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En el presente proyecto se desarrollaron los productos: papa precocida, tortillas
integrales y puré integral deshidratado, a partir de tres variedades de papa nativa (Yema
de Huevo, Chaucha Holandesa y Santa Rosa), las cuales fueron seleccionadas en base a
su forma, color externo e interno, profundidad y numero de ojos, calibre, pruebas
preliminares de elaboracion de los productos y degustacion de los productos a escala de
consumidor potencial.

La papa precocida congelada se realizo6 utilizando papas de calibres entre 28 y 40 mm, se
determinaron los tiempos de precoccién por inmersién en agua a 90 °C de 12 y 14
minutos y de enfriamiento a 6 °C de 32 y 38 minutos para las variedades Yema de Huevo
y Chaucha Holandesa, respectivamente. El tiempo de congelacion a -21 °C fue de 1,9
horas. La variedad Santa Rosa no presentd tubérculos con los calibres requeridos para
este producto. El grado de precoccion fue valorado por andlisis reoldgicos, indice de
solubilidad en agua (ISA), indice de absorcion de agua (IAA), poder de hinchamiento
(PH) y por amilografia. La variedad Yema de Huevo presentd ISA de 4.30 y PH de 4.48;
valores mayores a los presentados por la variedad Chaucha Holandesa: ISA de 4.12 y PH
de 4.34.

Para la elaboracion de las tortillas integrales congeladas y puré integral deshidratado, se
utilizaron tubérculos de calibres menores a 28 mm y mayores a 40 mm, que se
sometieron a coccion en agua a 90 °C por un tiempo de 20 minutos para la variedad
Yema de Huevo y de 22 minutos para las variedades Chaucha Holandesa y Santa Rosa y
a una posterior molienda.

En la elaboracion de la tortilla se agregaron los ingredientes queso, culantro y sal. El
tiempo de congelacién a -21 °C, fue de 3,7 horas determinado por célculo. La
elaboracion del puré integral deshidratado se realizd en un deshidratador de rodillos
gemelos. Se estudid la relacion s6lidos masa de papa: agua, cuya relacion dptima fue 2:1,
a una velocidad de giro de 4 rpm, con la cual se consiguio una continuidad de pelicula
con humedades del 8 al 10%. Se valor6 el grado de modificacion de los almidones
mediante analisis reologicos de amilografia y el grado de rehidratacion por consistencia.
El producto obtenido con la variedad Chaucha Holandesa presentd una mayor
consistencia que con las otras dos variedades de tuberculo, ya que recorrio 18.08 cm en



20 segundos y las variedades Santa Rosa y Yema de Huevo 12.33 cm y 16.85 cm
respectivamente en igual tiempo.

El tiempo de funcionalidad de uso de los productos fue: para papas precocidas
congeladas de 9 minutos en agua a ebullicién y de 6 minutos en microondas; para las
tortillas integrales congeladas, fritura por contacto de 3 minutos por lado. Para el puré
integral deshidratado, su funcionalidad se baso en la rehidratacion de las microhojuelas
de acuerdo con las instrucciones presentes en productos similares existentes en el
mercado.

Los productos desarrollados fueron caracterizados mediante analisis proximal y
microbiologico, y se evalud aceptabilidad de los mismos en los atributos de sabor,
apariencia, consistencia y opcion de compra.



