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TESORO DE LOS ANDES

Las papas nativas son autoc-
tonas de la Region Andina,
resultado de un proceso de
domesticacion y seleccion
iniciado hace 8000 anos. Por
su importancia dentro de la
dieta de los pueblos andinos
la nombraron “Kausay” que
significa sustento a la vida.

Estas variedades no han sido
manipuladas genéticamente
por el hombre, son hibridos
generados en forma natural
por cruzamientos entre dife-
rentes especies de papas.

C. Monteros, J. Jiménez, M. Gavilanes, I. Reinoso

IMPORTANCIA

Tienen formas exdticas y colores llamativos.
Tolerancia a enfermedades.

Excelentes sabor y textura (calidad y cantidad de
almidones).

Toleran condiciones adversas sequias, suelos con baja
fertilidad, heladas.

Aportan cantidades importantes de proteinas, fibra,
minerales.
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Contenido de grasa es semejante a frutas y verduras.

Gracias a la sabiduria de las comunidades indigenas
que han sabido conservarlas, todavia podemos encon-
trar papas nativas.
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Aporte de nutrientes de las papas nativas en relacion
a las raciones diarias recomendadas.

Raciones diarias Contenido en 100 g de muestra (base seca) Aporte del nutriente (%)

Nutriente recomendadas*
Valor maximo Valor minimo Valor méximo Valor minimo
Energia (kcal) 2500 398.56 340.88 15.94 13.64
Proteina (g) B0 10.62 5.59 13.28 6.99
Fibra (g) 25 6.07 1.90 24,28 7.60
Grasa (g) 50 0.68 0.24 1.36 0.48
Carbohidratos (g) 75 87.49 79.09 116.65 105.45
Potasio { ma) 4000 2163. 33 1516, 67 52.58 37.92
Fosforo (mg ) 800 265.00 116.33 3313 13.79
Hierro {mg ) 10 16.47 2.63 164.70 26.30
Magnesia ( mg ) 300 115.80 60.00 38.30 20.00
Cinc (mg ) 15 5.10 - 0.84 34.00 5.60
Cobre (mg) 1.7 0.80 0.16 47.10 9.40
Fuente: Elena Villacreces: Departamento de Nutricidn del INIAP

Los Polifenoles, son poderosos antioxidantes naturales que juegan
un papel muy importante para la prevencion o retraso de enferme-
dades degenerativas.

Polifenoles
Variedad (mg acido galico/
100 muestra seca)
Mientras mas oscura es la piel o Tushpa: 646
pulpa de los tubérculos hay = . =
mayor contenido de polifenoles. S
Super Chola:* 71

* Viarledad meforada

BIODIVERSIDAD AMENAZADA

Si bien las variedades nativas resistieron el impacto de la revolucién verde,
exilidndose en las laderas y en terrenos marginales, cada dia su drea cultivada
se ha ido reduciendo, e incluso, algunas variedades se han perdido como:
Tusa, Ochorumi, Capuli, Ofrenda, Chishca, Dolores Amarilla, entre otras,
debido a la introduccion de variedades mejoradas mas o menos rendidoras,
cambios climdticos, trastornos sociales, falta de oportunidades en los merca-
dos de las grandes ciudades y el desconocimiento de los consumidores que
ignoran de su existencia.

Con estas perdidas, no s6lo el patrimonio cultural se reduce, sino tam-
bién el material genético para desarrollar nuevas variedades tole-
rantes a enfermedades, estrés climatico y calidad culinaria.

En el Ecuador existen mds de 400 variedades nativas, apenas 10 variedades
tienen presencia marginal en los mercados. Las variedades nativas mds cono-
cidas son: Uvilla, Yema de Huevo, Leona Negra, Coneja Negra, Puria, Calvache,
Chaucha Colorada, Santa Rosa, Carrizo, Coneja Blanca.



NUEVAS OPORTUNIDADES MERCADO

CHIPS DE COLORES: Por su color llamativo, sabor y
aptitud para fritura, se ha seleccionado a: Chaucha
Colorada, Killu y Tushpa, ademéas tres clones
(cruzamientos entre variedades nativas) 05-3-5; 05-
19-3y 05-16-6.

Caracteristicas de los materiales seleccionados para Fritura

Rend Categorias (%) %Rend | Tiempo
e oo tha Comerclal* | Tercera | Desecho | Chips™ | Fritura
05-16-6 Blanco conlila 149-268 824 It ] 29 Z25°
05-19-3 Blanco con morado 10,7-249 73.1 223 46 2697 125"
05-03-05 Blanco con rojo 98-226 732 203 65 | 283 230"
Chaucha Colorada Amarillo intenso 14,7-24,1 57.5 32 104 267 200"
Killupapa Amarillo intenso 164-253 67.5 285 4 276 137"
SantaRosa Amarillo intenso 164-253 764 16.7 69 | % 195"
Tushpa Morado 141-247 67.8 349 173 242 230"

" La catagoria industrial compren las categorias primera (didmetra mayor a 8em) y segunda (didmetra 5 & Pem), las cuales son aptas para = procesamiento de papa tipo hajueh
** H rendimiento de papas en chips se obtfene de la cantidad total de hojuelas fritas buenas por kg de papa procesacl
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PARA CONSUMO EN FRESCO: Por su
sabor agradable, alta calidad culinaria,
valor nutritivo, formas y colores llamati-
vas. Se ha seleccionado: Chihuilas, Killu,
Orupina, Dolores, Calvache, Cacho, Ju-
balefa, Leona negra, Tushpa.
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Principales caracteristicas de las variedades para consumo en fresco

3 et Rendimiento Dias ala Tiempo Recomendaciones
Variedad Apariencia : Textura i6
i (t/ha) Brotacién eocclin de usos
minutos
Frituras, papas al
hihuil horno, al vapor,
Chihuilas 11,6-204 45 Arenosa 20 guarnicion, entradas,
papas con cascara
Ligeram. Para frituras, papas al
Calvache 11,2229 116 STenBES 40 horno, guarnicion
Apta para todo tipo
Killu 139-198 45 Arenosa 17 de coccidn excepto al
horno
Con cascara
Dolores 9,4-18,7 116 Arenosa 20 ensaladas, locros,
puré, guarnicién
Para purés, fritas,
Muy guarniciones, en
Tushpa 141 -247 16 arenosa 25 ensaladas frias, al
vapor
o Ligeram. Para sopas, frituras y
Orupina 19:4-27.9 120 ehosa 20 guarniciones.
Para fritura, al vapor,
Jubalefa 16,7 - 21,6 116 Arenosa 20 cocinada, en sopas y
guarniciones
Leona negra 86-173 116 Arenosa 25 Al vapor, cocinada

PRODUCTOS PRECOCIDOS TIPO BABY PAPAS/ COCTEL: Por su sabor agradable
y colores vistosos se ha seleccionado a Dolores, Tushpa, Moronga, Yema de huevo
y Killu.

Con el apoyo de escuelas de gastronomia se ha desarrollado un recetario
con el uso gastronomico de algunas variedades nativas, como un mecan-
ismo para su promocion.

Este trabajo tiene por objeto proporcionar a los productores de
papas nativas la oportunidad de mejorar el nivel de vida de su
familia al acceder a mercados diferenciados que les aseguren ma-
yores ingresos economicos y a la vez se busca la conservacion de las
papas nativas “ Patrimonio ecuatoriano” para futuras generaciones.

Para mayor informacion dirigirse a:

Estacion Experimental Santa Catalina, Programa Nacional de Raices y Tubérculos Rubro-Papa. H.'
Panamericana Sur km 1 = Quito, Ecuador + Teléfonos: (593) 2690364, 2694922 = Fax: 2690364 ext 113 bl
Casilla: 17-21-1977 + Correo electrénico: fpapa@fpapa.org.ec * www.iniap.gov.ec



