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Resumen
Las papas andinas son originarias de América del
Sur y base de la alimentación de las poblaciones
del altiplano y valles de alturas. Se determinó la
composición proximal, características fenotípicas y
propiedades agronómicas de cinco variedades de
papas andinas, y los cambios que sufren durante el
proceso de cocción. Se tomó como referencia para
comparar el comportamiento la variedad Spunta,
por ser la más difundida en el mercado. Los resul-
tados obtenidos muestran que las papas andinas
tienen un tamaño y porción comestible inferior,
pero presentan mayor contenido en sólidos totales
e hidratos de carbono que Spunta. Su comporta-
miento frente a la cocción indica que reúnen con-
diciones para ser utilizadas industrialmente.

Introducción
La papa es originaria de América del Sur
(Colombia, Bolivia y Perú) donde tiene una distribu-
ción muy extendida. Existen variedades indígenas, ori-
ginarias del altiplano andino, que están adaptadas al
clima frío y a los días cortos de esas latitudes. La zona
geográfica de origen en la Argentina se circunscribe a
tres ambientes distribuidos fundamentalmente en las
provincias de Jujuy y Salta. Estas son la Quebrada de
Humahuaca, la Puna (altiplano) y los valles de altura.
Estas áreas se caracterizan por abruptos cambios alti-
tudinales (1.800 a 3.800 msnm), gran amplitud térmica
durante el día, y régimen de precipitaciones de 300
mm anuales.

La papa es uno de los cultivos básicos de esa
región. Se siembran variedades originarias de la región
andina de América del Sur, que han sido domesticadas
por sus habitantes durante milenios. Los pobladores
utilizan técnicas agrícolas propias, con poca influencia
de las técnicas modernas de agricultura. Existen nume-
rosas variedades con diferentes características fisonó-
micas, organolépticas y de adaptación a los distintos
pisos ecológicos propios de la región andina. (Huarte y
Okada, 2003).    

Las papas andinas tienen una notoria calidad
productiva, esto es: libres de plagas y de fertilizantes o
agroquímicos, tratándose en consecuencia de un pro-
ducto alimenticio totalmente natural. 

Las variedades nativas de papa (Solanum
tuberosum ssp. andigenum) que se cultivan en el nor-
oeste argentino poseen valor por su papel fundamen-
tal en la alimentación de los pobladores andinos, como
así también por su potencial para el desarrollo de nue-

vos productos. Desde el punto de vista de su calidad,
estas variedades poseen características valiosas y de
importancia para su uso en el mejoramiento genético
de la papa. Entre los parámetros que definen la cali-
dad, se destacan el contenido de sólidos y proteínas en
el producto fresco y el comportamiento en la evalua-
ción sensorial del producto procesado. Conocer las
características de calidad de las distintas variedades
que aún se cultivan en esa región permitirá promover
y ampliar su empleo en la gastronomía y crear nuevos
mercados de consumo. 

Materiales y métodos
Se trabajó con:
Papas andinas (Solanum tuberosum spp andigenum).
Se seleccionaron cinco variedades: "Revolución",
"Runa", "Imilla Colorada", "Churqueña" y
"Collareja", que fueron adquiridas en la Cooperativa
Agropecuaria y Artesanal Unión Quebrada y Valles
(C.A.U.Que.Va.), de Jujuy. 
Papa comercial (Solanum tuberosum). Se tomó como
referencia la variedad Spunta, que fue provista por la
Subestación Estación Experimental Agronómica
Obispo Colombres, Tafí del Valle, Tucumán.

Se determinó el peso promedio, la porción
comestible y características fenotípicas de todas las
variedades. El contenido de humedad, proteínas,
materia grasa y cenizas se determinaron por métodos
oficiales (AOAC, 1995). El contenido de fibra total se
determinó por el método enzimático gravimétrico
(Prosky, 1984). 
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Cocción por hervido: se seleccionaron papas de
tamaños similares y se cocinaron enteras, con cáscaras, a
temperatura de ebullición durante 5, 10, 15 y 20 min.
Luego se llevaron a temperatura ambiente con agua
fría. Se determinó la capacidad de absorción de agua de
la papa entera. Del agua de cocción se tomaron dos alí-
cuotas de 40 mL y se desecaron a 105 ºC, se calculó la
pérdida de sólidos solubles.

Tiempo de cocción: se estableció como el
requerido para alcanzar el 50% de compresión de la
muestra con la menor fuerza aplicada, utilizando un
texturómetro QTS 25 Texture Analyser CNS Farmell. 

Resultados y discusión
En la Tabla 1 se indican las propiedades agronómicas
de cinco variedades de papas andinas, obtenidas expe-
rimentalmente por la Cooperativa Agropecuaria y
Artesanal Unión Quebrada y Valles (C.A.U.Que.Va.).
Éstas presentan diferencias en cuanto a los pisos ecoló-
gicos en donde son producidas, su resistencia a plagas,
rendimientos y ciclos de producción.

En la Figura 1 se pueden ver las fotografías de
las cinco variedades de papas estudiadas, y de la varie-
dad de referencia. Se puede observar la variabilidad de
tamaños dentro de una misma variedad, y de formas y
color entre las variedades.

La Tabla 2 muestra los pesos promedios y por-
ción utilizable. Se observa que para las variedades
andinas la porción utilizable es inferior a la de Spunta
y esto es debido a su menor tamaño. Éste condiciona

el valor de la fracción utilizable porque dificulta la lim-
pieza y el pelado. Las variedades Runa y Collareja pre-
sentan abundantes ojos en su superficie, lo que induce
a obtener una porción utilizable menor. Sin embargo,
estas variedades suelen emplearse en preparaciones
culinarias sin pelar. 
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Figura 1



La Tabla 3 muestra la composición de las papas crudas.
Las variedades andinas presentan menor contenido de
humedad y mayor contenido de cenizas y carbohidra-
tos totales que Spunta. El contenido de materia seca
de las variedades andinas varía entre 21,72 a 26,93%
(Revolución e Imilla Colorada respectivamente) mien-
tras que para Spunta es de 17,06%. Según Kita (2002),
el contenido de materia seca de las papas adecuado
para la producción de snacks es 20-25%, porque se
obtienen mayores rendimientos. 

Cocción por hervido
El tiempo de cocción se determina analizando el com-
portamiento de la fuerza de compresión en función
del tiempo de cocción. Los resultados se pueden obser-
var en la Figura 2. La fuerza aplicada para alcanzar el
50% de la compresión para las variedades Revolución
y Spunta se mantiene constante a partir de los 15 min,
indicando que ese es el tiempo de cocción, mientras
que para la variedad Collareja y Runa continúa dismi-
nuyendo hasta los 20 min. Imilla Colorada tiene la
menor fuerza de compresión para la papa cruda pre-
sentando un comportamiento similar a la variedad
Churqueña, para las cuales esta se mantiene constante
entre los 5 y 15 min.

La pérdida de sólidos solubles en el agua de
cocción se mantiene sin variación en el tiempo para
todas las variedades estudiadas (Figura 3). La mayor
pérdida corresponde a la variedad Imilla Colorada.
Para todas las variedades se encontraron valores infe-
riores a los reportados por Kaur, Singh, Sodhi y Gujral
(2002) (3,54 - 5,8%).

En la Figura 4 se muestran los resultados de la
absorción de agua para los diferentes tiempos de coc-
ción. Se puede observar que para todas las variedades
este valor aumenta con el tiempo de cocción. Spunta y
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Revolución absorben cantidad de
agua iguales hasta los 5 min de
cocción; Collareja, Churqueña e
Imilla Colorada presentan un valor
mayor, en cambio a los 20 min sólo
la variedad Collareja tienen un
porcentaje de absorción mayor al
de la referencia. Todos estos valo-
res son inferiores a los encontrados
por Kaur, Singh, Sodhi y Gujral

(2002) para las variedades Pukhaj,
Kufri Jyoti y Kufri Badshsh, los cua-
les están entre 3,03 y 5,21%.

La absorción de agua es
inversamente proporcional a la
conservación de nutrientes. A
mayor absorción de agua aumenta
la probabilidad de que los nutrien-
tes se solubilicen en ella y aumen-
ten las pérdidas durante el proceso
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Figura 2 - Fuerza de compresión en función del tiempo de cocción

Figura 3 - Pérdida de sólidos solubles en función del tiempo de cocción

Figura 4 - Porcentaje de absorción de agua en función del
tiempo de cocción



de cocción por hervido. El comportamiento de las
variedades andinas y Spunta es similar. Las diferencias
encontradas en la absorción de agua y pérdidas de
sólidos solubles no son  significativas.

Conclusiones
Las papas andinas presentan una amplia variabilidad
de formas y colores. Tienen menor tamaño y porción
utilizable que la variedad Spunta.

El contenido de sólidos totales de las papas
andinas fue mayor que el de la variedad de referencia,
pero el contenido de macronutrientes fue variable
entre las variedades y no presentó una tendencia uni-
forme. 

Durante el proceso de hervido Imilla Colorada
y Collareja mostraron mayor  pérdida de sólidos solu-
bles. Collareja presentó mayor absorción de agua.

El mayor contenido de sólidos totales de las
papas andinas y el comportamiento similar al de la
variedad Spunta frente a los procesos de cocción  per-
mite considerar que las mismas reúnen condiciones
para ser utilizadas en forma industrial. 

Las papas andinas son una excelente fuente
de energía y nutrientes minerales para las poblaciones
andinas, en cuya alimentación éstas son un alimento
prioritario. 

Las variedades andinas estudiadas son las más
sembradas, Revolución es considerada variedad
baluarte (variedades con mejores perspectivas agronó-
micas y gastronómicas) de importancia para la conser-
vación de la biodiversidad alimentaria. Son variedades

libres de virus y alto rendimientos, muy requeridas por
sus características físicas (tamaño y color). 
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