendimiento promedio es de 21.7 t/ha. La alta productividad dentro de esta zona
se debe especificamente a la diversidad climatica que poseen permitiendo en
este caso a Carchi cultivar papa desde la parte alta de la provincia hasta la parte

mas baja (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 28).

Zona Centro

La zona centro se encuentra conformada por las provincias de Pichincha,
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Bolivar. De igual manera el libro El cultivo
de papa en el Ecuador denota que la provincia de Chimborazo es la que posee
la mayor superficie de cultivo a nivel nacional, cabe recalcar que su productividad
es relativamente baja (11 t/ha) en relacion a la zona norte anteriormente
mencionada y esto se debe principalmente a que el clima de esta provincia es
heterogéneo. (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 29). El dltimo estudio realizado en
el 2018 por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) denoté que la
provincia de Pichincha es la que produce mayor cantidad de papas a nivel del

pais (MAG, 2018). Esto se explicara detalladamente mas adelante.
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Zona Sur

La zona sur se encuentra conformada por Azuay y Loja, el libro mencionado
anteriormente informa que debido a diversas precipitaciones a nivel climatolégico
la productividad de papa es relativamente baja y de poca importancia, siendo
Cafiar la provincia con un indice de productividad mayor en relacién a Loja
llegando a producir de 8 a 10 t/ ha (Pumisacho y Stephen, 2002, p. 30).

Por todo lo anteriormente mencionado se tomara como referencia para la
creacion del inventario gastronoémico a una de las provincias que conforman a la
Sierra Norte (Carchi) y a tres provincias que conforman parte de la Sierra Centro
ecuatoriana (Cotopaxi, Chimborazo y Bolivar) dado que en estas zonas se
producen la mayor cantidad de papas a nivel nacional y como se explicara mas
adelante son las provincias que producen cultivar nativo en mayor escala. La
zona sur de la Sierra ecuatoriana con sus provincias Azuay y Loja no seran
tomadas en cuenta para el presente estudio investigativo porque las mismas no

producen papa de forma significativa.

1.1.4. Productividad actual de papa en el Ecuador

El dltimo analisis elaborado en cuanto a la productividad de la papa dentro del
Ecuador fue elaborado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) en el
afio 2018 dentro del cual se reflejaron el nivel de productividad de papa a nivel

nacional y provincial en los cuales se obtuvieron los siguientes resultados
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-

‘ |
Sucumbios | Tungurahua Carchi Chimborazo Bolivar Azuay Imbabura Pichincha Cotopaxi Cadar Naciona*

22018 14.68 17.81 18.84 13.86 17.93 10,54 16.26 21.25 8.49 13.49 16,28

Figura 2. Rendimiento nacional ponderado de la papa (toneladas/hectareas) del
afio 2018. Adaptado de: MAG, 2108.

Como se puede evidenciar la provincia de Pichincha quien demostré poseer
cualidades sobresalientes a nivel nacional en cuanto a preparacion de suelos
para el cultivo de papa, haciendo uso de semillas de alto rendimiento
(Superchola) el cual es un cultivar modificado. En segundo lugar, se encuentra
la provincia de Carchi que como se menciono anteriormente por las condiciones
climatologicas que presenta la provincia permite a la misma cultivar papa en la

mayor parte de su territorio provincial.

Dentro del mismo estudio el Ministerio de Agriculturay Ganaderia (MAG) analizo

las variedades de semillas mayormente utilizadas demostrando los siguientes

resultados:
I % de uso (eje izq) @ Rendimiento promedio (eje der) == == Rendimiento promedio nacional (eje der)
70% 18
60% © 16
w 14
3 509 9]
] 12 =
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10% 2
o% - =" — o

Superchola ICA - Unica Yema de Huevo Fripapa

Figura 3. Variedades de semillas mayormente cultivadas durante el afio 2018.
Adaptado de: de MAG, 2018.
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Como se puede evidenciar en el grafico anterior las variedades de semillas
mayormente utilizadas a nivel nacional fueron: “Superchola” (con un 62% con un
rendimiento promedio de 15.8 t/ha), “ICA- Unica” (con un 8% con un rendimiento
promedio de 15.4 t/ha), “Yema de huevo” (con un 5 % con un rendimiento de 9.2

t/ha) y “Fripapa” (con el 3% con un rendimiento de 13.2 t/ha).

El andlisis anterior demuestra que el cultivar mayormente usado corresponde a
uno modificado (Superchola) quien genera un rendimiento alto en términos de
productividad, le sigue la variedad ICA- Unica. Ambos cultivos son bien
reconocidos por su tamafio, asi como por su mejoramiento a nivel genético que
facilitan sus respectivas adaptaciones a condiciones agro-climatolégicas (MAG,
2018). En menores cantidades se encuentra la variedad “Yema de Huevo” el

cual es un cultivar nativo.

Por ultimo, el estudio elaborado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia

(MAG) demuestra las variedades de papa utilizadas a nivel provincial.

120% 30

90% P
©

t/ha
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30%

0%

% de productores

Fripapa - (@]
Superchola - (6]
Yema de Huevo m
Cedlia -O

Superchola - (@]
ICA - Unica - O

Superchola

Superchola -
| 9
Superchola - (@]

Yema de Huevo

Superchola - O
ICA - Unica . (6]
Superchola -
(@]
Superchola —

Yema de Huevo I

Superchola -:)

ICA - Unica - ©

supercrola [ ©
Uvilla .
S S

ICA - Unica I

Azuay Bolivar Canar Carchi Chimborazo| Cotopaxi | Imbabura @ Pichincha | Sucumbios Tungurahua

Figura 4. Variedades de semilla mayormente usadas a nivel provincial
durante el aflo 2018. Adaptado de: MAG, 2018.
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Como se puede evidenciar la provincia con el indice de productividad mas
elevado es Pichincha en donde se cultivan principalmente la variedad
“Superchola” (21.30 t/ha) e “ICA-Unica” (17.72 t/ha) ambos especimenes de
semillas se encuentran en el rango de rendimiento a nivel provincial con (21.25
t/ha) con ello superan el rendimiento nacional (16.28 t/ha). De igual manera en
Carchi se cultivan las variedades Superchola (18.99 t/ha) e ICA- Unica (15.83
t/ha). Por ultimo en Tungurahua se evidencié que las variedades mayormente
cultivadas fueron la “Superchola” (19.60 t/ha) y “Uvilla” (18.05 t/ha) las cuales
superaron el promedio provincial estimado de 17.81 t/hay el nacional de 16 t/ha.

La finalidad de presentar todos estos datos estadisticos es para hacer hincapié
en que el cultivar mas representativo a nivel nacional pertenece a la variedad
“Superchola” la cual es una variedad de papa modificada genéticamente, este
espécimen se encuentra presente dentro de las dos provincias mayormente
productoras de papa (Pichincha y Carchi). Los cultivares “Yema de Huevo como
Uvilla” se cultivan pero en escalas relativamente bajas en comparacién del
cultivar modificado. Con ello se demuestra que el cultivar modificado supera al

cultivar nativo.

He aqui un punto de partida importante para la presente investigacion y la
necesidad de crear un inventario gastronémico de papas nativas, para con ello
tratar de contribuir a la preservacion de este valioso patrimonio cultural y genético
en cuanto a semillas (especimenes nativos) que posee el Ecuador, ademas de

brindar un mejor conocimiento teérico como practico al lector.
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1.2. Papa nativa

Las papas autdctonas nativas de la Regidén Andina representan toda una serie
de procedimientos de seleccion como domesticacion iniciado hace ya méas de
8000 afios, por la gran importancia que tienen dentro de los pueblos andinos
antiguamente la denominaron “Kausay” que en lengua indigena significa

sustento de vida (Monteros et al., 1999).

Las papas nativas son la equivalencia de toda una serie de procesos ancestrales
gue involucra: seleccion, domesticacion y conservacion; todo ello es un
patrimonio netamente heredado por nuestros antiguos habitantes antepasados
gue vivieron en los Andes (Monteros et al., 2005, pag. 7). Por diversos siglos los
pequefios agricultores dispersos en las diversas provincias que conforman el
Ecuador (especialmente en la Sierra) han preseleccionado y conservado
diversas variedades de cultivar nativo, para con ello proveer subsistencia, ya que
las condiciones climatoldgicas en donde generalmente se encuentran ubicados

son dificiles de manejar (Cuesta Subia, 2008).

El Ecuador presenta una gama inmensa en cuanto a variedades de cultivo nativo,
en el Estudio Cualitativo sobre oferta y demanda de papas nativas del Ecuador
elaborado en el 2005 se estimd que existen aproximadamente un total que llega
a mas de 350 variedades nativas, las cuales son sembradas sobre los 3000
metros a nivel del mar y que gracias a la radiacion solar a esta altura sumadas
las excelentes condiciones del suelo de cultivo, logran brindar ventajas naturales

a estas diversas variedades (Monteros et al., 2010, p. 29).
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A diferencia del cultivar mejorado, el cultivo nativo presenta ventajas
significativas para la produccion, pues como se menciond anteriormente las
variedades nativas son mas resistentes a cambios climéticos bruscos (heladas,
sequias, granizadas), en términos de procesamiento presentan una cantidad de
almidon superior al cultivar modificado e incluso un uso menor de aceite para ser
freidas. A pesar de todo lo mencionado tienen un potencial de productividad
inferior en relacion al cultivar modificado, todos estos atributos sefialados acerca
del cultivar nativo son valorados por los pequeiios gestores (agricultores) que lo
requieren ya sea por intereses econdmicos (comercializacion) e incluso como

subsistencia (autoconsumo) (Chavez Barreto, 2012, p. 2).

Si bien estos cultivares nativos son bien apreciados por sus propiedades
organolépticas saludables, colores vistosos y facultades agricolas favorables su
produccion se ha destinado mayormente para autoconsumo O para ser
comercializada en mercados locales, esto como se menciond anteriormente es
ocasionado por falta de conocimiento por parte de consumidores acerca de las
enormes ventajas que presenta el cultivar nativo versus el cultivar modificado, el
cual hoy por hoy es el que se encuentra con mayor facilidad en tiendas y

mercados dada su domesticacion masiva (Monteros y Reinoso, 2011, p. 5).

1.2.1. Importancia del cultivo nativo y tecnologias ancestrales

El cultivar nativo tiende a ser altamente valorado a nivel cientifico y por
agricultores indigenas no solo por las caracteristicas organolépticas (formas,
colores, sabores, texturas) que distinguen a cada cultivar sino también por sus
caracteristicas agricolas e identidad cultural, ya que la papa nativa representa
todo un proceso ancestral heredado por nuestros antepasados (Monteros,
Cuesta Subia, y Jiménez, 2005, p. 12).
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Las papas nativas al ser cultivadas en su mayoria por pequefios gestores
(agricultores) de su comercializacion depende en gran escala su condicién
socioeconémica, dado que para ellos esta actividad econémica representa su
sustento de vida (Andrade y Reinoso, 2011). Con ello se evidencia que el cultivar
nativo representa no solo un impacto sociocultural si no también un impacto a

nivel econémico.

Como se explicd anteriormente la siembra y cultivo de papa nativa estd en manos
de los pequenios agricultores de las diversas provincias de la sierra ecuatoriana,
en donde la importancia ancestral radica en que las comunidades indigenas
continuan haciendo uso de lo que ellos denominan “tecnologias ancestrales”
para el cultivo nativo; por ejemplo, para la siembra y cosecha visualizan las fases

lunares, haciendo uso de las fases de la luna los agricultores afirman que:

La siembra de cultivar nativo se la debe llevar a cabo en la fase
menguante de la luna y la respectiva cosecha se la debe realizar en luna
llena, incluso la fase de deshierbe del terreno para el cultivo lo realizan en
luna nueva, toda esta serie de procesos contribuyen para que la papa no
se pudra facilmente durante su almacenamiento (Monteros et al., 2010, p.
29).

Otra curiosa tecnologia ancestral que poseen los indigenas ecuatorianos es para
contrarrestar frios y heladas, por ejemplo para evitar las fuertes heladas los
agricultores nativos dicen que al generar humo (hacer humear) a través de la
guema de hojas secas o0 paja cerca de sus lotes de cultivo ahuyentan heladas
no deseadas, de igual forma otra de sus tecnologias ancestrales es hacer “ladrar
a los perros”, o para dispersar a la nubes sueltan cohetes (comercialmente
llamados voladores) y con ello aseguran ahuyentar granizadas (Monteros et al.,
2010, p. 29).
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Los cultivares nativos representan parte del patrimonio cultural del pais, y sobre
todo de las culturas indigenas (Montero, Villacrés y Cuesta, 2014, p. 7). Estos
cultivares son de gran importancia ya que son utlizados por parte de los
indigenas como parte de su alimentacion diaria y de igual manera se usan para
eventualidades especiales (celebraciones de calendario, bodas, bautizos,
ofrendas) e incluso como medio de intercambio (a manera de semillas) con otras
familias con ello fortaleciendo vinculos comunitarios (Monteros et al., 2010, p.
35).

Con sus formas exoticas, bastos colores llamativos, excelentes sabores, texturas
Unicas, tolerancia y adaptabilidad ante condiciones climatolégicas, aportes
nutricionales de gran importancia y contenidos en grasa semejante a las de frutas
y verduras, hoy por hoy y gracias a la sabiduria de las pequefias comunidades
gue mantienen vigente las practicas del cultivar nativo, hacen posible su
presencia en diversas provincias especialmente de la Sierra ecuatoriana
(Monteros et al., 1999).

Con todo lo anteriormente mencionado se puede visualizar que el cultivo nativo
representa para los indigenas del Ecuador una larga serie de procesos
heredados (tecnologias ancestrales), que no solo se encuentran focalizadas
netamente al cultivo, también representan vinculos de socializacion y union
familiar que en conjunto brindan una riqueza cultural Unica y exclusiva para el
Ecuador. Con la creacion del inventario gastronomico se pretende introducir
variedades nativas con el fin de motivar al lector a cambiar patrones monotonos
de consumo en cuanto a papa (cultivar modificado) y con ello de cierto modo
ayudar a preservar el patrimonio cultural que brindan estos pequefios gestores

(agricultores).
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1.2.2. Cultivares nativos del Ecuador

El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) a través de sus
estudios elaborados durante afios ha concluido que el pais cuenta con un total
de 350 variedades de papas nativas, el gran problema como se explicaba
anteriormente es que de estos 350 cultivos nativos Unicamente son 20 los
especimenes que se conocen a lo largo del pais, especialmente en la Sierra
Central del pais. (Monteros et al., 2005, pag. 10).

Algunas de estas papas nativas son: Yema de huevo, Bolona, Uvilla, Leona
negra, Leona Blanca, Coneja negra, Coneja Blanca, Cacho Pufia, Chaucha
Amarilla y Colorada, Calvache, Carrizo. Cabe recalcar que dependiendo las
caracteristicas climatolégicas y del suelo que posea cada provincia del Ecuador

va a determinar el tipo de papa cultivada. (Monteros et al., 2010, pag. 29).

En el XVI Congreso de Cocinas Regionales Andinas “Tesoros de la Hospitalidad
Andina” elaborado en la Universidad Catélica del Ecuador en el afio del 2014 se

hizo mencion del siguiente apartado.

Las diversas variedades que han sido cultivadas de forma generacional
se encuentran en peligro de extincion. Esto se debe a que estas deben
competir contra variedades mejoradas que representan un mejor
rendimiento como productividad. A esto se le suma la falta de
oportunidades del cultivar nativo dentro de los grandes mercados
mayoristas del pais junto a la falta de conocimiento de sus propiedades
nutricionales como sensoriales. El alarmante 1% de consumidores
urbanos conocen al cultivar nativo (Montero, Villacrés, Cuesta, 2014, pag.
7).



22

A continuacién, se presentara un gréafico que demuestra la falta de conocimiento

por parte de consumidores, comerciantes y profesionales a nivel culinario que

presentan un desconocimiento hacia el cultivar nativo:

Productor
F
Las conocen
como "na mejo-
radas”.

£ 100%

las identifican
plenamente
{12 variedades)

Conocimiento papas nativas

Comerciante

.
Las confunden
con mejoradas,

Diferencian 5
variedades de
papas nacivas:
Yema de huevo,
Leona blanca,
Uivilla, Leona
negra, Bolana.

Procesador
H
Las confunden
con mejoradas.

Diferencian 3
variedades de
papas nativas:
Yerna de huevo,
Leona blanca,
Uwilla.

Chefs
Las confunden
con mejoradas,

Conocen
gidentifican 2
varnedades:
Yema de huevo,
Leona blanca,

Amas de casa
.
Las confunden
con mejoradas.

Solo el 1% reco-
nocen las papas
nativas. (Mayo-
res de 50 afas).
Solo conocen
ala Yema de
huevo.

Figura 5. Conocimiento sobre cultivares nativos aplicados en diferentes entes
gastronémicos. Memorias del XVI Congreso de Cocinas Regionales Andinas
“Tesoros de la Hospitalidad Andina” elaborado en la Universidad Catdlica del
Ecuador en el afio del 2014. Adaptado de: INIAP, 2014.

En el congreso mencionado anteriormente los agricultores conservacionistas

dicen que hace 50 afios se daba la siembra de aproximadamente 10 a 30

variedades de papa nativa y que actualmente se siembran de 2 a 10 cultivares

(Monteros, Villacrés y Cuesta, 2014, pag. 7).
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En el Catélogo etnobotanico y morfolégico de Papas Nativas de la Sierra Norte
y Centro del Ecuador elaborado en el 2010 por el Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP) se informé que en los afios 2007-2008 se
extinguieron un total de 47 cultivares de papas nativos los cuales estaban
distribuidos en las provincias de Bolivar, Cotopaxi, Chimborazo y Carchi siendo
la provincia de Chimborazo quien presentd un total de 18 cultivares nativos ya
extintos. (Monteros et al., 2010, p. 19).

1.2.3. Cultivares nativos vigentes mayormente comercializados

Para la determinacion de los diversos cultivares nativos que se comercializan en
mayor escala se tomé como referencia a la informacion proporcionada por el
Catalogo etnobotanico, morfolégico, agronémico y calidad de la sierra Norte y
Centro del Ecuador elaborado en el 2010, el cual es la base de donde parten la
gran mayoria de las investigaciones elaboradas por el Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP), que proporcioné los siguientes

resultados en cuanto a cultivares mayormente comercializados:

Sierra Norte del Ecuador:

Carchi

La venta del cultivo nativo se la realiza principalmente en los mercados de
Tulcan, San Gabriel y Julio Andrade en donde las variedades mayormente
comercializadas son: (Coneja, Rosada y Roja Plancha), seguidas por cultivares
gue se comercializan en escalas mas bajas: (Yema de Huevo, Violeta, Chaucha
Ratona) (Monteros et al., 2010, pag. 40).
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Sierra Centro del Ecuador:

Chimborazo

La venta del cultivo nativo se lo realiza principalmente en Riobamba tanto en
ferias locales como en cantonales, los mercados destacados fueron el del
Mayorista y San Alfonso en donde se logran comercializar las variedades como:
(Yema de Huevo, Uvilla, Pufia, Chaucha Roja, Chaucha Amarilla, Leona Negra
y Bolona), las ferias locales cantonales méas importantes de la provincia son las
de Colta y Guamote, en estas ferias las variedades mas representativas pero
gue se comercializan en menores escalas son: (Mami, Manuela, Nortefia, Tulca,
Cacho) (Monteros et al., 2010, pag. 40).

Bolivar

La venta de cultivo nativo se realiza en su capital Guaranda en los respectivos
mercados (Bellavista y 10 de Noviembre) en donde su variedad mayormente
comercializada es: (Uvilla), seguidas por cultivares no tan comercializadas como:

(Puia, Leona Negra, Bolona y Tulca (Monteros et al., 2010, pag. 40).

Cotopaxi

La venta del cultivo nativo se realiza en ferias cantonales pertenecientes a
Saquisili, Latacunga y Salcedo. Las variedades mayormente comercializadas
son: (Uvilla, Leona Negra, Yema de Huevo y Coneja Negra), y en menores
escalas las variedades: (Leona Blanca, Calvache, Santa Rosa, Carrizo, Nortefia.
(Monteros et al., 2010, pag. 40).
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Por todo lo mencionado se utilizar4d el Catdlogo etnoboténico, morfolégico,
agronémico y calidad de la sierra Norte y Centro del Ecuador elaborado en el
afio 2010 como base y guia para la elaboracion del inventario gastronémico y la
caracterizacion de los cultivares anteriormente mencionados, pues este catalogo

proporciona informacion adecuada.

1.2.4. Propiedades nutricionales de los cultivares nativos

El cultivar nativo ecuatoriano se caracteriza por presentar una gran diversidad
en cuanto a formas, colores y combinaciones, cabe recalcar que sus
caracteristicas organolépticas aportan grandes variedades de componentes
esenciales dentro de la dieta normal como: fibra, proteinas, minerales (potasio,

hierro e incluso zinc), carotenoides y polifenoles (Monteros et al., 2014, p. 9).

En términos visuales, colores anaranjados y amarillentos presentes en las papas
son indicadores de presencia de carotenos. (Andrade y Reinoso, 2011) Los
carotenos son considerados como antioxidantes naturales que tienen la funcién
principal de aumentar las defensas a través de la activacion del sistema inmune,
para con ello contrarrestar diversas sustancias quimicas que pueden dafar
membranas celulares (Quintana, Hurtado, Hernandez y Palacios, 2018) Por otro
lado, el cultivar nativo también es rico en polifenoles que estan presentes en
tubérculos de colores morados y rojos, estos polifenoles actian como
antioxidantes naturales los cuales protegen al cuerpo humano en contra de
radicales libres, contribuyendo asi a combatir enfermedades degenerativas y

formacion de tumores malignos (Monteros, Mier y Reinoso, 2010, p. 6).
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La papa nativa es un alimento saludable la cual no contiene colesterol ni sodio,
con piel representa un alto contenido en fibra y tiene bondadosas dotaciones de
potasio (Jarrin, 2015). La papa nativa es bien dotada en carbohidratos
conteniendo un promedio alrededor del 76% en agua y 24% de materia seca,
dentro de la materia seca del 60-80% es netamente almidon, la fibra
anteriormente mencionada se encuentra en la piel del tubérculo, por lo que si se
guiere aprovechar la fibra de la papa se la debe consumir de forma integral con
su piel, con ello las variedades nativas tienen una composicion de 0.84g en fibra
lo que viene a ser un aporte de 1 4.04% y 24.28% de los requerimientos diarios

gue necesitan un adulto y un nifio (Montero, Villacrés, Cuesta, 2014, p. 10).

De igual manera la cantidad de grasa presente en el cultivar nativo es
relativamente bajo (0.09 g) lo que viene a ser aproximadamente un aporte de
1.26% y 2.27% del requerimiento de nifios y adultos. El mito dice que la papa
engorda en este caso como se puede evidenciar el contenido graso es tan bajo
gue es comparable con contenidos de algunas frutas como verduras (Montero,
Villacrés, Cuesta, 2014, pag. 10). También el cultivo nativo es bastante rico en
vitamina C como en minerales, una papa de aproximadamente 100 gramos
consumida integra con piel puede aportar casi los requerimientos nutricionales
diarios de un adulto promedio en cuanto a hierro y manganeso, el magnesio en
un 29%, en un 27% el zinc y en un 28% de vitamina C, lo que se debe considerar
es que estos nutrientes pueden perderse paulatinamente durante el tiempo de

coccion que se le dé a la papa (Villacrés et al., p. 20).

Cabe recalcar que los niveles de proteinas que se encuentran en las papas
nativas no son los suficientes como para cubrir la ingesta diaria de las mismas,
por ende deben siempre acompafarse de vegetales y otros alimentos que logren
cubrir ingestas recomendadas y con ello logar una nutricion equilibrada, como

se menciond antes es de preferencia consumir la papa con su piel, la piel dentro
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del cultivar nativo posee mayores cantidades de fibra que las papas mejoradas,
si bien la fibra no es considerada como un nutriente y que su consumo no sea
esencial, esta contribuye con el transito gastrointestinal. (Monteros et al., 2010,

pag. 5)

Almidon  Proteina Fibra  Grasa Potasio

20.17g 1.90g 084g  0.09g 41628 mg Zine

Vitamina B1/Tiamina \ / \ / 040 m
. 4
006 mg \ /
: Carotenos
Energia , — 0.18 mg

Nitacina
] G
A mg 90 kesl
Fosforo
VitaminaC —— s+ 41.01 mg
141 mg 23,598
. T Magnesio

Vitamina B2/Rivoflavina / \ 19.60 g
002 mg : ’ Cobre /
Hierro 0.09 mg Polifenoles

1.60mg  Sodio Manganeso Calcio 56.74 mg
6.93 mg 023 mg 6.13mg

Figura 6. Composicion nutricional en 100 gramos del cultivar nativo. Memorias
del XVI Congreso de Cocinas Regionales Andinas “Tesoros de la Hospitalidad
Andina” elaborado en la Universidad Catdlica del Ecuador en el afio del 2014.
Adaptado de: INIAP, 2014.



Tabla 3. RDR del cultivar nativo

Nutrientes

Carbohidratos

(9)

Proteinas (g)
Fibra (g)
Grasa (g9)

Potasio (mgQ)

Magnesio
(mg)
Fésforo (mgQ)
Hierro (mg)
Zinc (mg)
Acido
ascorbico

(vitamina C,
mg)

Adultos 2500 Kcal

RDR Aporte (%)
300 28.01
56 14.10
25 14.04
60 1.26
4000 12.27
300 29.16
700 23.43
18 53.05
11 27.00
60 28.24
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Nifios 4-12 afios (2010
Kcal)

RDR Aporte (%)

13 67.30
36 29.50
25 24.28
30 2.27
2066 87.58
260 33.65
800 23.43
10 95.50
11 27.00
57 27.37

Nota: Aporte nutricional de la papa con relacion al requerimiento diario
(RDR). Memorias del XVI Congreso de Cocinas Regionales Andinas
“Tesoros de la Hospitalidad Andina” elaborado en la Universidad Catdlica del
Ecuador en el afio del 2014. Adaptado de: INIAP, 2014.



Tabla 4. Aporte nutricional del cultivar nativo y modificado

29

Aporte minimo v Aporte por
Requerimientos diarios
Nutriente recomendados para nifios y nifias de Sk por LK) 103 I deyape
4 a 6 afios (1637 Kilo calorias)! e pegin etin Sparcuom
cocida cocida
Proteina (g) 29,0 44a8.4 6,7
Vitamina C (mg) 33.0 53al8.3 13,7
Potasio (mg) 1 000.0 349a48.4 39.8
Hierro (ma) 10.3 5.9 a 367 9,4
Zinc (mg) 57 3.4a207 34
Requerimientos diarios
recomendados para madres en
lactancia de 18 a 40 aios (2800
Kcal)'
Fibra (a) 250 1.7a5.6 23
Grasa (g) 30.0 0,2a0.5 0.3
Proteina (g) 77.0 1,7a3.2 o
Vitamina C (ma) 100,0 1,8a6,0 4.5
Potasio (mg) 3 000.0 11.6al16.1 13.3
Hierro (ma) 39.0 1.6a9.7 5
Zinc (mg) 13.0 1.5a9.0 1.5

Nota: Aporte de nutrientes de los cultivares de papa nativas y del cultivar
mejorado “Superchola” en relacion al requerimiento diario recomendado para
nifias de 4 a 6 afios y madres en lactancia de 40 afios. Adaptado de INIAP, 2010.

La importancia al mencionar toda la serie de aportes nutricionales que brindan

los cultivares nativos se realiz6 para enfatizar la diferencia que presentan estos

cultivares en relacién al cultivar modificado (Superchola) que mayormente se

comercializa a nivel nacional. Por ende, se presenta la importancia de

documentar las diversas variedades de papas nativas comercializadas, para que

con ello el lector pueda comprender la relevancia que tienen los cultivares a nivel

nutricional gracias a la informacion presentada.
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1.2.5. Importancia de la papa dentro de la gastronomia

La papa es un ingrediente muy versatil y con ella se pueden crear un sinfin de
preparaciones, porque combina con casi todo tipo de proteinas y vegetales
(FAO, 2008). Dentro de la Gastronomia Ecuatoriana la papa se encuentra
presente desde tiempos inmemorables, civilizaciones como Chilibulo vy
Cochasqui que correspondian al periodo de integracion (500 d. C — 1533 d. C)
ya hacian uso de artefactos antiguos en donde cocinaban maiz, y productos
andinos como fréjoles, papa y quinua los cuales eran parte de su dieta y
alimentacion diaria (Pasos Barrera, 2008. p. 40-42).

Pasos Barrera en su libro Sabores de la Memoria Historia de la Cocina Quitefia
menciona que los alimentos mas representativos de la region interandina son el
maiz y la papa, con los cuales dependiendo sus variedades se determinan sus
usos culinarios, la papa en si por ser un ingrediente tan versatil esta presente en
la gran mayoria de las elaboraciones tradicionales como en sopas, Secos e
incluso en algunos casos como protagonista Unica en platillos tradicionales
ecuatorianos, un ejemplo clasico “las papa con chaqueta” que en términos
conocidos son papas con cascara cocidas en agua y sal (Pasos Barrera, 2008.
p. 326).

Pasos Barrera también informa sobre lugares que visitan los quitefios al
momento de saciar hambre, en otras palabras, sitios rutinarios que acuden las
personas al momento de comer, en todos estos sitios frecuentados la papa esta

presente ya sea de forma principal o como alimento acompafnante.
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Por ejemplo en salones en donde se sirven almuerzos los cuales representan
una base alimenticia para oficinistas, trabajadores e incluso estudiantes de
clases social media-baja, en estos locales se sirven tres comidas: una sopa, un
platillo fuerte y un postre, la importancia de esta mencion es que la papa siempre
se halla presente generalmente dentro de por lo menos dos de estas comidas
(bien en el entrante o en el plato fuerte) ya sea como guarnicion o como
ingrediente principal (Pasos Barrera, 2008, pag. 289). Por otro lado se
encuentran los mercados y plazas en donde se puede encontrar un sinfin de
platillos con papa. Ya sea desde un ‘llapingacho” hasta como ingrediente
sobresaliente como en las “papas con cuero”, la Gastronomia Ecuatoriana es tan
rica y variada que la papa puede sin ningun problema ser usada en la gran

mayoria de los platillos que conforman esta cocina (Pasos Barrera, 2008. p. 290).

El diario El Tiempo hace mencidn a la papa en uno de sus encabezados “La
papa, infaltable en la comida tradicional ecuatoriana” en el cual redacta lo

siguiente:

Ya sea en sopas como locros, llapingachos, acompafiado de cuy asado,
carnes, pescados y otros platillos de la Gastronomia Ecuatoriana, se
encuentra la papa, un producto andino ancestral que se cultiva desde la
época de nuestros antepasados en las provincias de la Sierra y que es
parte de la identidad indigena. (EL TIEMPO, 2016).

Todos los paises a nivel mundial ya sean desarrollados o en proceso de
desarrollo tienen una gran deuda con las primeras sociedades agricolas de la
gran América del Sur y sus descendientes agricolas, quienes fueron los
responsables de entregar este tesoro vegetal a toda la humanidad, que hoy por

hoy es considerado como uno de los alimentos mas importantes e
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indispensables a nivel mundial especialmente por su comercializacién y su

enorme consumo (Morales, 2010, p. 9).

Por ultimo la papa no solo juega un rol importante dentro de la gastronomia y es
usada netamente para la alimentacion, de hecho el consumo en fresco que se
realiza de la papa es del menos del 50% de su produccién mundial, con el
porcentaje restante se obtienen alimentos a nivel industrial (forrajes para ganado
bovino, porcino y aves de corral, almidon que es usado a nivel industrial e incluso

tubérculos semilla los cuales se usaran para siguientes cosechas) (FAO, 2008).

Por todo lo anteriormente mencionado sumado a las caracteristicas nutricionales
gue brinda la papa y dada su versatilidad se concluye que la misma representa
un alimento indispensable en la alimentacion a nivel mundial y evidentemente
dentro de la mesa ecuatoriana. A esto se suma que la misma representa toda
una serie de tradiciones heredadas que brindan al pais una gran riqgueza en
cuanto a agro-biodiversidad, cultural y social. Si bien se hablo de la papa en
términos generales la presente investigacion esta vinculada netamente al cultivar
nativo con lo cual y enfatizando todo lo ya mencionado se busca crear un
inventario gastronomico que reuna las variedades comercializadas dentro de la

Sierra Norte (Carchi) y Centro ecuatoriana (Bolivar, Cotopaxi y Chimborazo).

1.2.6. Fichas técnicas propuestas para el cultivar nativo

Para la fundamentacion tedrica de los cultivares nativos del presente trabajo
investigativo se tomara como referencia principal al Catadlogo etnoboténico,
morfoldgico, agronémico y calidad de cultivares de papas nativas de la Sierra
Norte y Centro del Ecuador elaborado en el 2010-2011 en mayor escala y de
igual forma otros trabajos investigativos elaborados por el Instituto Nacional de

Investigaciones Agropecuarias (INIAP).
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La importancia investigativa dentro del presente trabajo fue la recopilacion de
toda la informacion que se encontr6 de manera dispersa dentro del manual
mencionado anteriormente, asi como en los diversos trabajos investigativos
elaborados por el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP),
con lo cual se concateno toda la informacion recopilada para con ello crear fichas
técnicas con todos los datos relevantes para cada cultivar nativo. El objetivo de
la elaboracion de un inventario gastronémico de las papas nativas
comercializadas en la Sierra Norte y Centro del Ecuador es para proporcionar
informacion organoléptica, quimica (relevante) y gastronOmica sobre los
cultivares nativos, con ello el lector podra tener un mejor conocimiento sobre los
mismos y de igual manera poder hacer uso de los cultivares de mejor manera

para la creacion de recetas o platillos.

A continuacion, se hardan mencion de los cultivares nativos comercializados
dentro de la Sierra Norte (Carchi), y Sierra Centro (Chimborazo, Bolivar y
Cotopaxi) ecuatoriana, ya que estas provincias son las que fueron investigadas
dentro del catalogo previamente mencionado y de la mano las que presentan la
mayor informacion de sus diversos cultivares nativos en cuanto a

comercializacion, caracteristicas organolépticas, quimicas como gastronomicas.

Cabe recalcar que algunos especimenes nativos se cultivan en varias provincias,
es por eso que se elaborarad una caracterizacion general de cada uno de los
cultivos nativos comercializados en orden alfabético en donde se mostraré:
nombre comun del cultivar, provincias en donde se cultivan, mercados en donde
se los puede hallar, aspectos organolépticos y quimicos (porcentaje de:

almidones, fibra, grasa, proteina, color de la piel, color de la pulpa del tubérculo,
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textura del tubérculo) y gastronémicos de interés: (tiempo de coccion, posibles

usos, sabor y periodos de oxidacion de los cultivares).

En orden alfabético y con un total de 15 los cultivares nativos a caracterizarse a
manera de fichas técnicas de uso gastronémico son los siguientes: Bolona,
Calvache, Carrizo, Chaucha Roja, Coneja, Coneja Negra, Leona Blanca, Leona
Negra, Puiia, Santa Rosa, Tulca Roja, Rosada, Uvilla, Violeta, Yema de huevo.

1.3. Métodos de coccidn

Los métodos de coccidn dentro de la gastronomia son técnicas aplicadas a nivel
culinario que tienen la funcion principal de cambiar o modificar las caracteristicas
fisico quimicas de los alimentos a través del uso de calor, para hacer que los
mismos sean consumibles. Cabe recalcar que existen diversos alimentos que
pueden consumirse en crudo como es el caso de algunas frutas o verduras, pero
otros requieren de una modificacion a nivel quimica haciendo uso de calor para
gue estos sean aptos para el consumo humano, la coccidn es un método usado
en alimentos para eliminar microorganismos y con ello garantizar inocuidad

alimentaria (Garcia, Salas, 2015, p. 39).

Dentro de la cocina se pueden distinguir diversos métodos de coccion que se
aplican para diversos géneros de alimentos, la caracterizacién de cada uno de
estos va a depender del medio que se esté usando para cocinar un alimento. Por
ejemplo, existen métodos de coccidn a través de medios secos, medios liquidos
o humedos, en medios grasos o mixtos (haciendo uso de agua y aceites)
(Vargas, 2009).
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Otros autores clasifican a los métodos de coccion de la siguiente forma:

e Por concentracion: La caracterizacion principal dentro de este método rige
en que un alimento es sometido a altas temperaturas para que con ello el
mismo pueda conservar de mejor manera sus jugos y con ello resaltar su

sabor junto con sus propiedades nutritivas (Garcia Salas, 2015, p . 42).

e Por expansion: La caracterizacion principal dentro de este método
consiste en que partiendo de un liquido (frio) se debe aplicar calor a un
alimento con la finalidad que se genere un intercambio de los jugos, sabor
y aroma del género hacia el liquido de coccion (Garcia Salas, 2015, pag.
42).

e Mixta: La cual consiste en una fusion de ambos métodos mencionados

anteriormente (Garcia Salas, 2015, p. 42).

A continuacién, se presentara un grafico que define de manera general los

métodos de coccion que existen
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Figura 7. Técnicas de coccion. Adaptado de Técnicas de: Cocina,

La importancia de presentar los métodos de coccion anteriormente mencionados
es porque para el trabajo de experimentacion del presente proyecto investigativo
se haran uso de tres métodos (hervido, horneado vy fritura profunda), para ello

se explicara con mayor detalle cada uno de ellos.

1.3.1. Método de coccidon “hervido”

Este método de coccion es conocido también como “ebullicion”, el cual consiste
en introducir un alimento en un medio liquido en ebullicién o en estado de hervor
(valga la redundancia) con la finalidad de generar un proceso de coagulacion de
proteinas de un alimento para que con ello la pérdida de propiedades nutritivas

del género sea baja o nula (Garcia Salas, 2015, p. 43). La facilidad de hervir
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agua o cualquier liquido en una olla hace que este método resulte muy util y
practico para cocinar muchas variedades de alimentos. El agua o liquido cuando
rompe en ebullicion tiene la capacidad de transmitir entre dos a tres veces mayor
cantidad de calor a la superficie de un alimento (Myhrvold, Young, Bilet, 2011, p.
63). El agua hierve a 212° F 0 100°C a nivel del mar independientemente de que
tan alto esté el fuego el calor del agua se mantendra estable y no superara esa
temperatura (Armendaris, 2010).

1.3.1.2. Como aplicar el método de hervido

Para hacer uso correcto de este método se comienza cocinando el liquido (agua,
por ejemplo) en una olla la cual debe estar completamente tapada, cuando este
entre en ebulliciobn o en otras palabras el medio comience a burbujear se debe
introducir el género alimenticio y dejar que el mismo se cocine, esta vez la
coccion sera con la olla destapada hasta que el alimento se cocine
adecuadamente. Posteriormente retirar el producto del liquido de coccion y
enfriarlo fuera de él, con ello se evita pérdida de sabores. El liquido de coccion
puede ser como se mencion6 agua e incluso fondos, caldos cortos, almibares.
Existen diversas técnicas que se pueden aplicar partiendo de un liquido que se

encuentra hirviendo (Garcia Salas, 2015, p. 44).

1.3.1.3. Funcion que cumple el agua dentro del hervido

El agua caliente tiene tres funciones dentro de este método de coccion:

En primera instancia el agua tiene la capacidad de filtrarse dentro de los
alimentos y con ello disuelve ciertas moléculas adherentes que tienden a
mantener unidos sus tejidos, en segunda instancia debilita las paredes celulares
gue confieren rigidez y por ultimo disuelve azlcares naturales, con todo ello la
composicién organoléptica del género expuesto a este método de coccién

cambia (Myhrvold et al., 2011, p. 64). Una olla con un liquido en estado de
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ebullicion tiene la capacidad de cocer alimentos de una forma mas rapida, porque
el agua revuelta (burbujeante) genera una especie de conveccion turbulenta la
cual dobla e incluso triplica la velocidad con la que se transfiere el calor hacia un
alimento (Myhrvold et al., 2011, p. 65).

1.3.2. Método de coccion “fritura profunda”

Este método consiste en someter a diversos géneros en un medio graso (aceite
por lo general). La temperatura de la grasa debe ser ideal para el alimento que
se esté cocinando y no debe sobrepasar su punto critico o punto de humo, ya
gue a este punto es en donde comienza la descomposicion de la grasa
ocasionando que la misma se torne menos digerible (Garcia Salas, 2015, p. 47).
Dentro de la fritura el aceite funciona como conductor calérico succionando el
agua presente dentro del alimento, en otras palabras, el género introducido
tiende a liberar agua en la grasa caliente, este método también puede ser

considerado como un medio de deshidratacion e incluso secado (Vargas, 2009).

Este método de coccion es similar al horneado, ya que en ambos un fluido
conductivo tiende a transmitir calor hacia los alimentos (Myhrvold et al., 2011, p.
116).

1.3.2.1. Cbémo aplicar una fritura profunda

Para comenzar la temperatura del género graso debe ser la adecuada para
poder cocinar un alimento adecuadamente, esto significa que en este método de
coccion la temperatura juega un rol fundamental, ya que si se sobrepasa el punto
critico de la misma empieza a generarse un grado de descomposicion de la grasa
haciéndola menos digerible y toxica para el consumo humano (Garcia Salas,
2015, p. 47). Para realizar correctamente la fritura a profundidad es necesario
calentar el medio graso a temperaturas que oscilan entre (180°C min — 200°C

max.) ya que la tasa de transferencia de calor transmitido durante este método
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es alta, esto quiere decir que si se llegan a sobrepasar las temperaturas
mencionadas lo mas probable que ocurra es que la capa externa del alimento se

gueme mientras su interior sigua crudo (Myhrvold et al., 2011, p. 116).

Siempre se debe tener como consideracion varios parametros como: la humedad
y tamafo del alimento, una vez finalizada la fritura es aconsejable filtrar el exceso
de grasa a través de papel absorbente o pafios limpios de cocina, con ello se
retiran posibles residuos que hubiesen podido quedar del género utilizado Se
debe tener en consideracion, a la hora de freir, la humedad del alimento, tamafio
y delicadeza de su estructura. Tras la fritura se debe filtrar la grasa para retirar

los residuos que pudiera tener (Garcia Salas, 2015, p. 47).

1.3.2.2. Cbémo funciona el aceite dentro de la fritura profunda

Como se menciond anteriormente el aceite es por lo general el ingrediente
mayormente usado dentro de la fritura a profundidad, este tiene la capacidad de
afectar directamente al sabor y textura de un alimento. Calentar el aceite a
temperaturas elevadas inicia toda una serie de reacciones quimicas de cadena
gue tienen un efecto directo sobre todo en el sabor (Myhrvold et al., 2011, p.
117).

En primera instancia se forman peréxidos altamente reactivos por la oxidacion
de las moléculas de grasa, este perdxido al ser muy inestable interactla con
otras moléculas del aceite para con ello generar compuestos de diversos
sabores, muchos de ellos altamente aromaticos, otros horribles y poco
apetitosos si ho se controla adecuadamente la temperatura del aceite (Myhrvold
etal., 2011, p. 117).
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La existencia de aromas agradables como desagradables va a depender en gran
escala de cuantas veces se ha hecho uso del aceite, muchos profesionales
culinarios afirman que un aceite viejo o muy usado tiende a generar sabores

rancios o jabonosos (Garcia Salas, 2015, p. 47).

1.3.2.3. Laquimica de escoger un buen aceite

Muchos profesionales de la gastronomia al momento de aplicar frituras o cocinar
en este medio graso buscan de preferencia hacer uso de aceites insaturados
gue presentan un sabor neutro, y son mas aptos para la salud a diferencia de
utilizar aceites saturados que actualmente han sido catalogados como
perjudiciales para la salud. Lo importante al momento de escoger un aceite es
verificar parametros de estabilidad, puntos de fusion, punto de ahumado y sobre
todo el uso que se pretenda dar al mismo. Para ello es bueno distinguir las
caracteristicas que presenta un aceite saturado versus un aceite instaurado
aceite (Myhrvold et al., 2011, p. 126).

Aceite Saturado: en primera instancia este tipo de aceite a diferencia de un
insaturado presenta mayor estabilidad a esto se le suma que es un buen aceite
para freir y dura mas tiempo, por ultimo, este tipo de aceite no es muy propenso
a larancidez (Wiley, 2011, p. 732).

Aceite Insaturado: a diferencia de los saturados estos presentan un tiempo de
uso corto dado que sus moléculas poliinsaturadas causan degradacion de grasa

mucho mas rapido provocando olores rancios (Wiley, 2011, p. 732).
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1.3.3. Método de coccion “Asar al horno”

El método de asado hace uso de calor en seco el cual influye directamente en
los alimentos y con ello los transforma, dentro del asado existen diversos modos
de aplicacion como por espetoén, parrilla, horno (Garcia Salas, 2015, p. 48). En
este caso se hara mencién netamente del asado a través del horno como medio
de conveccién. Haciendo uso del horno el alimento se encuentra encerrado en
un compartimento cerrado en donde el aire caliente ingresa en la estructura del
género alimenticio y con ello transforma todas sus propiedades organolépticas
(Garcia Salas, 2015, p. 48).

1.3.3.1. Cémo hacer uso del “Asado al horno”

Asar al horno va a depender de diversos factores, en primera instancia del
género alimenticio que va a ser sometido a este método de coccion, otro de los
factores es el tipo de horno que se esta utilizando, si bien todos en teoria
funcionan a través de la conveccion que es un método fisico de transferencia de
calor las caracteristicas funcionales de un horno van a influir en el resultado final
del producto (Kobler, 2011, p. 101). Muchos expertos a nivel culinario afirman
gue la base para aplicar un buen horneado es el precalentamiento inicial del
horno, este es importante porque hace que el mismo tenga una larga y
controlada energia térmica, que en teoria tiene accion inmediata sobre el género
alimenticio expuesto a este método y se cocina adecuadamente (Kobler, 2011,
p. 102).

Por ultimo, para asegurar un grado de coccidn preciso muchos hornos tienen
sondas térmicas las cuales ayudaran a controlar paulatinamente la temperatura
interna del alimento que se esta cocinando, lo ideal en este punto es que el

cocinero tenga pleno conocimiento sobre el género con el que esta tratando, y
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sobre todo la temperatura ideal del alimento para con ello evitar sobre-cocciones
(Edelgard, Kintrup, Schliinz, y Hegue, 2007, p. 9).

1.4. Guia gastrondmica propuesta

Para poder documentar la recopilacién bibliografica que involucra a todo el
proceso investigativo, asi como los resultados obtenidos dentro de los procesos
de experimentacion, se requiere hacer uso de elementos que permitiran el
correcto desarrollo del mismo, para esto, una guia informativa es una
herramienta Gtil y la escogida para poder cumplir con lo anteriormente

mencionado.

1.4.1. Definicion general de guia

Partiendo desde el punto basico, una guia, en términos generales, es una
persona o un documento que orienta hacia algo, en la pagina web “Guia se usa
para referirse a un documento o catalogo que contiene una lista sobre un tema”
(Coelho, 2019). Una guia describe los pasos que se deben seguir para hacer
algo o llegar a un determinado lugar, a una guia también se la conoce como
Manual de Usuario, el mismo que debe ser redactado con un leguaje mucho mas
simplificado ya que lo busca este manual es llegar a la mayor parte de poblacién

y darle un uso adecuado (Castro Ponce, 2018).

1.4.2. Importancia de una guia informativa

Una guia informativa o0 manual de usuario tiene mucha importancia, ya que es a
través de ella que se puede anunciar y dar a conocer la informacién sobre un
determinado producto. En cualquier tipo de organizacién o negocio se debe

mantener activa una guia informativa debido a su importancia, ya que esta al ser
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un documento confiable se convierte en una extension de libros o de documentos
gue reposan en bibliotecas, y esto hace que los lectores tengan la confianza de
que la informacidn proporcionada es correcta, y que esta a su vez, ayude a la
instruccion del lector o consumidor, asi lo manifiesta la pagina web
infotecario.com, en la cual expresa que “Las guias del usuario o guias tematicas
son herramientas que tienen la finalidad de ayudar al usuario a encontrar la
informacion que necesita dentro de toda la gama de servicios y colecciones que
ofrece una biblioteca” (Castro Ponce, 2018).

1.4.3. Importancia de una guia dentro de la gastronomia

Una guia informativa dentro del ambito de la gastronomia es muy importante en
diferentes aspectos, pues esta abarca todos los requerimientos que necesitan
tanto los productores, consumidores y personas encargadas de su preparacion.
Una guia informativa proporciona todos los detalles de un producto, ya sea este
en su primer plano de produccion, asi como también de consumo, en la guia se
detalla caracteristicas, usos y beneficios de los productos, con los cuales todas
las personas involucradas (profesionales de la cocina, estudiantes en formacién
culinaria, asi como también para los consumidores) seran beneficiadas (Molina
Quinteros, 2014).

Si bien hay un sinfin de maneras para elaborar guias o manuales de usuario el
investigador a cargo de elaborarla tiene la opcion de definir parametros o
caracterizaciones que permitan elaborar una guia adecuadamente, lo importante
es definir de forma clara la informacion que se esta exponiendo para con ello
captar la atencion del lector y guiarlo de mejor manera para hacer uso de la
misma. Para ello la guia de papas nativas de la Sierra Norte y Centro del
Ecuador propuesta contara con una serie de componentes que permitan al lector

tener un mejor conocimiento tedrico y técnico sobre los cultivares de papas
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nativas que se pretenden estudiar para con ello poder hacer uso de las mismas
dentro de la cocina. La explicacion de como estard conformada la guia
propuesta se la expondra en el capitulo tres del presente trabajo investigativo.

CAPITULO 2: TECNICA DE INVESTIGACION

2. Tipo de investigacion utilizada

El presente proyecto corresponde a una investigacion del tipo cualitativa,
tedricamente el término cualitativo proviene del latin “qualitas” que traduciéndolo
significa naturaleza, caracter y propiedades de fendmenos. Con este enfoque se
pueden estudiar fendbmenos de forma sistematica, en donde el investigador tiene
la opcidén de partir examinando hechos o estudios previos (ambas de forma
simultanea) con el objeto de crear una teoria con la observaciéon que esta
realizando. En este tipo de investigacion es mas observacional con ello se puede
definir de mejor manera al objeto estudiado y obtener los resultados deseados
(Hernandez Samperi y Mendoza Torres, 2018, pag. 8). Por lo tanto, se realizara
un experimento con las papas nativas escogidas para con ello poder evaluar e
identificar sus reacciones frente a los métodos de coccién propuestos (hervido,

fritura profunda, asado al horno).

2.1. Método investigativo utilizado

Un método es considerado como un camino o0 guia, para que, a través de una
serie de procedimientos, reglas, y operaciones sistematizadas bien
estructuradas se pueda llegar a un propadsito o determinado fin, el cual puede ser
de indole material o conceptual (Posso Yépez, 2013, pag. 60). Dentro de la
investigacion cualitativa se hard uso del método inductivo que es aquel que

permite la creacion de leyes o generalizaciones de una forma orientada, a través
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de una serie de observaciones particulares en base a hechos y fenbmenos que
conforman el objeto de estudio investigativo, para posteriormente comparar y
analizar dichos resultados y generar posibles conclusiones (Arrieta, 2015).

Lo inductivo parte de lo particular hacia algo general. Dentro de esta ruta se
transita de los casos y datos a los resultados y la teoria (Hernandez Samperi y
Mendoza Torres, 2018, p. 13). Otros autores dicen que la base del método
inductivo surge de la repeticion de eventualidades dentro de la realidad buscando
encontrar rasgos para con ello llegar a conclusiones (Rodriguez Jiménez y Pérez
Jacinto, 2017, p. 11). Por lo tanto, lo que se llegue a observar dentro del
laboratorio a través de los experimentos con los cultivares nativos permitiran
generar conclusiones generalizadas, las cuales serviran de apoyo para la
creacion de la guia de papas nativas, la misma que se encuentra enfocada para

estudiantes y profesionales en el ambito culinario.

2.2. Técnica Investigativa

Una técnica es un conjunto de recursos que permiten la recoleccién de datos e
informacion necesaria de los que se vale un investigador para poder acercarse
a los hechos y acceder a su conocimiento (Posso Yépez, 2013, p. 60). Como
técnica investigativa para el presente trabajo de titulacion se harad uso del

experimento.
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2.3. El experimento como técnica investigativa

Un experimento dentro de &mbitos investigativos pertenece a un procedimiento
hipotético-deductivo, en el cual se manipulan de manera intencional variables
independientes, para con ello poder observar los efectos que estas ocasionan
sobre variables dependientes en una situacion bien controlada por el
investigador, esto posibilita concebir explicaciones gracias a la medicion, efecto
y consecuencias que se generan dentro de la variable manipulada (Rodriguez

Sanchez y Vargas, Ulloa, 2009, p. 5).

Dentro de la presente investigacion se tomara el experimento como técnica
investigativa. Lo que se pretende es someter a los cultivares nativos a diversos
métodos de coccion (fritura profunda, hervido, asado al horno), con ello se podra
evaluar resultados finales a través de una serie de procesos controlados, esto
gracias a rubricas que son la herramienta investigativa dentro del experimento,
las cuales cuentan con diversos parametros que permitiran de manera mas

precisa realizar adecuadamente los métodos de coccion.

2.3. Zonade estudio

La zona de estudio para la investigacion que se pretende realizar se lo hara
dentro de la provincia de Pichincha, la cual estéa conformada por ocho cantones.
Para el presente proyecto investigativo se tomara como referencia a dos de estos
(Quito y Mejia). Se visitaran los mercados mayormente conocidos dentro de
ambos cantones, para el cantdn Quito se visitaran cinco mercados (dos de ellos
son mayoristas) con ello poder evidenciar las variedades de cultivar nativo que
se puedan encontrar, e igualmente que estén al alcance de cualquier persona
gue quiera hacer uso de los mismos y para el cantén Mejia se visitara el mercado

de papas de Machachi (cabecera cantonal del canton Mejia).
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Los mercados que se pretenden visitar siguiendo una ruta Norte-Centro--Sur

dentro del canton Quito son los siguientes:

. Mercado de la Ofelia: Avenida Diego Vazquez, Quito 170164, atencion de
jueves a sabado (4:00-20:00)

. Mercado Ifaquito: Avenida Ifiaquito, Quito 170135, atencion de lunes a
sabados (6:00-18:45) y domingos (6:00-17:00)

. Mercado Central del Ecuador: Avenida Pichincha, Quito 170136, atencién
de lunes a sadbados (7:00-17:00) y domingos (7:00-15:30)

. Mercado San Roque: Avenida Mariscal Sucre, Quito, 170111, atencién de
lunes a domingos (8:00-18:00)

. Mercado Mayorista: Avenida Hugo Ortiz y Juan Nufiez, Quito, atencion de
lunes a domingo (6:00 — 17:00)

El mercado que se pretende visitar dentro del cantén Mejia es:

. Mercado de papas de Machachi: Avenida Barriga y 11 de Noviembre,

Machachi, atencion de lunes a domingo (6:00 — 17:00)
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2.4. Grupos de estudio:

Los grupos de estudio para este trabajo investigativo representan los cultivares
nativos que se puedan encontrar dentro de cada uno de los mercados que se
pretenden visitar, independientemente de las variedades encontradas en cada
uno de ellos se tomard la decisién de compra en el mercado que cuente con la
mayor cantidad de cultivares. El trabajo de campo que consiste en visitar cada
uno de los mercados, se lo realizara en un fin de semana y una vez identificados
a los grupos de estudio (papas nativas) se procedera a experimentar con los
mismos. Por tiempo y disponibilidad cabe recalcar que se experimentara
exclusivamente con los cultivares nativos que se encuentren dentro de los dos

cantones de la provincia de Pichincha mencionados (Quito y Mejia).

Después de haber realizado las visitas respectivas de campo a cada uno de los
mercados se lograron conseguir ocho de los dieciséis cultivares propuestos. Por
ende, el grupo de estudio para realizar las experimentaciones correspondientes

se lo realizara con estas ocho variedades nativas halladas.

Los mercados escogidos para la compra de los cultivares fueron:

e EIl mercado Ifaquito: en donde se consiguieron los cultivares: Leona
Blanca, Leona Negra, Yema de Huevo
e EI mercado de Papas de Machachi: en donde se consiguieron los

cultivares: Calvache, Carrizo, Coneja, Coneja Negra, Uvilla

Se podra evidenciar la visita a los mercados mencionados dentro del (Anexo 1)



2.5.

Metodologia de Investigacion

Tabla 6: Metodologia investigativa

Técnica
Objetivo Variable Indicador Investigati Fuente de informacion
va
A través de la Se estableceran pardmetros para la validez
técnica de | Se hara uso de | del experimento
coccién  “fritura | aceite a una Experiment Papas nativas
profunda” verificar | temperatura de . Optimo o
si los cultivares | fritura (18 0°C) . Bueno Calvache
nativos . Regular Carrizo
estudiados  son Coneja blanca
6ptimos para Coneja negra
fritura Leona blanca
Leona negra
Uvilla
Yema de huevo
Se estableceran dos tablas una enfocada en
determinar la  consistencia, tiempo,
porcentaje de aprovechamiento de la papa
después de haberla cocinado al punto (al
A través de la dente).
técnica de
coccién  “hervido” . Consistencia suave
verificar . Consistencia semi-suave 0
porcentaje de intermedia
rendimiento inicial . Consistencia dura
y final del cultivar, Agua en estado Papas nativas
tiempo de | de ebullicion Experiment
coccion, (100°C) . Mantiene la forma después del 0 Calvache
consistencia final cocinado Carrizo
del  producto . Se deforma completamente Coneja blanca
después de después del cocinado Coneja negra
someterlo a este . Sabor bueno / sabor regular Leona blanca
método y sabor Leona negra
del mismo Estos parémetros se determinaran a través Uvilla
) de una prueba sensorial (gusto) en otras Yema de huevo
Haciendo uso de palabras después de probar el producto y
la_misma_técnica con ello establecer parametros mas exactos
de coccion se
evaluara si los Elaboracion de purés
cultivares nativos
son ideales para Se realizardn dos catas sensoriales
elaborar pures (gustativo-visuales) la primera cata consiste
en probar al puré sin trabajarlo (solo
procesado) y la segunda consiste en
degustar al puré ya trabajado (afiadiendo
materia grasa y lactea) y con ello evaluar
textura final como elasticidad del mismo para
definir si cada cultivar es ideal o no para
elaborar purés
. Elasticidad del puré: lisa o
chiclosa
. Adherencia del puré
. El puré es cremoso Yy brilloso
A través de la
técnica de Papas nativas
coccioén “asado al Conveccién  del | Se establecera una tabla la cual se evaluara
horno”  verificar horno el cual es | el tiempo, forma y porcentaje de Experiment Calvache
porcentaje de un método de | rendimiento final de los cultivares después o Carrizo

rendimiento  final
del cultivar,
tiempo de coccién
y forma final del
producto después
de someterlo a
este método,
ademas sabor del
mismo

transferencia de
calor

del proceso sometido, asi como una tabla
para determinar el sabor de cada variedad
avalada por catas gustativas

Coneja blanca
Coneja negra
Leona blanca
Leona negra
Uvilla
Yema de huevo

50



51

2.6. Disefio de instrumentos de investigacion

Para poder evaluar los diferentes resultados que se obtendran después de haber
realizado la experimentacion pertinente, se realizaran rubricas para cada método
de coccion a los cuales van a ser sometidos los cultivares. Estas rubricas
contribuiran de forma pertinente a dar un mejor valor significativo para el estudio

investigativo.

Rubricas que se utilizaran dentro del proyecto investigativo:



Tabla 7: Rabrica para fritura profunda
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TECNICA DE COCCION APLICADA: FRITURA PROFUNDA

Aspectos Generales

Condiciones finales para fritura

Cultivar Nativo

Corte culinario
empleado

Peso Inicial

Peso Final

Aprovechamiento %

Tiempo primera
coccion

Tiempo segunda
coccion

Tiempo Final

Optimo

Bueno

Regular

Calvache

Carrizo

Coneja

Coneja Negra

Leona Blanca

Leona Negra

Uvilla

Yema de Huevo

Nota: Rubrica con parametros que se evaluaran para la utilizacion del método de coccion de fritura profunda
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Tabla 8. Explicacion de parametros para fritura profunda

i e La papa esté dorada perfectamente por
Optimo toda la superficie
e Lapapa es crocante
El almidén de la papa queda
completamente gelatinizada por dentro
e La papa conserva su forma después de
ser freida

e El dorado de la papa no es tan parejo en

Bueno su superficie
La papa es ligeramente crocante

e El almidén de la papa se gelatiniza por
dentro

e La papa conserva ligeramente su forma
después de ser freida

e La papa presenta irregularidades en el

Regular dorado de su superficie

e La papa no es crocante
La papa tarda demasiado tiempo para
quedar gelatinizada por dentro

e La papa no conserva su forma después
de ser freida

Nota: Explicacion de parametros que seran evaluados para el método de fritura
profunda

Tabla 9. Cultivares para poder aplicar fritura profunda

CULTIVARES PARA APLICAR FRITURA PROFUNDA
Cultivar Nativo Ideal para fritura Bueno para fritura

Nota: Cultivares que después de la experimentacién presentaron buenas
caracteristicas para hacer uso del método de fritura profunda



Tabla 10. Rabrica para hervido para papa entera y en cuartos
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TECNICA DE COCCION APLICADA: HERVIDO
Aspectos Generales Forma del Cultivar Consistencia del Cultivar
Tiempo que dura| Conservasu |No conserva
Cultivar Nativo | Corte Culinario | Peso Inicial | Peso Final | Aprovechamiento % la coccién forma su forma Suave | Intermedia Dura
Calvache
Carrizo

Coneja Blanca

Coneja Negra

Leona Blanca

Leona Negra

Uvilla

Yema de huevo

Nota: Rabrica con parametros que se evaluaran para la utilizacion del método de coccion de hervido
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Tabla 11. Parametros evaluados en el método de hervido

Suave e Al morder la papa ya cocinada no
existe resistencia en boca
Intermedio e Al morder la papa ya cocinada existe
ligera resistencia en boca
Duro e Al morder la papa ya cocinada
resistencia en boca

Nota: Explicacion de parametros que seran evaluados para el método de coccion
de hervido para papas enteras y en cuartos

Tabla 12. Tiempos de coccion finales para hervido “papas enteras”

TIEMPO FINAL DE COCCION DE CULTIVARES
METODO DE HERVIDO "PAPAS ENTERAS"
Cultivar Peso Final | Tiempo de coccidn

Yema de Huevo
Calvache
Carrizo
Coneja Negra
Leona Negra
Uvilla
Leona Blanca
Coneja Blanca

Nota: Tiempos finales de coccion a través del método de hervido para papas
enteras.
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Tabla 13. Tiempos de coccion finales para hervido “papas en cuartos”

TIEMPO FINAL DE COCCION DE CULTIVARES
METODO DE HERVIDO "PAPAS EN CUARTOS"
Cultivar Peso Final | Tiempo de coccion
Yema de Huevo
Calvache
Carrizo
Coneja Negra
Leona Negra
Uvilla
Leona Blanca
Coneja Blanca

Nota: Tiempos finales de coccion a través del método de hervido para papas en
cuartos.

Tabla 14. Evaluacion sensorial para el método de hervido

TIEMPO FINAL DE COCCION DE CULTIVARES
METODO DE HERVIDO PAPAS ENTERAS Y EN CUARTOS
Cultivar Buen Sabor Sabor Regular
Yema de Huevo
Calvache
Carrizo
Coneja Negra
Leona Negra
Uvilla
Leona Blanca
Coneja Blanca

Nota: Evaluacion sensorial (tactil gustativa) final para determinar si los cultivares
nativos estudiados presentan un buen sabor o un sabor regular en boca
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Tabla 15. Pardmetros de sabor usados para el método de hervido

e El cultivar presenta un sabor neutro
en boca o ligeramente dulce

e Latextura en boca del cultivar es lisa

Buen sabor o ligeramente arenosa

e La piel del cultivar tiene un sabor
neutro

e El cultivar no se adhiere a la boca o
paladar y es facil de tragar

e El cultivar presenta un sabor

Sabor Regular ligeramente amargo 0 amargo en
boca

e Latextura en boca del cultivar es
arenosa

e La piel del cultivar tiene un sabor
amargo

e El cultivar se adhiere ligeramente a
la boca o paladar y es dificil de
tragar

Nota: Evaluacion sensorial gustativa final para determinar si los cultivares nativos
estudiados presentan un buen sabor o un sabor regular en boca dentro del
método de coccidn de hervido. Para considerar que un cultivar tiene buen sabor
debe cumplir con tres de los cuatro parametros expuestos. Estos parametros se
obtuvieron gracias a un diario de experimentacion propuesto por el investigador.

Tabla 16. Parametros para definir al cultivar ideal para el método de hervido

e El cultivar presenta un buen sabor en
Ideal para ser cocinado a través del boca
método de hervido e El cultivar mantiene su forma
después de ser cocinado
« El cultivar es manipulable

e El cultivar presenta un sabor regular
No ideal para ser cocinado a traves del en boca
método de hervido e El cultivar no mantiene su forma
después de ser cocinado
« El cultivar no es manipulable

Nota: Consideraciones finales para determinar si el cultivar es ideal para ser
cocinado a través del método de hervido
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Tabla 17. Rabrica para evaluar la primera cata del puré

TECNICA DE COCCION APLICADA: HERVIDO PARA OBTENER UN PURE
PRIMERA DEGUSTACION DEL PURE SIN SER TRABAJADO
Aspectos Generales Adherencia del puré en el paladar Elasticidad del puré
Corte culinario Tiempo de |Peso final del Nula Ligera Alta

Cultivar Nativo empleado coccién puré adherencia adherencia adherencia Lisa Chiclosa
Calvache Entera
Carrizo Entera
Coneja Entera
Coneja Negra Entera
Leona Blanca Entera
Leona Negra Entera
Uvilla Entera
Yema de Huevo Entera

Nota: Rubrica con parametros que se evaluaran para la utilizacion del método de coccién de hervido para obtener un puré, esta
tabla corresponde a la primera cata de puré sin ser trabajado.
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Tabla 18. Rubrica para evaluar la segunda cata del puré

TECNICA DE COCCION APLICADA: HERVIDO PARA OBTENER UN PURE
EVALUACION DEL PURE DESPUES DE HABER SIDO TRABAJADO

B  ~hcrenciaen bocay paladar Elasticidad del pure Cremosidad y brillo del puré
Alta Cremosoy Ligeramente
Cultivar Nativo Nula adherencia adherencia Lisa Chiclosa brilloso cremoso y brilloso
Calvache
Carrizo
Coneja

Coneja Negra

Leona Blanca

Leona Negra

Uvilla

Yema de Huevo

Nota: Rubrica con parametros que se evaluaran para la utilizacion del método de coccién de hervido para obtener un puré, esta
tabla corresponde a la cata final del puré ya trabajado



Tabla 19. Explicacién de parametros para un puré

Ideal para puré

Si el puré final es liso al tacto y al
momento de degustar (no es pegajoso)
Si el puré final es cremoso

Si el puré final no se adhiere a boca o
paladar

Si el puré final tiene brillo

Si el puré final tiene una consistencia
ligera, fluida o si su consistencia es
compacta (esto depende de la cantidad
de materia grasa y lactea usada)

No ideal para puré

Si el puré final es chicloso

Si el puré final no es cremoso

Si el puré final se adhiere a boca o
paladar

Si el puré final carece de brillo

Si el puré final tiene una consistencia
densa similar a una pasta choux

Nota: Explicacion de parametros que seran evaluados para considerar un buen
puré. Para considerar si un cultivar es apto para puré este debe cumplir con tres
de los cuatro parametros expuestos.

Tabla 20. Cultivares nativos ideales para elaborar purés

CULTIVARES IDEALES PARA ELABORAR PURES

Cultivar Nativo Recomendaciones finales/ Recomendaciones

Nota: Cultivares nativos que presentaron caracteristicas idoneas para elaborar

purés




Tabla 21. Como se trabajé a los purés

COMO SE TRABAJO EL PURE

EN CADA PURE SE ADICIONO MANTEQUILLA Y LECHE

Cultivar Nativo

Peso final del
puré

Se afladio el 50% de mantequilla
en relacion al peso del puré

Se afladio el 25% de leche en
relacion al peso del puré

Calvache

Carrizo

Coneja

Coneja Negra

Leona Blanca

Leona Negra

Uvilla

Yema de Huevo

Nota: Tabla explicativa sobre como se trabajé cada puré con ello se pudo evaluar la textura final de los mismos
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Tabla 22. Rabrica para asado al horno

TECNICA DE COCCION APLICADA: ASADO AL HORNO

Aspectos Generales

Forma del Cultivar

Corte culinario Aprovechamiento Tiempo de Conservasu Conserva No conserva su

Cultivar Nativo empleado Peso inicial | Peso final % coccién forma ligeramente su forma
Calvache Entera
Carrizo Entera
Coneja Entera
Coneja Negra Entera
Leona Blanca Entera
Leona Negra Entera
Uvilla Entera
Yema de Huevo Entera

Nota: Rubrica con parametros que se evaluaran para la utilizacion del método de coccion de asado al horno
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Tabla 23. Tiempos de coccion finales para asado al horno

TIEMPO FINAL DE COCCION DE CULTIVARES
METODO DE ASADO AL HORNO "PAPAS ENTERAS"
Cultivar Peso final Tiempo de coccion
Yema de Huevo
Calvache
Carrizo
Coneja
Leona Negra
Coneja Negra
Uvilla
Leona Blanca

Nota: Tiempos finales de coccion a través del método de asado al horno para
papas enteras.

Tabla 24. Evaluacion sensorial para el método de asado al horno

EVALUACION SENSORIAL
METODO DE ASADO AL HORNO "PAPAS ENTERAS"
Cultivar Buen sabor Sabor regular
Calvache
Carrizo
Coneja
Coneja Negra
Leona Blanca
Leona Negra
Uvilla
Yema de Huevo

Nota: Evaluacion sensorial final para determinar si los cultivares nativos
estudiados presentan un buen sabor o un sabor regular en boca
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Tabla 25. Pardmetros de sabor para el método de asado al horno

e El cultivar presenta un sabor neutro

BUEN SABOR o ligeramente dulce en boca

e Latextura en boca del cultivar es
ligeramente arenosa

e La piel del cultivar tiene un sabor
neutro o ligeramente amargo

« El cultivar no se adhiere a la boca o
paladar y es facil de tragar

e El cultivar presenta un sabor

SABOR REGULAR ligeramente amargo o amargo en
boca

e Latextura en boca del cultivar es
arenosa

e La piel del cultivar tiene un sabor
amargo

« Elcultivar se adhiere ligeramente a
la boca o paladar y es dificil de
tragar

Nota: Evaluacion sensorial gustativa final para determinar si los cultivares
nativos estudiados presentan un buen sabor o un sabor regular en boca dentro
del método de coccion de hervido. Para considerar que un cultivar tiene buen
sabor debe cumplir con tres de los cinco parametros expuestos. Estos
parametros se obtuvieron gracias a un diario de experimentacion propuesto por
el investigador.

Tabla 26. Parametros para determinar si el cultivar es ideal para ser cocinado
al horno

e El cultivar presenta un buen sabor
en boca

e El cultivar mantiene su forma
después de ser cocinado

« El cultivar es manipulable

IDEAL PARA SER COCINADO A TRAVES DEL
METODO DE ASADO AL HORNO

) e El cultivar presenta un sabor regular
NO IDEAL PARA SER COCINADO A TRAVES en boca
DEL METODO ASADO AL HORNO e El cultivar no mantiene su forma

después de ser cocinado
« El cultivar no es manipulable
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2.7. Disefo experimental

Todo el proceso de experimentacion que se va a llevar a cabo dentro del
proyecto investigativo tiene una serie de pasos, que van a seguirse de la forma
mas precisa y controlada para con ello tener resultados confiables y que se
puedan documentar. Al ser un trabajo que usé como herramienta el experimento,
muchos de los pardmetros que se presentaran son determinados por el
investigador. Para evitar caer en subjetividad propia los parametros presentados
anteriormente se los elaboraron en base a los conocimientos culinarios, sumado

a comentarios y avales técnicos expuestos por chefs profesionales.

El objetivo final de todas estas experimentaciones es brindar al lector un mejor
conocimiento sobre como usar de mejor manera a los cultivares nativos. Para
validar lo anteriormente mencionado se utilizaran tres de los métodos de coccion
basicos que son los mas usados dentro de una cocina (fritura profunda, hervido,
asado en horno) y con ello poder observar los cambios estructurales y de
transformacion que presentaran cada una de las papas después de haber sido

sometidas a cada una de las técnicas mencionadas.

Se crearon también rubricas sensoriales (visuales-gustativas) (Tablas 14 y 24)
presentadas anteriormente, las cuales ayudaran a determinar si los cultivares
presentaron un buen o sabor regular. De igual manera se trabajo con un diario
de experimentacion propuesto por el investigador mientras se realizaban las
catas pertinentes de cada variedad de papa sometida a los métodos de coccién
planteados. El diario mencionado permitié llegar a los parametros expuestos y

avalar los resultados obtenidos (Anexos del 2 al 6).
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Al tratarse de distintos cultivares nativos se tomard como referencia un peso
general de 100 gramos en cada uno de ellos con una variacion de +/- 15 gramos,
para los métodos de hervido y asado al horno. Esta variacion es porque
dificilmente los cultivares tienen un peso similar, con esto se evita variaciones
elevadas en cuanto a pesaje en crudo y productos finales. Para el método de
fritura profunda y obtencion de purés a través de un proceso de hervido se
tomaran cultivares que tengan el mismo tamafio para que con ello tengan
cocciones prolijas dentro de cada método. Dicho todo lo anterior se procedera a
realizar una lista de instrumentos (equipo) requerido y los pasos que se deben

realizar en cada uno de los procesos de experimentacion:

Maquinaria y equipo que se pretende utilizar dentro de la técnica de “Fritura

profunda”:

e Cocina: se hara uso de una cocina de 6 hornillas que funciona con gas

e Termdmetro laser: ayudara con la toma de temperatura cuando se
requiera.

e Cuchillo, puntilla: instrumentos de cocina para proceder a cortar las papas

e Tabla: para poder cortar a las papas.

e Temporizador: para con ello establecer el tiempo para la primera coccion
de las papas.

e Cronometro inteligente: presente en un dispositivo movil para la toma de
tiempos especialmente durante la segunda coccion de las papas.

e Rubricas calificadoras: para registrar datos.

e Procesador de papas: para obtener bastones del mismo tamafio.

e Espumadera: para con ello retirar el exceso de aceite cuando termine la
fritura.

e Papel absorbente: para con el mismo absorber la cantidad de aceite
excedente de las papas.

e Bowls: para colocar las papas ya cocinadas.
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Balanza digital: para pesar las papas en crudo y una vez transformadas y
con ello determinar un % de aprovechamiento.
Guantes de latex: para manipular al producto terminado.

Cernidor con lienzo: Para con ello poder filtrar el aceite y evitar impurezas.

Lo anteriormente mencionado podra ser visualizado dentro del (Anexo 7).

Maquinaria y equipo que se pretende utilizar dentro de la técnica de

“Hervido”:

Cocina: se hara uso de una cocina de 6 hornillas que funciona con gas
Termdmetro laser: ayudara con la toma de temperatura cuando se
requiera.

Pinzas de madera: para poder manipular a las papas y verificar el estado
de las mismas.

Cuchillo, puntilla: instrumentos de cocina para proceder a cortar las papas
Tabla: para poder cortar a las papas.

Temporizador inteligente: presente en un dispositivo movil para la toma
de tiempos.

Bowls: para colocar las papas ya cocinadas.

Balanza digital: para pesar las papas en crudo y una vez transformadas y

con ello determinar un % de aprovechamiento.

Lo anteriormente mencionado podra ser visualizado dentro del (Anexo 8).
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Maquinaria y equipo que se pretende utilizar dentro de la técnica de

“Hervido para obtener purés”:

e Cocina: se haré uso de una cocina de 6 hornillas que funciona con gas.

e Cuchillo, puntilla: instrumentos de cocina para proceder a cortar las
papas.

e Tabla: para poder cortar a las papas.

e Aplastador de papas: para con el mismo obtener el primer puré antes de
ser trabajado.

e Ollas: para calentar la leche a usarse y derretir la mantequilla.

e Bowls: para colocar las papas ya cocinadas.

e Tamiz o cernidor metélico: para obtener el puré de cada una de las papas
estudiadas.

e Guantes de latex: para manipular al producto terminado.

Lo anteriormente mencionado podra ser visualizado dentro del (Anexo 9).

Maquinariay equipo que se pretende utilizar dentro de la técnica de “Asado

al horno”:

e Horno: que funciona a gas.

e Cuchillo, puntilla: instrumentos de cocina para proceder a cortar las
papas.

e Bowls: para colocar las papas ya cocinadas.

e Balanza digital: para pesar las papas en crudo y una vez transformadas y
con ello determinar un % de aprovechamiento.

e Papel ceray lata de horno: para con ello poder hornear a las papas.

e Guantes de latex: para manipular al producto terminado.
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Lo anteriormente mencionado podra ser visualizado dentro del (Anexo 10).

2.8. Procedimientos para cada uno de los procesos experimentales:

2.8.1. Fritura profunda

Para realizar adecuadamente este método de coccion se tomé como referencia
al libro Modernist Cuisine el cual explica de forma técnica a través de una serie
de pasos el como se debe freir adecuadamente. El aceite escogido para realizar
los experimentos es de origen vegetal debido a que su uso es versatil y estable,
y porque no se va a freir cantidades altas de papas para optar por otro tipo de
aceite. Para este experimento se hara una prueba de laboratorio que consiste en
realizar una fritura profunda a través de dos cocciones en aceite, la primera
coccion se realizara a baja temperatura (150°C) y la siguiente a alta temperatura
(180°C).

En cuanto a la muestra escogida se tomaran papas que tengan el mismo tamario,
con ello se busca tener una coccién pareja para los bastones de papa que se
van a obtener (Anexo 11). Se hara uso de un procesador de papas que da como
resultado bastones de 1 cm de ancho (Anexo 11) para cada una de las papas, el
largo ya dependera del tamafio que presente cada cultivar y sera documentado
en las rubricas de experimentacion. La muestra escogida de papas no
sobrepasara los 550 gramos para cada una de las variedades estudiadas. Con
todo lo mencionado se podré realizar un proceso mas controlado y preciso. Los
cultivares conservaran su piel durante este proceso. El experimento sera

explicado detalladamente a continuacion:
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Procedimiento para fritura a través de doble coccién en aceite

o 0 bk~ w

10.

11.
12.

13.

14.

15.

Comenzar seleccionado variedades nativas de preferencia del mismo
tamafo para con ello evitar distorsién en la muestra.

Verificar si los cultivares presentan tierra, de presentarlo lavar a los cultivares
de forma adecuada porque se freirdn con piel.

Con la ayuda de un procesador de papa obtener bastones de la misma
Pesar los bastones del cultivar y registrar.

Colocar 1000 ml de aceite en una olla y pre-calentar al mismo.

Hacer que el mismo llegue a 150°C a esta primera temperatura se realizara
la primera fritura.

Cocinar a las papas durante 8 minutos verificando que la temperatura del
aceite no sobrepéasela temperatura mencionada anteriormente.

Pasado el tiempo de la primera fritura retirar las papas del aceite, escurrir
excedentes y colocar a las mismas sobre una tabla con papel de cocina para
gue se enfrien.

Volver a calentar el aceite y con la ayuda del termometro laser verificar la
temperatura del aceite el mismo debe llegar a los 180°C.

Introducir a las papas dentro del aceite e ir verificando la textura de la papa
cada cinco minutos con la ayuda de un cronémetro.

Colocar papel absorbente sobre un bowl.

Con la ayuda de una espumadera retirar las papas cuando ya estén fritas
con cuidado del aceite quitado excedentes.

Colocar las papas sobre el papel absorbente y dejar que las mismas reposen
sobre el mismo un minuto.

Pesar el producto final obtenido y con ello determinar el porcentaje de
rendimiento obtenido.

Comenzar con las pruebas sensoriales correspondientes para determinar si

las papas son Optimas o no ser usadas a través de este método de coccion.
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2.8.2. Hervido

Dentro de este experimento se procederdn a visualizar como reaccionan las
papas cortdndolas en cuartos y cocinandolas de forma entera, dentro del trabajo
investigativo se mencionaron las propiedades nutricionales de los cultivares
nativos en especial cuando conservan su cascara, por ello las papas mantendran
su piel durante este procedimiento. En cuanto a la muestra a analizar al ser un
experimento rapido se tomara una papa de cada tipo, se experimentara con
papas que tengan el gramaje planteado anteriormente es decir de 100 gramos

con una variacion de +/- 15 gramos.

Procedimiento para aplicar el método de hervido:

1. Comenzar seleccionado variedades nativas de preferencia del mismo
tamano para con ello evitar distorsion en la muestra.

2. Verificar si los cultivares presentan tierra, de presentarlo lavar a los
cultivares.

3. Enuna olla colocar agua y hacer que la misma rompa en ebullicion.
Con la ayuda de un termOmetro laser verificar que la temperatura de
ebullicién del agua sea de 91°C.

5. Pesar al cultivar en crudo y registrar su peso.
Colocar una tabla y partir a la papa en cuartos, reservar.

7. Colocar las papas en cuartos dentro del agua e ir revisando su coccion
cada cinco minutos con la ayuda de un cronémetro.

8. Con la ayuda de una puntilla y con mucho cuidado introducirla en la papa
para verificar si la misma ya esta cocinada o al dente (introducir la puntilla
sobre la papa y si esta cae con facilidad es un posible indicador de que la

misma ya esta en su punto).
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9. Cuando la papa ya esté cocinada proceder a registrar el tiempo que
demor6 la misma.

10.Dar un choque térmico a la papa en agua fria para con ello cortar coccion.

11.Pesar el producto final obtenido y determinar el porcentaje de
aprovechamiento.

12.Proceder con las pruebas establecidas dentro de los parametros.

Nota: repetir el mismo procedimiento para cocinar a la papa entera exceptuando

el paso de cortar al cultivar.

2.8.2.1. Obtencién de un pureé

Procedimiento para aplicar el método de hervido para obtener un pureé:

Hay diversas formas de elaborar un puré, para el presente proyecto se partira
de una metodologia elaborada dentro del libro: The Profesional Chef. Para ello
se partirda cocinando a la papa entera con cascara en agua hirviendo, cuando la
misma ya esté en condiciones idoneas para elaborar el puré (cuando el mismo
se empiece a deshacer) se procedera a pelarla y aplastarla para obtener el

producto deseado.

De igual manera se elaboré un puré base a través de la supervision de un chef
profesional, esta prueba contribuy6 para poder tener una guia y poder calificar
de mejor manera todos los resultados que se pretendian obtener, con ello
determinar si las diversas variedades de papas nativas con las que se pretende
trabajar son ideales para elaborar purés. Gracias a la ayuda profesional se
establecieron los porcentajes de materia grasa (mantequilla) lactea (leche) para

ser usados y con ello obtener el producto final buscado.
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Para poder ser considerado un buen puré el mismo debera ser fluido (no muy
liquido ni espeso), puede tener una consistencia ligeramente compacta (esto
por la cantidad de materia grasa usada en relacion a la leche), ligero en boca
(que no se adhiera a paredes o paladar), y liso (no debe ser elastico o

chicloso).

Se procedera a evaluar el producto final a través de dos catas. La primera
consiste en probar el puré después de aplastar a las papas y tamizarlas. Para
la segunda cata se procedera adicionando (mantequilla y leche) para con ello
trabajar de mejor manera al puré. La proporcion de mantequilla a usarse es del
50% y de leche el 25 % del peso final del producto ya obtenido, con esto se

podra evaluar la textura final del mismo.

Para cada uno de los purés se seleccionaron cuatro cultivares del mismo
tamafo para cada papa. Con ello se aseguraran cocciones parejas y se podra
documentar de una mejor manera los resultados finales. Para tener una
muestra similar de cada cultivar los pesos finales de los purés una vez
trabajados estaran entre 120 a 160 gramos, estas variaciones de peso como se

explicaron se dan porque los cultivares presentan tamafios diferentes.

Dicho lo anterior se detallaran los pasos para la elaboracidén de un puré:

1. Comenzar seleccionado variedades nativas de preferencia del mismo
tamafo para con ello evitar distorsion en la muestra.
2. Verificar si los cultivares presentan tierra, de presentarlo lavar a los

cultivares.
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3. En una olla colocar agua (1.2 litros), adicionar 10 gramos de sal y hacer
que la misma rompa en ebullicion.

4. Con la ayuda de un termémetro laser verificar que la temperatura de
ebullicion del agua sea de 90°C.

5. Colocar las papas enteras dentro del agua e ir revisando su coccion cada
10 minutos con la ayuda de un temporizador.

6. Con la ayuda de una puntilla y con mucho cuidado introducirla en la papa
para verificar si la misma ya esté cocinada o al dente (introducir la puntilla
sobre la papa y si esta cae con facilidad es un posible indicador de que la
misma ya esta en su punto).

7. Continuar cocinando a la papa y en lapsos de 2 minutos ir verificando si
la papa ya tiene la consistencia adecuada para elaborar un puré.

8. Botar el agua caliente de la papa.

9. Colocarse guantes y pelar la papa mientras esté caliente.

10.Aplastar a la papa para obtener el primer puré.

11.Pesar el primer puré obtenido y registrar.

12. Tamizar el producto anterior.

13.Proceder a realizar la primera cata y registrar las caracteristicas
obtenidas.

14.Calcular el porcentaje de materia grasa (50%) y leche (25%) del peso final
del puré.

15.Calentar la leche requerida junto con la mantequilla a baja temperatura
(hasta que la misma esté tibia).

16. Adicionar los ingredientes sobre el primer puré obtenido e integrar ambos
ingredientes.

17.Volver a tamizar al puré de ser necesario, es decir si se observan grumos
caso contrario no hacerlo.

18.Proceder con las pruebas establecidas dentro de los parametros y

determinar si la papa es ideal o no para elaborar un puré.
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2.8.3. Asado al horno

Dentro de este experimento se procedera a visualizar como reaccionan los
diversos cultivares de papas nativas cuando son cocinadas a través del horno.
Se va a evaluar la forma final de la papa junto a su porcentaje de
aprovechamiento, tiempo de coccién y si las mismas son manipulables después
de ser horneadas, en otras palabras, si no se deshacen facilmente. Dentro del
trabajo investigativo se mencionaron las propiedades nutricionales de los
cultivares nativos en especial cuando conservan su cascara, por ello las papas

mantendran su piel durante este procedimiento.

En cuanto a la muestra a analizar al ser un experimento versatil se tomara una
papa de cada tipo, se experimentara con papas que tengan el gramaje planteado
anteriormente es decir de 100 gramos con una variacion de +/- 15 gramos. Se
colocaran las papas sobre una lata de horno con papel cera, se bafiaran con
aceite con la ayuda de una brocha para hornearlas. Se ira verificando cada una

en un lapso de 10 minutos.

Procedimiento para aplicar el método de asado al horno:

1. Comenzar seleccionado variedades nativas de preferencia del mismo
tamafo para con ello evitar distorsion en la muestra.

2. Verificar si los cultivares presentan tierra, de presentarlo lavar a los
cultivares.
Pre calentar al horno a una temperatura de 180°C.
Pesar al cultivar en crudo y registrar su peso.
Colocar la lata de horno en una superficie lisa y sobre la misma colocar

papel encerado.
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6. Colocar las papas a estudiarse sobre la lata de horno y bafiarlas un poco
con aceite vegetal.

7. En el caso de experimentar con papel aluminio colocarlo hasta que cubra
a la lata de horno (si no se va a hacer uso del mismo saltarse este paso).

8. Hornear las papas e ir viendo su consistencia cada 5 minutos con la ayuda
de un cronémetro.

9. Verificar si la papa esta cocinada con la ayuda de una puntilla en cocina
se puede aplicar lo que algunos cocineros denominan “Fork Tender” el
cual consiste en introducir un cuchillo o puntilla en un género alimenticio,
el cuchillo o puntilla debe entrar y salir con facilidad y este es un buen
indicador de que la papa posiblemente ya esté cocinada.

10.Dejar que las papas se enfrien.

11.Pesar el producto final para determinar el porcentaje de rendimiento.

12.Verificar si la papa después del horneado conservé o no su forma.

2.9. Experimentacion

Cada uno de los experimentos que involucraron a los métodos de coccién del
presente trabajo fueron realizados de la manera mas meticulosa posible,
siguiendo los pasos al pie de la letra y haciendo uso de toda la maquinaria y
equipo propuesto. Incluso en algunos casos se logré mejorar los procedimientos
propuestos para con ello obtener mejores resultados. A continuacion, se
explicara de forma general como se llevaron a cabo los diversos experimentos

planteados.
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2.9.1. Experimento del método de coccion de fritura profunda:

Para este experimento se obtuvieron los resultados deseados, se hizo uso de la
maquinaria y equipos propuestos en su totalidad, se analizaron los resultados a
través de las rubricas propuestas, dentro de esta experimentacion se pudieron
mejorar procesos, uno de ellos fue el hacer un triple lavado de las papas una vez
obtenidos los bastones, esto porque como se menciond para el presente
proyecto investigativo se fomenta el consumo de las papas nativas con piel, es
por eso que este tipo de lavado permitié retirar de mejor manera la tierra que
poseia cada cultivar. Otro proceso fue realizar un doble filtro de aceite, el primero
con un cernidor de tela pequefio y el segundo con la ayuda de una malla tipo
lienzo (cuando el aceite se enfridé por completo). Esto permitié retirar todas las

impurezas que quedaban en el aceite y obtener resultados finales éptimos.

De igual manera para evitar la saturacion del aceite se cuiddé meticulosamente el
sobrepaso de temperatura sobre los 180°C del mismo con la ayuda del
termometro laser. La utilizacion de este instrumento permitiéo tener un control
preciso de temperaturas usadas (150°C primera coccion y 180°C segunda
coccion) para aplicar correctamente el procedimiento de doble fritura propuesto.
No existié mayor dificultad al momento de tomar la muestra respectiva dado que
se escogieron cultivares del mismo tamafo, con esto se aseguraron cocciones

prolijas y controladas (Anexo 11).

Para este experimento se elabord un diario de experimentacién a manera de
tabla, en donde se hizo uso de un analisis sensorial gustativo y visual (Anexo 2)
gue permitié al investigador hacer una cata adecuada y con ello se logro
diferenciar las variedades nativas de mejor manera y sacar conclusiones y
resultados pertinentes. Para explicar todo el procedimiento que se realiz6 dentro

del método de coccion de fritura profunda se tomara como referencia al cultivar
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nativo Uvilla dado que el mismo presenté caracteristicas Optimas con este
meétodo de coccion. Cabe recalcar que todas las variedades de papa fueron
sometidas a la misma serie de pasos (Anexo 12). De igual manera se mostraran
los resultados finales de cada cultivar (Anexo 13).

2.9.2. Experimento del método de coccion de hervido

Para este experimento se obtuvieron los resultados deseados, se hizo uso de la
maquinaria propuesta en su totalidad, se analizaron los resultados a través de
las rdbricas propuestas, incluso después de haber experimentado se pudo
mejorar las rubricas mencionadas. Estas permitieron determinar si los cultivares

nativos son ideales para ser cocinados a través del método de hervido.

La dificultad de este experimento radico en encontrar variedades que poseyeran
el mismo tamano y sobre todo el mismo gramaje. A pesar de lo mencionado se
consiguieron las muestras buscadas (Anexo 14). Para este experimento se
elaboré un diario de experimentacion a manera de tabla, en donde se hizo uso
de un andlisis sensorial gustativo y visual (Anexo 3) que permitio al investigador
hacer una cata de cada una de las variedades de papa y con ello diferenciarlas

de mejor manera.

Para explicar todo el procedimiento que se realiz6 se tomara como referencia al
cultivar nativo Coneja, (Anexo 15) el cual fue cocinado en su forma entera como
en cuartos, como son experimentos casi iguales solo se mostrara el cocinado de
la papa en su forma entera. Si bien después de la experimentacién se determind
gue casi todos los cultivares son aptos para cocinarlos a través de este método,
esta variedad en patrticular presentd caracteristicas gustativas mas aceptables.

Todas las variedades de papa fueron sometidas a la misma serie de pasos tanto
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en su forma entera como en cuartos (Anexo 14). De igual manera se mostraran

los resultados finales de cada cultivar (Anexo 16).

2.9.3. Experimento para obtener purés:

Para este experimento se obtuvieron los resultados deseados, se hizo uso de la
maquinaria y equipos propuestos en su totalidad, se analizaron los resultados a
través de las rubricas propuestas, incluso después de haber experimentado se
pudo mejorar las rubricas mencionadas. Para poder mejorar las rubricas
mencionadas se elaboraron dos tablas diferentes que permitieron caracterizar

de mejor manera a los cultivares (Anexos 4y 5).

Como se menciono anteriormente se realizaron dos catas gustativo- visuales. La
primera cata consistio en probar al puré sin ser trabajado, en otras palabras, sin

gue se afiada materia grasa y lactea sobre el mismo.

Para la elaboracion del puré para la segunda cata en inicio se propuso trabajar
con un porcentaje del 30% de materia grasa y un 10% de leche en relacién con
el peso final del puré. Se realizaron unas primeras pruebas con estos
porcentajes, pero la cantidad de grasa y leche no fueron suficientes para
contribuir con la textura final del puré, para lo cual se incrementé un 20% de
mantequilla y 15% de leche para finalmente hacer uso de un 50% de grasa y un
25% de materia lactea. (Tabla 20). Esto de la mano con la supervision de un
chef profesional como se mencioné anteriormente. No existio mayor dificultad al
momento de tomar la muestra respectiva dado que se escogieron cultivares del
mismo tamafio, con esto se aseguraron cocciones prolijas y controladas (Anexo
17).
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Para este experimento se elabor6 un diario de experimentacion a manera de
tabla, en donde se hizo uso de un analisis sensorial gustativo y visual que
permitié al investigador hacer una cata de cada una de las variedades de puré
tanto en la primera evaluacion como en la segunda (Anexos 4 y 5). Con ello se
logré diferenciar los mismos de mejor manera y sacar conclusiones y resultados
pertinentes. Cabe recalcar que en este experimento existen diversos tiempos de
coccién para cada variedad de papa nativa, algunas se demoraron mas que otras
porque cada cultivar tiene diferente tamafio y gramaje, el tiempo de coccion no

fue muy relevante para este experimento al momento de elaborar purés.

Por ultimo, los resultados obtenidos a través del experimento usado son
sugeridos, en otras palabras, depende mucho del chef profesional o estudiante
si gusta o no aplicar las mismas cantidades de materia grasa como de lactea
para obtener el puré con los diversos cultivares. Para explicar todo el
procedimiento que se realizd, se tomara como referencia al cultivar nativo Leona
Blanca. Es una de las variedades que es Optima para elaborar purés. Todas las
variedades de papa fueron sometidas a la misma serie de pasos para obtener el
producto final buscado (Anexo 18). De igual manera se mostraran los resultados

finales de cada cultivar (Anexo 19).

2.9.4. Experimento del método de coccién de asado al horno:

Para este experimento se obtuvieron los resultados deseados, se hizo uso de la
maquinaria propuesta en su totalidad, se analizaron los resultados a través de
las rubricas propuestas. Se realiz6 de comienzo una prueba en la cual las papas
fueron sometidas a ser horneadas a 180°C, dado que las mismas tardaron
demasiado en cocinarse se optd por una segunda prueba, esta consistio en
cocinar los cultivares elevando la temperatura del horno a 220°C. Como

resultados se obtuvo que en primera instancia se redujeron tiempos de coccion
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e incluso incrementaron los porcentajes de rendimiento de cada uno de las

variedades de papa.

La dificultad de este experimento radico en encontrar variedades que poseyeran
el mismo tamaro y sobre todo el mismo gramaje. A pesar de lo mencionado se
consiguieron las muestras buscadas (Anexo 20). Para este experimento se
elabor6 un diario de experimentacién a manera de tabla, en donde se hizo uso
de un analisis sensorial gustativo y visual (Anexo 6) que permitié al investigador
hacer una cata adecuada y con ello se logré diferenciar los mismos de mejor

manera y sacar conclusiones y resultados pertinentes.

Como se menciono se realizaron dos experimentos para este método de coccién
al final se optd por escoger el que redujo tiempos de coccion e incremento
porcentajes de aprovechamiento para cada cultivar, en otras palabras, se
documentaré el experimento en donde se cocinaron alas papas a 220°C. (Anexo
21). De igual manera se mostraran los resultados finales de cada cultivar
(Anexo 22).
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2.10. Resultados obtenidos

Para explicar cada uno de los resultados obtenidos de los diversos cultivares
nativos se procederd a explicar cada uno de ellos por separado, en otras
palabras, como cada uno de estos reaccion6 a los métodos de coccién
planteados. Los resultados van de la mano con la utilizacion de las rubricas
propuestas (parametros a evaluarse junto a las gustativo-sensoriales-tactiles).
Se expondra de inicio una tabla que explique de forma general los métodos de
coccién 6ptimos para cada uno de los cultivares nativos estudiados.

A manera de recordatorio las papas nativas (ocho) que fueron sometidas a
estudio de observacion y experimento fueron: Calvache, Carrizo, Coneja, Coneja
Negra, Leona Blanca, Leona Negra, Uvilla, Yema de Huevo. Dicho todo lo
anterior se procedera a explicar cada uno de los resultados obtenidos en orden

alfabético



Tabla 27. Métodos de coccion obtenidos por experimentacion

CULTIVARES NATIVOS
] METODOS DE COCCION
Ideal para Ideal para hervido ya sea
. . . P P y Ideal para Ideal para asado al
Cultivares Nativos fritura como papa enterao en ,
elaborar purés horno
profunda cuartos
Calvache X X X
Carrizo X X X
Coneja X
Coneja Negra X X X
Leona Blanca X X X X
Leona Negra X X X
Uvilla X X X
Yema de Huevo X X X

Nota: Tabla final en donde se indica si los cultivares son ideales para los métodos de coccion a los cuales fueron
expuestos durante todo el proceso de experimentacion
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2.10.1. Cultivar Nativo Calvache

2.10.1.1. Método de coccidén hervido “papa enteray en cuartos”

Ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Calvache presenta condiciones idoneas para ser cocinado a traves de

este método ya sea en su forma entera como en cuartos.

Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar en su forma entera presenté un tiempo de cocinado de 14 minutos
con un porcentaje de aprovechamiento del 100%, conservando su forma
después de haber sido cocinada. Mientras que en cuartos el cultivar presento un
tiempo de cocinado fue de nueve minutos con un porcentaje de aprovechamiento

del 100%, conservando su forma después de haber sido cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

El cultivar una vez cocinado no presenté adherencia en boca paredes o

paladar.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e EIl cultivar presentd la facultad de ser manipulable (no se deshace),
después de haber sido cocinado tanto en su forma entera como en
cuartos.

e El cultivar fue facil de tragar y presentd un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor ligeramente amargo.
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e La consistencia del cultivar es intermedia (presenta ligera resistencia al

ser mordida).

2.10.1.2. Método de coccion hervido “para obtener un puré”

Ideal para obtener purés

Como se menciond para este proceso se cocind a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Calvache presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través de

este método y con el mismo obtener un pure.

Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presento un tiempo de cocinado de 24 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata

Las papas del primer puré no presentaron resistencia para ser peladas

una vez cocinadas.

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.

e El primer puré presentd una textura lisa al tacto, pero ligeramente arenosa
en boca.

e El primer puré fue facil de tragar y con un sabor neutro en boca.

e El primer puré presento la facultad de ser manipulable.
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Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata no existi6 adherencia en boca, paredes o paladar.
e El puré ya trabajado present6 una textura cremosa en boca.

e El puré ya trabajado fue facil de tragar.

e El puré ya trabajado present6 un sabor neutro.

e El puré ya trabajado logré ser manipulable.

e El puré ya trabajado fue brilloso.

e El puré ya trabajado present6 una elasticidad lisa (sin ser chicloso).

Notas finales: la cantidad de materia grasa y lactea usadas para obtener este
puré hicieron que el mismo tenga una consistencia compacta, si se desea tener
un puré con mejores caracteristicas con este cultivar es recomendable reducir la
cantidad de matera grasa y aumentar la lactea para con ello tener un puré fluido.
De igual forma esta variedad nativa permite elaborar tortillas ya sea con el primer

puré o con el segundo ya trabajado.

2.10.1.3. Método de coccion fritura profunda

Regular para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Calvache presenta condiciones regulares para ser cocinado a través de

este método.
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Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura (150°C) fue general para
todos los cultivares (ocho minutos), para la segunda coccién a alta temperatura
(180°C) esta variedad presentd un tiempo de seis minutos, dando un total de 14

minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 42.91%.

Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e El cultivar una vez frito no conservo su forma.

e El cultivar después de ser freido no fue crocante.
e El cultivar presento un sabor neutro en boca.

e El cultivar presento una coloracion final palida.

e El almidon del cultivar se gelatinizé por dentro.

e El dorado final del cultivar fue disparejo.

2.10.1.4. Método de cocciéon asado al horno

Ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Calvache presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través de
este método, cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, el lector

debera determinar si hace uso de este método de coccion.
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Caracteristicas generales obtenidas

Cocinando esta papa a 220°C el tiempo de coccion fue de 23 minutos, con un
porcentaje de aprovechamiento del 90%. De igual forma el cultivar mantuvo su
forma después de haber sido horneada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e EIl cultivar presentd ligera resistencia al ser mordido (consistencia
intermedia).

e El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes o paladar.

e La textura del cultivar en boca fue ligeramente arenosa.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e El cultivar pudo ser manipulado después del horneado.

2.10.2. Cultivar nativo Carrizo

2.10.2.1. Método de coccién hervido “papa entera y en cuartos”

Ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar

nativo Carrizo presenta condiciones idéneas para ser cocinada a través de este

método ya sea en su forma entera como en cuartos.
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Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar en su forma entera present6 un tiempo de cocinado de 17 minutos
con un porcentaje de aprovechamiento del 100%, conservando su forma
después de haber sido cocinada. Mientras que en cuartos presentd un tiempo de
cocinado de nueve minutos con un porcentaje de aprovechamiento del 100%,

conservando su forma después de haber sido cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas visuales y tactiles)

e El cultivar una vez cocinado no presenté adherencia en boca paredes o
paladar.

e El cultivar en boca presento una textura ligeramente arenosa.

e El cultivar fue facil de tragar y presento un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e Al momento de manipulacion se debe ser cuidadoso porque el cultivar
tiende a deshacerse ligeramente al tacto.

e La consistencia del cultivar fue suave (no presentd resistencia al ser

mordida).

2.10.2.2. Método de coccion hervido “para obtener un puré”

Ideal para obtener purés

Como se menciond para este proceso se cociné a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Carrizo presenta condiciones idéneas para ser cocinado a través de este

método y con el mismo obtener un puré.
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Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presenté un tiempo de cocinado de 21 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata

e Las papas del primer puré no presentaron resistencia para ser peladas
una vez cocinadas.

e Al momento de cata existi6 ligera adherencia en boca, paredes y paladar.

e El primer puré presento una textura lisa al tacto.

e El primer puré fue facil de tragar y con un sabor neutro en boca.

e El primer puré presento la facultad de ser manipulable.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.

e El puré ya trabajado presentd una textura cremosa en boca.

e El puré ya trabajado fue facil de tragar.

e ElI puré ya trabajado presentdé un sabor a mantequilla, pero con
predominio de sabor a papa.

e El puré ya trabajado fue ligeramente manipulable una vez elaborado el
puré.

e El puré ya trabajado fue brilloso.

e El puré ya trabajado present6 una elasticidad lisa (sin ser chicloso).
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Notas finales: la cantidad de materia grasa y lactea usadas para obtener este
puré hicieron que el mismo tenga una consistencia compacta, si se desea tener
un puré con mejores caracteristicas con este cultivar es recomendable reducir la
cantidad de matera grasa y aumentar la lactea para con ello tener un puré fluido.
De igual forma esta variedad nativa permite elaborar tortillas ya sea con el primer

puré o con el segundo ya trabajado.

2.10.2.3. Método de coccion fritura profunda

Ideal para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Carrizo presenta condiciones Optimas para ser cocinado a traves de este

método.

Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura (150°C) fue general para
todos los cultivares (ocho minutos), para la segunda coccion a alta temperatura
(180°C) esta variedad present6 un tiempo de cinco minutos, dando un total de

13 minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 46.78%.

Caracteristicas sensoriales (gustativas y visuales)

El cultivar una vez frito conservéd su forma.

El cultivar después de ser freido fue crocante.

El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

El cultivar presentd una coloracién final amarilla perlada.
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e El almidon del cultivar se gelatinizé completamente por dentro.

e El dorado final del cultivar fue parejo por todas sus superficies.

2.10.2.4. Método de coccién asado al horno

Ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Carrizo presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través de este
método, cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, el lector debera

determinar si hace uso de este método de coccion.

Caracteristicas generales obtenidas

Cocinando esta variedad de papa a 220°C el tiempo de coccion fue de 24
minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 97%. De igual forma el

cultivar mantuvo su forma después de haber sido horneada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e El cultivar no presento resistencia al ser mordido (consistencia suave).
e El cultivar presento ligera adherencia en boca, paredes y paladar.

e Latextura del cultivar en boca fue arenosa.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e El cultivar pudo ser manipulado después del horneado.
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2.10.3. Cultivar nativo Coneja

2.10.3.1. Método de coccidén hervido “papa entera y en cuartos”

Ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Coneja presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través de este

método ya sea en su forma entera como en cuartos.

Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar en su forma entera presentd un tiempo de cocinado de 22 minutos
con un porcentaje de aprovechamiento del 100%, conservando su forma
después de haber sido cocinada. Mientras que en cuartos presento un tiempo de
cocinado de 15 minutos con un porcentaje de aprovechamiento del 100%,

conservando su forma después de haber sido cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas visuales y tactiles)

e El cultivar una vez cocinado no presentd adherencia en boca paredes o
paladar.

e El cultivar fue facil de tragar y presentd un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e El cultivar fue manipulable (no se deshace) después de ser cocinado.

e La consistencia del cultivar es suave (no presentd resistencia al ser

mordida).
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2.10.3.2. Método de coccion hervido “para obtener un puré”

No ideal para obtener purés

Como se mencion0 para este proceso se cocind a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Coneja presenta no presenta condiciones idéneas para ser cocinado a

través de este método y con el mismo obtener un puré.

Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presento un tiempo de cocinado de 30 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata

e Las papas del primer puré no presentaron resistencia para ser peladas
una vez cocinadas.

e Al momento de cata existi6 ligera adherencia en boca, paredes y paladar.

e El primer puré present6 una textura chiclosa (pegajosa) al tacto.

e El primer puré fue facil de tragar y presentd un sabor neutro en boca.

e El primer puré no pudo ser manipulado.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata existié gran adherencia en boca, paredes y paladar.
e El puré ya trabajado present6 una textura grumosa y chiclosa en boca.

e El puré ya trabajado fue dificil de tragar.
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e El puré ya trabajado presentd un sabor neutro.

e El puré ya trabajado presentd una textura grumosa y pegajosa al tacto
(similar a una pasta choux).

e El puré ya trabajado no fue manipulable una vez trabajado.

e El puré ya trabajado fue brilloso.

Notas finales: no se recomienda hacer uso de esta variedad para obtener un

puré.

2.10.3.3. Método de coccion fritura profunda

Buena para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Coneja presenta condiciones buenas para ser cocinado a través de este

método.

Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura (150°C) fue general para
todos los cultivares (ocho minutos), para la segunda coccion a alta temperatura
(180°C) esta variedad presenté un tiempo de ocho minutos, dando un total de 16

minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 40.35%.
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Caracteristicas sensoriales (gustativas y visuales)

e El cultivar una vez frito conservo ligeramente su forma.

e El cultivar después de ser freido fue ligeramente crocante.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e El cultivar present6 una coloracion final de amarillo intenso.

e El almidon del cultivar se gelatinizé6 completamente por dentro.

e El dorado final del cultivar fue parejo por todas sus superficies.

2.10.3.4. Método de coccién asado al horno

No ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Coneja presenta condiciones aptas para ser cocinado a través de este
método hablando técnicamente, en cuanto a sabor obtenido no es
recomendable. Cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, el lector

debera determinar si hace uso de este método de coccion.

Caracteristicas generales obtenidas

Cocinando esta variedad de papa a 220°C su tiempo de cocciéon fue de 28
minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 96%. De igual forma el

cultivar mantuvo su forma después de haber sido horneada.
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Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e El cultivar no presento resistencia al ser mordido (consistencia suave).
e El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y paladar.

e Latextura del cultivar en boca fue bastante arenosa.

e El cultivar pudo ser manipulado después del horneado.

e El sabor de la papa fue insipido y poco agradable.

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

Nota Final: Se recomienda hacer uso de otro método de coccidén para esta

variedad o bien de cultivar si se desea aplicar el asado al horno.

2.10.4. Cultivar nativo Coneja Negra

2.10.4.1. Método de coccién hervido “papa entera y en cuartos”

No ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Coneja Negra presenta condiciones idoneas para ser cocinado hablando
técnicamente a través de este método, pero en cuanto a sabor no es

recomendable ya sea en su forma entera como en cuartos.

Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar en su forma entera presenté un tiempo de cocinado de 17 minutos
con un porcentaje de aprovechamiento del 100%, conservando su forma

después de haber sido cocinada. Mientras que en cuartos presentd un tiempo de
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cocinado de 14 minutos con un porcentaje de aprovechamiento del 100%,

conservando su forma después de haber sido cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas visuales y tactiles)

e El cultivar una vez cocinado presenté adherencia en boca paredes y
paladar.

e El cultivar present6 una textura bastante arenosa en boca.

e El cultivar fue dificil de tragar y present6 un sabor ligeramente amargo.

e La piel del cultivar present6 un sabor ligeramente amargo.

e La coloracion de la piel del cultivar fue llamativa (morada).

e El cultivar fue manipulable (no se deshace) después de ser cocinado.

e La consistencia del cultivar fue intermedia (presenta ligera resistencia al

ser mordida).

Nota Final: Se recomienda hacer uso de otro método de coccion para esta

variedad o bien de cultivar si se desea aplicar hervido.

2.10.4.2. Método de coccion hervido “para obtener un puré”

Ideal para obtener purés

Como se menciond para este proceso se cocind a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Coneja Negra presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través

de este método y con el mismo obtener un puré.
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Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presentd un tiempo de cocinado de 20 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata

e Las papas del primer puré no presentaron resistencia para ser peladas
después de haber sido cocinadas.

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.

e El primer puré fue facil de tragar y presento un sabor ligeramente amargo
en boca.

e El primer puré presentd la facultad de ser manipulable.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.

e El puré ya trabajado present6 una textura es cremosa en boca.

e El puré ya trabajado fue facil de tragar.

e El puré ya trabajado presentd un sabor ligero a mantequilla, con
predominio de sabor a papa.

e El puré ya trabajado fue manipulable.

e El puré ya trabajado fue brilloso.

e El puré ya trabajado present6 una consistencia compacta al tacto.
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Notas finales: la cantidad de materia grasa y lactea usadas para obtener este
puré hicieron que el mismo tenga una consistencia compacta, si se desea tener
un puré con mejores caracteristicas con este cultivar es recomendable reducir la
cantidad de matera grasa y aumentar la lactea para con ello tener un puré fluido.
De igual forma esta variedad nativa permite elaborar tortillas ya sea con el primer

puré o con el segundo ya trabajado.

2.10.4.3. Método de coccion fritura profunda

Ideal para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Carrizo presenta condiciones Optimas para ser cocinado a traves de este

método.

Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura fue general para todos los
cultivares (ocho minutos), para la segunda coccién a alta temperatura esta
variedad presentd un tiempo de cuatro minutos, dando un total de 12 minutos,

con un porcentaje de aprovechamiento del 52.84%.

Caracteristicas sensoriales (gustativas y visuales)

e El cultivar una vez frito conservo su forma.
e El cultivar después de ser freido fue bastante crocante.

e El cultivar present6 un sabor ligeramente dulce en boca.
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e El cultivar present6 una coloracién final amarilla intensa y su piel negra la
hace llamativa.
e El almidon del cultivar se gelatinizé completamente por dentro.

e El dorado final del cultivar fue parejo por todas sus superficies.

Nota final: Para este método de coccidn esta variedad de papa es la que ofrece

uno de los mejores resultados técnicamente y en sabor.

2.10.4.4. Método de coccién asado al horno

Ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Coneja Negra presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través
de este método, cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, el lector

debera determinar si hace uso de este método de coccion.

Caracteristicas generales obtenidas

Cocinando esta variedad de papa a 220°C su tiempo de coccién fue de 28
minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 92%. De igual forma el

cultivar mantuvo su forma después de haber sido horneada.
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Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e El cultivar no presento resistencia al ser mordido (consistencia suave).

e El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y paladar.

e El cultivar present6 un sabor ligeramente dulce en boca.

e La textura del cultivar en boca fue ligeramente arenosa (menos arenosa
gue cocinada).

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e El cultivar pudo ser manipulado después del horneado.

Nota final: Se recomienda hacer uso de este método de coccion para esta papa

en lugar de cocinarla, por términos de sabor.

2.10.5. Cultivar nativo Leona Blanca

2.10.5.1. Método de coccioén hervido “papa entera y en cuartos”

Ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Blanca presenta condiciones idéneas para ser cocinado hablando

técnicamente a través de este método.

Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar presentd un tiempo de cocinado de 21 minutos con un porcentaje
de aprovechamiento del 100% y conservé su forma luego de ser cocinada.

Mientras que en cuartos present6 un tiempo de cocinado de 12 minutos con un
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porcentaje de aprovechamiento del 100% y conservo su forma luego de ser

cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas visuales y tactiles)

e El cultivar una vez cocinado no presenté adherencia en boca paredes y
paladar.

e El cultivar present6 una textura ligeramente arenosa en boca.

e El cultivar fue facil de tragar y present6 un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6é un sabor neutro.

e El cultivar fue manipulable (no se deshace) después de ser cocinado.

e La consistencia del cultivar fue intermedia (presenta ligera resistencia al
ser mordida) para papa entera, en cuartos presentd una consistencia

suave.

2.10.5.2. Método de coccidn hervido “para obtener un puré”

Ideal para obtener purés

Como se menciond para este proceso se cocind a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Blanca presenta condiciones idéneas para ser cocinado a través

de este método y con el mismo obtener un puré.
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Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presentd un tiempo de cocinado de 22 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata:

e Las papas del primer puré no presentaron resistencia para ser peladas
después de haber sido cocinadas.

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.

e El primer puré presento una textura lisa al tacto.

e El primer puré fue facil de tragar y presento un sabor neutro en boca.

e El primer puré presento la facultad de ser manipulable.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.

e El puré ya trabajado present6 una textura bastante cremosa en boca.

e El puré ya trabajado fue facil de tragar e incluso se derrite en la boca.

e ElI puré ya trabajado presentd un sabor ligero a mantequilla, con
predominio de sabor a papa.

e El puré ya trabajado presentd una textura lisa al tacto.

e El puré ya trabajado no logré ser manipulable una vez trabajado dada su
fluidez.

e El puré ya trabajado fue brilloso.
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Notas finales: la cantidad de materia grasa y lactea usadas para obtener este
puré hicieron que el mismo tenga la consistencia y textura que se buscaba. Esta
variedad nativa es ideal para obtener un puré fluido, cremoso y brilloso.

2.10.5.3. Método de coccion fritura profunda

Ideal para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Blanca presenta condiciones Optimas para ser cocinado a traves

de este método.

Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura fue general para todos los
cultivares (ocho minutos), para la segunda coccién a alta temperatura esta
variedad presentd un tiempo de cuatro minutos, dando un total de 12 minutos,

con un porcentaje de aprovechamiento del 52.84%.

Caracteristicas sensoriales (gustativas y visuales)

e El cultivar una vez frito conservo su forma.

e El cultivar después de ser freido fue bastante crocante.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e El cultivar present6 una coloracion final amarilla intensa.

e El almidon del cultivar se gelatiniz6 completamente por dentro.

e El dorado final del cultivar fue parejo por todas sus superficies.
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Nota final: Para este método de coccion esta variedad de papa es otra que

ofrece buenos resultados técnicamente y en sabor.

2.10.5.4. Método de coccién asado al horno

Ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Blanca presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través
de este método, cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, el lector

debera determinar si hace uso de este método de coccion.

Caracteristicas generales obtenidas

Cocinando esta variedad de papa a 220°C su tiempo de coccion fue de 30
minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 90%. De igual forma el

cultivar mantuvo su forma después de haber sido horneada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e El cultivar no presento resistencia al ser mordido (consistencia suave).

e El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y paladar.

e El cultivar present6 un sabor ligeramente dulce en boca.

e La textura del cultivar en boca fue ligeramente arenosa (menos arenosa
gue cocinada).

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e El cultivar pudo ser manipulado después del horneado.
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Nota final: De todas las papas horneadas este cultivar es la que presenta uno

de los mejores resultados en cuanto a sabor a través del método de horneado.

2.10.6. Cultivar nativo Leona Negra

2.10.6.1. Método de coccion hervido “papa entera”

No ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Negra no presenta condiciones idoneas para ser cocinado

hablando técnicamente a través de este método.

Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar presentd un tiempo de cocinado de 19 minutos con un porcentaje
de aprovechamiento del 100%, conservando su forma después de haber sido
cocinada. Mientras que en cuartos presentdé un tiempo de cocinado de 10
minutos con un porcentaje de aprovechamiento del 100%, conservando su forma

después de haber sido cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas visuales y tactiles)

e EIl cultivar una vez cocinado presentd adherencia en boca paredes y
paladar.

e El cultivar present6 una textura bastante arenosa en boca.

e El cultivar fue facil de tragar y presentd un sabor amargo en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor ligeramente amargo.
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e El cultivar fue manipulable (no se deshace) después de ser cocinado.
e La consistencia del cultivar fue suave (no presentd resistencia al ser

mordida).

Nota final: No se recomienda hacer uso de este método de coccion para este

cultivar dado que los resultados en cuanto a sabor no fueron los esperados.

2.10.6.2. Método de coccion hervido “para obtener un puré”

Ideal para obtener purés

Como se menciond para este proceso se cocind a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Negra presenta condiciones idoneas para ser cocinado a travées de

este método y con el mismo obtener un puré.

Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presenté un tiempo de cocinado de 14 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata

e Las papas del primer puré no presentaron resistencia para ser peladas
una vez cocinadas.
e Al momento de cata existi6 ligera adherencia en boca, paredes y paladar.

e El primer puré present6 una textura lisa al tacto.



109

e El primer puré fue dificil de tragar y presenté un sabor neutro en boca.

e El primer puré present6 la facultad de ser manipulable.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.

e El puré ya trabajado presentd una textura bastante cremosa en boca.

e El puré ya trabajado fue facil de tragar.

e El puré ya trabajado presentd un sabor ligero a mantequilla, con
predominio de sabor a papa.

e El puré ya trabajado present6 una textura lisa al tacto.

e El puré ya trabajado no logro ser manipulable una vez trabajado dada su
fluidez.

e El puré ya trabajado fue brilloso.

Notas finales: la cantidad de materia grasa y lactea usadas para obtener este
puré hicieron que el mismo tenga la consistencia y textura que se buscaba. Esta

variedad nativa es ideal para obtener un puré fluido, cremoso y brilloso.

2.10.6.3. Método de cocciodn fritura profunda

Ideal para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Blanca presenta condiciones Optimas para ser cocinado a través

de este método.
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Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura fue general para todos los
cultivares (ocho minutos), para la segunda coccién a alta temperatura esta
variedad presentd un tiempo de cuatro minutos, dando un total de 12 minutos,
con un porcentaje de aprovechamiento del 52.84%.

Caracteristicas sensoriales (gustativas y visuales)

e El cultivar una vez frito conservo su forma.

e El cultivar después de ser freido fue ligeramente crocante.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e EIl cultivar presentd una coloracion final amarilla palida (debido a su
pulpa).

e El almidon del cultivar se gelatinizo completamente por dentro.

e El dorado final del cultivar fue casi parejo por todas sus superficies.

2.10.6.4. Método de cocciéon asado al horno

Ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Leona Blanca presenta condiciones idéneas para ser cocinado a través
de este método, cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, lector

deberd determinar si hace uso de este método de coccion.
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Caracteristicas generales obtenidas

Cocinando esta variedad de papa a 220°C su tiempo de fue de 28 minutos, con
un porcentaje de aprovechamiento del 96% y mantuvo su forma luego de ser
horneado.

Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e EIl cultivar presentd ligera resistencia al ser mordido (consistencia
intermedia).

e El cultivar presento ligera adherencia en boca, paredes y paladar.

e El cultivar presento una textura ligeramente arenosa en boca.

e El cultivar presento un sabor ligeramente dulce en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor ligeramente amargo.

e El cultivar pudo ser manipulado (no se deshace) después del horneado.

Notas finales: Se recomienda hacer uso de este método de coccion en lugar del
hervido para este cultivar, dado que los resultados finales especialmente en

sabor son mas favorables para cocinar esta variedad al horno.
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2.10.7. Cultivar nativo Uvilla

2.10.7.1. Método de coccion hervido “papa entera”

Ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Uvilla presenta condiciones idoneas para ser cocinado hablando

técnicamente a través de este método.

Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar en su forma entera presentd un tiempo de cocinado de 20 minutos
con un porcentaje de aprovechamiento del 100%, conservando su forma
después de haber sido cocinada. Mientras que en cuartos presento un tiempo de
cocinado de 10 minutos con un porcentaje de aprovechamiento del 100%,

conservando su forma después de haber sido cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas visuales y tactiles)

e El cultivar una vez cocinado no presenté adherencia en boca paredes y
paladar.

e El cultivar fue facil de tragar y presentd un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e El cultivar fue manipulable (no se deshace) después de ser cocinado.

e La consistencia del cultivar fue suave (no presento resistencia al ser

mordida).
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2.10.7.2. Método de coccion hervido “para obtener un puré”

No ideal para obtener purés

Como se mencion0 para este proceso se cocind a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Uvilla no presenta condiciones idéneas para ser cocinado a traves de este

método y con el mismo obtener un puré.

Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presento un tiempo de cocinado de 30 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata

El primer puré no presentd resistencia para ser pelada una vez cocinada.
e Al momento de cata existi6 ligera adherencia en boca, paredes y paladar.
e El primer puré presento una textura lisa al tacto.

e El primer puré fue facil de tragar y present6 un sabor ligeramente amargo
en boca.

e El primer puré presento la facultad de ser manipulable.
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Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata existi6 gran adherencia en boca, paredes y paladar.

e El puré ya trabajado present6 una textura grumosa y chiclosa en boca.

e El puré ya trabajado fue present6 ligera dificultad para ser tragado.

e El puré ya trabajado presenté un sabor neutro.

e El puré ya trabajado presenté una textura grumosa y pegajosa al tacto
(similar a una pasta choux).

e El puré ya trabajado no fue manipulable una vez trabajado.

e El puré ya trabajado fue brilloso.

Notas finales: no se recomienda esta variedad de papa nativa para elaborar

purés.

2.10.7.3. Método de coccion fritura profunda

Ideal para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Uvilla presenta condiciones éptimas para ser cocinado a través de este

método.
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Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura fue general para todos los
cultivares (ocho minutos), para la segunda coccién a alta temperatura esta
variedad presento un tiempo de tres minutos, dando un total de 11 minutos, con

un porcentaje de aprovechamiento del 52.66%.

Caracteristicas sensoriales (gustativas y visuales)

e El cultivar una vez frito conservo su forma.

e El cultivar después de ser freido fue bastante crocante.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e El cultivar presento una coloracion final amarilla intensa.

e El almidon del cultivar se gelatiniz6 completamente por dentro.

e El dorado final del cultivar fue parejo por todas sus superficies.

Nota final: Para este método de coccion esta variedad de papa es la mejor
opciodn en relacion a las demas porque ofrece buenos resultados técnicamente y

en sabor.

2.10.7.4. Método de coccién asado al horno

Ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Uvilla presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través de este
método, cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, el lector debera

determinar si hace uso de este método de coccion.



116

Caracteristicas generales obtenidas

Mientras que cocinando esta variedad de papa a 220°C su tiempo de coccién
fue de 24 minutos, con un porcentaje de aprovechamiento del 95%. De igual

forma el cultivar mantuvo su forma después de haber sido horneada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e El cultivar presentd ligera resistencia al ser mordido (consistencia
intermedia).

e El cultivar no presento adherencia en boca, paredes y paladar.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e La piel del cultivar present6 un sabor neutro.

e El cultivar pudo ser manipulado después del horneado.

2.10.8. Cultivar nativo Yema de Huevo

2.10.8.1. Método de coccioén hervido “papa entera”

Ideal para ser cocinada a través del método

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Yema de Huevo presenta condiciones buenas para ser cocinado hablando

técnicamente a través de este método.
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Caracteristicas finales obtenidas

Este cultivar en su forma entera present6 un tiempo de cocinado de 13 minutos

con un porcentaje de aprovechamiento del 100%, conservando su forma

después de haber sido cocinada. Mientras que en cuartos presentd un tiempo de

cocinado de 7 minutos con un porcentaje de aprovechamiento del 100%,

conservando su forma después de haber sido cocinada.

Caracteristicas sensoriales (gustativas visuales y tactiles)

El cultivar no presentd adherencia en boca, paredes o paladar.

El cultivar fue facil de tragar y presento un sabor neutro en boca.

La piel del cultivar presento un sabor neutro.

La textura del cultivar en boca fue arenosa.

El cultivar tiende a deshacerse cuando ya esta cocinado es por eso que
debe manipularse con cuidado.

La consistencia del cultivar fue suave (no presentd resistencia al ser

mordida).

Notas finales: este cultivar debido a su tamafio es la que mas rapido se cocina

a través de este método por lo que se debe tener extrema cautela en la toma de

tiempo y manipulacion del producto final.
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2.10.8.2. Método de coccion hervido “para obtener un puré”

Ideal para obtener purés

Como se mencion0 para este proceso se cocind a las papas enteras. Los
resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Uvilla presenta condiciones idoneas para ser cocinado a traves de este

método y con el mismo obtener un puré.

Caracteristicas generales obtenidas

Este cultivar presento un tiempo de cocinado de 11 minutos, cabe mencionar

gue este tiempo fue porque se cocinaron cuatro papas simultaneamente.

Caracteristicas finales obtenidas a través de la primera cata

e Las papas para el primer puré presentaron no presentaron resistencia
para ser peladas una vez cocinadas

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar

e El primer puré presentd una textura lisa al tacto

e El primer puré fue facil de tragar y present6 un sabor ligeramente insipido

e El primer puré presento la facultad de ser manipulable

Caracteristicas finales obtenidas a través de la segunda cata

Una vez trabajado el puré obtuvo las siguientes caracteristicas:

e Al momento de cata no existié adherencia en boca, paredes o paladar.
e El puré ya trabajado present6 una textura bastante cremosa en boca.
e El puré ya trabajado fue facil de tragar e incluso es el que mas se derrite

en la boca.
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e El puré ya trabajado present6é un sabor ligero a mantequilla, con
predominio de sabor a papa.

e El puré ya trabajado present6 una textura lisa al tacto.

e El puré ya trabajado no logré ser manipulable.

e El puré ya trabajado fue brilloso.

Notas finales: la cantidad de materia grasa y lactea usadas para obtener este
puré hicieron que el mismo tenga la consistencia que se buscaba, esta variedad

nativa es ideal para obtener un puré fluido, cremoso y brilloso.

2.10.8.3. Método de coccion fritura profunda

No ideal para fritura

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Yema de Huevo no presenta condiciones Optimas para ser cocinado a

través de este método.

Caracteristicas generales obtenidas

El tiempo para la primera coccion a baja temperatura fue general para todos los
cultivares (ocho minutos), para la segunda coccion a alta temperatura esta
variedad present6 un tiempo de ocho minutos, dando un total de 16 minutos, con

un porcentaje de aprovechamiento del 34.58%.
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Caracteristicas sensoriales (gustativas y visuales)

e El cultivar una vez frito no conservo su forma.

e El cultivar después de ser freido no fue crocante.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca y bastante grasiento.
e El cultivar present6 una coloracion final amarilla intensa.

e El almidén del cultivar no logré gelatinizarse por dentro.

e El dorado final del cultivar fue disparejo por todas sus superficies.

Nota final: Para este método de coccion esta variedad de papa no es la ideal.

2.10.8.4. Método de coccién asado al horno

Ideal para ser horneada

Los resultados obtenidos dentro de este experimento demuestran que el cultivar
nativo Uvilla presenta condiciones idoneas para ser cocinado a través de este
método, cabe recalcar que su tiempo en horno es prolongado, el lector debera

determinar si hace uso de este método de coccion.

Caracteristicas generales obtenidas

Cocinando esta variedad de papa a 220°C fue de 19 minutos, con un porcentaje
de aprovechamiento del 94%. De igual forma el cultivar mantuvo su forma

después de haber sido horneada.
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Caracteristicas sensoriales (gustativas, visuales y tactiles)

e El cultivar no presento resistencia al ser mordido (consistencia suave).
e El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y paladar.

e La textura del cultivar fue arenosa en boca.

e El cultivar present6 un sabor neutro en boca.

e El sabor de la piel del cultivar fue neutro.

e El cultivar pudo ser manipulado después del horneado.



2.11. Resultados finales para cada método de coccion

2.11.1.

Método de coccion fritura profunda

Tabla 28. Resultados obtenidos para fritura profunda
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TECNICA DE COCCION APLICADA: FRITURA PROFUNDA

Aspectos Generales

Condiciones finales para fritura

Corte culinario Tiempo primera | Tiempo segunda
Cultivar Nativo empleado Peso Inicial | Peso Final Aprovechamiento % coccién cocciéon Tiempo Final Optimo | Bueno Regular
Bastones de 6 cm
Calvache de largo x 1 cm de 501 g 2159 42,91% 8 minutos 6 minutos 14 minutos X
Bastones de 5,5
Carrizo cmde largox1cm 436 g 204 g 46,78% 8 minutos 5 minutos 13 minutos X
Bastones de 5 cm
Coneja de largo x 1 cm de 508 g 2059 40,35% 8 minutos 8 minutos 16 minutos X
Bastones de 5 cm
Coneja Negra | de largo x 1 cm de 492 g 2239 45,32% 8 minutos 4 minutos 12 minutos X
Bastones de 4 cm
Leona Blanca | de largo x 1 cm de 509 g 269 g 52,84% 8 minutos 4 minutos 12 minutos X
Bastones de 3 cm
Leona Negra | delargox1cmde 494 g 209 g 42,30% 8 minutos 3 minutos 11 minutos X
Bastones de 4 cm
Uvilla de largo x 1 cm de 507 g 2679 52,66% 8 minutos 3 minutos 11 minutos X
Bastones de 3 cm
Yema de Huevo | de largo x1 cm de 506 g 1759 34,58% 8 minutos 8 minutos 16 minutos X

Nota: Evaluacion de parametros para determinar si los cultivares nativos estudiados son 6ptimos para fritura profunda
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Tabla 29. Cultivares ideales y buenos para fritura profunda

CULTIVARES PARA APLICAR FRITURA PROFUNDA

Cultivar Nativo Ideal para fritura Bueno para fritura
Carrizo X
Coneja X
Coneja Negra X

Leona Blanca

Leona Negra X

Uvilla X

Nota: Cultivares ideales y buenos para ser cocinados a través del método de
coccion de fritura profunda

2.11.2. Método de coccion hervido para papas enteras y en cuartos

Tabla 30. Tiempos finales de coccion de hervido para “papas enteras”

TIEMPO FINAL DE COCCION DE CULTIVARES
METODO DE HERVIDO "PAPAS ENTERAS"
Cultivar Peso Final Tiempo de coccién
Yema de Huevo 105 g 13 minutos
Calvache 112 g 14 minutos
Carrizo 110 g 17 minutos
Coneja Negra 110g 17 minutos
Leona Negra 108 g 19 minutos
Uvilla 114 g 20 minutos
Leona Blanca 1059 21 minutos
Coneja Blanca 106 g 22 minutos

Nota: Tiempos de coccion finales a través del método de coccion de hervido para
papas enteras
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Tabla 31. Tiempos finales de coccién de hervido para “papas en cuartos”

TIEMPO FINAL DE COCCION DE CULTIVARES
METODO DE HERVIDO "PAPAS EN CUARTOS"
Cultivar Peso Final Tiempo de coccidn

Yema de Huevo 95 g 7 minutos
Calvache 109 g 9 minutos
Carrizo 108 g 9 minutos
Coneja Negra 106 g 12 minutos
Leona Negra 109 g 12 minutos
Uvilla 109 g 12 minutos
Leona Blanca 108 g 14 minutos
Coneja Blanca 103 g 15 minutos

Nota: Tiempos de coccion finales a través del método de coccion de hervido para
papas en cuartos

Tabla 32. Evaluacion sensorial final de las papas sometidas al método de
hervido

EVALUACION SENSORIAL
METODO DE HERVIDO "PAPAS ENTERAS Y EN CUARTOS"
Cultivar Buen sabor Sabor regular

Calvache X
Carrizo X
Coneja X

Coneja Negra X
Leona Blanca X

Leona Negra X
Uvilla X
Yema de Huevo X

Nota: evaluacién sensorial para determinar si los cultivares cocinados a través
del método de coccion de hervido presentan un buen o regular sabor. Esta tabla
se elabor6 tomando como referencia a la rubrica calificadora de sabor
mencionada anteriormente



Tabla 33. Rubricas de experimentacion para el método de hervido “papas enteras”

TECNICA DE COCCION APLICADA: HERVIDO

Aspectos Generales

Forma del Cultivar

Consistencia del Cultivar

Tiempo que dura

Conservasu

No conserva

Cultivar Nativo | Corte Culinario | Peso Inicial | Peso Final | Aprovechamiento % la coccion forma su forma Suave | Intermedia Dura
Calvache Papa entera 112 g 112g 100% 14 minutos X X
Carrizo Papa entera 110g 110g 100% 17 minutos X X
Coneja Blanca Papa entera 106 g 106 g 100% 22 minutos X X
Coneja Negra Papa entera 110g 110g 100% 17 minutos X X
Leona Blanca Papa entera 105¢g 105¢g 100% 21 minutos X X
Leona Negra Papa entera 108 g 108 g 100% 19 minutos X X
Uvilla Papa entera 114 g 114 g 100% 20 minutos X X
Yema de huevo Papa entera 105¢g 98 g 93,33% 13 minutos X X

Nota: Rubrica calificadora aplicada para medir la consistencia, tiempo y porcentaje de aprovechamiento de los cultivares nativos

(en su forma entera) estudiados haciendo uso del método de coccién “hervido”




Tabla 34. Rubricas de experimentacién para el método de hervido “papas en cuartos”

TECNICA DE COCCION APLICADA: HERVIDO

Aspectos Generales

Forma del Cultivar

Consistencia del Cultivar

Tiempo que dura

Conserva su

No conserva

Cultivar Nativo | Corte Culinario | Peso Inicial | Peso Final | Aprovechamiento % la coccion forma su forma Suave | Intermedia Dura
Calvache Cuartos 109 g 109 g 100% 9 minutos X X
Carrizo Cuartos 108 g b 100% 9 minutos X X
Coneja Blanca Cuartos 103 g 103 g 100% 15 minutos X X
Coneja Negra Cuartos 106 g 106 g 100% 12 minutos X X
Leona Blanca Cuartos 108 g 108 g 100% 14 minutos X X
Leona Negra Cuartos 109 g 109 g 100% 12 minutos X X
Uvilla Cuartos 109 g 109 g 100% 12 minutos X X
Yema de huevo Cuartos 98 g 95 g 100% 7 minutos X X

Nota: Rubrica calificadora aplicada para medir la consistencia, tiempo y porcentaje de aprovechamiento de los cultivares nativos

(en cuartos) estudiados haciendo uso del método de coccion “hervid




2.11.3. Método de coccidn hervido para obtener purés

Tabla 35. Rubrica para primera cata sensorial de “puré sin ser trabajado”
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TECNICA DE COCCION APLICADA: HERVIDO PARA OBTENER UN PURE

PRIMERA DEGUSTACION DEL PURE SIN SER TRABAJADO

Aspectos Generales Adherencia del puré en el paladar Elasticidad del puré
Corte culinario Tiempo de [Peso final del Nula Ligera Alta
Cultivar Nativo empleado coccién puré adherencia adherencia | adherencia Lisa Chiclosa
Calvache Entera 24 minutos 140 g X X
Carrizo Entera 21 minutos 163 g X X
Coneja Entera 30 minutos 148 g X X
Coneja Negra Entera 20 minutos 130g X X
Leona Blanca Entera 22 minutos 126 g X X
Leona Negra Entera 20 minutos 142 g X X
Uvilla Entera 30 minutos 144 g X X
Yema de Huevo Entera 11 minutos 120 g X X

Nota: Rubrica calificadora para la degustacion del primer puré (puré sin ser trabajado) obtenido de los cultivares nativos

estudiados
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Tabla 36. Rubrica para segunda cata sensorial “puré ya trabajado”

TECNICA DE COCCION APLICADA: HERVIDO PARA OBTENER UN PURE
EVALUACION DEL PURE DESPUES DE HABER SIDO TRABAJADO
_ Adherencia en bocay paladar Elasticidad del puré Cremosidad y brillo del puré
Alta Cremosoy Ligeramente
Cultivar Nativo Nula adherencia adherencia Lisa Chiclosa brilloso cremoso y brilloso

Calvache X X X
Carrizo X X X

Coneja X X X
Coneja Negra X X X
Leona Blanca X X X
Leona Negra X X X

Uvilla X X X
Yema de Huevo X X X

Nota: Rubrica calificadora para la degustacion del segundo (puré ya trabajado)
obtenido de los cultivares nativos estudiados y con ello determinar si la
variedad de papa es ideal o no para obtener purés

Tabla 37. Materia grasa y lactea usada para elaborar purés

COMO SE TRABAJO EL PURE
EN CADA PURE SE ADICIONO MANTEQUILLA Y LECHE
Peso final del | Se afiadié el 50% de mantequilla Se afiadi6 el 25% de leche en

Cultivar Nativo puré en relacién al peso del puré relacion al peso del puré
Calvache 140 g 709 359
Carrizo 163 g 829 41¢g
Coneja 148 g 749 379
Coneja Negra 130¢g 6549 33¢g
Leona Blanca 126 g 639 32¢g
Leona Negra 142 g 719 3649
Uvilla 144 g 729 369
Yema de Huevo 120 g 609 3049

Nota: Uso de materia grasa (mantequilla) y lactea (leche) en relacién al peso de
los purés obtenidos.
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2.11.4. Método de coccion asado al horno

Tabla 38. Tiempos finales de coccién para el método asado al horno

TIEMPO FINAL DE COCCION DE CULTIVARES
METODO DE ASADO AL HORNO "PAPAS ENTERAS"
Cultivar Peso final Tiempo de coccion
Yema de Huevo 879 19 minutos
Calvache 104 g 23 minutos
Carrizo 107 g 24 minutos
Uvilla 95¢ 24 minutos
Coneja 109 g 28 minutos
Coneja Negra 869 28 minutos
Leona Negra 108 g 28 minutos
Leona Blanca 103 g 30 minutos

Nota: Tiempos de coccion finales a través del método de coccion asado al horno
para papas enteras

Tabla 39. Evaluacion sensorial final para el método de asado al horno

EVALUACION SENSORIAL
METODO DE ASADO AL HORNO "PAPAS ENTERAS"

Cultivar Buen sabor Sabor regular
Calvache X
Carrizo X
Coneja X

Coneja Negra
Leona Blanca
Leona Negra
Uvilla
Yema de Huevo

XX XX X

Nota: evaluacion sensorial para determinar si los cultivares cocinados a través
del método de coccion de asado al horno presentan un buen o regular sabor.
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CAPITULO 3: PROPUESTA DE UNA GUIA GASTRONOMICA

3. Guiagastronémica de papas nativas del Ecuador

Una vez realizado todos los experimentos mencionados junto a la recopilaciéon
bibliogréafica requerida este capitulo esta enfocado en explicar el cobmo se va a
realizar la guia gastronémica de papas nativas del Ecuador propuesta
inicialmente. La presente guia va a contar con diversos componentes que
permitirdn al lector tener un mejor conocimiento acerca de todo el trabajo
investigativo realizado y sobretodo una base informativa culinaria general para
hacer uso de los cultivares nativos de mejor forma al momento de cocinar. Se
hara un listado general de los componentes que conforman a la guia propuesta,

cada uno de los mismos sera explicado a detalle.

3.1. Componentes de la guia gastronGmica

Los elementos con los que contara la guia gastronOmica propuesta son los

siguientes:

e Portada.

e Introduccion.

e Obijetivo principal de la guia.

e Fichas que conformaréan la guia.
e Tips gastronémicos.

e Reflexion final.

e Referencias bibliogréaficas usadas para la guia.

Nota: Para evidenciar la guia en su totalidad se la podra encontrar dentro del
(Anexo 23).
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3.2. Portadade la guia gastronémica

La portada se la elabor6 para brindar una mejor imagen visual a la guia
gastronomica propuesta. Para ello se elabor6 un disefio personal que tiene como
fin captar la atencion del lector desde el inicio, haciendo uso de colores llamativos
y una imagen de fondo la cual representa a los cultivares nativos. Esta portada

se la puede visualizar dentro del (Anexo 23).

3.3. Introduccién que conforma la guia gastrondémica

La introduccion es un compilado de toda la informacion bibliografica a manera
de resumen que reune toda la importancia investigativa realizada dentro del
marco tedérico del presente proyecto de titulacion. Esta introduccion se la elabora
con el objetivo para que el lector tenga un conocimiento general del por qué son
importantes los cultivares nativos y lo que los mismos representan para el
Ecuador. Sin mas preambulos se expondra a continuacion la introduccion
escogida que sera parte de la guia gastronomica de cultivares nativos del

Ecuador la misma que podra ser vista desde el (Anexo 23).

Introduccién

La basta tierra de los Andes desde tiempos inmemorables ha brindado a todas
sus poblaciones residentes la gran ventaja de hacer uso de sus suelos para
sobre los mismos practicar la ardua labor de la agricultura, y con ello tener un
sustento de vida. Gracias a la gran inteligencia y astucia de nuestros
antepasados hoy por hoy todo el mundo goza de poseer una gran variedad de

granos, tubérculos y leguminosas (Monteros et al., 1999).
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Ecuador es sin lugar a dudas es un pais con un potencial de biodiversidad
genética en cuanto a la existencia de especimenes de papa cultivada. Hoy en
dia existe un aproximado de 350 variedades de papas nativas, algunas de ellas
lastimosamente extintas pero que sin lugar a duda representan un patrén
heredado de tradiciones y cultura que dia a dia se esté perdiendo (Monteros et
al., 2010, pag. 29). Las papas nativas son la equivalencia de toda una serie de
procesos ancestrales que involucra: seleccion, domesticacién y conservacion;
todo ello es un patrimonio netamente heredado por nuestros indigenas
aborigenes pertenecientes al coloso de los Andes. (Monteros et al., 2005, pag.
7).

Gracias a la sabiduria de las pequeias comunidades que mantienen vigentes
las practicas del cultivar nativo, hacen posible su presencia en diversas
provincias del pais especialmente de la Sierra ecuatoriana (Cuesta Subia, 2018).
Con sus formas exoticas, bastos colores llamativos, excelentes sabores, texturas
Unicas, tolerancia, adaptabilidad ante condiciones climatolégicas, aportes
nutricionales de gran importancia y contenidos en grasa semejante a las de frutas
y verduras, los cultivares nativos pueden ser una buena opcién al momento de

cocinar (Monteros, Cuesta Subia, y Jiménez, 2005, pag. 12).

El cultivo nativo representa para los indigenas del Ecuador una larga serie de
procesos transmitidos de generacion en generacion, que no solo se encuentran
focalizadas netamente al cultivo, también representan vinculos de socializacion
y union familiar que en conjunto brindan una riqueza cultural Gnica y exclusiva
para el Ecuador. (Monteros et al., 2010, pag. 35). La presente guia propuesta a
continuacion fue realizada para que profesionales dentro de la Gastronomia o
personas en formacion culinaria tengan otras y mejores opciones al momento de

escoger variedades de papa para elaborar recetas o platillos. La versatilidad que
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presentan los cultivares que se expondran a continuacion permiten a los mismos

ser sometidos a diversos métodos de coccion y obtener buenos resultados.

3.4. Objetivo general de la guia

La realizacion de un objetivo general para la guia de papas nativas del Ecuador
tiene como fin promover el uso de las papas nativas estudiadas dentro de la
gastronomia. Para ello se expondra el objetivo planteado que formara parte de
la guia propuesta, el mismo podra ser visualizado desde el (Anexo 23).

Objetivo propuesto

El objetivo principal de la presente guia consiste en promover el uso de los
cultivares nativos ecuatorianos a nivel culinario (ya sea para la creacion de

recetas o platillos).

Fichas de uso gastrondémico que conformaran a la guia

Para comenzar se dara una explicacion dentro de la guia de qué son las fichas
gastrondmicas propuestas, (Anexo 23). Las fichas gastrondmicas de uso de
cada una de las papas nativas estudiadas son las que permitiran el cumplimiento
del objetivo propuesto anteriormente. Las fichas son el compilado que retne toda
la informacién bibliogréafica utilizada junto a los resultados de todos los procesos
de experimentacion (métodos de coccion) a las que fueron sometidas las papas
para determinar si las mismas son ideales para cocinarlas en agua, hornearlas,

realizar una fritura profunda con las mismas o bien un puré de calidad.
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La recopilacion bibliogréfica utilizada se tom6é como referencia informacién
confiable propuesta por el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuaria
(INIAP) haciendo uso principalmente del Catalogo etnobotanico, morfoldgico,
agronémico y calidad de cultivares de papas nativas de la Sierra Norte y Centro
del Ecuador elaborado en el 2010-2011 junto a otros trabajos investigativos
propuestos por esta entidad. Toda esta informacion se encontraba de forma
dispersa, con ello se hizo un compilado resumido dentro de cada una de las

fichas gastronémicas de uso propuestas.

La guia cuenta con 15 fichas sobre los cultivares nativos de papa pertenecientes
a la Sierra Norte y Centro del Ecuador. Ocho de estas 15 fichas propuestas
cuentan con variedades de papa nativa con las que se realizaron los
experimentos mencionados (métodos de coccion). Como se explico
anteriormente el trabajo investigativo se enfocé netamente en las variedades de
papas nativas que se comercializan dentro de la provincia de Pichincha dentro
de dos cantones (Quito y Mejia). Las siete fichas restantes son una compilacion
unicamente bibliografica que de igual manera se expondra a manera de fichas

valga la redundancia.

Los ocho primeros cultivares nativos de papa podran ser visualizados a partir del
(Anexo 23).

A manera de recordatorio los cultivares son:

e Cultivar Calvache.

e Cultivar Carrizo.

e Cultivar Coneja.

e Cultivar Coneja Negra.

e Cultivar Leona Blanca.
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e Cultivar Leona Negra.
e Cultivar Uvilla.

e Cultivar Yema de Huevo.

Los siete cultivares restantes podran ser visualizados dentro de la guia la cual
se encuentra a partir del (Anexo 23).

A manera de recordatorio los cultivares son:

e Cultivar Bolona.

e Cultivar Chaucha Roja.
e Cultivar Pufa.

e Cultivar Rosada.

e Cultivar Santa Rosa.

e Cultivar Tulca Roja.

e Cultivar Violeta.

Ya explicadas las fichas gastrondmicas de uso dentro de la guia propuesta y

para no confundir al lector la guia estara dividida en dos secciones:

3.5. Primera seccién de fichas gastrondémicas de uso

La primera seccién corresponde a un recopilado bibliografico y de experimento
para los ocho primeros cultivares en donde se expondran los aspectos

bibliograficos y de experimentacion obtenidos.
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Aspectos bibliograficos

Nombre comuan del cultivar.

Provincias en donde se cultivan.

Mercado o mercados de origen en donde se los puede hallar.

Aspectos organolépticos y quimicos: (porcentaje de: almidones, fibra,
grasa, proteina, color de la piel, color de la pulpa del tubérculo, textura del
tubérculo).

Aspectos gastronomicos de interés: periodos de oxidacién de los

cultivares.

Aspectos de experimentaciéon

Se expondran de forma general los resultados de experimentacion:

Para qué métodos de coccion son ideales

el sabor, la textura y la consistencia del tubérculo después de haber sido
cocinado.

De igual forma los mercados en donde son comercializadas estas papas
nativas dentro de la provincia de Pichincha dentro de los cantones de

estudio del proyecto investigativo (Quito y Mejia).

Cabe recalcar que cada una de las variedades nativas contard con su propia

ficha de uso. La primera seccion de fichas gastrondmicas tendra su respectiva

portada dentro de la guia la cual podra ser visualiza a partir del (Anexo 23) para

con ello establecer una diferenciacion de la segunda seccion.
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3.6. Segunda seccion de fichas gastrondmicas de uso

La segunda seccion es netamente un compilado bibliografico que incluye
exactamente lo mencionado de la primera seccion de fichas agobiando los items
de procesos experimentales. El objeto de realizar esta segunda seccion es para
gue el lector tenga un conocimiento general de igual forma de los siete cultivares

restantes y pueda hacer un mejor uso de ellos de ser necesario.

A manera de recordatorio:

Los ocho primeros cultivares que seran expuestos son: Calvache, Carrizo,

Coneja, Coneja Negra, Leona Blanca, Leona Negra, Uvilla, Yema de Huevo

Los siete cultivares restantes son: Bolona, Chaucha Roja, Pufia, Santa Rosa,

Tulca Roja, Rosada, Violeta.

3.7. Tips gastronémicos

Esta seccion de la guia corresponde a sugerencias culinarias, en otras palabras,
platillos en donde podrian ser utilizadas cada una de las variedades que fueron
sometidas a los procesos de experimentacion. Gracias a que las papas nativas
presentan una ventaja de versatilidad al momento de su uso son ideales en
muchos platillos ya sea como ingrediente principal 0 como un ingrediente
secundario o en otras palabras acompafiante. Esta seccion de tips sera
exclusivamente para los ocho primeros cultivares de papas nativas, porque

gracias a los procesos de experimentacion a los que fueron sometidas las
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mismos se pudo tener una mejor perspectiva en términos gastronémicos y con

ello poder generar estos “tips”.

3.8. Tips gastronémicos “papas como acompahantes”

Se expondra de forma general platillos tentativos ecuatorianos desde el punto de
vista del investigador basandose en los resultados obtenidos dentro de todo el
proceso de experimentacion realizado. Cabe recalcar que son platos tentativos,
dada la versatilidad que presentaron las papas nativas podrian ser utiles en
varios platillos ecuatorianos como acompafiantes (guatita, papas con cuero,
papas con cascara, cariuchos, llapingachos, papas con librillo, estofados, secos
de carne, chivo, pollo, papas rellenas, incluso sirven como acompafantes para
proteinas de mar y tierra (carnes rojas, blancas, mariscos). Cada una de las
papas nativas contara con sus tips gastronémicos. Los tips o recomendaciones

gastrondémicas iran después de las fichas de uso dentro la guia propuesta.

3.9. Tips gastronémicos “papas como ingrediente principal”

Las opciones que se presentaran dentro de esta seccion fueron platos obtenidos
de recetarios gastronomicos elaborados por el Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP), el primer recetario es un libro digital
denominado: Las papas Nativas en la Gastronomia Andina (Monteros,
Navarrete, Reinoso, 2010). El segundo recetario de igual forma es un libro
denominado: La magia de la papa nativa (Monteros, Jiménez, Cuesta Subia,
2006). Cabe recalcar que solo se hard mencion de los nombres de los platillos
gue fueron creados con algunas de las papas nativas estudiadas, por ende si el
lector desea replicar alguna de estas recetas puede encontrarlas en las paginas

web las cuales seran expuestas al final de la guia.
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En forma general el lector podra visualizar cada uno de los tips gastrondmicos
dentro a partir del (Anexo 23). Los primeros ocho cultivares que poseen los tips

gastronémicos mencionados son los siguientes:

Cultivar Calvache.

e Cultivar Carrizo.

e Cultivar Coneja.

e Cultivar Coneja Negra.
e Cultivar Leona Blanca.
e Cultivar Leona Negra.
e Cultivar Uvilla.

e Cultivar Yema de Huevo.

3.10. Reflexidn final de la guia

Esta reflexion final se la pretende realizar con el fin de generar un grado de
concientizacién hacia el lector, fundamentalmente porque se realizé un arduo
trabajo investigativo y de experimentacion para con ello poder crear la guia
gastronémica de papas nativas del Ecuador. Como se menciond anteriormente
la versatilidad que poseen estas variedades hace posible su uso dentro de la
cocina para la creacion de diversas preparaciones. Con la reflexion basicamente
se busca eso impulsar y promover de mejor forma a las variedades nativas
dentro de la cocina tradicional y porque no de la alta cocina o vanguardista
también. De igual manera se hara uso de un slogan propuesto por el
investigador, para con ello motivar al lector a hacer uso de las papas nativas y
porque no olvidarse de los patrones monétonos de consumo a los que esta
acostumbrado (variedades de papa modificada) y que se encuentran en la
mayoria de los mercados ecuatorianos. La reflexion final de la guia podra ser

encontrada dentro del (Anexo 23).
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3.11. Referencias bibliograficas de la guia

Las referencias que serdn expuestas dentro de la guia se usaron en primera
instancia para la recopilacién de la informacion bibliogréafica expuesta en cada
una de las fichas gastronémicas de uso. En segunda instancia para tener un
referente para con ello poder hacer uso de los métodos de coccion elegidos para
los diversos experimentos con cada variedad de papa nativa, por ultimo un
compilado de recetas de donde se pudieron hacer las sugerencias pertinentes
para los tips gastronOmicos para cada cultivar nativo. Dentro de la guia se
expondra de forma general las fuentes de consultas pertinentes, pero si el lector
requiere de la bibliografia exacta de cada uno de los documentos los podra
encontrar en el listado completo bibliografico final del trabajo investigativo. Las

referencias de la guia se las podra encontrar dentro del (Anexo 23).
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Conclusiones

Las papas nativas en el Ecuador sin duda representan un tesoro
gastronomico, cultural y de identidad para el pais. Esto por toda la serie
de tradiciones y conocimientos heredados que en conjunto involucran su
produccién, su consumo como su productividad y comercializacion son
cada dia menores, haciendo incluso que algunos cultivares se encuentren

ya extintos.

El presente trabajo investigativo a través de la creacion de la guia
gastrondémica propuesta (con sus fichas de uso) busca brindar un mejor
conocimiento teorico y practico sobre el uso de las variedades de papas

nativas estudiadas con el fin de promover su uso dentro de la cocina.

Todos los resultados obtenidos dentro del proceso de experimentacion
fueron los deseados, los cultivares nativos tuvieron un comportamiento
versatil positivo, lo que permitio aplicar cada uno de los métodos de
coccion propuestos, con ello se pudo diferenciar de mejor manera todos
los cambios que surgieron a lo largo de la experimentacién en cada uno

de estos.

Si bien no todos los cultivares nativos son ideales para todos los métodos
de coccién usados, estos tienen la opcién de ser sustituidos por otro
método para poder ser cocinados y obtener resultados positivos. El lector
tiene la posibilidad de cambiar procedimientos o técnicas de coccién para
aplicarlas alos cultivares nativos, dado que todos los resultados obtenidos
son una guia propuesta por el investigador, para con ello tener una mejor
base sobre como trabajar de mejor manera a cada una de las variedades

estudiadas.
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Recomendaciones

Se recomienda hacer uso del trabajo investigativo propuesto para
entender la importancia, valor gastronémico y nutricional que representan
los cultivares nativos en relacion al cultivar modificado. Con ello generar

un grado de concientizacién y tratar de promover su consumo.

Asi mismo hacer uso de la presente guia gastronémica propuesta, en
especial de las fichas gastron6micas de uso, como se explicd
anteriormente los cultivares de papas nativas tienen la facultad de ser
versatiles y pueden ser usadas dentro de los métodos de coccion basicos,
con ello se pueden realizar una gran variedad de platos y recetas

culinarias

Por ultimo, se recomienda de igual manera experimentar con los cultivares
de papas nativas restantes con otros métodos de coccion o bien con otras
variedades, las papas estan al alcance de todos porque las mismas se
encuentran en algunos de los mercados dentro de la provincia de

Pichincha.
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Anexos



Anexo 1. Evidencia de visitas a mercados mencionados

Mercado Mavorista v Mercado de San Roaue




Anexo 2. Tabla sensorial para método de fritura profunda

Bastones de papa de 1cm de ancho

PAPA NATIVA

CARACTERISTICAS HALLADAS

Calvache

La papa no conserva su forma después de ser freida
La papa no es crocante

La papa presenta un sabor neutro en boca

La papa presenta una coloracion pélida

El almidén de la papa se gelatiniza por dentro

El dorado de la papa es disparejo

Regular para fritura

Carrizo

La papa conserva su forma después de ser freida

La papa es bastante crocante después de ser freida

La papa presenta un sabor neutro en boca

La papa presenta una coloracién amarilla perlada

El almidén de la papa se gelatiniza completamente por

dentro

e En boca es la segunda papa mas aceptable después de
la fritura

e El dorado de la papa es parejo

Optima para fritura

Coneja

e La papa conserva ligeramente su forma después de ser
freida

La papa es ligeramente crocante

La papa presenta un sabor neutro en boca

La papa presenta una coloracién amarilla intenso

El almidén de la papa se gelatiniza completamente por
dentro

En boca es la segunda papa mas

El dorado de la papa es parejo

Buena para fritura

Coneja negra

La papa conserva su forma después de ser freida

La papa es bastante crocante después de ser freida

La papa presenta un sabor ligeramente dulce en boca

La papa presenta una coloracién amarilla intenso y su

piel negra la hace llamativa

o El almidon de la papa se gelatiniza completamente por
dentro

e En boca es la primera papa mas rica

El dorado de la papa es parejo

Optima para fritura

Leona Blanca

La papa conserva su forma después de ser freida

La papa es bastante crocante después de ser freida
La papa presenta un sabor neutro en boca

La papa presenta una coloracién amarilla perlada

El almidén de la papa se gelatiniza completamente por
dentro




En boca es la primera papa més aceptable después de
la fritura

El dorado de la papa es parejo

Optima para fritura

Leona Negra

La papa conserva su forma después de ser freida
La papa es ligeramente crocante

La papa presenta un sabor neutro en boca

La papa presenta una coloracion amarillo palido
El almidén de la papa se gelatiniza por dentro

El dorado de la papa es disparejo

Buena para fritura

Uvilla

La papa conserva su forma después de ser freida

La papa es bastante crocante después de ser freida
La papa presenta un sabor neutro en boca

La papa presenta una coloracién amarilla perlada

El almidén de la papa se gelatiniza completamente por
dentro

En boca es la primera papa mas aceptable después de
la fritura

El dorado de la papa es parejo

Optima para fritura

Yema de Huevo

La papa no conserva su forma después de ser freida se
deshace

La papa no es crocante

La papa presenta un sabor neutro y grasiento en boca
La papa presenta una coloracién amarilla intensa

El almidén de la papa no se gelatiniza por dentro

El dorado de la papa es disparejo

Regular para fritura

Anexo 3. Tabla sensorial para método de hervido

PAPA NATIVA

CARACTERISTICAS HALLADAS

Calvache

No se adhiere a las paredes de la boca

Su piel presenta un sabor amargo

Presenta ligera resistencia al ser masticada

Se la puede manipular después de cocinada (no se
deshace)

No cuesta tragarla

Carrizo

No se adhiere a las paredes de la boca
Ligeramente arenosa en boca

Su piel presenta un sabor neutro

Presenta ligera resistencia al ser masticada

Una vez cocinada se la debe manipular con cuidado
porque se deshace ligeramente al tacto

No cuesta tragarla

No se adhiere a las paredes de la boca
Su piel presenta un sabor neutro
No presenta ninguna resistencia al ser masticada




Coneja

Se la puede manipular después de cocinada (no se
deshace)
No cuesta tragarla

Coneja negra

Se adhiere a las paredes de la boca

En boca es bastante arenosa

Su piel es amarga

En cuartos es suave en boca, entera presenta una
consistencia intermedia

Cuesta tragarla

El color final de su piel después del cocinado es
bastante llamativo (color morado)

Leona Blanca

No se adhiere a las paredes de la boca

Su textura es ligeramente arenosa y chiclosa

Su piel tiene sabor neutro

En cuartos es suave en boca, entera presenta una
consistencia intermedia

Se la puede manipular después de cocinada (no se
deshace)

No cuesta tragarla

Leona Negra

No se adhiere a las paredes de la boca

Su piel es ligeramente amarga

En cuartos y entera es suave en boca

Se la puede manipular después de cocinada (no se
deshace)

No cuesta tragarla

Uvilla

No se adhiere a las paredes de la boca

Su piel presenta un sabor neutro

No presenta ninguna resistencia al ser masticada
Es el cultivar méas suave en boca

Se la puede manipular después de cocinada (no se
deshace)

No cuesta tragarla

Yema de Huevo

Se adhiere ligeramente a las paredes de la boca
En boca es arenosa

Su piel tiene sabor neutro

En cuartos y entera es suave en boca

Se deshace facilmente después de haber sido
cocinada

No cuesta digerirla




Anexo 4. Tabla sensorial para elaboracién del primer puré

PAPA NATIVA

CARACTERISTICAS HALLADAS

Calvache

No presenta adherencia en boca ni paladar
Su textura no es chiclosa

Es facil de tragar

Presenta un sabor neutro en boca

Es manipulable

Carrizo

Presenta ligera adherencia en boca paladar
Su textura no es chiclosa

Es facil de tragar

Presenta un sabor neutro en boca

Es manipulable

Coneja

Presenta alta adherencia en boca y paladar
Su textura es chiclosa

Es dificil de tragar

Presenta un sabor neutro en boca

No es manipulable

Coneja negra

No presenta adherencia en boca ni paladar

Su textura no es chiclosa

Es facil de tragar

Presenta un sabor ligeramente amargo en boca
Es manipulable

Leona Blanca

No presenta adherencia en boca ni paladar

Su textura no es chiclosa

Es facil de tragar

Presenta un sabor ligeramente amargo en boca
Es manipulable

Leona Negra

Presenta ligera adherencia en boca y paladar
Su textura no es ligeramente arenosa

Es un poco dificil tragarla

Presenta un sabor neutro en boca

Es manipulable

Uvilla

Presenta alta adherencia en boca y paladar
Su textura es chiclosa

Es dificil de tragar

Presenta un sabor neutro en boca

Yema de Huevo

Presenta ligera adherencia en boca paladar
Su textura no es chiclosa

Es facil de tragar

Presenta un sabor neutro en boca

Es manipulable




Anexo 5. Tabla sensorial para elaboracién del puré ya trabajado

PAPA NATIVA CARACTERISTICAS HALLADAS
e El puré present6 una textura lisa al tacto
e  Puré de consistencia ligeramente compacta
e El puré fue cremoso vy brilloso
Calvache . L_a cantidad de mantequilla usada hizo que el mismo
tienda a ser grasoso
e El puré no present6 adherencia en boca o paladar
e El puré fue facil de tragar
e  El puré present6 una textura lisa al tacto
e Puré de consistencia ligeramente compacta
e El puré fue cremoso y brilloso
e La cantidad de mantequilla usada hizo que el mismo
. tienda a ser grasoso
Carrizo e El puré no presenté adherencia en boca o paladar
e El puré fue facil de tragar
e El puré present6 una textura chiclosa y elastica al
tacto
e El puré fue cremoso y ligeramente brilloso
e El puré no present6 alta adherencia en boca y paladar
. e El puré fue facil de tragar
Coneja
e El puré present6 una textura lisa al tacto
e Puré de consistencia ligeramente compacta
e El puré fue cremoso y brilloso
e La cantidad de mantequilla usada hizo que el mismo
. tienda a ser grasoso
Con €ja negra e El puré no presenté adherencia en boca o paladar
e El puré fue facil de tragar
e El puré present6 una textura lisa al tacto
e  Puré de consistencia fluida
e El puré fue cremoso y brilloso
Leona Blanca e Lacantidad de{ mantequilla usada fue ideal para
obtener el puré deseado
e El puré no presenté adherencia en boca o paladar
e El puré fue facil de tragar
e El puré present6 una textura lisa al tacto
e  Puré de consistencia fluida
e El puré fue cremoso y brilloso
Leona Neg ra e Lacantidad de, mantequilla usada fue ideal para
obtener el puré deseado
e El puré no presenté adherencia en boca o paladar
e El puré fue facil de tragar
e El puré present6 una textura chiclosa y elastica al
tacto
e El puré fue cremoso y ligeramente brilloso
Uvilla e El puré no presentd alta adherencia en boca y paladar
e  El puré fue facil de tragar
e El puré present6 una textura lisa al tacto
e  Puré de consistencia fluida
e El puré fue cremoso y brilloso




Yema de Huevo

La cantidad de mantequilla usada fue ideal para
obtener el puré deseado

El puré no presentd adherencia en boca o paladar
El puré fue facil de tragar

Anexo 6. Tabla sensorial para método de asado al horno

PAPA NATIVA

CARACTERISTICAS HALLADAS

Calvache

El cultivar presento ligera resistencia al ser mordido
(consistencia intermedia)

El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes o
paladar

La textura del cultivar en boca fue ligeramente arenosa
El cultivar presenté un sabor neutro en boca

La piel del cultivar presentd un sabor neutro

El cultivar pudo ser manipulado después del horneado

Carrizo

El cultivar presento ligera resistencia al ser mordido
(consistencia intermedia)

El cultivar presento ligera adherencia en boca, paredes
y paladar

La textura del cultivar en boca fue arenoso

El cultivar presenté un sabor neutro en boca

La piel del cultivar presentd un sabor neutro

El cultivar pudo ser manipulado después del horneado

Coneja

El cultivar no presento resistencia al ser mordido
(consistencia suave)

El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y
paladar

La textura del cultivar en boca fue bastante arenosa
El cultivar pudo ser manipulado después del horneado
El sabor de la papa fue insipido y poco agradable

Coneja negra

El cultivar no presento resistencia al ser mordido
(consistencia suave)

El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y
paladar

El cultivar presentd un sabor ligeramente dulce en boca
La textura del cultivar en boca fue ligeramente arenosa
(menos arenosa que cocinada)

La piel del cultivar present6 un sabor neutro

El cultivar pudo ser manipulado después del horneado

Leona Blanca

El cultivar no presento resistencia al ser mordido
(consistencia suave)

El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y
paladar

El cultivar present6 un sabor ligeramente dulce en boca
La textura del cultivar en boca fue ligeramente arenosa
(menos arenosa que cocinada)

La piel del cultivar presenté un sabor neutro

El cultivar pudo ser manipulado después del horneado




Leona Negra

El cultivar presento ligera resistencia al ser mordido
(consistencia intermedia)

El cultivar presento ligera adherencia en boca,
paredes y paladar

El cultivar present6 una textura ligeramente arenosa en
boca

El cultivar present6 un sabor ligeramente dulce en boca
La piel del cultivar presenté un sabor ligeramente
amargo

El cultivar pudo ser manipulado (no se deshace)
después del horneado

Uvilla

El cultivar presento ligera resistencia al ser mordido
(consistencia intermedia)

El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y
paladar

El cultivar present6 un sabor neutro en boca

La piel del cultivar presentd un sabor neutro

El cultivar pudo ser manipulado después del horneado

Yema de Huevo

El cultivar no presento resistencia al ser mordido
(consistencia suave)

El cultivar no present6 adherencia en boca, paredes y
paladar

La textura del cultivar fue arenosa en boca

El cultivar presenté un sabor neutro en boca

El sabor de la piel del cultivar fue neutro

El cultivar pudo ser manipulado después del horneado




Anexo 7. Maquinaria para método de coccion fritura profunda

pom

i L .

00 : 00 : 00

Maquinaria y equipo: Cocina, termémetro laser, cuchillos, tabla. Espumadera, papel
absorbente, Bowls, balanza digital, procesador de papas, aceite vegetal, el temporizador
para la toma de tiempo se lo hizo desde un dispositivo movil, cernidor con malla para
filtrar el aceite



Anexo 8. Maquinaria para método de coccion de hervido

00 : 00 : 00

Maquinaria y equipo: Cocina, termémetro laser, cuchillos, tabla, bowls,
balanza digital, temporizador, limpion de cocina, jarra medidora



Anexo 9. Maquinaria para obtenciéon de purés

Hxas Mt 3cgansce

00 : 00 : 00

Nama Kok Marclsh Crondeetrs Tomgenzacer

Maquinaria y equipo: Cocina, termémetro laser, cuchillos, tabla,
bowls, balanza digital, temporizador, aplastador de papas,
cernidor, guantes de latex



Anexo 10. Maquinaria para método de coccion asado al horno

00 : 00 : 00

Maquinaria y equipo: Cocina, cuchillos, puntilla, tabla, bowls, balanza
digital, temporizador, lata de horno, papel cera, guantes de latex



Anexo 11. Cultivares nativos usados para el método de fritura profunda

! CARRIZO

LEONA NEGRA

" YEMA DE HUEVO

==

Bastones obtenidos
de cada cultivar




Anexo 12. Procedimiento de fritura profunda

Cultivar Uvilla







Anexo 13. Resultados finales obtenidos dentro del método fritura profunda

‘ CONEJA NEGRA A




Anexo 14. Cultivares nativos usados para el método de hervido

Nota: los cultivares se usaron para el método de hervido en su forma entera
como en cuartos



Anexo 15. Procedimiento para hervido

Cultivar Coneja




Anexo 16. Resultados finales obtenidos dentro del método de hervido

Papas enteras

CULTIVAR CALVACHE CULTIVAR CARRIZO

CULTIVAR CONEJA CULTIVAR CONEJA

CULTIVAR LEONA NEGRA

CULTIVAR LEONA BLANCA




CULTIVAR UVILLA CULTIVAR YEMA DE HUEVO

Papas en cuartos

CULTIVAR CALVACHE CULTIVAR CARRIZO CULTIVAR CONEJA

CULTIVAR CONEJA NEGRA CULTIVAR LEONA BLANCA CULTIVAR LEONA NEGRA

~

CULTIVAR UVILLA CULTIVAR YEMA DE HUEVO

- |




Anexo 17. Cultivares nativos usados para obtener purés

— CEONA NEGRa
LEONA BLANCA

YEMA DE HUEVO |




Anexo 18. Experimento para obtener purés

Cultivar Leona Blanca







Anexo 19. Purés obtenidos

Primer puré elaborado

CULTIVARES: CALVACHE, CARRIZO, CONEJA, CONEJA NEGRA

Nota: este primer puré no fue trabajado, en otras palabras no se le afiadi6
materia grasa o lactea



PURES FINALES

Nota: este primer puré ya fue trabajado, en otras palabras se le afiadié materia
grasay lactea



Anexo 20. Cultivares nativos usados para el método de asado al horno

CONEIA
CARRIZO | CONEJA NEGRA

‘ LEONA NEGRA UVILLA W
LEONA BLANCA




Anexo 21. Experimento para asado al horno




Anexo 22. Resultados finales obtenidos dentro del método de asado al
horno

e
CARRIZO

| LEONANEGRA LEONA BLANCA




Guia de papas nativas del Ecuador

Anexo 23. Guia de papas nativas del Ecuador
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Introduccion

Ecuador es sin lugar a dudas es un pais con un potencial de
biodiversidad genética en cuanto a la existencia de especimenes
de papa cultivada.

Hoy en dia existe un aproximado de 350 variedades
de papas nativas, algunas de ellas lastimosamente extintas pero que
sin lugar a duda representan un patron heredado de fradiciones
y cultura que dia a dia se esta perdiendo.

Las papas nativas son la equivalencia de toda una serie de procesos
ancestrales que involucra: seleccién, domesticacion y conservacion,
todo ello es un patrimonio netamente heredado por nuestros indigenas
aborigenes pertenecicnies al coloso de los Andes.

Gracias a la sabiduria de las pequefias comunidades que mantienen
vigentes las précticas del cultivar nativo, hacen posible su presencia en
diversas provincias del pais especialmente de la Sierra ecuatoriana.
Con sus formas exdticas, bastos colores llamativos, excelentes sabores,
texturas unicas, tolerancia, adaptabilidad ante condiciones climatolégicas,
aportes nuiricionales de gran importancia y contenidos en grasa semejante
a las de frutas y verduras, los cultivares nativos pueden ser una buena
opeidn al momento de cocinar.

El cultivo nativo representa para los indigenas del Ecuador una larga
serie de procesos fransmifidos de generacion en generacion, que no
solo se encuentran focalizadas netamente al cultivo, también representan
vinculos de socializaciéon y unién familiar que en conjunto brindan una
riqueza cultural tinica y exclusiva para el Ecuador.






Fichas A
Gastronomicas

Las fichas gastrondmicas de uso son el compilado que reune toda la informacion
bibliografica utilizada junto a todos los procesos de experimentacion (métodos de
coccion) a las que fueron sometidas las papas nativas, para con ello determinar
si las mismas son ideales para cocinarlas en agua, hornearlas, realizar una

friura profunda o bien tener un puré de calidad.

La guia cuenta con 15 fichas sobre los cultivares nativos de papas, 8 de estas 15
fichas propuestas cuentan con las variedades de papa nativa con las que se
realizaron los experimentos mencionados (métodos de coccion). Como se
explico anteriormente el trabajo investigativo se enfocod netamente en las
variedades de papas nativas que se comercializan dentro de la provincia de
Pichicncha en sus dos cantones (Quito y Mejia).

Las 7 fichas de variedades nativas restantes son una compilacion exclusivamente
bibliografica que de igual manera se expondran a manera de fichas de uso.

Por ende la guia estara formada por dos secciones con sus respectivas fichas:
La primera seccion estard conformada por los 8 primeros cultivares en donde
se expondran: caracteristicas generales, aspectos gastrondmicos, composicion

quimica y una fotografia del cultivar nativo, ademas de los resultados de los

experimentos de forma general para que el lector tenga conocimiento
sobre como usar de mejor manera a las variedades de papa nativa.

La segunda seccion estara conformada con fichas de las 7 variedades restantes
en donde se expondran los mismos aspectos de la primera seccion
exceptuando procesos de experimentacion.



Tips Gastronomicos

Esta seccion de la guia corresponde a sugerencias culinarias
en otras palabras, platillos en donde podrian ser utilizadas cada una
de las variedades de papas nativas que fueron sometidas
a los procesos de experimentacion mencionados (métodos de coccidn)

Gracias a que las papas nativas presentan una ventaja de versatilidad
al momento de su uso son ideales en muchos platillos ya sea como
ingrediente principal o secundario (acompanante)

Se elaborard una lista con platos tentativos ecuatorianos en donde
la papa cumple un rol mas de acompanante y de igual manera se sugeriran
platillos en donde la papa juega un rol como ingrediente principal

Cabe recalcar que los tips se elaboraron en base a las papas con
las que se realizaron los experimentos mencionados es por eso
que unicamente las 8 primeras variedades son las que contaran con
esta seccion de tips, las 7 variedades restantes tienen una recomendacion
general sobre su uso gastronomico, sin embargo, esa informacion es
netamente bibliografica

A manera de recordatorio los primeros 8 cultivares son: Calvache
Carrizo, Coneja, Coneja Negra, Leona Blanca, Leona Negra
Uvilla y Yema de Huevo

Los 7 cultivares restantes son: Bolna, Chaucha Roja, Puna,
Roasada, Santa Rosa, Tulca Roja, Violeta
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5) Ficha de uso
Cultivar: Calvache

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre comun Calvache
Zona de produccion Cotopaxi
Forma del tubérculo Eliptica alargada
Piel del tubérculo Rojo a rojizo intermedio
Pulpa del tubérculo Crema a amarrilla
Mercado de origen Cotopaxi (Mercados de Salcedo y Saquisili)

Mercado donde se comercializa en Pichincha Cantén Mejia (Mercado de papas de Machachi )

ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO
Ideal en términos gastronomicos para Ser cocinada en agua, ser horneada, obtener un puré

Intermedia ( ligera resistencia al ser mordida una vez

Consistencia del tubérculo una vez cocinado 5
cocinada en agua u horneada)

Textura del tubérculo Ligeramente arenosa ya sea cocinada en agua u horneada |

Buen sabor cocinada en agua u horneada, Ia piel del ',‘
tubérculo presenta un sabor ligeramente amargo cocinada, |
mientras que horenada la piel del tubérculo presenta un '
sabor neutro

Sabor del tubérculo

Oxidacion (horas) 2
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidon (%) 80,91
Fibra (%) 5,83
Grasa (%) 0,56
Proteinas (%) 8,55

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO




Ti
%// Gastro:l:gmicos %//

Papa como acompaniante

Dada la versatilidad de

esta variedad /

Son buenos acompafantes de papa nativa la misma result6 6ptima
| para proteinasy carnes rojas, blancas para ser cocinada en agua, horneada
e incluso visceras como papas y de igual forma para la obtencion
salteadas u horneadas de purés.

* Guatita
+ Papas con cuero
* Papas con cascara
* Cariuchos
* Llapingachos
» Papas con librillo
» Estofados
» Secos de carne, chivo, pollo
» Papas rellenas
+ Tortillas de papa

Es una papa que conserva su forma
| después de ser cocinada, asi que puedes
b usarla para dar texturas a tus sopas
r favoritas e e
i«

Locros
Arroz de cebada
Sopa de Quinoa

Aji de carne, queso




Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

Dada la facultad de versatihdad de este culavar nativo ss $
permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuacion se obtuvieron de un recetario que lo

podrds encontrar cn ¢l link al [inal de la hoja a

* Bolas de papa rellenas
+ Canoa de papa
* Enrollado de papa con jamén
+ Pastel de papa relleno
* Puré de papa con quinoa
+ Cascaritas de papa
+ Arepas de papa

mnﬁ I " I n p S1 buscas las recetas buscalas en esta pagina

) http://repositorio.iniap.gob.ec/bitstream/41000/3225/1/iniapscCD30.pdf
INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE
INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

|
ﬁ’.. wlll
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Ficha de uso
Cultivar: Carrizo

L
CARACTERISTICAS GENERALES /
Nombre comun Carrizo
Zona de produccion Cotopaxi
Forma del tubérculo Redondo-oblongo con ojos profundos y
Piel del tubérculo Morado oscuro con amarillo como anteojos N
Pulpa del tubérculo Crema con anillo vasculary médula morada |
!
]
i

Mercado de origen Cotopaxi (Mercados de Salcedo y Saquisili) '

Mercado donde se comercializa en Pichincha Canton Mejia (Mercado de papas de Machachi )

Ideal en términos gastronomicos para Ser cocinada en agua, obtener un puré, fritura profunda

ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO \ a
"

Suave al ser cocinada en agua u horneada (no presenta

Consistencia del tubérculo una vez cocinado . i : v
resistencia al ser mordida) ‘.

Cocinada en agua es ligeramente arenosa, horneada es
mayormente arenosa

Textura del tubérculo

Buen sabor cocinada en agua , sabor regular horneada, 13 :
Sabor del tubérculo piel del tubérculo en ambos casos presenta un sabor Vo
neutro i

T W . r Boa b o A aeie . oss B

r Oxidacion (horas) 2
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidoén (%) 80,8
A Fibra (%) 44
| Grasa (%) 0,3
i Proteinas (%) 10,1
FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
-
-~
St I‘: ls v.;o':~.‘ ' "o"' m !




Y Gastro Tipgmmos W

Papa como acompaniante

Son buenos acompafiantes Dada la versatilidad de esta variedad
para proteinas y carnes rojas, blancas de papa nativa la misma resultd 6ptima
e incluso visceras a manera de para ser cocinada en agua, y de igual
papas salteadas forma para la obtencién de purés.

* Guatita
+ Papas con cuero
* Papas con cascara
» Cariuchos
* Llapingachos
+ Papas con librillo
+ Estofados
* Secos de carne, chivo, pollo

* Papas rellenas

Tortillas de papa

r Es una papa que conserva su forma
después de ser cocinada, asi que puedes
usarla para dar texturas a tus sopas

favoritas
I | = | 1 I I ‘ —— "
Locros Es ideal para frituras profundas
Arroz de cebada por ende usala como acompaiiante
Sopa de Quinoa a manera de papas fritas para
Aji de carne, queso churrascos, hamburguesas
b Sopa de Fideo y carnes rojas y blancas

1 1 1 1




Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

Dada la facultad de versatihdad de este cultivar nativo S$$
permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuaciéon se obtuvieron de un recetario que lo

podrds encontrar ¢n ¢l link al [inal de la hoja a

- Tortillas tricolor

* Quenelles de papa con
remolachay nuez

* Ensalada rusa de papa

) Y S
maﬁ I " I n p S1 buscas las recetas buscalas en esta pagina

http://repositorio.iniap.gob.ec/bitstream/41000/3225/1/iniapscCD30.pdf
INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE P /1 P P-8 / /4 /3 5/ / B 30-p
INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

|
ﬁa. ik



N\ Ficha de uso
Cultivar: Coneja

CARACTERISTICAS GENERALES |
Nombre comun Coneja 1§
Zona de produccion Carchi 5
Forma del tubérculo Oblongo con ojos superficiales ¥
Piel del tubérculo Amarillo intermedio con morados en 105 0jos I‘r '
Pulpa del tubérculo Amrillo claro j ;

Mercado de origen Carchi( Mercado San Gabriel, Julio Andrade) ; Tulcan (Mercadol‘

Mercado donde se comercializa en Pichincha Canton Mejia (Mercado de papas de Machachi ) i

ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO 'Y
Ser cocinada en agua |

Ideal en términos gastronomicos para

Suave al ser cocinada en agua (no presenta resistencia al ser|

Consistencia del tubérculo una vez cocinado : i
mordida) ol
K
4 Textura del tubérculo No arenosa ya sea cocinada en agua u horneada |
Y
] i ¢
. - he
S8k del rubdrculo Buen sabor al ser cocinada en agu_a, Ia piel del tubérculo "
. presenta un sabor neutro cocinada u horneada i
)
Oxidacion (horas) 2 I+
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO "
1 Almidén (%) 85,4 »
\ Fibra (%) 4'7 : l
4 Grasa (%) 0,3
p Proteinas (%) 6,1

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO

0u00

-




Tips %

%/Gastronémicos

Papa como acompanante

Son buenos acompafiantes
para proteinas y carnes rojas, blancas
e incluso visceras “como papas salteadas

Es una papa que conserva su forma
después de ser cocinada, asi que puedes
usarla para dar texturas a tus sopas

Dada la versatilidad de esta variedad
de papa nativa la misma resulté 6ptima
para ser cocinada en agua presenta

buen sabor

* Guatita
* Papas con cuero
* Papas con cascara
* Cariuchos
* Llapingachos
+ Papas con librillo
* Estofados
Secos de carne, chivo, pollo
* Papas rellenas
+ Tortillas de papa

favoritas

Locros
Arroz de cebada
Sopa de Quinoa
Aji de carne, queso

I I J==-== I

[
iﬂm



Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

N

—-a

Dada la facultad de versatihdad de este cultvar nativo
permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuacion se obtuvieron de un recetario que lo

podrds encontrar en ¢l link al [inal de la hoja

» Crepes de papa con
azucar morena

+ Ensalada de papa multicolor

* Ensalada rusa de papa

mﬁ I " I n p Si buscas las recetas buiscalas en esta pagina

http://repositorio.iniap.gob.ec/bitstream/41000/3225/1/iniapscCD30.pdf
INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE p // p p g / /4 /3 5/ / p 3 p
INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

|
ﬁ; il
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Ficha de uso
Cultivar: Coneja Negra

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre comun

Coreja negra

Zona de produccion

Carchi

Forma del tubérculo

Oblongo alargado con ojos superficiales

Piel del tubérculo

Morado intenso a negro

Pulpa del tubérculo

Crema - blanca

Mercado de origen

Cotopaxi (Mercados de Salcedo y Saquisili)

Mercado donde se comercializa en Pichincha

Canton Mejia (Mercado de papas de Machachi )

ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO

Ideal en términos gastronomicos para

Ser horneada, obtener un puré, fritura profunda

Consistencia del tubérculo una vez cocinado

Intermedia al ser cocinada en agua (ligera resistencia al
ser mordida ), y suave al ser horneado

Textura del tubérculo

Bastante arenosa cuando es cocinada en agua,
ligeramente arenosa cuando es horneada

Sabor del tubérculo

Sabor regular cocinada en agua y buen sabor horneada;
la piel del tubérculo presenta un sabor ligeramente
amargo cocinada y sabor neutro horneada

Oxidacion (horas) 2
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidoén (%) 848
Fibra (%) 43
Grasa (%) 0,5
Proteinas (%) 6,4
FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Papa como acompanante

Dada la versatilidad de esta variedad
de papa nativa la misma resulté optima
para ser horneada y de igual forma para

la obtencién de purés.

Son buenos acornpanantes
para proteinas y carnes rojas, blancas
e incluso visceras como papas
horneadas

{
E

» Papas Horneadas
* Purés con cualquier proteina
acompanante
+ Churrascos
+ Chips de papas
(por su coloracién)

Es ideal para frituras profundas
por ende tsala como acompafante
a manera de papas fritass
junto con carnes rojas y blancas
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Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

W

—C

Dada la facultad de versatihdad de este cultivar nativo
permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuaciéon se obtuvieron de un recetario que lo
podrds encontrar ¢n ¢l link al [inal de la hoja

)és s l:‘: b i3 e
mnﬁ " I n p S1 buscas las recetas bascalas en esta pagina

http://repositorio.iniap.gob.ec/bitstream/41000/3225/1/iniapscCD30.pdf
INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE
INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

|
ﬁ’.. il



—

Ficha de uso

Cultivar: Leona Blanca

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre comuin

Leona Blanca o Cecilia

Zona de produccién

Cotopaxi

Forma del tubérculo

Oblongo con ojos superficiales

Piel del tubérculo

Amarillo intermedio

Pulpa del tubérculo

Amarillo intermedio

Mercado de origen

Cotopaxi (Mercados de Salcedo y Saquisili)

Mercado donde se comercializa en Pichincha

Canton Quito (Mercados Ifiaquito, La Ofelia, San Roque, Central )

ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO

Ideal en términos gastrondmicos para

Ser cocinada en agua, ser horneada, obtener purés, fritura profunda

Consistencia del tubérculo una vez cocinado

Intermedia al ser cocinada en agua (ligera resistencia al ser mordida),
suave al ser horneada

Textura del tubérculo

Ligeramente arenosa cuando es cocinada en agua, menos arenosa al ser
horneada

Sabor del tubérculo

Buen sabor al ser cocinada en agua u horenada, la piel del tubérculo en
ambos casos presenta un sabor neutro

Oxidacion (horas) 2
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidén (%) 79,77
Fibra (%) 5,97
Grasa (%) 1,36
Proteinas (%) 8,7

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Papa como acompanante

Dada la versatilidad de esta variedad
de papa nativa la misma resulto 6ptima
para ser cocinada en agua, horneadasy
de igual forma para la obtencién
de purés.

Son buenos acompariantes
para proteinas y carnes rojas, blancas
e incluso visceras a manera de
papas salteadas u horneadas

* Guatita
* Papas con cuero
* Papas con cascara
* Cariuchos
* Llapingachos
+ Papas con librillo
* Estofados
* Secos de carne, chivo, pollo
* Papas rellenas
» Tortillas de papa

Es una papa que conserva su forma
después de ser cocinada, asi que puedes
usarla para dar texturas a tus sopas
favoritas

R
; |L()Jcro; B ‘A 3%’ .

) :
Arroz de cebada : Es ideal para frituras profundas

Sopa de Quinoa por ende tsala como acompafiante
Aji de carne, queso a manera de papas fritas para
Sopa de Fideo churrascos, hamburguesas

) = e = y carnes rojas y blancas




Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

W

—-6

permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuacion se obtuvieron de un recetario que lo

i Dada la facultad de versatihidad de este cultivar nativo

podrds encontrar ¢n ¢l link al [inal de la hoja

+ Pastel de papa
* Buiiuelos de papa
* Soufflé de papa
* Donas de papa
* Bolon de papa rellena
+ Ensalada rusa
» Enalsada multicolor

wﬁ I " I n p S1 buscas las recetas buscalas en esta pagina
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Fichadeuso
Cultivar: Leona Negra

>

PRSP S g -

~ : : < Suave al ser cocinada (no presenta resistencia al ser 3
Consistencia del tubérculo una vez cocinado - = : i
mordida), intermedia al ser horneada

" Bastante arenosa cuando es cocinada en agua, ligeramente Y.
Textura del tubérculo '
arenosa cuando es horneada {

'; CARACTERISTICAS GENERALES

| Nombre comun Leona negra

’ Zona de produccion Cotopaxi "

E Forma del tubérculo Oblongo con ojos superficiales |
Piel del tubérculo Rojo-morado oscuro con amarillo en 13s cejas |

t Pulpa del tubérculo Crema con pocas manchas violetas D |
Mercado de origen Cotopaxi (Mercados de Salcedo y Saquisili) {

.' IS ionde e comercializa en Pichincha Canton Quito (Mercados Ifiaquito, La Ofelia, San Roque, ; 3

Central ) |

L ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO /)

k Ideal en términos gastronomicos para Ser horneada, obtener un puré, fritura profunda By

i

Regular para ser cocinada en agua, buen sabor para ser
horneada, Ia piel del tubérculo en ambos presenta un sabor

-

Sabor del tubérculo

r Oxidacion (horas) L 1 _ 2 .‘
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO v
Almidon (%) 83,2
‘ Fibra (%) 4,7
| Grasa (%) 0,4
| Proteinas (%) 7.9
| FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
d
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Papa como acompanante

Dada la versatilidad de esta variedad
de papa nativa la misma resulté 6ptima
para ser horneada y de igual forma para 1

la obtencion de purés. R |

Son buenos acompafiantes

para proteinas y carnes rojas, blancas
e incluso visceras como papas

horneadas

* Papas Horneadas
* Purés con cualquier proteina
acompafante
+ Churrascos
+ Chips de papas
(por su coloracion)

Es ideal para frituras profundas
por ende tsala como acompafante
a manera de papas fritass
junto con carnes rojas y blancas

?

a - ‘ iy TR
.M'll':" :'J:f-.‘ & 'm“" - “ w



Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

W

—-6

permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuacion se obtuvieron de un recetario que lo

i Dada la facultad de versatihidad de este cultivar nativo

podrds encontrar ¢n ¢l link al [inal de la hoja

+ Pastel de papa
* Buiiuelos de papa
* Soufflé de papa
* Donas de papa
* Bolon de papa rellena
+ Ensalada rusa
» Enalsada multicolor

wﬁ I " I n p S1 buscas las recetas buscalas en esta pagina
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Ficha de uso
Cultivar: Uvilla

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre comun

Papa naranja, o Uvilla

Zona de produccion

Cotopaxi, Bolivar, Chimborazo

Forma del tubérculo

Redondo con ojos superficiales

Piel del tubérculo

Marrén con manchas salpicadas rojo moradas

Pulpa del tubérculo

Amarillo con pocas manchas moradas

Mercados de origen

Bolivar-Guaranda (Simiatug, Bellavista) ; Carchi (Mercado San
Gabriel, Julio Andrade) ; Tulcan (Mercado de Tulcan);
Chimborazo- Riobamba (Mercado Mayorista);

Mercado donde se comercializa en Pichincha

Cantoén Quito (Mercados Ifiaquito, La Ofelia, San Roque,
Central )

ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO

Ideal en términos gastronomicos para

Ser cocinada en agua, ser horneada, fritura pofunda

Consistencia del tubérculo una vez cocinado

Suave al ser cocinada en agua (no presenta resistencia al ser
mordida), intermedia al ser horneada

Textura del tubérculo

No arenosa ya sea cocinada en agua u horneada

Sabor del tubérculo

Buen sabor al ser cocinada en agua u horenada, 1a piel del
tubérculo en ambos casos presenta un sabor neutro

Oxidacion (horas) 2
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidon (%) 86
Fibra (%) 35
Grasa (%) 0,3
Proteinas (%) 6,2

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Papa como acompanante

Dada la versatilidad de esta variedad
de papa nativa la misma resulto 6ptima
para ser cocinada en agua, horneadas
presentan un buen sabor

Son buenos acompariantes
para proteinas y carnes rojas, blancas
e incluso visceras a manera de
papas salteadas u horneadas

* Guatita
* Papas con cuero
* Papas con cascara
» Cariuchos
* Llapingachos
+ Papas con librillo
+ Estofados
* Secos de carne, chivo, pollo
* Papas rellenas
Tortillas de papa

Es una papa que conserva su forma
después de ser cocinada, asi que puedes
usarla para dar texturas a tus sopas .
favoritas i '

I 1 | 1 { I

Locros -
Arroz de cebada Es ideal para frituras profundas
Sopa de Quinoa por ende usala como acompafiante
Aji de carne, queso a manera de papas fritas para
Sopa de Fideo churrascos, hamburguesas

y carnes rojas y blancas




Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

Dada la facultad de versatihdad de este cultivar nativo S$$
permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuaciéon se obtuvieron de un recetario que lo

podrds encontrar ¢n ¢l link al [inal de la hoja a

* Pastel de papa con pollo
y jamén
* Sopa gratinada de papa con
zambo
* Soufflé de papa
* Suspiros de papa

) Y S
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Ficha de uso

E Cultivar: Yema de Hu

CARACTERISTICAS GENERALES
Nombre comuin Chaucha o Yema de Huevo
Zona de produccion Carchi, Cotopaxi, Chimborazo
Forma del tubérculo Comprimido con 0jos medios
Piel del tubérculo Amarillo intermedio
Pulpa del tubérculo Crema
Carchi (Mercado San Gabriel, Julio Andrade) ; Tulcan

Mercados de origen (Mercado de Tulcan); Chimborazo- Riobamba (Mercado

Mayorista); Cotopaxi (Saquisili, Salcedo)

Canton Quito (Mercados Ifiaquito, La Ofelia, San Roque,
Central ); Canton Mejia (Mercado de papas de Machachi)
ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO

Ideal en términos gastronomicos para Ser cocinada en agua, ser horneada, obtener purés

. J 3 . X Suave al ser cocinada en agua u horneada (no presenta
Consistencia del tubérculo una vez cocinado B i .
resistencia al ser mordida)

Mercado donde se comercializa en Pichincha

Textura del tubérculo Arenosa cuando es cocinada en agua u horneada
Buen sabor al ser cocinada u horneada, 1a piel del
tubérculo fue de sabor neutro

Sabor del tubérculo

Oxidacion (horas) 2
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidon (%) 86,2
Fibra (%) 81
Grasa (%) 0,3
Proteinas (%) 6,4

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Papa como acompaniante

X =
Dada la versatilidad de esta variedad /
Son buenos acompafiantes de papa nativa la misma result6 6ptima
para proteinas y carnes rojas, blancas para ser cocinada en agua, horneada
e incluso visceras como papas y de igual forma para la obtencién
salteadas u horneadas de purés.

* Guatita
» Papas con cuero
* Papas con cascara
+ Cariuchos
* Llapingachos
» Papas con librillo
* Estofados
* Secos de carne, chivo, pollo ¢

+ Papas rellenas e
+ Tortillas de papa

Es una papa que tiende a deshacerse
después de ser cocinada, asi que puedes
usarla para dar consistencia (espesor)
a tus sopas favoritas

W

Locros
Arroz de cebada
Sopa de Quinoa
Aji de carne, queso

] == 1 1 1
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Tips
Gastronémicos

Papa como ingrediente principal

Dada la facultad de versatihdad de este cultivar nativo S$$
permite al mismo ser usado en diverasas preparaciones
Los nombres de los platillos que se expondrin a
continuaciéon se obtuvieron de un recetario que lo

podrds encontrar ¢n ¢l link al [inal de la hoja a

+ Tamal de papa
» Noquis de papa y zapallo
en salsal Florentina
* Papas Chirrionas
+ Aji de queso y paico

) Y S
maﬁ I " I n p S1 buscas las recetas buscalas en esta pagina
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Ficha de uso

Cultivar: Bolona

CARACTERISTICAS GENERALES
Nombre comuin Bolona
Zona de produccion Bolivar, Chimborazo 1
Forma del tubérculo Redondo con ojos superficiales o
Piel del tubérculo Marron con manchas moradas disperas rojo moradas
Pulpa del tubérculo Amarilla "
Bolivar- Guaranda (Simiatug, Bellavista) Chimborazo- |||
Mercados de comercializacion Riobamba (Mercado Mayorista) y
ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO X
Textura del tubérulo Ligeramente arenosa 1’
Tiempo de coccion en agua para el tubérculo 22 minutos aproximadamente !
Sabor del tubérculo Buen sabor ya cocinada ‘:‘
Oxidacioén (horas) 3 |
Posibles usos gastronomicos S?pas, papas con Cascara (
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO

Almidon (%) 85,6

Fibra (%) 2,6

Grasa (%) 0,3

Proteinas (%) 7,6

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO




Ficha de uso
Cultivar: Chaucha Roja

Y

CARACTERISTICAS GENERALES
Nombre comun Chaucha roja o chaucha colorada
Zona de produccion Cotopaxi
Forma del tubérculo Eliptico con ojos alargados
Piel del tubérculo Rojo palido

Pulpa del tubérculo

Amarillo claro

Mercados de comercializacion

Chimborazo- Riobamba ( Mercado San Alfonso)

ASPECTOS GAST!

RONOMICOS DEL TUBERCULO

Textura del tubérulo

Arenosa

Tiempo de coccion en agua para el tubérculo

15-20 minutos aproximadamente

Sabor del tubérculo

Buen sabor ya cocinada

Oxidacion (horas)

3

Posibles usos gastronomicos

Locros, papas con cascara

COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO

Almidon (%) 79
Fibra (%) 6,1
Grasa (%) 0,5

Proteinas (%) 9,8

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Ficha de uso

Cultivar: Pufia

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre comun

Pufia, papa pufial

Zona de produccion

Cotopaxi

Forma del tubérculo

Ovalado aplanado con ojos profundos

Piel del tubérculo

Rojo morado intermedio con manchas en 1as

Pulpa del tubérculo

Crema con pocas manchas violetas

Mercados de comercializacion

Cotopaxi (Mercados de Salcedo y Saquisili)

ASPECTOS GASTRON

OMICOS DEL TUBERCULO

Textura del tubérulo

Arenosa

Tiempo de coccion en agua para el tubérculo

25-30 minutos aproximadamente

Sabor del tubérculo

Buen sabor ya cocinada

Oxidacion (horas)

3

Posibles usos gastronomicos

Locros, cariuchos

COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO

Almidoén (%) 83,2
Fibra (%) 47
Grasa (%) 0,4

Proteinas (%) 79

FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Ficha de uso
Cultivar: Rosada

/
CARACTERISTICAS GENERALES
Nomore comun Rosada
Zona de produccion Carchi
Forma del tubérculo Comrpimido con ojos medios |
Piel del tubérculo Amarillo con manchas salpicadas rosadas |
Pulpa del tubérculo Blanco
Zona de produccion Carchi }
Mercados de comercializacion Carchi (Mercados de San Gabriel y Julio Andrade) |
ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO ;1'
Textura del tubérulo No arenosa
Tiempo de coccion en agua para el tubérculo 15-20 minutos aproximadamente ) r
Sabor del tubérculo Buen sabor ya cocinada |
Oxidacién (horas) 1 '
Posibles usos gastronOmicos Papas cocinadas y frituras
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidon (%) 82,5
Fibra (%) 28 |
Grasa (%) 0,6
Proteinas (%) 10
FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Ficha de uso
Cultivar: Santa Rosa

/i
CARACTERISTICAS GENERALES
Nombre comun Santa Rosa
Zona de produccion Cotopaxi
Forma del tubérculo Eliptico con ojos medios |
Piel del tubérculo Amarillo intermedio
Pulpa del tubérculo Crema
Mercados de comercializacion Cotopaxi (Mercados de Salcedo y Saquisili) |
ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO
Textura del tubérulo Arenosa |
Tiempo de coccion en agua para el tubérculo 15-20 minutos aproximadamente ‘ I
Sabor del tubérculo Buen sabor ya cocinada )
Oxidacion (horas) 3 |
Posibles usos gastronomicos Sopas y papas con cascara
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidoén (%) 80,2
Fibra (%) 42
Grasa (%) 0,5 |l
Proteinas (%) 10,6 i
FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Ficha de uso
Cultivar: Tulca Roja

/
CARACTERISTICAS GENERALES
Nombre comun Tulca Roja
Zona de produccion Bolivar, Chimborazo
Forma del tubérculo Eliptico fusiforme, con profundidad media de 0jos| |
Piel del tubérculo Rojo intensc con amarillo en 10s 0jos o
Pulpa del tubérculo Amarillo intenso
Bolivar- Guaranda (Simiatug, Bellavista) ¥
Mercados de comercializacion Chimborazo-Riobamba (Mercado Mayorista) by |
ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO i
Textura del tubérulo Ligeramente arenosa \'
Tiempo de coccion en agua para el tubérculo 15-20 minutos aproximadamente 1’
Sabor del tubérculo Sabor regular ya cocinada (!
Oxidacion (horas) 2 ‘.'l
Posibles usos gastronomicos Locros, papas con cascara |
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO \
Almidon (%) 86,9
Fibra (%) 19
Grasa (%) 0,7
Proteinas (%) 6,8
FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO
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Ficha de uso

Cultivar: Violeta |

Ia
CARACTERISTICAS GENERALES
Nombre comun Violeta
Zona de produccion Carchi
Forma del tubérculo Eliptico con ojos medios |
Piel del tubérculo Amarillo claro con manchas moradas alrededorde los |||
Pulpa del tubérculo Blanco .
Mercados de comercializacion Carchi (Mercados de San Gabriel y Julio Andrade) y Tulcan! '
ASPECTOS GASTRONOMICOS DEL TUBERCULO "
Textura del tubérulo No arenosa
Tiempo de coccion en agua para el tubérculo 15-20 minutos aproximadamente ’
Sabor del tubérculo Buen sabor ya cocinada i
Oxidacion (horas) 2 ;‘
Posibles usos gastronoémicos Papas cocinadas y frituras
COMPOSICION QUIMICA DEL TUBERCULO
Almidon (%) 83
Fibra (%) 2.7
Grasa (%) 0,3 [ |
Proteinas (%) 9,3
FOTOGRAFIA DEL TUBERCULO




Reflexion

Después de haber expuesto todo el trabajo investigativo como experimentacion
se puede comprobar que los cultivares nativos de papa dentro del Ecuador
representan un tesoro gastronomico lleno de cultura, tradiciones y
un enorme conocimiento que sigue siendo transmitido
de generacion en generacion por parte de los indigenas, quienes
continuan con la ardua y constante labor de mantener en circulacion
a los cultivares nativos de papa dentro del pais.

Invito al lector “cocinero, empirico o persona en formacion culinaria a
hacer uso de los cultivares nativos, los mismos ticnen la facultad de
ser versatiles y se adaptan facilmente a métodos de coccion para
con ellos tener buenos resultados y productos finales, si bien algunas
variedades se adaptan mejor que otras lo mas importantes es que
”Hay de donde escoger”

Olvidate de consumir unicamente papa chola y atrévete

a probar algo nuevo , delicioso y nutritivo, “las papas nativas”

también estan a tu alcance, se parte del cambio y ayuidanos

con la preservacion de este tesoro gastrondomico que posee
nuestro hermso Ecuador
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Informacion “Z=INIAP
Bibiografica

INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS
La informacion bibliogréfica que se expondra a continuacion
se la realiza con el fin de que el lector pueda acceder a la
informacion de donde se elabord la guia en si, los trabajos de
experimentacion y fichas de uso gastrondémico.

Fichas de uso gastronémico
Para la elaboracion bibliografica de las fichas gastrondmicas
se tomd como referencia a la informacion brindada por cl
“Catdlogo etnobotanico, morfologico, agronomico y de calidad
de los cultivares de papas nativas de la Sierra Norte y Centro del
Ecuador” el mismo que pucde ser encontrado en ¢l repositorio
del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP)
o bien en las refrencias finales del proyecto investigativo.

Recetarios gastronomicos de papas nativas
Dentro de los tips gastronémicos de “papas como ingrediente principal”
se hicieron uso de referencias bibliograficas del INIAP para tener los nombres de
los platillos que se mencionaron en esta seccion. Si el lector desea replicar alguno
de estos platillos lo puede hacer buscando en el repositorio del INIAP
como: “ Papas nativas ecuatorianas: Redescubriendo un tesoro escondido”
o bien como: “ Las papas nativas en la gastronomia andina” de igual
forma se pueden encontrar dentro de las referencias bibliograficas del
proyecto investigativo.

Métodos de coccion para Ca experimentacion

Los métodos de coccion usados dentro del proceso de experimentacion
(hervido, fritura profunda, horneado, obtencion de purés) para cada uno
de los cultivares de papa nativo se trabajo en base a los libros:

“Modernist Cuisine” y “The Professional Chef”.






