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RESUMEN

Las papas nativas son un cultivo silvestre de la region andina. En el mercado
ecuatoriano las papas nativas son reconocidas por el 1% de los consumidores
totales, este porcentaje es inferior en relacion con las papas mejoradas. El
objetivo fue conocer la aceptacion de las papas nativas sometidas a dos
procesos de trasformacion y determinar sus caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales. Se evaluaron dos variedades de papas nativas Uvilla y Coneja
Negra; como testigo la variedad Chola. ElI material vegetal fue adquirido en el
Mercado Mayorista de papas en Ambato y Latacunga. Se evaluaron dos tipos de
procesos de transformacion; fritura y coccion, arreglandose seis tratamientos en
bloques completamente al azar con tres repeticiones. Las variables medidas
fueron color L*a*b, textura (Kgf), porcentaje de cenizas, porcentaje de humedad
y porcentaje de azlcares reductores. Se realizd un analisis sensorial con prueba
de aceptacion en una escala hedonica de 7 puntos y un grupo focal para
determinar las cualidades de la variedad aceptada por los consumidores. Para
el analisis estadistico realizando un analisis de normalidad, un analisis de
varianza y una separacion de medias Tukey en las caracteristicas fisicas,
quimicas y en las caracteristicas sensoriales la prueba de Friedman. La variedad
Uvilla presento mayor luminosidad, en la escala (a) una media de 80,69
tendiendo a amarillo, en textura una media de 2 Kgf y la cantidad de azucares
reductores 0,16%, teniendo similitud con la variedad testigo Chola en ambos
procesos de trasformacion, categorizandola en la clasificacién de Tipo B papa
de uso mudltiple y la variedad nativa Coneja Negra en la clasificacion de Tipo D
papa con textura gruesay fibrosa apta para el proceso de coccion. La aceptacion
de las papas nativas por los consumidores se ve reflejada por el tipo de
procesamiento, les gustdé mucho la variedad Coneja Negra para el proceso de
coccion puré de papa y la variedad Chola para el proceso de fritura — papa

francesa por la apariencia, olor, textura y sabor.

Palabras Claves: Uvilla, Coneja Negra, aceptacion sensorial, papa nativa



ABSTRACT

Native potatoes are a wild crop of the Andean region. In the Ecuadorian market,
native potatoes are recognized by 1% of total consumers, this percentage is lower
compared to improved potatoes. The objective was to know the acceptance of
native potatoes subjected to two processes of transformation and determine their
physical, chemical and sensory characteristics. Two varieties of native potatoes
Uvilla and Coneja Negra; as a control variety Chola were evaluated. The vegetal
material was acquired in the Wholesale Market of potatoes in Ambato and
Latacunga. Two types of transformation processes were evaluated; frying and
cooking, arranging six treatments in completely random blocks with three
repetitions. The variables measured were color L * a * b, texture (Kgf), percentage
of ash, percentage of humidity and percentage of reducing sugars. A sensory
analysis was carried out with an acceptance test on a 7-point hedonic scale and
a focus group to determine the qualities of the variety accepted by consumers.
For the statistical analysis by performing a normality analysis, an analysis of
variance and a separation of Tukey means in the physical, chemical and sensory
characteristics of the Friedman test. The variety Uvilla presented greater
luminosity, in the scale (a) an average of 80,69 tending to yellow, in texture an
average of 2 Kgf and the amount of reducing sugars 0,16%, having similarity with
the control variety Chola in both processes of transformation, categorizing it in
the classification of Type B multipurpose potato and the native black rabbit variety
in the classification of Type D potato with thick and fibrous texture suitable for the
cooking process. The acceptance of native potatoes by consumers is reflected
by the type of processing; they liked the black rabbit variety for the process of
cooking mashed potatoes and the Chola variety for the frying process - French

potato for the appearance, smell, texture and flavor.

Keywords: Uvilla, Coneja Negra, sensory acceptance, native potatoe
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1. INTRODUCCION

La papa nativa es un tubérculo silvestre originario de la region andina. Se
caracteriza por la calidad y cantidad de nutrientes dependiendo de las
condiciones de campo (INIAP, 2006, p.21). Estas variedades de papas presentan
un alto contenido de vitamina C y sélidos, otorgando un sabor Unico debido a la
concentracion de almidones, carotenoides, flavonoides y antocianinas (INIAP,
2014, p.4).

Las papas nativas en el Ecuador, son el resultado de procesos de domesticacion,
seleccion y conservacion ancestral del cultivo de papa en zonas alto andinas
(INIAP, 2014, p.2). Estas variedades de papas son desconocidas por los
consumidores, pero son valoradas cientificamente por sus caracteristicas fisicas
y organolépticas, estas son adaptables a varios agro ecosistemas, debido a que
pueden soportar condiciones adversas como es la sequia, este es un factor
limitante en varias zonas de cultivo (INIAP, 2014, p.3). Existen 5.000 variedades
de papas a nivel mundial y en Ecuador se encuentran 400 variedades. Estas se
caracterizan por poseer colores, formas llamativas y exoéticas siendo esto
auténtico (Monteros, 2005, p.9). Estas riquezas son generalmente conservadas
en los campos y comunidades por subsistencia o son intercambiadas entre las
diferentes comunidades de tierras altas a tierras bajas y solamente unas pocas

variedades llegan a los mercados (CIP, 2015, parr.2).

El consumo de papa nativa es una tradicion en los pueblos indigenas de la Sierra
del Ecuador. La produccion de papas esta vinculada con 80 mil productores en
90 cantones diferentes de Carchi, Pichincha, Tungurahua, Chimborazo y
Cotopaxi (FAO, 2011, p.6). El consumo de papa en el Ecuador es de 112 kg per
capita (CIP, 2016, parr.5). En los consumidores pueden despertar un interés en
estas variedades de papas por sus caracteristicas organolépticas (Llanos, 2016,
p.65), ayudando a los agricultores a incentivar el aumento de la produccion de

papas nativas y asi conservar la biodiversidad de estas variedades, para ser



aprovechadas en diferentes condiciones tanto tecnolOgicas, ambientes y
tendencias del mercado (CIP, 2016, parr.8). Otro impacto es la valoracion
genética por los agricultores la cual es una buena opcion para la formacion de
bancos de germoplasma en programas internacionales y nacionales (INIAP-
FONTAGRO, 2010, p. 13).

El conocimiento de las variedades de papas nativas en el mercado es muy
limitado, debido a su baja demanda, por lo que surge la necesidad de profundizar
Su investigacion en la aceptacion de estas variedades de papas nativas. En las
papas comerciales procesadas se pueden reemplazar con papas nativas como
es en el caso de los procesos de fritura y coccién con una demanda nacional de
consumo domeéstico de 74% y el 9% consumo industrial (Llanos, 2016, p.60).
Para los técnicos una de las ventajas de poder usar estas papas en los
procesamientos es el buen sabor y textura como también su alta variabilidad en
formas y colores, las cuales le hacen mas atractivas (CIP, 2016, pérr.8). La
aceptacion efectiva de las papas nativas por los consumidores ayudara a la

recuperacion de saberes ancestrales y nutricionales.

1.1. Objetivo General

Evaluar la factibilidad de uso de las variedades de papas nativas ecuatorianas

en procesos de transformacion de alimentos.

1.2. Objetivos Especificos

e Determinar las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de dos

variedades nativas de papa, transformadas en procesos comunes.

e Conocer la aceptacion de las papas nativas sometidas a procesos de

transformacion industrial.



2. MARCO TEORICO

2.1. Caracteristicas de la Papa

La papa (Solanum tuberosum L.) fue cultivada hace 10.500 afios en los Andes
de América del Sur (INIAP, 2002, p.22). Las culturas Incas, Tiahuanaco, Nazca
y Mochica lo domesticaron y el cultivo, lo llamaban “kausay” que significa
sustento de vida (INIAP, 2002, p.22). La papa se originé a partir de un cultivo
diploide, es decir dos juegos de cromosomas las cuales, fueron distribuidas en
los tiempos prehispanicos en el centro de Peru hasta Ecuador. La diversificacion
de este cultivo ocurrié por la hibridacion intra e interespecifica (Leon, 2005, p.35).

Existen 5.000 variedades de papas dentro del genero Solanum de las cuales 180
forman parte de los tubérculos, pero de estas sOlo ocho se las considera
comestibles cultivadas (INIAP, 2002, p.23). En esta diversidad de papas
comestibles existe una clasificacion como son las amargas tipo Ruki localizadas
en las zonas altas y las papas Maway dulces localizadas en las zonas mas
calientes de la Sierra de los Andes (Graves & Cabieses, 2000, p.50). El Instituto
Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), en 1994 realiz6
la primera coleccion de variedades de papas cultivadas en el Ecuador,
encontrandose con 40 tipos de variedades diferentes entre las cuales estan la

andigena con resistencia y la precoz de cultivo continuo (INIAP, 2002, p.23).

El cultivo de la papa pertenece a la parte de los Andes rurales de Bolivia,
Colombia, Ecuador y Peru, caracterizandose por la gran dispersién de areas
agricolas y una alta variabilidad de los sistemas de produccion (INIAP, 2001,
p.12).



2.2. Cultivo de la Papa

La papa pertenece a la familia Solanaceas, tradicionalmente esta distribuida en
todas las provincias de la Sierra ecuatoriana con una altura de 2.200 a 3.600
msnm, un clima templado frio entre 6°C a 18°C y un suelo franco — arcilloso,
negro andino, formados de ceniza volcanica compuesta de quimicos entre
material organico y mineral (8 a 16% por volumen) que generalmente es comun
en el Ecuador (INIAP, 2011, p. 4) (Pumisacho & Sherwood, 2002, p.27) . En el
2002 se comenzé a cultivar en la Peninsula de Santa Elena en la region de la
Costa (Pumisacho & Sherwood, 2002, p.33). La papa tiene una gran capacidad
de adaptacion a las condiciones de cultivo asi no sean ideales, aplicando buenas
practicas agricolas la produccién de este cultivo es rentable y productivo (Miguel
et al., 2002, p.27).

El Ministerio de Agricultura Ganaderia (MAG), determiné que el cultivo de papa
es una de las principales actividades agricolas en la generacién de ingresos, en
la dieta diaria y en la vida social de los ecuatorianos. Ocupando el octavo lugar
de los cultivos con mayor produccién con 397.521 toneladas en el 2015
(Guerrero, 2016, parr. 1).

Las zonas productoras de papa en el norte del pais son las provincias de Carchi
e Imbabura, con un rendimiento de 27,30 Ton/ha. Carchi tiene 48% de cosecha
anual del pais. En la zona centro de la Sierra, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua,
Chimborazo y Bolivar presentan un rendimiento de 12,8Ton/ha, y en la zona sur
Canfar, Azuay y Loja aportan con un rendimiento de 10 a 14 Ton/ha (Guerrero,
2016, parr. 4). La papa contribuye el 7,4% del producto interno del Ecuador
(INIAP, 2011, p. 12). La produccién de papa tiene una vocacién comercial con
respecto a la demanda en el sector urbano del pais, representando el 60% de la
poblacién (FAO, 2008, parr. 28). Los factores involucrados en la produccién de
papa son: el tipo de productores, area ecoldgica, altitud, condiciones climaticas,
preferencia de los consumidores, acceso a créditos e innovacion de la

tecnologia, los cuales los agricultores optan por este cultivo (INIAP, 2011, p.12).



En los ultimos afios la produccion de papas nhativas en el Ecuador estan
orientadas al autoconsumo y circunscrita en el &mbito de comunidades andinas
rurales (Monteros, 2005, p.10)

En America Latina en los ultimos 30 afios han verificado un incremento en la
produccion de este cultivo en las superficies aptas, el crecimiento es de
aproximadamente del 2% de produccion regional por afio (INIAP, 2002, p.24). La
papa en estos tiempos representa una importante contribuccion de la region
andina al mundo, ya que es el cultivo alimenticio mas consumido, ayudando al

fortalecimiento de la seguridad alimentaria del mundo (Llanos, 2016, p.7).

2.3. Produccion de Papas nativas

Las papas nativas son el resultado ancestral de un proceso de domesticacion,
seleccidn y conservacion de la poblacién de zonas alto andinas, representan el
5% del volumen total de papa comercializada, siendo esta escasa en el mercado

frente a las variedades comerciales (INIAP, 2006, P.4).

Las papas nativas son valoradas por los cientificos y agricultores autdéctonos, por
sus propiedades organolépticas y por la identidad cultural (Monteros, 2005, p.9).
Presentan diferentes formas como aplanadas, redondas, alargadas con 0jos,
también diferentes colores como por ejemplo amarillo, rojo, rosado, negro o
morado y diferentes tamafios combinandose en disefios vistosos y originales
(Guerrero, 2016, p.9). Una de las caracteristicas importantes de las papas
nativas es el contenido de solidos totales el cual es mayor a la de las papas
mejoradas, lo que le otorga la propiedad de ser mas nutritivas y con sabores
anicos (Llanos, 2016, p.63). El contenido de flavonoides, carotenoides y
antocianinas hacen que estas variedades de papas sean Unicas a nivel mundial
(INIAP, 2006, p.10).

Las variedades de papas que se comercializan en el Ecuador son diez, los cuales

se encuentran en mercados de provincias de la sierra (Tabla 1) (Monteros, 2005,



p.10) En los udltimos afios ha existido una disminucién de estos recursos
filogenéticos por la introduccion de variedades mejoradas, falta de oportunidades
de demanda y la migracion de las poblaciones a la cuidad (Monteros, 2005, p.9).
Las variedades que se comercializan en pequefia escala tienen un uso

especifico, segun sus caracteristicas fisicas y nutritivas.

En el Ecuador la produccion de papa es de 397.521 de toneladas. Ocupa el
octavo lugar de cultivos importantes. El cultivo de papa nativa lo realizan los
pequefios agricultores que destinan 5 hectareas aproximadamente (Guerrero,
2016, parr.2). De las 350 variedades de papas en el Ecuador, solo diez
variedades de papas nativas se encuentran en los mercados de la Sierra
ecuatoriana y representa el 5% del volumen total de papa producida y
comercializada (Monteros C & Reinoso |, 2009, p.4). Las variedades de papas
producidas son: Uvilla, Yema de Huevo, Leona Negra, Coneja Negra, Pufia,
Calvache, Chaucha colorada, Santa Rosa, Carrizo y Coneja Blanca (Monteros C
& Reinoso [, 2009, p.4).

Tabla 1.

Caracteristicas Principales de las variedades de papas nativas comercializadas

en los mercados del Ecuador.

Variedad de Provincia Caracteristica Nutriente K, Uso
papa productora Fisica Fey Zn
(mg/1009)
Uvilla Cotopaxi Color: amarilla K:1.788 Consumo
Tungurahua Forma: redonda Fe: 11,9 en fresco:
Chimborazo Textura: muy Zn: 1.4 sopas
arenosa
Yema de huevo Pichincha Color: amarilla K: 1.765 consumo
Cotopaxi Forma: redonda Fe: 4,6 fresco:
Tungurahua Textura: muy Zn: 1.3 harinosa,
arenosa
Leona Negra Cotopaxi Color: negruzco K:1.693,3 puré
Forma: oblongo Fe: 6,0 sancocha
Textura: harinosa Zn: 2,5 da
procesada

en




Coneja Negra

Pufia

Calvache

Chaucha

colorada

Santa Rosa

Carrizo

Coneja Blanca

Chola

Cotopaxi
Carchi

Chimborazo
Bolivar

Cotopaxi

Chimborazo
Carchi

Cotopaxi

Cotopaxi

Carchi

Carchi
Pichincha
Cotopaxi

Color: piel Negra
Forma: ovalada
Textura: poco
arenosa

Color: negruzco
Forma: redondo
Textura: arenoso

Color: rojizo
Forma: alargada
Textura: arenosa

Color: tomate
Forma: ovalada
Textura: arenosa

Color: blanco-
crema

Forma: alargada
Textura: arenosa

Color: morado
Forma: oblonga
Textura: arenoso

Color: crema
Forma: alargada
Textura: arenosa

Color: piel rosada
Forma: oval-
eliptica

Textura: aspera

K: 1.745
Fe: 16,4
Zn: 1,6

K:1.790
Fe:8,0
Zn: 5,1

K: 1.630
Fe: 4,1
Zn: 1,2

K: 2.103
Fe: 4,1
Zn: 1,7

K: 1.930
Fe: 10,7
Zn: 1,3

K: 1.956,7
Fe: 4,6
Zn: 1,2

K: 1.516,7
Fe: 16,6
Zn: 1,5

K:1.731
Fe: 4,2
Zn: 0,8

hojuelas
(chips)

consumo
fresco:
papas
cocidas,
puré

consumo
fresco:
papa
cocida,
puré,
ensaladas

consumo
fresco:
cascaritas
de papa
(chips)

consumo
fresco:
papa
cocida,
puré

consumo
fresco:
papa
cocida,
puré vy frita

consumo
fresco:
puré, papa
cocida

Consumo
fresco:
puré

Consumo
fresco:
puré,
sopas

Adaptado de (INIAP, 1998, P.27; INIAP, 2006, p.21; INIAP, 2010, p.23; INIAP-
FONTAGRO, 2010, p. 13)



Las variedades de papas nativas de estudio se describiran a continuacion:

2.3.1. Papa nativa Uvilla

La variedad de papa nativa Uvilla se encuentra en la provincia de Cotopaxi,
Tungurahua y Chimborazo a una altitud de 2.800 a 3.200 m. Su origen genético
es desconocido, es una especie indigena que posee caracteristicas agronomicas
como; maduracion tardia, rendimiento de 12,79 Ton/ha, contenido de materia
seca de 22%, gravedad especifica de 1.083 y su uso es de consumo fresco y
sopas (Monteros, Yumisaca, Andrade, & Reinoso, 2010, p.131). La demanda del
consumidor es de 1.1% de papa comercializada en los mercados de la Sierra

ecuatoriana (Monteros, 2005, p.8).

2.3.2. Papa nativa Coneja Negra

La variedad de papa nativa Coneja Negra se encuentra en la provincia de
Cotopaxi y Carchi a una altitud de 2.800 a 3.200 m. Su origen genético es
desconocido, es una especie indigena que significa orejas de conejo, posee
caracteristicas agronomicas como; maduracion tardia, rendimiento de 1,2 kg por
planta, contenido de materia seca de 20,9%, gravedad especifica de 1.083 y su
consumo mayormente es con cascara (Monteros, Yumisaca, Andrade, &
Reinoso, 2010, p.81). La demanda del consumidor es de 0,7 % de papa
comercializada en los mercados de la Sierra ecuatoriana (Monteros, 2005, p.8).

2.3.3. Papa Chola

La variedad de papa Chola se encuentra en la provincia de Cotopaxi, y Pichincha
a una altitud de 2.800 a 3.600 m. Su origen genético es desconocido, es una
especie indigena posee caracteristicas agrondmicas como; maduracion tardia,
rendimiento de 25 Ton/ha, contenido de materia seca de 24%, gravedad

especifica de 1.098 y su uso es de consumo fresco, preparacion de puré y



sopas. La demanda del consumidor es de 23% de papa comercializada en los

mercados de la Sierra ecuatoriana (MAGAP, 2014, parr. 5).

2.4. Caracteristicas nutricionales de la papa

La papa en su estado fresco tiene alta proporcion de almidén ocupando el cuarto
lugar considerando un alimento energético por la cantidad de carbohidratos
216 g y proteinas de 1,9 g por cada 100 gramos de porcidén
(Funsepa, 2008, p.3). Aporta vitaminas como niacina 2,2 mg, tiamina 0,17 mg,
riboflavina 0,62 mg, vitamina C 42 mg y minerales como hierro 1,66 mg, calcio 5
mg, potasio 897 mg y fosforo 121 mg, existe diferencias en la cantidad de
nutrientes con las papas nativas como se indica en la Tabla 2. Estos nutrientes
son importantes en la dieta de las personas (FAO, 2010, p.10).

Tabla 2.

Nutrientes presentes en las diferentes variedades de papas en 100 g de porcién.

Nutrientes de las diferentes variedades de papas

Nutrientes Papa Chola Papa nativa
Proteinas 1879 8¢
Fibra 18¢g 3,69
Grasa 0,19 0,449
Carbohidratos 20,13 g 84,19
Calcio 5mg 5mg
Vitamina C 13,0 mg 14,1 mg
Riboflavina 0,02 mg 0,03 mg
Tiamina 0,106 mg 0,118 mg
Niacina 1,44 g 144 g
Hierro 0,31 mg 16,4 mg
Fosforo 44 mg 6,2 mg
Potasio 379 mg 1,74 mg

Adaptado de (Monteros & Pallo, 2015, p.5; FUNSEPA, 2008, p.2)

Las papas sometidas a procesos de transformacién pueden o no variar los
porcentajes de nutrientes, debido a que ocasionan una lixiviacion de vitaminas y
minerales esenciales, por lo que se debe tener cuidado en el proceso de

trasformacion de los alimentos para que exista un desempefio 6ptimo en una
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dieta equilibrada (CISAN, 2011, p.4). Al comparar el valor nutricional de una papa
cruda y céccida no existe diferencia significativa entre la proteina, materia grasa,
fibra y cenizas, pero si en la cantidad de carbohidratos aumentando 1%. Al
referirnos de minerales aporta 25 mg de magnesio, 0,7 mg de hierro, 11 mg de
calcio, 0,3 mg de zinc, 56 mg de fosforo y de vitaminas aporta 4 mg de vitamina
C, 0,1 mg de vitamina B1, 0,04 mg de vitamina B2, 1,5 mg de niacina, 0,18 mg
de vitamina B6, 10 Ug de &cido félico (Llanos, 2016, p.63). La pérdida de
vitaminas cuando la papa es sometida al proceso de fritura es de 56% de
vitamina C, 10% de vitamina A (Andre et al., 2014, p.5).

Las papas nativas poseen un mayor contenido de hierro, zinc, potasio,
vitamina C y solidos los cuales les brindan un sabor especial y Unico debido a la
calidad y concentracion de los mismos (INIAP, 2006, p. 4). Las papas nativas
tambien aportan antioxidantes y dependiendo de su variedad la cantidad de
antocianinas varia asi como de los poli fenoles y carotenoides (CIP, 2017,

parr.4).

El cultivo de papa es una solucién a la seguridad alimentaria con el aumento de
los ingresos en el acceso a los mercados considerando factores como la
tecnologia en la produccion, en el procesamiento con la creacion de vinculos
entre cadenas productivas (INIAP, 2011, p.14)

2.5. Consumo de papa en Ecuador

La papa ocupa el tercer puesto en la lista de los cultivos alimenticios mas
importantes después del arroz y el trigo, 1,4 millones de personas consumen
papa aproximadamente al dia (CIP, 2017, parr. 1). El 50% de papas sembradas
a nivel mundial se consumen frescas, el resto son transformadas en ingredientes
como almidon, productos alimenticios para animales y se reutiliza como papa
semilla para la siguiente temporada de siembra (CIP, 2017, parr.1). El consumo

per capital de la papa en estado fresco es de 25,3 kg/afio en el Ecuador y con
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una estimacion de 250 mil personas se encuentran vinculadas directamente e

indirectamente con el tubérculo (Ekosnegocios, 2014, parr,4).

Los consumidores al momento de elegir papas frescas en el mercado, lo
relacionan con influencias culturas, tradicionales y personales. Tomando en
cuenta que la cultura tiene relacion en el comportamiento y los deseos de los
consumidores (Pumisacho, 2002, p.190). En el Ecuador las clases sociales estan
identificadas por muchas variables las cuales se basan en los factores como
ingresos, riquezas y educacion, determinando esto la preferencia de productos
y variedades por la influencia familiar ejercida en el comportamiento del

comprador (Pumisacho, 2002, p.190).

En Ecuador existe una diversidad genética de especies nativas de papas, la
demanda se ha reducido por la introduccion al mercado de especies mejoradas,
falta de oportunidad de mercado y la migracion de poblacion rural a la ciudad. En
el mercado las papas nativas son reconocidas por el 1% de consumidores
totales, siendo esta inferior en comparacion con las papas mejoradas
posicionadas en el mercado del pais (Monteros & Pallo, 2009, p.2). Existen
competidores como son el arroz, yuca y platano que pueden sustituirla, pero la
papa tiene una relacion directa en la comida tipica ecuatoriana (Monteros, 2005,
p.26).

La variedad Chola, lidera el mercado de la papa en el Ecuador, por tradicion,
cultura y habitos. La mayoria de los consumidores reconocen esta variedad de
papa fisicamente, la cual presenta un tamafio mediano a grande, piel crema —
rosécea, pulpa amarilla y presenta ojos con profundidad media (Monteros &
Pallo, 2009, p.19). Los consumidores tienen un desconocimiento en las
variedades de papas nativas, siendo muy poco las personas que lo identifican,
por lo que el INIAP sugiere que se debe de realizar una difusion y conocimiento
de estas variedades, tomando como puntos importantes sus atributos Unicos
alimenticios y cualidades culinarias (Monteros, 2005, p.26). Las variedades

nativas pueden sustituir a las variedades comerciales, ya que los clientes buscan
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disponibilidad, calidad y precio, este debe de estar en el margen sobre el precio
promedio del mercado (FAO, 2011, p.28).

2.6. Procesos de transformacion comunes de tubérculos

El 50% de papas sembradas en el mundo se consumen de manera fresca y el
50% se transforma en productos alimenticios o ingredientes como alimento para
ganado, almidén, y como semilla para el siguiente ciclo de cultivo (CIP, 2017,
péarr.1). El consumo de papa procesada en el Ecuador es creciente en forma de
chips, papas francesas (papas fritas), puré, pre cocido - congelado y en conserva
(Egusquiza, 2000, p.177). La explotacion de las papas se da en industrias
procesadoras de comida rapida, restaurantes y en el ambito agroindustrial, el

cual tiene una demanda satisfecha del 17% (B. R. Egusquiza, 2000, P.177).

Existe una clasificacion en los tipos de consumo de papas y esta se basa en las
cualidades que tiene la papa sometidas a procesos de transformacion (INIA,
2011, p.7). Las cualidades que determinan el tipo son; desintegracion, textura,
humedad y estructura como también el color, sabor y sobre sabor, siendo estas
importantes en la apreciacion de las variedades de papas, en el tipo de consumo
(Tabla 3) (INIA, 2011, p.7).
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Tabla 3.

Clasificacion del tipo de consumo de las papas.

Tipo de papa Caracteristica Condiciones

Tipo A Papa consistente para ensaladas No es harinosa
No se desintegra
durante la coccion

Textura firme

Muy hamedas
Tipo B Papa de uso mdltiple Medias harinosas

No se desintegra

durante la coccion

Textura muy firme y fina
Hamedas

Tipo C Papa harinosa Harinosa
Secas
Se desintegran
moderadamente

Textura fina

Tipo D Papa muy harinosa Muy harinosas y secas
La superficie se
desintegra
completamente durante
la coccion

Adaptado de (INIA, 2011,p.7,8,9)

Las papas nativas en la industria presentan diversas formas como aplanadas,
redondas, comprimidas, alargadas y colores de la piel amarilla, morada, roja,
blanca, las cuales intervienen también en la coloracién de la pulpa de la papa
combinandose en disefios vistosos (Monteros & Reinoso, 2009, p,11). Los
atributos de color y sabor dependen de la cantidad de antioxidantes como
polifenoles, carotenoides y acidos fendlicos que se encuentran presentes en su
piel y pulpa. (Pefia & Restrepo, 2013, p.4). Las comunidades altoandinas que se
encuentran vinculadas con preservar este legado cultural, tienen la posibilidad

de incursionar en los mercados modernos (Monteros & Reinoso, 2009, p,15)
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En el mercado ya existen productos procesados de papas nativas con efecto
multicolor como chips de colores y harina de papa nativa (FAO, 2011, p.23). Las
industrias han utilizado estas papas para dar un valor agregado a sus productos
finales como es el caso de KIWA que potencializan el procesado artesanal y los
cultivos andinos como la zanahoria, yuca, camote, entre otras ayudando a los
pequefios productores de la Costa del Pacifico hasta la regibn montafiosa Andina
del Ecuador (Kiwa Life, 2017). La empresa internacional TERRA es una creacién
de un chef que prepara chips de papas nativas organicas sin colorantes ni
aditivos basandose en papas con colores y formas llamativas (TERRA, 2017).
Existe una aerolinea JetBlue en Nueva York que incentivo el cultivo de papas
azules para ofrecer de aperitivo a sus clientes ayudando a incentivar la parte
ecoldgica para frenar el impacto ambiental (JetBlue, 2016).

La cantidad de papa destinada a la industria en el Ecuador varia entre 0,5y 11%,
registrandose un consumo creciente de papa frita, en comparacion con los otros
métodos de consumo (Monteros, C, 2010, p.38). En la demanda de papa en la
elaboracién de puré, en el Ecuador se lo realiza de manera casera por las amas
de casa y en restaurantes, las cuales toman en cuenta caracteristicas como
mayor capacidad de conservacion, una preparacion rapida y sobre todo el sabor
auténtico de la papa que los consumidores estdn acostumbrados (Egusquiza,
2000, p.191).

La FAO determina que existe un mayor conocimiento directo del procesamiento
de papa frita, frente a los demas procesamientos de papa, debido a la tendencia
y a los nuevos habitos de alimentacion, éste el de mayor importancia, en la

alimentacion de las personas (Mancero, 2011, p.15).
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Localizacién

El proyecto de investigacidon se ejecuto en las instalaciones de la Universidad de
las Américas (UDLA), en el laboratorio de procesamiento de alimentos, donde se
realiz6 los procesos de transformaciéon comun de los tubérculos, coccién y fritura
y la toma de las medidas del color, textura y la evaluacién sensorial de cada
tratamiento. En el laboratorio de andlisis de alimentos se realizaron los
procedimientos para determinar las caracteristicas quimicas de porcentaje de
humedad y porcentaje de cenizas.

3.2. Material Vegetal

Se utilizé tres variedades de papas (Solanum tuberosum L.) dos nativas Uvilla,
Coneja Negra y una variedad comercial Chola, para determinar la aceptabilidad,
en procesos de transformacion mas comunes de los tubérculos. Durante su
almacenamiento se tomé en cuenta una temperatura de 3 a 5°C para reducir la
respiracion de los tubérculos y el desarrollo de bacterias y hongos, la humedad
relativa de 90 a 93% (INIA, 2011, parr 4). El material vegetal fue adquirido en el

Mercado Mayorista de papas en Ambato y Latacunga.

3.3. Métodos

Para la seleccion de las variedades de papas nativas que se utilizaran en este
trabajo de titulacion, se tomé en cuenta la revision de bibliografia para determinar
las variedades con mayor porcentaje de minerales como Zn, Fe y K por cada 100
g de papa. Se eligieron la variedad Uvilla, Coneja Negra y como testigo la Chola
(Tabla 4).
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Tabla 4.

7 variedades de papas nativas que se encuentran el mercado mayorista de papa

de Latacunga y su contenido de Zn, Fe y K.

Variedades Cantidad de Zn Cantidad de Fe Cantidad de

(mg/100 g) (mg/100 g) K (mg/100 g)
Coneja Blanca 1.516,7 16,6 15
Leona Negra 1.693,3 6,0 2,5
Chaucha 2.103 41 1,7
Uvilla 1.788 11,9 14
Yema de huevo 1.765 4,6 1,3
Coneja Negra 1.745 16,4 1.6
Carrizo 1.956,7 4.6 1,2
Testigo: Chola 1.731 4,2 0,8

Adaptado de (INIAP, 1998, P.27; INIAP, 2006, p.21; INIAP, 2010, p.23; INIAP-
FONTAGRO, 2010, p. 13)

Para evaluar la factibilidad del uso de dos papas nativas y una de testigo en
procesos de transformacién comunes de tubérculos, se estandarizaron dos
procesos: fritura y coccion. Se realizo una revision de bibliografia para determinar
los parametros mas importantes en los dos procesos, los cuales fueron la

temperatura, tiempo de coccion fritura y espesor.

En el proceso de coccion se determind el tamafio, tiempo de coccion y
temperatura, siendo esta de 89,1°C durante 30 minutos descritas por Monteros
(2010). En el proceso de fritura, se realiz6 dos tipos. La primera combinacion de
temperatura y tiempo fue de 150°C durante 4 minutos, procediendo a un secado
del aceite por 10 minutos. La segunda combinacién fue de 180°C durante 2
minutos, obteniendo caracteristicas organolépticas deseadas descrita por el
INIAP (2011). La fritura se realizd en la freidora eléctrica BREVILLE en la

Figura 2 se muestra el diagrama de flujo.

Para el proceso de puré se realizd una revision bibliografica para determinar el
procedimiento mas comuan y sencillo, para que no exista cambios significativos

en el sabor de las variedades de papas analizadas descrito por el INIAP (2006),
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controlando la cantidad de los micro ingredientes y tiempo, en la Figura 3 se

muestra el diagrama de flujo.

Los dos procesos y las tres variedades de papas se las arreglé en seis
tratamientos, que se realizO en tres semanas por repeticion, para determinar las
caracteristicas quimicas; y cuatro semanas por repeticion, para determinar las
caracteristicas sensoriales y la elaboraciéon del grupo focal. Los materiales
vegetales fueron de los mismos proveedores. Cada tratamiento fue almacenado
en fundas con cierre hermético para impedir el ingreso de oxigeno y

microorganismos para determinar las caracteristicas fisicas de color y textura.

El disefio experimental que se realiz6 fue un disefio de bloques completamente
al azar (Figura 1). Los factores que fueron involucrados en la investigacion
fueron; Factor 1, Variedad de papas: Uvilla, Coneja Negra y Chola como testigo

y Factor 2, Procesos de transformaciéon mas comunes: fritura y coccion.

Proceso Fritura

Papa
- nativa:  f——
Uvilla Proceso Coccion
Mercado Papa Proceso de Fritura
Mayoristade ||| nativa:
papa Latacunga - Coneja -
Ecuador Negra Proceso de Coccion
_ Proceso de Fritura
| |Papa testigo:

Chola

Proceso de Coccién

Figura 1. Arreglo experimental utilizado para realizar las interacciones

correspondientes entre los procesos y variedades de papas.
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Papa Nativa Uvilla

Papa Nativa Coneja Negra

Papa Chola

v

Recepcion y Control de
materia prima

Apariencia
Tamafiio
Color

Agua ————

Agua ——»

Aceite de girasol —»

Aceite de girasol ——»

Se Acepta —» Sedesecha
No
Si
Lavado 1 —» Agua
Pelado y Rebanado Tamafio:
v 25 mm
Lavado 2 —» Agua
A
. T°: 150°c
Fritura 1 T-4 min /
A
Enfriamiento ﬂ/ T:20 min /
. T°:180°C
Fritura 2 ﬂ/ T:2 min /
A
Escurrido —— P Residuo de aceite

<

Almacenamiento

—» Sedesecha
No

#

Fundas con
cierre
hermético

/

Figura 2. Diagrama de flujo del proceso de transformacion comun Fritura de

papas.
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Papa Nativa Uvilla

Papa Nativa Coneja Negra

Papa Chola

:

Agua ——»

Agua ————»

Agua ———»

Agua ——»

125 ml de Leche entera
7 g de sal

Recepcion y Control de A$ar|en~ma
A amario
materia prima
Color
Se Acepta Se desecha
No
Si

Lavado 1 — Agua

A
Peladoy Tamafio:
Rebanado 25mm
Lavado 2 > Agua
Coccion 1 T%.89.1%

T:31 min

AT

A

Desaglie del agua

—» Agua

Machacado de la
papa

A

Adiccién de micro
ingredientes

v

Coccién 2

)

.

Almacenamiento

Figura 3. Diagrama de flujo del proceso de trasformacién comun coccion y

elaboracion de puré de papa



20

El experimento que se realizard esta formado por 6 tratamientos con 3

repeticiones cada una siendo un total de 18 unidades experimentales (Tabla 5).

Tabla 5.

Tratamientos del disefio experimental.

Variedades Proceso de coccién Proceso de fritura
Uvilla T1 Uvilla en coccién T2 Uvilla en fritura
Coneja Negra T3 Coneja Negra en coccién T4 Coneja Negra en fritura

Testigo: Chola T5 Chola en coccion T6 Chola en fritura

Nota. T: Tratamiento

3.4. Variables evaluadas

Las variables evaluadas fueron el color y la textura. Para el color se utiliz6 el
colorimetro Lovibond LC 100, que proporcion6é datos en escalas de (L) que
representa la luminosidad entre 0 y 100. El valor (a) muestra la variacion entre
los colores verde y rojo en la escala de -60 a 60 y el valor (b) representa la
variacion entre los colores azul y amarillo en la escala de -60 a 60. Al obtener
valores negativos en la escala de “a” se les sumo 60 a las dos escalas para
transformarlos en valores positivos y poder realizar el andlisis estadistico

correspondiente.

Para la determinacion de la textura en los seis tratamientos se utilizo el
penetré6 metro KRAFT MESSGERAT PCE-FM200®, con una presion de +- 0,5
%. El equipo determino la presion ejercida en la papa cocida y la papa frita hasta

romperla, expresando en kilogramos - fuerza.

Se determinaron las caracteristicas quimicas como porcentaje de cenizas y
humedad de los seis tratamientos realizados. Se determiné la humedad con el
método indirecto descrito por la A.0.A.C (1990), utilizando una estufa a 105°C
por 4 horas, para asi determinar la humedad de cada una de los tratamientos y

repeticiones realizadas correspondientes.
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Para la determinacion de cenizas totales se utiliz6 el método gravimétrico
descrito en el manual de técnicas para laboratorio de nutricion FAO y la A.O.A.C
(1975), utilizando la Mufla Fumase 1400® a una temperatura de 550°C por 12

horas.

El analisis de azucares reductores se realizo en el laboratorio de la Facultad de
Bioquimica y Alimentos de la Universidad Central del Ecuador, quienes utilizador
el Método Luff — Schoorl descrito por PEARSON'S COMPOSITION AND
ANALYSISOF FOODS (1991), utilizando el reactivo Luff-Schoorl y medicion con
espectrofotometria. A las tres semanas y media se llevaron 100 g de cada
muestra, éstas se encontraban en estado fresco, sin lavarlas, separadas en

fundas con cierre hermético e identificadas correspondientemente.

3.4.1. Anélisis sensorial cuantitativo

Para el analisis sensorial de los tratamientos se utilizé la prueba de aceptacion
con escala hedonica de 7 puntos que tanto, les gusta o les disgusta a 100 jueces
cada uno de los tratamientos en tres repeticiones (Kemp, Hollowood, & Hort,
2009, p.90-91). Con el objetivo de determinar la aceptacion de las papas nativas
sometidas a procesos de transformacion comun. La prueba se llevé acabo en el
laboratorio de procesamiento de alimentos de la Universidad de las Américas
(UDLA). Los jueces se seleccionaron de manera aleatoria conformada por
profesores y estudiantes. Los tratamientos se codificaron dependiendo el dia y
el procesamiento para cada repeticion, para que no exista la identificacion de los
tratamientos por su nombre Se calificd cinco atributos sensoriales siendo esta

apariencia, olor, textura, sabor y sobre-sabor.

3.4.2. Anédlisis sensorial cualitativo

Para el analisis sensorial cualitativo se realiz6 la metodologia de grupo focal, con
el fin de cumplir con el objetivo de conocer la aceptacion de las papas nativas

sometidas a procesos de trasformacion comun. El segmento de investigacion fue
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estudiantes, profesores y amas de casa. Se realizaron dos grupos focales para
cada uno de los procesamientos realizados, coccion y fritura; los cuales estaban
formados por nueve personas cada uno, estos fueron seleccionadas de manera
aleatoria, se llevé acabo en las aulas de la Universidad de las Américas (Tabla
6).

La duracion de cada uno de los grupos focales fue de una hora, en la cual se
realizd una presentacion del tema de la investigacion, el motivo de la reunion y
la presentacion de los integrantes del grupo focal. Antes de comenzar con la
rueda de preguntas se les indicé que la reunion seria grabada y que la opinién

de los integrantes era de suma importancia.

Tabla 6.

Rango de las personas seleccionadas para los grupos focales.

Edad Grupo Focal 1 (Coccién) Grupo Focal 2 (Fritura)
# de personas seleccionadas # de personas seleccionadas
21-30 4 2
30-40 3 3
40 - 50 2 4
TOTAL 9 9

Para romper el hielo entre los integrantes del grupo focal se realizé la siguiente
pregunta, ¢Levante la mano a quien le gusta el puré de papa y las papas
francesas?, para que asi los integrantes tengan una primera interaccion. Se
realizd una serie de preguntas con el fin especifico de conocer la aceptacion de
las papas nativas y asi poder determinar la variedad que mas les gusta (Tabla
7). Finalmente, se les agradece a los participantes por estar presentes en el
grupo foca.

Con los resultados del grupo focal, se realizé una transcripcion y se redact6 un

informe final.
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Tipos de preguntas realizadas en los grupos focales.
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Tipo de pregunta

Grupo Focal 1 (Coccion)

Grupo Focal 2 (Fritura)

¢En dénde compra la papa?

¢En dénde compra la

¢, Qué tipo de papa consume? papa?
Apertura ¢ Por qué esa variedad? ¢, Qué tipo de papa
¢Alguna vez ha probado otra consume?
variedad de papa? ¢ Por qué esa variedad?
¢Alguna vez ha probado
otra variedad de papa?
¢, QUué les parece la aparienciay ¢ Qué les parece la
textura? apariencia y textura?
¢ El sabor es diferente ala papa ¢ El sabor es diferente a la
Especificas que consume? papa que consume?
¢ Se comeria estas papas? ¢ Se comeria estas
¢Por qué si, por qué no? papas?
¢ Conocia estas papas? ¢ Por qué si, por qué no?
¢ Conocia estas papas?
¢ Podria comprarlas? ¢ Podria comprarlas?
Cierre ¢Les recordaria a sus amigos ¢Les recordaria a sus

estas variedades y por qué?

amigos estas variedades y
por qué?

Adaptado de (Kemp et al., 2009)

3.5. Analisis estadistico

En las caracteristicas fisicas — quimicas, se utilizd el paquete estadistico de

Infostat® version gratuita, con la que se realizo el analisis de varianza (ANDEVA)

y la prueba de separacion de medias Tukey con la probabilidad de error del

0,05 %.

En el analisis estadistico de los puntajes numéricos de la evaluacion sensorial

se tabularon y se procedio a realizar un andlisis de varianza (ANOVA) con prueba

Friedman para comparar los promedios poblacionales, ya que se trabajo con

muestras relacionadas, determinando asi, si los tratamientos son iguales o no

(Ramirez, 2014, p.4). Esta prueba se distribuye por el modelo de probabilidad

chi-cuadrado con grados de libertad, la cual contrasta la hipotesis de los
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promedios que son comparados con los de la poblacion. (Ecuacion 1). El paquete
estadistico utilizado es Infostat version gratuita.

(Ecuacion 1)
H;:1qy =17, =! = 74

Hy :1j # 1 (paraalginj # j')

4. RESULTADOS

4.1. Determinacion de las caracteristicas fisicas de las papas

nativas transformadas en procesos comunes

En la caracteristica fisica de color, las variedades presentaron una normalidad
de valor de P>0,050. En el proceso de coccion la escala luminosidad (L) se vio
influenciada significativamente por el tipo de variedad de papa (Tabla 8). En el
proceso de fritura las variedades no influyeron significativamente sobre la

luminosas (Tabla 8).

Tabla 8.

Andlisis de varianza (ANDEVA) de la escala de luminosidad (L), evaluada en los

dos procesos de transformacion comun de los tubérculos.

Fuente de P. Coccién P. Fritura
Variacion G.L Valor P Valor P
Repeticion 2 0,9477 0,3399
Tratamiento 2 **0,0105 0,1007
Error 4
Total 8

Nota., G.L. Grados de libertar: * Significativo: **Altamente Significativo

El dato obtenido en separacién de medias con la prueba de Tukey se determind
que en la escala de luminosas (L) en el proceso de coccién la variedad Uvilla

presentd mayor luminosidad, es decir un color mas claro que la variedad testigo
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Chola y la variedad nativa Coneja Negra, presentando una media de 67,38
(Tabla 9).

Tabla 9.

Separacion de medias con la prueba Tukey, con medias y desviacién estandar
determinada en la escala de luminosidad (L), evaluada en las variedades de

papas sometidas al proceso de coccidn.

Tratamiento Promedio D.E Agrupacion
Uvilla — Coccion 126,84 2,02 A
Chola— Coccién 118,64 2,90 A
Coneja Negra - Coccion 113,03 2,12 B

Nota. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05), D.E: Desviacion Estandar

El analisis estadistico en la escala de color (a) en el proceso de fritura se vio
influenciada significativamente por el tipo de variedad de papa (Tabla 10). En el
proceso de coccién las variedades no influyeron significativamente sobre la
escala (a) (Tabla 10).

Tabla 10.

Andlisis de varianza (ANDEVA) de la escala (a), evaluada en los dos procesos

de transformacién comun de los tubérculos.

P. Coccién P. Fritura
Fuente de Variacion G.L Valor P Valor P
Repeticion 2 0,5914 0,1754
Tratamiento 2 0,1551 **(0,0008
Error 4
Total 8

Nota: G.L. Grados de libertar. * Significativo. **Altamente Significativo

El dato obtenido en separacion de medias con la prueba de Tukey se determino
que la escala de color (a) en el proceso de fritura, la variedad Coneja Negra
tienden hacia el color rojo a diferencia de las otras variedades de papas,

presentando una media de 67,38 (Tabla 11).
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Tabla 11.
Separacion de medias con la prueba Tukey, con medias y desviacion estandar
determinada en la escala (a), evaluado en las variedades de papas sometidas al

proceso de fritura.

Tratamiento Promedio D.E Agrupacion
Coneja Negra — Fritura 67,38 1,049 A
Uvilla — Fritura 61,62 0,188 B
Chola — Fritura 61,29 1,123 B

Nota. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05), D.E: Desviacion Estandar

El analisis estadistico en la escala de color (b) en el proceso de coccion y en el
proceso de fritura se vio influenciada significativamente por el tipo de variedad
de papay el dia que se llevd acabo cada una de las repeticiones en el proceso
de fritura (Tabla 12).

Tabla 12.

Andlisis de varianza (ANDEVA) de la escala (b), evaluada en los dos procesos

de transformacién comun de los tubérculos.

P. Coccion P. Fritura
Fuente de Variacion G.L Valor P Valor P
Repeticiéon 2 0,1208 **0,0362
Tratamiento 2 **<(0,0001 **0,0241
Error 4
Total 8

Nota: G.L. Grados de libertar. * Significativo. **Altamente Significativo

Los datos obtenidos en separacion de medias con la prueba de Tukey se
determinaron que la escala de color (b) la variedad testigo Chola presenté un
color amarillo que las variedades nativas Uvilla y Coneja Negra
independientemente del proceso de transformacion, presentando una media de
79,98 en el proceso de coccion y en el de la fritura 86,69 (Tabla 13).
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Tabla 13.

Separacion de medias con la prueba Tukey, con medias y desviacion estandar

en la escala (b), evaluado en las variedades sometidas a los procesos de fritura

y coccion.
P. Coccidn P. Fritura
Tratamiento D.E Promedio Agrupacion Medias Agrupacion
Chola — Coccién 0,333 79,98 A
Uvilla — Coccion 0,880 72,11 B
Coneja Negra — Coccién 0,559 65,54 C
Chola — Fritura 1,322 86,69 A
Coneja Negra — Fritura 3,53 83,50 A
Uvilla - Fritura 2,17 81,64 B

Nota. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05), D.E: Desviacion Estandar

En la caracteristica fisica textura (Kgf) las variedades presentaron una
normalidad de valor P>0,050. En el proceso de fritura la textura se vio
influenciada significativamente por el tipo de variedad de papa. (Tabla 14). En el
proceso de coccién las variedades no influyeron significativamente sobre la
textura (Tabla 14).

Tabla 14.

Andlisis de varianza (ANDEVA) de la textura, evaluada en los tratamientos

sometidos al proceso de coccion y fritura.

Fuente de P. Coccion P. Fritura
Variacion G.L Valor P Valor P
Repeticion 2 0,9592 0,8131
Tratamiento 2 0,3766 **0,0020
Error 4
Total 8

Nota. G.L. Grados de libertar. * Significativo. **Altamente Significativo

El dato obtenido en la separacion de medias con la prueba de Tukey se
determind que la textura en el proceso de fritura la variedad Coneja Negra
presento una mayor fuerza de ruptura que la variedad testigo Chola y la variedad

nativa Uvilla, con una media de 3,31 (Tabla 15).



28

Tabla 15.

Separacion de medias con la prueba Tukey, con medias y desviacidén estandar
determinada en la textura evaluada en las variedades sometidas al proceso de

fritura.
Tratamiento Promedio D.E Agrupacion
Coneja Negra — Fritura 3,31 0,229 A
Chola — Fritura 2,43 0,174 B
Uvilla — Fritura 1,77 0,105 B

Nota. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05), D.E: Desviacion Estandar

4.2. Determinacion de las caracteristicas quimicas de las papas

nativas transformadas en procesos comunes

En la caracteristica quimica, porcentaje de humedad las variedades presentaron
una normalidad valor P>0,050. En los dos procesos de transformacion la
humedad no se vio influenciada significativamente por la variedad de papa
(Tabla 16).

Tabla 16.

Analisis de varianza (ANDEVA) de la cantidad de humedad evaluada en las

variedades sometidas en los procesos de coccion vy fritura.

Fuente de Variacion P. Coccién P. Fritura
G.L Valor P Valor P
Repeticion 2 0,8249 0,5340
Tratamiento 2 0,8249 0,4079
Error 4
Total 8

Nota. G.L. Grados de libertar. * Significativo. **Altamente Significativo

En la caracteristica quimica, porcentaje de cenizas las variedades presentaron

una normalidad valor P>0,050. En los dos procesos de transformacion la
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humedad no se vio influenciada significativamente por la variedad de papa (Tabla
17).
Tabla 17.

Andlisis de varianza (ANDEVA) de la cantidad de humedad evaluada en los seis

tratamientos.

Fuente de Variacion P. Coccioén P. Fritura
G.L Valor P Valor P
Repeticion 2 0,3460 0,0772
Tratamiento 2 0,3460 0,2609
Error 4
Total 8

Nota. G.L. Grados de libertar. * Significativo. **Altamente Significativo

El andlisis realizado en el laboratorio de la Facultad de Bioquimica y Alimentos
de la Universidad Central del Ecuador, presento que los resultados de la cantidad
de azlcares reductores de cada variedad de papa nativa y testigo son (Tabla
18).

Tabla 18.

Porcentaje de azucares reductores en las variedades de papas nativas y

variedad comercial.

Variedad de papa Porcentaje de azlcares reductores
Variedad nativa Coneja Negra 0,66 %
Variedad nativa Uvilla 0,16 %
Variedad comercial Chola 0,15 %

Adaptado de los Anexos 4,-5,-6
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4.3. Aceptacién de las papas nativas sometidas a procesos de

transformacion industrial

En la interpretacion de los resultados de la evaluacion sensorial cuantitativa,
mediante la prueba de Friedman, se determiné dos hipétesis del objetivo

especifico, para asi tener una mejor exactitud en los resultados.

Hipotesis alternativa: La aceptacion por el consumidor se ve influenciada por
la variedad de papa.
Hipotesis nula: La aceptacion por el consumidor no se ve influenciada por la

variedad de papa

4.3.1. Apariencia

En el andlisis estadistico de la apariencia en el proceso de coccién, presento un
valor de P = 0,0044, siendo este menor al valor de error 0,05. La apariencia se
vio influenciada significativamente por la variedad de papa (Tabla 19). En el
proceso de fritura presento un valor de P = 0,1451. Las variedades de papas no
influyeron sobre la apariencia. La variedad Chola presento la media mas alta de

3,53 en el proceso de coccion y en el de fritura 2,50 (Tabla 19).

Tabla 19.

Prueba de Friedman en el andlisis estadistico de la apariencia de los seis

tratamientos.

P. Coccioén P. Fritura
Tratamiento D.E Medias Agrupaciéon Medias  Agrupacién
Chola — Coccion 0,58 3,67 A
Uvilla — Coccién 0,00 2,33 B
Coneja Negra — Coccién 0,58 1,00 B
Chola — Fritura 0,58 2,50 A
Coneja Negra — Fritura 0,00 2,17 A
Uvilla — Fritura 0,58 1,33 A

Nota. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05), D.E: Desviacion Estandar
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4.3.2. Olor

En el analisis estadistico del olor, en el proceso de coccidon presento un valor de
P = 0,0037, siendo este menor al valor de error 0,05. El olor se vio influenciada
significativamente por la variedad de papa, la variedad Chola presenta la media
mas alta en este atributo de 2,83 (Tabla 20). En el proceso de fritura presento un
valor de P =0,2500. Las variedades de papas no influyeron sobre el olor

(Tabla 20).

Tabla 20.

Prueba de Friedman en el analisis estadistico del olor de los seis tratamientos.

P. Coccidn P. Fritura

Tratamiento D.E Medias Agrupacion Medias  Agrupacion
Chola — Coccion 0,58 2,83 A

Uvilla — Coccidn 0,00 2,17 B

Coneja Negra — Coccibn 0,58 1,00 C

Chola — Fritura 7,50 A
Uvilla — Fritura 6,00 A
Coneja Negra - Fritura 4,50 A

Nota. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05), D.E: Desviacion Estandar

4.3.3. Textura

En el analisis estadistico de la textura, en el proceso de coccion presento un
valor de P =0,111, siendo este mayor al valor de error 0,05. La textura no se vio
influenciada por la variedad de papa (Tabla 21). En el proceso de fritura presento
un valor de P = 0,0453. Las variedades de papas influyen significativamente en
la textura (Tabla 21).
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Tabla 21.

Prueba de Friedman en el andlisis estadistico de la textura de los seis

tratamientos.

P. Coccién P. Fritura
Tratamiento D.E Medias Agrupacion Medias  Agrupacion
Coneja Negra — Coccién 1,00 2,33 A
Uvilla — Coccidn 0,58 2,33 A
Chola — Coccion 0,58 1,33 A
Chola — Fritura 1,15 2,67 A
Coneja Negra — Fritura 0,58 1,83 A
Uvilla — Fritura 0,00 1,50 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05), D.E: Desviacion Estanda}

4.4. Analisis cualitativo de aceptacion

Para conocer la aceptacion de forma cualitativa se realizé un grupo focal para el
proceso de trasnfomacion de coccidn puré de papa y para el proceso de fritura.
El primer grupo focal conformado por nueve participantes fue para el proceso de
coccion, puré de papa. Ante la pregunta ¢Qué tipo de papa consumen?, la
mayoria de los participantes mencionaron la variedad Chola, ellos dicen que es
la que mas se escucha principalmente en los mercados y que fisicamente se
diferencian por ser grandes, por tener la pulpa de color amarillo y porque ayuda
a espesar sopas. Cuando se les preguntd, si conocen o han probado otras
variedades de papas, menos de la mitad de los participantes respondieron que
si han consumido otras variedades de papas nativas como la Leona Blanca y la
Yana Shungo en snacks y variedades comerciales como la Fry Papa en snacks.
Al referirse en las preferencias de consumir papas, entre las respuesta estuvo el
sabor, la textura que no sean terroso, sin manchas u ojos refiriendose a la calidad

fisica.

Para dar inicio a las preguntas especificas, refiiendonos a la apariencia, olor
textura y sabor, se entregaron las muestras de papas en puré para Ssu
degustacion, una de las preguntas claves fue ¢ Qué buscan en el puré de papa?,

teniendo como respuesta que el puré no sea viscoso, ausencia de grumos y que
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un color amarillo que el participante lo define como significativo. Al preguntarles
sobre otros colores las respuestas fueron; “que el color amarillo es caracteristico
del puré de papa y es una costumbre y tradicion ese color”, por lo tanto no estan

muy de acuerdo, aunque si estarian dispuestos a probar.

El primer tratamiento que se les paso fue la variedad nativa Coneja Negra, a la
mayoria de los participantes les gusto por la apariencia de color beige y por el
olor y sabor, pero les disgusto la textura grumosa. El segundo tratamiento fue la
variedad testigo Chola, a la mayoria de los participantes les gusté el sabor, pero
les disgusto la textura viscosa y el color amarillo intenso. Uno de los participantes
menciono que la textura de esta papa es 6ptima para la elaboracién de otros
platos, como por ejemplo, las tortillas de papa y papas rellenas, ya que tiene
una textura compacta, para potenciar el color generalmente se aflade achote. El
altimo tratamiento que se les paso para su degustacion fue la variedad nativa
Uvilla, a la mitad de los participantes les gusto la textura grumosa no viscosa y

el olor, pero les disgusto el color amarillo palido y el sabor insipido.

El segundo grupo focal conformado por nueve participantes, las cuales fueron
amas de casa y estudiantes de gastronomia para el proceso de fritura, papas
francesas. Ante la pregunta ¢ Qué variedad de papa utilizan para hacer este tipo
de presentacion?, la mayoria de los participantes mencionaron la variedad Chola
y dos participantes mencionaron la variedad Gabriela, debido a que son las que
mas se escuchan y hay disponibilidad en el mercado generalmente.

Se les realiz6 la pregunta de que si conocian o han probado otras variedades de
papas, menos de la mitad de los participantes respondieron que si han
consumido otras variedades de papas, preparadas como papas francesas, con
la Leona Blanca, que presenté un sabor mas agradable que la papa francesa
tradicional, pero su disponibilidad en el mercado era nula. Ante la pregunta ¢, Qué
buscan en una papa francesa?, ellos mencionaron que deben presentar una

textura crocante y arenosa, con un color amarillo.
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El primer tratamiento que se les pasoé fue la variedad Chola. A la mayoria de los
participantes les gustd mucho su apariencia amarilla, no se percibia el olor ni el
sabor aceitoso, pero les disguto la textura debido a que mencionaron que faltaba
ser crocante. El segundo tratamiento fue la variedad Uvilla a la mayoria de los
participantes les disguto su apariencia por ser opaco, la textura blanda, el olor a
crudo y el sabor &cido—amargo. El ultimo tratamiento fue la variedad Coneja
Negra, a la mayoria de los participantes les disgusté la apariencia quemada, el
olor a tierra, la textura blanda y el sabor incipido.

Al preguntarles a los dos grupos focales, si comprarian estas papas nativas, la
mayoria de los participantes respondio que si, pero que dependia del precio, la
disponibilidad y el acceso, ya que generalmente en el mercado no se encuentran
facilmente. Uno de los comentarios de un participante fue que se debe de
conocer el uso de las papas ya que no todas cumplen la misma funcion en las
recetas. Se concluy6 que para la elaboraciéon de puré de papa no interfiere el
sabor, ni el olor, pero si la apariencia y la textura. En la elaboracion de papas
francesas interfiere la apariencia, textura y sabor. En resumen, la variedad que

mas les gusto en la coccion fue la Coneja Negra y en la fritura la variedad Chola.

5. DISCUSION

Para evaluar el uso de las papas nativas en los procesos de transformacion
comunes de los tubérculos andinos, se realiz6 una serie de métodos para
determinar las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales. Los procesos a los
que fueron sometidas las variedades de papas nativas son coccion y fritura, las
cuales intervienen en el color, textura y olor final de cada una de las papas
nativas procesadas. En el proceso de fritura el color es un factor de calidad, en
el cual interviene la reaccion de Maillard de los azlcares reductores y
aminoacidos, los cuales juegan un papel importante en la coloracion de la papa
(Lucas, 2011, p.2). Las papas sometidas al proceso de coccion conservan las

caracteristicas organolépticas y nutritivas en su mayoria (Crespo, 2010, p.5).
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La primera caracteristica fisica, es el color de la papa sin cascara, la cual va a
depender de la presencia de compuestos quimicos, como por ejemplo materia
seca, azUcares reductores, compuestos fenodlicos y carotenoides (Pefia &
Restrepo, 2013, p.4). En la determinacion del color se toma la escala de Hunter,
la cual estd compuesta por la escala (L) que es la luminosidad, la escala (a)
formada del color rojo (+) al verde (-) y la escala (b) entre el color amarillo (+) y
azul (-) (Ah-Hen, 2014, p.6). Las papas que poseen una pulpa blanca presentan
menor concentracion de materia seca y acidos fendélicos dados por las malas
condiciones ambientales de cultivo (Pefia & Restrepo, 2013, p.4). Segun el
andlisis estadistico la variedad nativa Uvilla y Chola sometidas a coccion,
presentaron en la escala (L) mayor luminosidad siendo éstas mas claros en
comparacion con la variedad nativa Coneja Negra. En la escala (a) la variedad
nativa Coneja Negra presento un color rojizo, independientemente del proceso,
esto se dio por los residuos de color en la pulpa, por la cascara de color purpura,
por las altas temperaturas y por la cantidad de compuestos quimicos que las
variedades Uvilla y Chola. Las papas nativas que presentan colores como rojo,
azules y purpuras en su cascara poseen menor cantidad de materia seca y
presencia de antocianinas y poli fenoles las cuales tienden a poseer el doble de
la concentracién de &cidos fendlicos (Pefia & Restrepo, 2013, p.4).

En la escala (b) la variedad testigo Chola y Uvilla sometidas a ambos procesos
de transformacion coccion y fritura presentaron un color amarillo, esto se da por
la gran concentracion de materia seca y carotenoides y baja concentracién de
azucares reductores que la variedad Coneja Negra (Pefia & Restrepo, 2013, p.4).
La cantidad de materia seca se ve afectada por factores como fecha de
plantacién, humedad del suelo, época de la cosecha y edad fisiolégica de los

tubérculos (Mosquera, Mendoza, Villagomez, & Tay, 2010, p.3).

En el analisis estadistico determin6 que no existe diferencia alguna del
porcentaje de humedad y de cenizas entre las variedades nativas sometidas a
los dos procesos, pero si diferencia entre el proceso de fritura y coccion. Las
papas cocidas poseen una humedad promedio de 78,3% y cenizas 0,7%, en este

proceso las papas son pobres en materia grasa, al comparar con papas fritas
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(Muiios, 2014, p.2). Las papas francesas fueron sometidas a la fase del proceso
de fritura, esta comienza con la deshidratacién de la papa dependiendo de la
composicion de la misma. Cuando es sumergida en el aceite a 170°C el calor va
hacia la superficie de la papa ocasionando la salida del contenido acuoso y la
evaporacion del agua, determinado por la diferencia entre el peso crudo y cocido,
por lo que la papa francesa tiene 39,5% de humedad (Suaterna, 2011, p.4). En
el porcentaje de cenizas las papas francesas tienen un rango entre 0,44 a 1,87%,
las vitaminas hidrosolubles tienen una alta estabilidad como la vitamina E tiene
1 mg y la vitamina C es inestable la cual depende del aceite que se utiliza. El
contenido de los minerales de Fe y de Mg se retiene un 87% y el Zn un 75%.
(Suaterna, 2011, p.6).

Los azUcares reductores es uno de los aspectos principales, en la seleccidon de
la variedad de papa que sea apta para procesamiento, generalmente en el
proceso de fritura tiene una relacion directa en el nivel de color aceptable en el
producto final (INIA, 2011, p.12). Los niveles de azlcar producen un proceso
quimico llamado reaccién de Maillard en donde los aminoacidos y azlcares
producen un oscurecimiento (INIA, 2011, p.12). El promedio de azucares
reductores en las papas es de 1% en la madurez fisiologica al 3% en tubérculos
inmaduros dependiendo de la variedad de papa (INIA, 2011, p.12). Las
variedades testigo Chola y nativa Uvilla poseen 0,15 %y 0,16 % respectivamente
de azucares reductores, en los dos procesos de transformacion presentaron una
coloraciéon amarilla en comparacion de la variedad nativa Coneja Negra que
contiene el 0,66% y present6 una coloracion caramelizada, esto se debe por la
cantidad de fructosa y glucosa que esta variedad posee (Astrid, 2008, p.29). Los
factores que influyen en la cantidad de azucares reductores es la variedad de
papa nativa, debido a la falta de sintesis de la enzima invertasa que se lleva a
cabo en la fase de tuberizacion, en la madurez fisiologica del tubérculo, en la
temperatura de almacenamiento y en la situacion de estrés que se da por
cambios climaticos y plagas que producen cambios en el aspecto de la papa
(INIAP, 201, p.13) (Mufios, 2014, p.2).
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La calidad del consumo de papa estd determinada por el valor que le da él
consumidor a una serie de atributos que poseen las papas, dependiendo de las
cualidades de la papa cruda, cocida y frita (INIAP, 2011, p.3). Existe una gran
diversidad de gustos y preferencias por parte de los consumidores en especial
por las amas de casay chefs, los cuales exigen papas de acuerdo a su necesidad
o costumbre (INIAP, 2011, p.3). Entre las cualidades de una papa sometida a
proceso de coccion es el color, la consistencia y el sabor, en el proceso de fritura

la cualidad mas importante es el color (INIAP, 2011, p.4).

En este estudio se realiz6 un analisis cuantitativo y cualitativo de la aceptacion
de las papas nativas sometidas a procesos de transformacion. En el analisis
cuantitativo las cualidades importantes segun los consumidores son la
apariencia, el olor y la textura al momento de elegir la variedad de papa para

ambos procesos de transformacion.

La apariencia en ambos procesos coccion y fritura segun los resultados
estadisticos les gusté mucho la variedad testigo Chola por su color amarillo
caracteristico, siendo la variedad mas conocida y consumida por la cultura de
vida y la disponibilidad de esta variedad en los mercados. El olor de la papa
puede variar por el tipo de aceite empleado en el proceso de fritura y en el
proceso de coccidén por los micro ingredientes secundarios, dependiendo del
plato que se pretenda realizar (Espinosa & Crissman, 2006, p.23). En la variedad
testigo Chola a los consumidores les gusté mucho su olor, ya que esta es su
caracteristica en comparacion con las variedades nativas Uvilla y Coneja Negra.
La textura varia de acuerdo a la variedad de la papa, no todas poseen la misma
cuando se las somete a diferentes procesos de transformacion, estas suelen ser
harinosas y porosas (Monteros, 2005, p.26). En el analisis estadistico de la
textura tomada con el penetr6-metro y evaluada por los jueces, la variedad nativa
Coneja Negra en coccion y la Chola en fritura presentaron una textura no

granulada.
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Las papas deben de poseer caracteristicas especificas para considerarla
aceptada por los consumidores, como son la textura arenosa, que se disgrega al
cocinarse, suaves y apropiadas para la preparacion de sopas (Guerrero, 2015,
p.34) (INIAP, 2002, p.192). Cualitativamente los participantes aceptaron en el
proceso de coccion la variedad nativa Coneja Negra por su apariencia color
beige, olor y sabor agradable no insipido y la textura mencionaron que es
viscosa. En el proceso de fritura aceptaron la variedad testigo Chola por la
apariencia amarilla, el olor y sabor no aceitoso, pero la textura debia de ser mas
crocante. Pese a que no existieron diferencias cuantitativas entre las variedades
en el sabor y sobre- sabor los consumidores consensuaron de que existe
diferencia y les gusto mas en el proceso de coccion puré la Coneja Negra y en

el proceso de fritura Chola.

El conocimiento de las variedades de papas nativas por los participantes fue de
menos la mitad del grupo focal realizado, debido a que no son frecuentes
encontrarlas en los mercados. La superficie cultivada de las variedades de papas
nativas se ha reducido por el desconocimiento de los consumidores por la falta
de informacién sobre sus bondades nutricionales y el menoscabo de oportunidad
de mercado (INIAP, 2006, p.5).

Con respecto a la variedad de papa nativa Uvilla, a los consumidores les disgusto
moderadamente, al presentarles en los dos procesos de trasformacién coccién
y fritura, debido a que poseia una apariencia opaca, con un olor y textura que les
disgusto. Uno de los participantes menciono que se le puede usar en otra receta
como por ejemplo, para sopas, ensaladas, pastel de papa hasta para postres
salados (INIAP, 2006, p.40). La mayoria de los consumidores estarian
dispuestos a adquirir las variedades de papas nativas y esto dependeria del
precio, la disponibilidad y el acceso, debido a que en el mercado no se

encuentran facilmente.

Gracias a los comentarios brindados por los consumidores se asume que, si hay

una aceptacion satisfactoria de las papas nativas en procesos de trasformacion
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comun, pero esto depende del uso que se les pretende dar, debido a que no

todas las papas cumplen la misma funcion en la preparacion de recetas.

Existe una clasificacion del tipo de papa con respecto al proceso que son:
Tipo A, lo integran las papas con consistencia para ensaladas, las cuales
también se las puede consumir cocidas, estas son poco harinosas, no se
desintegran en el proceso de coccién y tienen humedad (INIA, 2011, p.23). El
tipo B, son las papas que son aptas para usos multiples, presentan una textura
no harinosa pero fina, aceptables en la preparacion de puré y papas fritas (INIA,
2011, p.23). El tipo C, papas harinosas, son aceptadas por los consumidores
que prefieren un grado de friabilidad en el proceso de coccion, son secas para la
preparacion de papas fritas, aqui entran las variedades de papas que presentan
una consistencia suelta y una estructura basta (INIA, 2011, p.23). Y finalmente
el tipo D, papas muy harinosas, en el proceso de coccién se desintegran
facilmente, son secas con una estructura fibrosa, ideal en la preparacion de puré
de papa (INIA, 2011, p.23).

Segun las pruebas realizadas a los tratamientos se pudo identificar esta
clasificacion dependiendo la variedad de papa nativa. La variedad nativa Uvilla
entra en la clasificacion tipo B, ya que es Optima en fritura y coccién con una
textura fina al igual que la variedad testigo Chola. La variedad nativa Coneja
Negra se encuentra en la clasificacion tipo D aptas para el proceso de coccion

por su textura viscosa y seca en la elaboracion de puré.

La variedad Chola es la que destaca en preferencias por los consumidores, la
cual constituye la variedad que lidera el mercado de papa en el Ecuador
representado mas de la mitad del area sembrada, siendo esta una desventaja
con las variedades de papas nativas. Las amas de casa tienden a elegir las
papas por sus caracteristicas fisicas siendo esta piel rosacea y pulpa amarilla
llegando de determinar que son las que poseen buen sabor y son harinosas
siendo generalmente la variedad Chola ( FAO, 2011,p.5; Monteros, 2005, p.25)
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1.Conclusiones

Las caracteristicas del puré fueron mejores en la variedad Coneja Negra por que
presento un color intermedio de beige por la cantidad de azucares reductores,
una textura no viscosa, sin grumos y un olor no insipido, lo que gusto a los
consumidores. En las papas francesas las caracteristicas que influenciaron
fueron el color amarillo y la textura crocante como variedad testigo Chola. En la
determinacion de cenizas y humedad existe una variacion significativa por

proceso de trasformacién de la papa y no por la variedad de papa.

La aceptacion de las papas nativas por los consumidores se ve reflejada en el
tipo de proceso de trasformacion y la variedad de papa nativa. En el proceso de
coccion puré, la variedad que les gusté mucho a los consumidores, fue la nativa
Coneja Negra por su textura y sabor, cualitativamente coinciden los criterios de
los participantes. En el proceso de fritura les gusté mucho la variedad Chola por
su color y textura. Las variedades no son iguales en el sabor esto dependera del
tipo de proceso de trasformacion y los micro-ingredientes. Aceptando la variedad
Coneja Negra en el proceso de coccion y la variedad Chola en el proceso de

fritura.

6.2.Recomendaciones

Se recomienda usar la variedad Coneja Negra en los procesos de coccion, ya
que presenta una apariencia caracteristica y una textura grumosa. En los
procesos de fritura la variedad Chola por su color amarillo, siendo esta una
costumbre y tradicién por los consumidores. La variedad nativa Uvilla se la puede
someter a otros procesos de trasformacion, ya que cada una de estas variedades
es distinta, tanto en forma, color, textura, sabor y reaccionan de diferente manera

en los procesos térmicos generalmente.
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Existe una aceptacion satisfactoria por parte de los consumidores, al uso de
papas nativa en procesos de trasformaciéon comun, por lo que es necesario
incentivar a los productores a que cultiven estas variedades de papas nativas y
gue estas no se queden de autoconsumo, sino que lleguen a los mercados de la

ciudad para que sean accesibles a los consumidores
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Anexo 1: Variedades de papas nativas utilizadas.

4 ariedad nativa
Variedad nativa Uvilla™ ™
Coneja Negra

UPFT2: Variedad
nativa Uvilla

CPFT6: Variedad : CNPFT4: Variedad

b

Chola . nativa Coneja Negra

CPCT5: Variedad UPCT1: Variedad
Chola nativa Uvilla

e d

CNPCT3: Variedad
nativa Coneja Negra

—

49



50

Anexo 4: Informe del anélisis de azucares reductores variedad nativa Uvilla
realizado en el Laboratorio de Alimentos de la Universidad Central del Ecuador

2017.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS
INFLLAB ALIM- 26240
ORDEN DE TRABAJO No 57541
LICITADO POR: PAYMINO CAROLINA
DIRES N DEL CLIENTE: 6 DE DICIEMBRL Y EL INCA
MUESTRA DE: PAPA
DESCRlPCﬁN PAPA NATIVA VARIEDAD UVILLA
b)) s
FECHA DE ELABORACION: -
FECHA DE VENQIMISN‘!;[ -
FECHA DE RECERCION: 147122017
HORA DE RECEPCION 11-84
FECHA DE ANALISIS: 1871272017
FECHA DE ENTRTEGA DE RESULTADDS 20122017
ALASECRETARIA-
CARACTERISTICAS DI LA MUESTRA
COLOR Creneterislico
OLOR: Carncteristico
ESTADO: SOLIDO
Comenido: 100z
| OBSERVACIONES. |
.05 1o 1 al OSP.
MUESTREADO POR: Til Cliente
INFORME
| PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Aziicares Roductores % 0.1% MAL-S3{ PEARSON
s P X
[ze"-_, e A
Serenis 85 v S
< Dr. rofalo
y/ ALIMENTOS
L
RAL 41..04

Direccidn: Frandsco Viten &/n y Gilberto Garto Sobral - Teldfonos: 2502.262 7 2502-456, ext 15, 18,21, 31, 33
Telgfax: 3216-740 - Web: www facquimuce edu ec - Emall laboratarioscap@hotmod com
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Anexo 5: Informe del andlisis de azucares reductores variedad nativa Coneja

Negra, realizado en el Laboratorio de Alimentos de la Universidad Central del

Ecuador 2017.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS

INFORME DE RESULTADOS
INFLAB ALIM- 26223
ORDEN DE TRABAJO No 57474
| SOLICITADO POR: PAZMING CAROLINA ]
DIRECCION DEL CLIENTL: 6 DE DICIEMBRE Y EL INCA
MUESTRA D& PAPA
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COLOR | Canaciavistioo
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ESTADO: | SOLIDO
| Contenido 1005
| OBSERVACIONES' |
Los resuliados que constan en ol presentc informe se reficeen a la muesira cotregads por ¢ chente al OSP,
MUESTREADO POR El Cliertie

INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULIADO METODO
Aziicares Redustores % 066 MAL-33 PEARSON

"‘\

V7 o O

1

OSsP Decitie i

Direceitri: Franaisco Viten 6/n iy Gilberto Gatto Sobval - Taléfonas: 2502262 / 2502-456, 3
‘ Telofax: 3216-740 - Web: wur facquimuce edieec - Email: laborarosiosospahotrmail.com

-

ardfalo

7 Dr. Gegu
/JEFE AREA DE ALIMENTOS

RAL 4-1-.04
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Anexo 6: Informe del andlisis de azucares reductores variedad testigo Chola

realizado en el Laboratorio de Alimentos de la Universidad Central del Ecuador

2017.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB ALIM. 26241
ORDEN DE TRABAJO No 57541

SOLICITADO POR: PAZMING CAROLINA

DIRECCION DEL CLIENTE 6 Dii DICIEMBRE Y I INCA

MUESTRA DE. PAPA

DESCRIPCION: PAPA NATIVA VARIEDAT CHOLA

LOTE. =

FECHA DE ELABORACION -
[ FECHA DE VENCIMIENTO. fha

FLCHA DE RECEPCION 141122017

HORA DE RECEPCION; 11:54

FECHA DE ANALISIS 19122017

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 0122017

AL ETARLA

CARACTERISTICAS DE LAMUESTRA

COLOR Canacieristico

z Caracieristico

ESTADO SOLIDO

Comtenado: |

OBSERVACIONES 1

comstan en ¢l presenic | se reficron a la muesid cniregada chiente al OSP.
MUELSTREADO POR: 13 Clicnte =]
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Auiicares Reductares % 016 MALSEPEARNON
21 RAL -4-1--04

osp Dinvecdn, Francisco Viteri s/r y Gilberta Gatto Sobral - Teléforos: 2502-362 / 2502456, ext. 15, 18, 21, 32,32

Telefax 3216-740 - Web: waw facg

edwec - E-mail lab
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Anexo 7: Cuestionario de la prueba de aceptacion de las papas nativas en
fritura y coccion.

Nombre:

PRUEBA DE ACEPTACION

Fecha:

INSTRUCCIONES:

Frente a usted encontrara 3 muestras de papas fritas. Por favor, observe y pruebe
cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Con una X indique el grado en
que le gusta o le disgusta cada afributo de cada muestra. Después de probar cada
una, utilice el agua y la manzana o galleta soda para enjuagar su paladar. Le
pedimos de favor que durante la pruebe no converse con nadie y nos enfregue la
hoja cuando termine.

Le agradecemos mucho por su colaboracion.

Muestra: 173
Escala Hedonica
Me Me disgusta Me No me Me Me gusta Me gusta
Atributo disgusta moderadamente disgusta gusta ni gusta maoderadamente mucho
mucho poco me poco
disgusta
Apariencia
Qlor
Textura
Sabor
Sobre sabor
Escala Hedonica
Me Me disgusta Me No me Me Me gusta Me gusta
Atributo disgusta moderadamente disgusta gusta ni gusta moderadamente mucho
mucho poco me poco
disgusta
Apariencia
Qlor
Textura
Sabor
Sobre sabor
Muestra: 556
Escala Hedonica
Me Me disgusta Me No me Me Me gusta Me gusta
Atributo disgusta moderadamente disgusta gusta ni gusta moderadamente mucho
mucho poco me poco
disgusta
Apariencia
Qlor
Textura
Sabor
Sobre sabor

Observaciones:

Adaptado de: (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009, p.128), (Ramirez,

2012, p.92)
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Anexo 8: Distribucién de las muestras codificadas en la prueba de aceptacion
por los jueces no capacitados.

Adaptado de: (Kemp, Hollowood, & Hort, 2009, p.128), (Ramirez, 2012 p.92)







