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E s más que instinto de supervivencia. 
Es ciencia y naturaleza, es agricul-
tura y tecnología, es alimentación y 
futuro. Hace tres años, Matt Damon 
se convirtió en el mejor botánico del 

planeta rojo en la cinta The martian (Ridley Scott, 
2015). En el papel del astronauta Mark Watney, 
lo vimos sembrando papas en Marte y logrando 
lo imposible: cultivar 400 tubérculos naturales 
a más de 50 millones de kilómetros de la Tierra. 
Una ficción que va camino de ser realidad, y que 
—curioso reconocerlo— traerá consigo un di-
lema culinario: ¿cómo transformaremos papas 
marcianas en alimentos ricos y nutritivos?

Los antecedentes para esta pregunta nos con-
ducen al proyecto Papas en Marte. En el 2017, el 
Centro Internacional de la Papa (CIP) y la Univer-
sidad de Ingeniería y Tecnología (UTEC) —con 
el asesoramiento de la NASA— identificaron 
cuatro variedades de papas capaces de crecer en 
condiciones extremas, similares a las de Marte. 
Sus investigaciones no solo tenían la atención 
puesta en el espacio, sino en un problema real de 
nuestro planeta: “Las predicciones del cambio 
climático en la Tierra indican que los ambientes 
extremos van a ser más comunes en los próximos 
50 años: la desertificación va a aumentar y la sa-
linidad [de los suelos] también”. La advertencia 
la hace Óscar Ortiz, director general adjunto de 
Investigación y Desarrollo del CIP. 

La primera fase de Papas en Marte ha devuel-
to a la vida zonas del sur de China y Bangladesh 
(noreste de India), en las que “dos variedades de 
papas están creciendo donde ya no crecía nada y 
son hoy fuente de alimentación”, apunta el doc-

tor Julio Valdivia, director del Departamento de 
Bioingeniería e Ingeniería Química de la UTEC, 
institución que construyó el biorreactor donde se 
cultivaron las cuatro papas superfuertes. 

“En un suelo muy alcalino [la tierra fue traída 
de La Joya, en Arequipa], la papa sobrevivió a 
condiciones de alto dióxido de carbono (Marte 
tiene 95 % de CO2 en su atmósfera; nosotros, con 
el calentamiento global, no llegamos ni a 0,1 %) 
y a temperaturas de solo 0 °C (en el planeta rojo 
oscila entre 20 y -70 °C)”, explica Valdivia. 

Y aunque las investigaciones del proyecto con-
tinúan —se encuentran en la segunda de cuatro 
fases—, los investigadores, como buenos perua-
nos, ya están pensando cómo cocinar estas papas 
en un hipotético futuro en una base marciana. 

—Recetario científico—
Por ello se ha lanzado el concurso global deno-
minado La Patata Marciana, que apela no solo 
al conocimiento culinario de los chefs, sino tam-
bién a su interés científico. Dirigido a cocineros 
profesionales de España y Latinoamérica, este 
certamen reta a los participantes a diseñar una 
receta cuyo ingrediente principal sea una de es-
tas cuatro superpapas [ver infografía en la página 
siguiente] que cultivarían los habitantes de una 
futura colonia en Marte. “La variedad Única crece 
en distintos lugares, y por eso es la candidata para 
este desafío gastronómico”, indica Valdivia. “En 
España le llaman Desiré y se usa sobre todo para 
frituras”, explica Ortiz. 

Ahora toca aprovisionarse de estas papas, 
imaginarse una cocina en Marte, abrazar la cien-
cia y crear.

El conocimiento 
científico se sienta a la 
mesa con una propuesta 
innovadora: crear recetas 
con papas que podrían 
ser cultivadas en Marte.
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Encuentros cercanos del tipo gastronómico: Matt Damon en la película de Ridley Scott The martian. Al actor solo le faltó un buen recetario.

Módulo de criopreservación del CIP. Pensando en la 
seguridad alimentaria y la biodiversidad de la papa.

La papa crece en el biorreactor bajo condiciones 
especiales de radiación, temperatura y atmósfera.

¿Puede nuestro milenario tubérculo crecer en el planeta rojo? 
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inscripción
Es gratuita y está abierta 
hasta el 10 de diciembre. 

bases e información
Están disponibles en la web 
www.patatamarciana.com.

organizan
El Centro de Astrobiología y 
la Fundación Albireo Cultura 
Científica (España), junto 
con el CIP, la UTEC (Perú) y la 
colaboración de la Fundación 
Española para la Ciencia y 
la Tecnología - Ministerio 
de Ciencia, Innovación y 
Universidades.

Concurso global
La Patata Marciana
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CIENCIA

La papa planea un viaje a Marte 
y el Perú está involucrado en los 
preparativos. Aquí los detalles.

COSECHA 
MARCIANA

FASE 1
Entre 2016 y 2017, 
el CIP sembró 64 
especies de papas 
en sus invernaderos 
con 800 kg de tierra 
traída del desierto de 
La Joya (Arequipa). 
Solo 20 plantas dieron 
tubérculos. De estas 
se eligieron cuatro 
—las más fuertes— 
para ser cultivadas 
bajo condiciones 
extremas (aunque no 
las de Marte) en un 
biorreactor construido 
por la UTEC.

FASE 4
La hora del gran 
viaje: una misión 
robótica llevaría 
la papa a Marte. 
Se supervisaría 
su crecimiento 
bajo condiciones 
controladas.

FASE 2
En esta etapa 
se encuentra el 
proyecto hoy: 
buscan defi nir 
cuáles son los 
límites de vida 
de la papa. A 
la espera de 
fondos para la 
investigación, se 
publican artículos 
especializados.

FASE 3
Se espera que 
luego la bio y 
nanotecnología 
entren a tallar. El 
reto será mejorar 
las condiciones 
de cultivo, por 
ejemplo, usando 
nanopartículas 
para mejoras de 
suelo.

CIP397099.4
Tubérculo de forma 
oblonga alargada, de 
color blanco-crema y 
pulpa crema. Con 20 % 
de materia seca y una 
absorción de aceites de 
31 %, esta papa se cuece 
entre 21 y 25 minutos.

CIP396311.1
Papa de forma oblonga, 
piel roja y pulpa amarilla 
clara. Cien gramos 
contienen 88,83 mg de 
vitamina C. Tras la cosecha, 
presenta 22 % de materia 
seca y una absorción de 
aceites de 30 %.

CIP 390478.9 
También llamada Tacna, 
tiene forma ovoide, con 
piel y pulpa de color 
crema. Es buena para 
preparar chips (hojuelas) 
y para hacer papas 
fritas. Se desarrolló en el 
Perú en 1993.

CIP 392797.22
Se cultiva en Vietnam, 
Laos, Uzbekistán y 
el Perú, donde se 
desarrolló en 1998. 
Llamada Única, tiene 
forma oblonga, piel roja 
y pulpa crema. Rica en 
vitamina C, hierro y zinc.

Una planta que puede ser 
sembrada en el espacio.

INFOGRAFÍA

En pos de una 
agricultura espacial

CRONOLOGÍA MUNDIAL

2006
El satélite chino Shijian-8 regresó a la 

Tierra tras estar 15 días en órbita con 215 
kilos de semillas de nueve variedades 

de vegetales, frutas, granos y algodón, 
como parte de los estudios sobre la 

germinación de plantas en condiciones 
de gravedad cero y radiación cósmica. 

En el 2016, el SJ-10 fue lanzado para 
desarrollar más experimentos.

China inicia pruebas de reproducción 
de semillas enviadas al espacio. 

Investigadores de la Academia China 
de Ciencias Agrícolas determinan que 

el 12 % tienen algún tipo de mutación 
en su ADN. Por casi dos décadas, 400 

tipos de plantas siguieron este proceso, 
y se obtuvieron, como resultado, 

berenjenas de 6 kg, pepinos de 60 cm 
de largo y calabazas gigantes.

1987
2013
La NASA desarrolla Veggie, una unidad de 
crecimiento de plantas para el cultivo de 
vegetales frescos que germinan desde 
semillas ‘sembradas’ en almohadillas a las 
que se inyecta agua y que reciben energía 
desde un banco de luces LED ajustable. 
Por primera vez, en la Estación Espacial 
Internacional se cosechan lechugas de la 
variedad romana roja.

2018
El Advanced Plant Habitat es 
la cámara de crecimiento más 
grande a bordo de la Estación 
Espacial Internacional. Tiene el 
tamaño de un frigobar y está 
equipado con un sistema de 
luces LED más complejo, que 
ha permitido cultivar pequeñas 
plantas con fl ores llamadas 
Arabidopsis (col, mostaza y 
trigo enano).

FUENTES: Centro Internacional de la Papa - CIP / Dr. Julio 
Valdivia, director del Dpto. de Bioingeniería e Ingeniería 
Química de la Universidad de Ingeniería y Tecnología - 
UTEC / NASA.GOV / Academia China de Ciencias CAS.CN

CUATRO SUPERPAPAS DE LA FASE 1
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