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La papa es uno de los alimentos més populares en la nutricién de los argentinos.
Originaria de América y parte fundamental en la dieta de los primitivos
habitantes y también de los actuales. Los espafioles la llevaron a Europa y la
adoptaron.

Culinariamente se adecua a diferentes preparaciones que enriquecen a la
gastronomia y es aqui donde debemos conocer qué nos ofrecen los distintos
cultivares de papa.

Los cultivares de papa se distinguen por sus cualidades culinarias que las hacen
especificas para cada tipo de preparacién: papas hervidas, papas fritas en
bastones, puré de papas, papas al horno, etc.

Si bien se puede encontrar cultivares de calidad aceptable para distintas
preparaciones, es dificil que una papa tenga muy buenas cualidades para todas
ellas.

Para definir la calidad de la papa, desde el punto de vista de su aptitud culinaria,
podemos decir que los factores de calidad a tener en cuenta se encuentran en las
caracteristicas del tubérculo crudo y cocido.'

La formacién del Licenciado en Nutricién esta orientada a asesorar, planificar,
organizar, dirigir, evaluar y auditar fuentes productoras de alimentos. Asi como
asesorar y participar en la formulacién de productos alimenticios basdndose en
preferencias y necesidades nutricionales. Asimismo cuenta con la formacién
para realizar y asesorar estudios e investigaciones referidos a alimentos y
productos alimenticios; y la capacitacién para determinar la calidad
nutricional de alimentos y productos alimenticios a través de no solo la
preferencia de los consumidores sino también de la valoracién nutricional de sus
componentes.

El propésito de esta investigacién es estudiar la preferencia de los cultivares
Kennebec y Spunta, en la preparacién de papas hervidas vy papas fritas en
bastones.
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Planteamiento del Problema:

"1Qué cultivar de papa, Kennebec o Spunta, producidos en Ia zona de
Balcarce en el periodo 00/01, es el de mayor preferencia para preparar papas
hervidas y papas fritas en bastones?
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Objetivo general:

>

Determinar qué cultivar de papa es de mayor preferencia al plato a elaborar.

Objetivos especificos:

>

vV ¥V VYV VYV VY

Analizar el comportamiento de los tubérculos en los diferentes métodos de

coccién.

> Evaluar ventajas y desventajas de los diferentes cultivares de papa en
referencia a los distintos platos a elaborar.

Determinar las caracteristicas que definen la calidad de la papa hervida.

Determinar las caracteristicas que definen la calidad de la papa frita en

bastones.

Describir, en la papa cruda, los aspectos internos y externos de los

tubérculos.

Determinar, a través del andlisis sensorial(métodos afectivos), qué cultivar

de papa tiene mayor preferencia para cada plato a elaborar.

Determinar analiticamente, el contenido de humedad y de cenizas en las

papas crudas y en las papas fritas en bastones para ambos cultivares.

Determinar analiticamente, el contenido de lipidos en las papas fritas en

bastones para los dos cultivares.
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Los nombres de la papa v su relacién con el origen:

Cuando los europeos llegaron a
América  por  primera  vez
encontraron  muchos  cultivos
alimenticios que desconocian y un
buen nimero de ellos fue
introducido en el continente
Europeo. Uno de los primeros en
ser cultivado en el Viejo
Continente fue la batata, que se
expandié6  principalmente  en
Espafia en el siglo XVI, con
diversas denominaciones tales
como “ camota”, ‘batata”, “patata”.
La batata llegé a Inglaterra donde
se la llam¢é “potato”, pero como el
verano era muy corto para su
cultivo éste no se expandié. El
nombre potato se siguié aplicando
en ese pais a otros tubérculos y
raices andinos comestibles que se
introdujeron més tarde debido a su
similitud en apariencia. El nombre
“potato” que originalmente poseia
la batata pasé a identificar
inequivocamente en los paises
angloparlantes al cultivo que hoy conocemos con el nombre de papa.

Las raices y tubérculos de diferentes especies vegetales han formado parte de la
dieta de todos los pueblos americanos primitivos en sus etapas de desarrollo
denominadas de recoleccién y caceria.

En el Perd los primeros conquistadores espafioles descubrieron que los Incas
cultivaban para su alimento una extrafia planta cuyo fruto crecfa bajo la tierra:
era la papa.2 Este valioso alimento es originario de nuestro continente. La papa
tiene su centro de origen en el Perd, entre Cuzco y el lago Titicaca, pues es
donde existe la mayor diversidad de cultivares y especies silvestres. De allf fue
llevada a otras regiones y al resto del mundo luego del descubrimiento de
América.’

2- Cacace, J - Huarte, M. 1996. Desc_ul;'riendo la papa. Aspectos histéricos,
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Breve reseiia histérica de la papa en la Argentina:

Cualquiera sea su origen, la papa fue cultivada por los indigenas de América en
tipos y formas atin mé4s variadas que las conocidas actualmente.

Dos hitos importantes en la historia de la papa en Argentina fueron la creacién
de la Estacién Experimental de la provincia de Buenos Aires cercana a la
localidad de Yraizoz, préxima a Miramar, y la creacién de la Estacién
Experimental de Balcarce a partir de 1.947. Ambas instituciones investigan,
mejoran y producen cultivares nacionales.

A principios de siglo la principal zona productora se encontraba en los
alrededores de la ciudad de Rosario; alli surgen familias de paperos,
principalmente inmigrantes italianos que fueron y siguen siendo los principales
productores de hoy. Hacia la década del '30 varios productores se dirigieron
hacia el sur de la provincia de Buenos Aires en busca de dreas mds propicias
para la produccién de “semillas”, y lograron no sélo mejor sanidad sino mejores
rendimientos. Asi comenzé a crecer la que es en la actualidad la principal zona
produgtora del pais (40.000 hectdreas), el sudeste de la provincia de Buenos
Adires.
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Cultivo comercial de la papa para consumo:

El cultivo de papa se inicié en el pais como un cultivo de huerta en la época
colonial.

La informacién estadistica més antigua que se tiene sobre el particular se refiere
a 1.872/73, en que como udnica informacién, se sabe que habfa 2.361 hectdreas
de papa plantada.

A partir de esa fecha se conocen algunas cifras discontinuas sobre superficies y
produccién, que para el afio 1.904/05 eran de 38.640 hectdreas con un
rendimiento de 6.400 kg./ha, lo que arrojaba una produccién total de 247.296
toneladas. Sélo a partir de 1.909/10 se cuenta con una informacién estadistica
regular y continua con respecto a superficie plantada, rendimientos vy
produccién. A partir del afio 1.926/27 dicha informacién fue complementada
con la cifra de superficie perdida.

A medida que el cultivo iba adquiriendo importancia, se originé un movimiento
comercial. En los comienzos, la comercializacién se desarrollé en forma
primaria: las operaciones se realizaban en mercados naturales donde la papa
complementaba la oferta de otros productos, especialmente horticolas.

Con el correr del tiempo y a medida que aumentaba el volumen comerciable,
para atender el constante crecimiento del consumo en los principales centros
demogréficos y en especial Buenos Aires, se fueron creando también en forma
natural mercados especializados en papa. .

La comercializacién de la papa fue adquiriendo importancia por el gran valor
total, asf como por su cardcter de producto de consumo netamente popular y
presente en la dieta diaria de la poblacién. Estos y otros factores, como por
ejemplo periodo de escasez o de abundancia que provocaban periédicamente
serios trastornos a la comercializacién y abastecimiento, hicieron necesario que
el Estado participara de esta comercializacién e introdujera orden y
racionalizacion En el afio 1.933, y bajo jurisdiccién del Ministerio de
Agricultura, se cre6 el Mercado Nacional de Papas que, con ligeras variantes y
modificaciones introducidas funciona hasta la fecha.

Antes de la existencia fisica del Mercado Nacional de Papas, el productor que
no podia comercializar su produccién en los mercados de gran consumo o a
clientes directos tenia alternativas como: A) enviar al acopiador de la zona; B)
remitirla a consignacién a firmas que actuaban en cada una de las estaciones
terminales.

En los dos casos mencionados el productor no tenfa una informacién fehaciente
de los precios del mercado ni de los trabajos que se realizaban con los envios del
producto para ponerlos en condiciones de venta.

La creacién del Mercado Nacional de Papas permitié al productor una
informacién més exacta y completa del proceso que habfa seguido su
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El éxito del cultivo comercial de la papa se encuentra bajo la dependencia de
diversos factores que estdn sujetos a la naturaleza del terreno, su propagacién, la
seleccion de los cultivares, la eleccién y la calidad de la planta utilizada, el
método de plantacién y los procedimientos de cultivo hasta la cosecha.

Segiin Willian Stuart, horticultor de la Secretaria de Agricultura de E.E.U.U,
ha dicho que en la Argentina el cultivo de papa presenta diversos aspectos,
debido al hecho de que el 4rea sembrada es muy extensa y las condiciones de
clima y suelo muy variadas. Sin embargo, es un hecho aceptado que la
produccién lucrativa de papas depende de ciertos principios comprobados,
entre los cuales los siguientes son de importancia capital:

Escoger un suelo apropiado para su cultivo.

Adoptar un sistema de rotacién de cosechas.

Arar profundamente y preparar bien el terreno.

Usar abono adecuado en abundancia.

Escoger un cultivar adaptado a las condiciones del medio.

Usar semillas de buena calidad en abundancia.

Escoger el sistema de cultivo més adecuado.

Hacer labores de cultivo antes y después de que nazcan las plantas.
. Proteger las plantas eficazmente contra los insectos y las enfermedades.
10 Recolectar y manipular la cosecha cuidadosamente.

11. Contar con buenas condiciones de almacenaje. .

12. Seleccionar y empacar la cosecha debidamente.’

O bR el P phiadie 0 48 1
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Definicién de papa segiin el Cédigo Alimentario Argentino:

Con el nombre de papa o patata, se entiende el tubérculo del Solanum
tuberosum L. y sus variedades, sanos, limpios y sin brotes. Mantenidos en lugares
frescos, secos, aireados y al abrigo de la luz solar directa.’

Definiciones de papa:

» Papa madura: aquélla cuya epidermis no se desprende cuando se la somete
a una presién moderada ejercida con los dedos acompafiada de un esfuerzo
en direccién paralela a la superficie del tubérculo.

» Papa temprana: aquélla cosechada antes de llegar a la madurez.

» Papa limpia: aquélla que est4 libre de tierra u otras materias externas.

» Papa bien formada: aquélla cuyas caracteristicas son las del cultivar a la
que pertenece, y no estd afectada por un nimero excesivo de puntas ni de

estrangulaciones ni de crecimientos secundarios. .

> Papa fldcida: aquélla que por deshidratacién ha perdido la turgencia de sus
tejidos.

» Papa brotada: aquélla que presenta brotes cuya longitud es mayor que 5
milimetros.

» Papa verdeada: aquélla que presenta coloracién verde caracteristica
producida por la accién de la luz sobre los tejidos de la epidermis y que la
afecta en mds de 1 milimetro de profundidad.

» Papa helada: aquélla que presenta manifestaciones caracteristicas de la
accién del frio, consistentes en muerte y pérdida de tejidos.

» Papa afectada: aquélla que presenta lesiones (manchas, cortes, rajaduras o
agujeros) en un grado tal, que disminuye su posibilidad de comercializacién.

> Papa con alteraciones internas: aquélla que presenta corazén hueco o
cualquier modificacién en la coloracién interna.
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Papa con sarna: aquélla que tiene lesiones en forma de protuberancias
suberificadas(consistencia de corcho), producidas por Streptotomyces
scabies.

Papa con podredumbre: aquélla que ha sufrido distintos grados de
descomposicion, desintegracién o fermentacién de los tejidos.

Papa con otras enfermedades: aquélla que ha sufrido alteraciones
originadas por la accién de parasitos vegetales o animales, por virus o
factores fisiolégicos.

Papa con olor y sabor extrafio: aquélla que posee olor y sabor distintos de
los naturales de la papa, provocados por la aplicacién de plaguicidas o por
el contacto con otros contaminantes. .’

APTITUD PARA EL CONSUMO:

» Condiciones minimas: la papa destinada a la alimentacién humana, serd

madura o temprana, limpia, bien formada y de un solo cultivar, indicdndose
de cudl se trata en el envase. .

» Defectos: la papa destinada a la alimentacién humana, se considerard

defectuosa si estd flacida, brotada, verdeada, helada o afectada; o si presenta
alteraciones internas, sarna, podredumbre, enfermedades, olor y sabor
extrafios.”

7
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Componentes de la papa: el mas importante es el almidén. Entre el 65 y el
80% del peso seco de la misma es el almidén(la papa contiene, por término
medio, 22% de s6lidos, oscilando segin los cultivares y grado de madurez entre
13% y 37 %). El almid6n de la papa es muy rico en amilopectinas.

Comportamiento de las papas en la coccién: cuando las papas se calientan en

agua, a temperatura de 60- 70°C, el almidén se gelatiniza y el agua penetra en
los grdnulos que se hinchan considerablemente. Si el contenido en almidén es
alto, éstas se rodean y se separan unas de otras, dando a la papa una textura
granulosa; si el hinchamiento es excesivo, se produce la desintegracién del
tejido; la salida del almidén gelatinizado, por excesiva rotura de células, da lugar
a una textura viscosa de la papa. En cultivares de papa con bajo contenido de
almidén, no se produce separacién de células ni desmtegramon al calentar y la
textura de la papa cocida es firme vy fina.

El contenido de almidén y la proporcién de s6lidos totales (materia seca) de la
papa estdn relacionados con su densidad. Esta relacién permite utilizar la
medida de densidad para evaluar la riqueza en sélidos. Esta riqueza es
importante, por su relacién con la textura de la papa cocida.

Las papas no contienen, normalmente, azicares, su presencia puede
considerarse como una anomalia, debido al cultivar o a la temperatura de
almacenamiento. Efectivamente, cuando las papas se almacenan a temperaturas
inferiores a 10° C, con el fin de conservarlas mejor y que no se produzca la
germinacién, se detecta la formacién de aziicares (sacarosa, glucosa y fructuosa)
que dan sabor dulce y mala textura a los tubérculos; ademds, las papas que
contienen aziicares no son adecuadas para elaborar papas fritas, debido a la
formacién de una coloracién amarillenta —parda.

Los azdcares acumulados por efecto de la conservacién frigorifica durante varias
semanas, pueden llegar a concentraciones del 3 al 10 %, segin cultivares, y
desaparecen almacengndolas a temperatura ambiente (20 a 25 ° C) durante dos
o tres semanas, por conversién a almidén y por consumo en respiracién de
tubérculos. Cabe, por lo tanto, la posibilidad de almacenar las papas en cdmaras
frigorificas durante varios meses y eliminar los azdcares acumulados en este
periodo, manteniéndolas unas semanas a temperatura ambiente, antes de su
utilizacién industrial’
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Descripcion botédnica del tubérculo de papa:

La planta de papa es anual (perenne por sus tubérculos), de porte variable, entre
40 y 70 centimetros, segiin variedad, clima y suelo.

Las raices se extienden principalmente en la capa superior del suelo; son
fibrosas y con muchas derivaciones.

El tallo es herbdceo y se presenta en dos formas: aéreo y subterrdneo. Los
subterrdneos son los encargados de almacenar sustancias alimenticias como
reservas para la supervivencia de la planta, a cuyo efecto las juntan en sus
extremidades, que se hinchan, dando lugar al tubérculo que conocemos como
papa.

Estos tubérculos tienen formas y colores muy variados; los hay redondos, ovales,
chatos, alargados, etc., como también con corteza blanca, amarilla, verde,
violeta, roja, veteada, etc. Y de piel fina, gruesa, rugosa, etc.

Como son cientos los cultivares de papa que se conocen son cientos también sus
formas, tamafios y colores.

La carne por lo general es amarilla, blanca o morada.

El peso de una buena papa es de 100 gramos a 200 gramos por unidad, pudiendo
llegar hasta 1 kilogramo.

Estos tubérculos presentan botones, yemas u ojos distribuidos de una manera no
uniforme, pues son més numerosos en la corona o punta que en la base del
cuello. :

La anatomfa del tubérculo es semejante a la del tallo del cual nace: tiene
epidermis, corteza, fibra vascular y médula central, y estd lleno de células de
almidén, por entre las cuales pasan los vasos y las fibras.

Las yemas del extremo del tubérculo se encuentran en mayor nimero y son més
activas, es decir, germinan con mayor rapidez que las de la base.

La sustancia mds importante que contiene la papa es el almidén, que varfa entre
el 10 % vy 30 %.

Las sustancias nitrogenadas promedian en 1 % y 2 %, y de éste, 1 % son
albuminoides y pequefios cristales proteicos. Un 75 % del tubérculo estd
formado por agua y posee una sustancia venenosa, la solanina, que se encuentra
con preferencia en los tallos y semillas.

La rafz de la planta puede llegar hasta unos 80 centimetros de profundidad y la
altura del tallo aéreo, segin el cultivar, de 80 centimetros a 1 metro.

Las hojas son vellosas, muy divididas, de l6bulos redondeados, desiguales,
opuestas y alternadas en pares de pequefias y grandes, en forma de lanza o
pifiadas, muy delicadas, ficilmente atacadas por los hongos; los cambios bruscos
de temperatura, las escarchas, heladas y el granizo las afectan. Las hojas, en
algunos cultivares, contrastan con el color morado o violdceo de los tallos.

Las flores tienen un ovario dividido en cinco partes. con la corola entera. v
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Muchos cultivares no florecen, y de otras dan flores caducas, especialmente en
las especies muy mejoradas.

En el ovario de estas flores es donde se forma la semilla.

El fruto es una baya que se parece a una cereza, con abundantes semillas en su
interior.

El primer perfodo de desarrollo se consagra a la organizacién de la parte aérea de
la planta (ramas, hojas, tallo), como también a la formacién de las raices. Todas
estas partes se desarrollan rdpidamente; en este periodo no hay formacién de
tubérculos.

En la segunda fase continda la actividad en el desarrollo de los tallos, raices,
hojas, flores, ramillas, y principalmente de los tubérculos que aparecen en este
periodo. Normalmente aparecen las flores, lo que indica que ya hay formacién
de tubérculos; pero cuando el cultivo se hace de invierno la florescencia no
parece sino después del cuarto mes, es decir en el momento en que puede ya
iniciarse la cosecha.

En el tercer perfodo las hojas principian a secarse y caen, los tubérculos
contindan aumentando de tamafio, pero con menos actividad que en el periodo
anterior.

En el cuarto, los tallos y las hojas ya est4n secos, los tubérculos nada reciben ni
pierden, las raicillas no existen; en este momento la fécula alcanza su méximo
de produccién, pues el tubérculo ya estd maduro.”
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Corte longitudinal de un tubérculo de papa:

1- Piel o epidermis, lo que comtinmente llamamos cdscara, con un grosor de 0,1
a 0,2 milimetros.

Corteza, de 1 a 2 milimetros.

Tejido de almacenamiento, con células llenas de granos de almidén.

Anillo vascular.

Tejido de almacenamiento; comprende la mayor parte del tubérculo.

Médula, tejido menos denso en el medio del tubérculo, desde donde salen
radios hacia los 0jos o zona de crecimiento de las yemas.

El tubérculo muestra en el exterior el punto de insercién con el resto de la
planta y los ojos dispuestos en espiral como lo hacen las yemas laterales
alrededor del tallo. Figura 3."
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Composicién del tubérculo de papa:

La composicién de la papa depende del cultivar, el almacenaje, el periodo de
cultivo y el tipo de suelo. Sin embargo, se pueden tener en cuenta los valores
promedio de los principales componentes que se muestran en la figura.”
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Cultivares de papa:

Asi como existen razas por las que se distinguen las diferentes aptitudes que
desarrollan los vacunos u otros animales, en las papas se encuentran los
cultivares de las que se distinguen los tubérculos por la forma, el color de la piel
y la pulpa, el aspecto de la piel y la profundidad de los ojos.

Estos cultivares o variedades reciben nombres que le adjudican sus creadores y

son registrados oficialmente.

En los paises productores de papa donde se desarrollan programas oficiales o

privados de obtenci6n de cultivares se cuenta con un gran nimero de éstos y

son definidos para el consumo por su aspecto y calidad culinaria.

No es posible indicar el cultivar que conviene plantar, porque éste depende de

la calidad de la tierra y del lugar en que se ha de cultivar.

Existen mds de 1.200 cultivares que se determinan por la diferencia de su

tamafio, rendimiento, color, sabor, ciclo vegetativo, de estacién, resistencia a

las enfermedades, condiciones climiticas, etc., las que a su vez se dividen en

tres grupos: A) las de mesa, B) las forrajeras y 3) las industriales para la
extraccion de alcohol y de almidén.

Debe adoptarse el cultivar que por sus condiciones especiales se adapte a la zona

en que ha de cultivarse, la que debe reunir las siguientes condiciones:

» Forma : debe ser tipico del cultivar. Debe mostrar vitalidad. No debe haber
el mds minimo signo de degeneracién. En los cultivares de tubérculos largos
el grosor es signo de vitalidad. Ningin cultivar puede tener extremos
c6nicos y deben ser uniformes. La superficie debe ser lo més lisa posible. Los
tubérculos con protuberancias o irregularidades no deben utilizarse. Debe
buscarse siempre uniformidad en todos los tubérculos del mismo cultivar.

» Tamafio : los tubérculos deben ser de buen tamafio y uniformes. El tamafio
indica vitalidad y es una calidad buscada en el consumo, pero no debe ser
exagerado. Por regla general no se busca para la mesa tamafios
desproporcionados, ni tampoco se los utiliza para siembra.

» Ojos : deben ser supertficiales y en el menor nimero posible; deben ser lisos,
no deprimidos ni protuberantes. Los ojos numerosos son un signo inequivoco
de degeneracién. Por otra parte no serfa econémico para la cocina, porque al
pelarse el tubérculo se perderfa mucha carne.

» Color : debe ser tipico del cultivar; brillante y atrayente naturalmente,
cuidindose de que no haya sido producido artificialmente. Cuando
compiten entre sf los cultivares tardios debe darse preferencia a los de color
blanco. En los cultivares tempranos no hay preferencia de color.

» Carne : es preferible que la carne sea blanca, clara, libre de manchas, tintes o
rayas oscuras. Debe de estar absolutamente libre de espacios vacios, debiendo
desecharse cualquier clase que presente huecos intensos. De facil
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conservacién en los depdsitos y resistente a las enfermedades y cambios
meteorolégicos.
Todo tubérculo con cicatrices debe desecharse porque generalmente son
producidas por enfermedades. No deben tener marcas de insectos ni
machucones.”
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Descripcién de cultivares que se ofrecen actualmente al consumidor en el
sudeste de la provincia de Buenos Aires:

e Kennebec : tubérculo redondo oval, piel parda, lisa, ojos superficiales,
escasos, pulpa blanca.

Muy buena calidad culinaria. Adecuada para hervir y puré, muy buena para freir

en bastones o papas fritas en rodajas delgadas (1- 2 milimetros).

e Spunta : tubérculo eliptico alargado, piel parda amarillenta, lisa, ojos
superficiales, pulpa amarillo claro.

Regular calidad culinaria, algo hiimeda. Papas fritas de color oscuro y sabor

amargo, pueden ser usadas con buenos resultados recién cosechadas.™

4 - Tbid. La papa. Descripcidon de las variedades aue se ofrecen
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Factores para elegir una papa de buena calidad culinaria:

Para definir la calidad de la papa, desde el punto de vista de su aptitud culinaria
y del producto final que obtendré en la mesa como resultado de la elaboracién
de diferentes platos, podemos decir que los factores de calidad a tener en cuenta
se encuentran en las caracteristicas del tubérculo crudo y cocido.

Las caracteristicas de calidad de la papa cruda comprenden factores externos e
internos. Desde el punto de vista de calidad culinaria sélo nos interesan los
factores internos.

La calidad interna incluye la composicién del tubérculo, que representa uno de
los factores que determinan la calidad culinaria de la papa. Este factor es
dificilmente considerado por el consumidor, aunque seguramente este ha notado
que ciertas papas se desintegran al hervirlas, o son dificiles de frefr y resultan en
papas fritas blandas, o producen papas fritas marrén oscuro, de sabor amargo.
Estos efectos son consecuencia del contenido de materia seca y almidén, y del
contenido de azicares, de los tubérculos utilizados en la preparacién. Cada
producto elaborado de papa tiene particulares requerimientos de materia prima,
pero en general podemos decir que los factores de composicién m4s importantes
a tener en cuenta son el contenido de materia seca y el de azdcares del
tubérculo. El primero de ellos est4 relacionado fundamentalmente al cultivar de
papa, pero también el tipo de suelo, condiciones climéticas, fertilizacién, riego,
control de enfermedades y duracién de la estacién de crecimiento son también
de importancia.

Aunque los aziicares dependen de diversos factores durante el cultivo (tipo de
suelo, condiciones climdticas, duracién del ciclo), los principales pardmetros a
tener en cuenta son el cultivar y la temperatura utilizada durante el
almacenamiento."”
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Las caracteristicas que definen la calidad de la papa cocida:

Son diferentes para cada producto. A continuacién se detalla la manera de
determinar la calidad de tres formas tipicas de preparacién de la papa.

Las caracteristicas que definen la calidad de la papa hervida son:

e Consistencia : se observa cortando la papa con un tenedor, para determinar
la resistencia a separarse en trozos. Los grados son: Firme, Ligeramente
Firme, Ligeramente Floja y Floja.

e Harinosidad: se determina aplastando la papa con un tenedor (como
cuando se comienza a preparar un puré). La facilidad con que se realiza esta
operacién es una medida de lo harinosa que es la papa. También puede
determinarse visualmente. Una superficie de corte, lisa como el vidrio no es
harinosa, por el contrario una supetficie no lisa, irregular, es harinosa. Los
grados son: No Harinosa, Ligeramente Harinosa, Harinosa, Muy Harinosa.

e Humedad: es determinada durante la degustacién y se explica por sf misma.
Los grados son: Himeda, Algo Hiimeda, Algo Seca y Seca.

e Color : es una observacién visual. Los grados son: Blanco, Gris, Crema,
Débilmente Amarillo, Amarillo y Amarillo Fuerte.

e Olor : debe apreciarse cuando los tubérculos estdn atin calientes. Los grados
son: Insipido, Débil, Agradable y Fuerte.

e Flavor :completa la impresién general que se obtiene de una muestra, es la
suma de las caracteristicas de una papa introducida en la boca y es percibido
principalmente por los sentidos del olfato, gusto y receptores tictiles en la
boca, tal como es recibida e interpretada en el cerebro. Los grados son:
Desagradable, Regular, Agradable y Excelente.

® Decoloracién : registra el cambio de color que puede ocurrir en la papa
hervida. Esta caracteristica se juzga la final de la degustacién cuando la papa
se enfria. Los grados son: No Decolora, Decolora Ligeramente, Decolora,
Decolora Mucho.
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Las caracteristicas que definen la calidad de la papa frita en bastones son:

e Apariencia externa: es una apreciacién de la impresién general que ofrece
la muestra cuando es servida. Se deben considerar defectos, desuniformidad
de color, manchas, tamafio de los bastones (desuniformidad o demasiado
cortos), etc. Las categorias es:

Excelente, Muy buena, Buena, Aceptable, y Pobre.

e Color externo: se evalda el color predominante o el color de la muestra
como unidad.
Las categorias son: Claro Blanquecino, Dorado Claro, Dorado, Levemente
Marrén, y Oscuro.

e Color interno: se juzga si se produce oscurecimiento de la papa. Si el color
de la pulpa después de cocida se mantiene Blanco Cristalino, Blanco
Brillante, si cambia a Blanco Opaco Y si se ennegrece siendo Grisdceo. La
calificacién minima es Gris Oscuro.

e Textura externa: evalda la consistencia superficial, en cuanto a crocancia, y
firmeza externa del bastén. Las categorfas son Crocante, Firme,
Moderadamente Firme, Blando, y Demasiado Blando.

R

e Textura interna: es la caracteristica més importante. El mdximo puntaje es
para la papa Firme Harinosa, Firme Poco Harinosa, Moderadamente Firme,
Floja. La calificacién minima corresponde a Floja Aguachenta. ."”
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Las caracteristicas que definen la calidad de la papa cruda:

Como mencioné anteriormente, entre los factores de calidad se encuentran las
caracteristicas de la papa cruda. Las mismas incluyen factores internos e
externos. Los componentes de calidad externos: color y aspecto de la piel,
profundidad de los ojos, forma y tamafio de los tubérculos, y sanidad.
Ninguna de las cuatro caracteristicas mencionadas estd asociadas a la calidad
culinaria ni al valor nutritivo de la papa.

Los componentes de la calidad interna que nos interesan son:
e Composicién quimica de los tubérculos: estdn relacionados con la calidad

culinaria y los principales factores de composicién son el contenido de
materia seca y el de azdcares de los tubérculos.

e Enfermedades y defectos internos: es indispensable considerarlos para
reducir los desperdicios ya que la presencia de estos defectos, que no pueden
eliminarse con una buena seleccién, hace que una papa no pueda utilizarse
para procesamiento.

.

En la comercializacién de papa, se ha generalizado el uso de diferentes

denominaciones como “ papa blanca”, “ papa negra “, “ papa lavada”,

“procesada”, “ cepillada”. Cualquiera de los tipos mencionados estdn

indicando el aspecto externo que presenta la papa o el acondicionamiento

previo a la comercializacién. Ninguno de ellos indica o debe asociarse con la
calidad de la papa para la preparacién de algdn plato es decir con la calidad
culinaria.

Cabe destacar que la falta de rétulos adecuados y envases le impide

al consumidor obtener informacién sobre la calidad culinaria de la papa.'®
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Anadlisis sensoriales:

El andlisis sensorial pricticamente comenzé a principios del siglo XIX. Es un
método de estudio subjetivo con un conjunto de personas.

Todos nosotros utilizamos los sentidos al ingerir alimentos. Juzgamos con los
ojos el aspecto y el color de los mismos.

Lo que hacemos en la vida diaria son anilisis de complacencia o agrado.

A fines de los '60 fue la década de oro del andlisis sensorial.

Los instrumentos principales para efectuar la evaluacién sensorial son los
drganos sensores.

Se llama juez al individuo que estd dispuesto a participar en una prueba para
evaluar un producto valiéndose de la capacidad perceptiva de sus sentidos. *

Hay dos tipos de jueces:

> I Analitico u objetivo: evaldan diferencias, intensidades y calidades de
muestras.

» 1l : Afectivo o consumidor: _evalGan aceptacién, preferencia o nivel de
agrado.

A diferencia del juez analitico, la persona que participe como consumidor debe
ser, precisamente, un consumidor del producto en estudio.

En las pruebas afectivas se les llaman jueces — afectivos o simplemente
consumidores. Las personas que participen de este tipo de pruebas no requieren
entrenamiento alguno, y se aconseja que por lo menos deseen participar de
dicha evaluacién. La poblacién elegida debe corresponder a los consumidores
potenciales o habituales del producto en estudio. Estas personas no deben
conocer la problemdtica del anilisis, sino entender el procedimiento de la
prueba y responder a ella.

El juez debe atender las siguientes sugerencias:

» No efectuar evaluaciones dentro de la hora anterior o posterior a la comida.
» No fumar, mascar chicle o tomar cualquier alimento por lo menos treinta
minutos antes de la prueba (por ejemplo: alcohol, ajo, etc.)



Calidad Culinaria de la Papa

No participar en los anilisis cuando estén enfermos.
Evitar el uso de perfumes, lociones, pinturas de labios por parte de todos los
participantes en las evaluaciones.

Se recomienda lavarse las manos antes de la prueba empleando un jabén
neutro, que no transmita olor.
Antes de que el juez comience una degustacién, se recomienda que se
enjuague la boca con agua destilada a temperatura ambiente.

El juez debe disponer de cierto tiempo para efectuar su evaluacién; una
pausa entre la prueba de cada muestra evitar4 la fatiga y la adaptacién.
Los jueces deben contestar por propia voluntad.

vV ¥V ¥V ¥V VY

Debido a que las repuestas son subjetivas, es de esperarse que la variacién entre
los consumidores sea muy amplia. Por ello en dichas pruebas se utilizan 50
personas o mds, para que dicha variacién se haga constante y aparezcan las
diferencias mds importantes del producto sujeto a estudio. Cuando se utilizan
grupos pequeiios, los resultados deben considerarse tentativos. La base para que
un estudio no sea tentativo es de 50 personas o mayor.

20 - Pedrero T.-Pangbora, R. 1989. Evaluacién sensorial de los alimentos: métodos
analiticos. Jueces. Cap. 11:111/112. Ed. Alhambra. México.
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Tareas del organizador:

» La cantidad de muestras debe ser suficientes para todos los jueces.

» Las muestras deben ser bien homogéneas.

> Los recipientes deben ser todos iguales en tamafio y en color. Descartables
pero sin olor a pléstico

» Cada recipiente debe contener un cédigo, este le sirve s6lo al organizador.

» El alimento debe ser presentado a la temperatura que corresponda.”

21 - 1bid. Material extraido de la catedra Técnica dietética experimental.
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Hipdtesis:

El cultivar Kennebec es el de mayor preferencia para preparar papas fritas en
bastones y papas hervidas con respecto al cultivar Spunta; este dltimo tiene una
calidad culinaria inferior.
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Unidad de anilisis:

» Kennebec:

Tubérculo redondo oval, piel parda, lisa, ojos superficiales, escasos, pulpa

blanca.
Muy buena calidad culinaria. Adecuada para hervir y puré, muy buena para freir

en bastones o papas fritas en rodajas delgadas (1- 2 milimetros).

Fig.5

» Spunta:

L

Tubérculo eliptico alargado, piel parda amarillenta, lisa, ojos superficiales, pulpa

amarillo claro.
Regular calidad culinaria, algo himeda. Papas fritas de color oscuro y sabor
amargo, pueden ser usadas con buenos resultados recién cosechadas. ™

Fig.6
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Universo :

El partido de Balcarce es netamente agricola - ganadera, siendo la papa su
principal cultivo por lo que esta posicionado como el centro papero mds
importante de la Argentina.”
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Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos:

Metodologia de evaluacién sensorial:

Papas hervidas

» Experiencia I: Cultivar Kennebec

2,8 kilogramos de papas fueron lavadas en agua potable y frfa en 10 minutos.
Las mismas fueron peladas con un pelapapas en 20 minutos, quedando 2,5
kilogramos.

Se cortaron en trozos, quedando cada una con un peso aproximado a 50
gramos.

Se mantuvieron durante el pelado en agua potable y frfa.

Luego, se colaron, con colador enlozado; fueron secadas con lienzo blanco y
limpio.

Se utilizaron 2 ollas de aluminio de 24 centimetros de didmetro por 12
centimetros de alto, cada una, se colocaron 3 litros de agua fria y potable en
cada olla. Las papas fueron introducidas en las mismas. Fueron cocinadas
durante 27 minutos. A una temperatura de 100° C (valor tomado con un
termémetro de vidrio, el cual fue introducido en las respectivas ollas).

Las muestras fueron retiradas, se colaron en 2 minutos con un colador enlozado
y fueron servidas a los evaluadores en platos descartables, limpios, sanos, de
tamafio uniforme, y transparentes.

» Experiencia Il: Cultivar Spunta:

2,8 kilogramos de papas fueron lavadas en agua potable y frfa en 10 minutos.
Las mismas fueron peladas con un pelapapas en 20 minutos, quedando 2,5
kilogramos.

Se cortaron en trozos, quedando cada una con un peso aproximado a 50
gramos.

Se mantuvieron durante el pelado en agua potable y frfa.

Luego, se colaron, con colador enlozado; fueron secadas con lienzo blanco y
limpio.

Se utilizaron 2 ollas de aluminio de 24 centimetros de didmetro por 12
centimetros de alto, cada una, se colocaron 3 litros de agua frfa y potable en
cada olla. Las papas fueron introducidas en las mismas. Fueron cocinadas
durante 27 minutos. A una temperatura de 100 ° C (valor tomado con un

rermdametrn de vidrin 8l Fnial fie infeadiicida an lac racnactivac Allac)
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Las muestras fueron retiradas, se colaron en 2 minutos con un colador enlozado
y fueron servidas a los evaluadores en platos descartables, limpios, sanos, de
tamafio uniforme, y transparentes.

Papas fritas

» Experiencia I: Cultivar Kennebec

2,8 kilogramos de papas fueron lavadas en agua potable y frfa en 10 minutos.
Las mismas fueron peladas con un pelapapas en 20 minutos, quedando 2,5
kilogramos.

Se cortaron en bastones, quedando cada porcién con un peso aproximado a 50
gramos.

Se mantuvieron durante el pelado en agua potable y frfa.

Luego, se colaron, con un colador enlozado; fueron secadas con lienzo blanco y
limpio.

Se utilizaron 2 sartenes de teflén, se colocaron 1.5 litros de aceite puro de
girasol “Natura” en cada sartén y se llevé a una temperatura de 180 °C
(tomado con termémetro de vidrio). Las muestras fueron inmersas en los
mismos y el tiempo de coccién fue de 23 minutos.

Se retiraron con un colador metilico, y fueron servidas a 195 evaluadores.

Experiencia [I: Cultivar Spunta

2,8 kg. de papas fueron lavadas en agua potable y frfa en 10 minutos.

Las mismas fueron peladas con un pelapapas en 20 minutos, quedando 2,5
kilogramos.

Se cortaron en bastones, quedando cada porcién con un peso aproximado a 50
gramos.

Se mantuvieron durante el pelado en agua potable y fria.

Luego, se colaron, con un colador enlozado; fueron secadas con lienzo blanco y
limpio.

Se utilizaron 2 sartenes de teflén, se colocaron 1.5 litros de aceite puro de
girasol “Natura” en cada sartén y se llevé a una temperatura de 180 ° C
(tomado con termémetro de vidrio). Las muestras fueron inmersas en los
mismos y el tiempo de coccién fue de 23 minutos.

Qe ratiraran ~an 111 caladar mardlina o Graran carmridac A lac acralicadacan
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La experiencia fue realizada con un total de 50 consumidores (25 personas
pertenecientes al sexo femenino y 25 personas pertenecientes al sexo
masculino). Todos ellos residentes del Barrio Coronel Dorrego de la ciudad de
Mar del Plata. Dado que los participantes del panel no presentaban
entrenamiento en evaluacién sensorial se consideraron jueces afectivos. Los
mismos son consumidores potenciales de las muestras en estudio. Las edades de
los consumidores oscilan entre 10 y 59 afios.
Se traté que las personas se sintieran cémodas, en un ambiente agradable y sin
estimulos externos que desviaran su atencién de las muestras objetivo, la
temperatura del ambiente donde se realizé la experiencia fue de 20 ° C, la que se
midié con termémetro de mercurio. La experiencia comenz6 a las 10:00 horas y
finalizé a las 11:10 horas, horario intermedio entre el desayuno y el almuerzo
donde los participantes presentaban apetito leve. Previo a  realizar la
experiencia los consumidores se lavaron las manos con jabén neutro, de esta
manera se evité la transmisién de olor, como asi también se enjuagaron la boca
con agua destilada, para evitar la transmisién de sabor.
Se les entregé un formulario de evaluacién para cada plato. Dentro de las
pruebas afectivas se utilizé el test hedénico. Se consider6 aconsejable disefiar el
cuestionario basdndose en “caritas” y no con frases, teniendo en cuenta la edad
y nivel cultural de los encuestados. Las “caritas” muestran diferentes grados de
placer y displacer. A fin de cuantificar los datos a cada “carita” se le asigné una
descripcién y un puntaje de acuerdo al siguiente ordenen en la tabla N° I:

Tabla N° 1
Caritas |Descripcién Puntaje
Me gusta mucho. 5
Me gusta. 4

Ni me gusta ni mel3
disgusta.

Me disgusta. 2

Me disgusta mucho. |1
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Se comenzé evaluando las muestras hervidas y se continué con las fritas debido

a que hay que dejar pasar un tiempo y un buen lavado de papilas gustativas para
evitar la interferencia.

La pausa entre la experiencia 1 y la experiencia 2 de las papas hervidas fue de 5
minutos para evitar la fatiga y la adaptacién de los jueces - afectivos.
Aplicdndose la misma modalidad con las papas fritas. La pausa entre la
evaluacién de las muestras hervidas y de las muestras fritas fue de 10 minutos.
Una vez cocinadas las papas hervidas correspondiente a la experiencia
1(Kennebec) fueron servidas a los evaluadores en platos descartables, limpios,
sanos, de tamafio uniforme, y transparentes, con su respectivo cédigo.
Aplicindose la misma modalidad a la experiencia 2 (Spunta), como asf
también con ambos experiencias de papas fritas.

Metodologia de anilisis fisico- quimicos:

Dichos andlisis fueron realizados para esta investigacién en la Universidad
Nacional de Mar del Plata, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales,
Departamento de quimica, grupo “ Preservacién y calidad de alimentos”.

Determinacién del contenido de humedad:

Principios v fundamentos: la muestra se seca a + 2° C durante 24 horas. La
pérdida de peso se informé como “contenido de humedad”.

Equipos, aparatos y utensilios: 1- Estufa, mantenida a temperatura adecuada,
controlada termostdticamente. 2- Cajas con tapa y fondo plano, de por lo
menos 65 milfmetros de didmetro y profundidad no mayor de 25 milimetros. 3-
Desecador conteniendo un absorbente, como sflica gel con indicador de
humedad. 4- Balanza analitica. 5- Espdtulas.

Procedimiento: 1- Colocar la caja al lado, en la estufa a la temperatura elegida
durante 20 minutos. Dejar enfriar la caja y la tapa en un desecador y pesar
juntas. Designamos a esto peso P1. 2- Pesar en la caja en 5 gramos de muestra
(con exactitud de décima de miligramo). Conviene que la muestra esté
uniformemente distribuida en el fondo de la caja. Registrar el peso de la caja
cargada como P2. 3- Colocar la caja con su tapa al lado de la estufaa 100 ° C
+ 2 ° C hasta peso constante durante 24 horas. 4- Una vez cumplido el tiempo
de secado colocar la tapa a la caja y dejar enfriar en desecador. 5- Pesar la caja
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de humedad. Este proceso se registra como P3. 6- Reservar la muestra seca para
las determinaciones de lipidos y cenizas.

Cilculo:

Contenido de humedad (%) = pérdida de peso / pérdida de la muestra X 100
=(P2-P3)/ (P2-P1)X 100
donde :

P1= peso de la caja vacia en gramos.
P2= peso de la caja + muestra himeda en gramos.
P3= peso de la caja + muestra seca en gramos.

Determinacién del contenido de cenizas:

Principios y fundamentos: por ignicién en mufla a temperatura controlada
(500 = 10° C).

Equipos, aparatos y utensilios: 1- Crisol de porcelana, de didgmetro 47
milimetros y altura 45 milimetros. 2- Balanza analitica. 3- Mufla. 4- Desecador
conteniendo un absorbente, como silica gel con indicador de humedad. 5-
- Espdtulas.

Procedimiento : 1- Pesar el crisol limpio perfectamente seco. Este peso se
registra como P1. 2- En el crisol de porcelana colocar el residuo de la muestra
de humedad. 3- Colocar el crisol en la mufla frfa y aumentar gradualmente la
temperatura hasta 500 °© C .4- Mantener a esta temperatura el tiempo
suficiente para que las cenizas sean blancas. Esto requiere aproximadamente 8
horas.5 — Enfriar en desecador y pesar. Registrar este peso como P2.*

Cilculo:

Cenizas (%) = (P2 -P1)/ PO X 100
donde :

PO= peso de muestra himeda en gramos.

P1= peso crisol en gramos.
P2= peso crisol + cenizas en gramos.
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Determinacién del contenido de lipidos:

Principios y fundamentos: los lipidos se extraen de la muestra seca con éter de
petréleo y éter etilico(1:1). El solvente es removido del extracto por
evaporacién. Se pesa el residuo y se registra como “lipidos”.

Equipos, aparatos y utensilios: 1-Equipo Twisselmann completo, con planchas
calefactoras.2- cartucho Soxhlet de didmetro 25 milimetros y largo 80
milimetros.3- Papel de filtro. 4- Estufa de secado. 5-Desecador conteniendo un
absorbente, como silica gel con indicador de humedad. 6- Balanza analitica.7-
Pinzas.

Drogas y reactivos: 1-Eter etilico. 2- Eter de petréleo.

Procedimiento : 1- Pesar un balén del equipo Twisselmann perfectamente
limpio y seco. Registrar este peso como P1. 2-Envolver el residuo seco obtenido
de la determinacién de humedad en papel y colocatlo en el cartucho Soxhlet,
limpiar el recipiente donde se hallaba el residuo seco con papel de filtro
humedecido con el solvente de extraccion.

3- Colocar todo en el extractor de Twisselmann y agregar aproximadamente
100 mililitros de éter de petréleo: éter etilico (1:1).4- Extraer durante 4 horas.
Transcurrido este tiempo, recuperar el solvente cerrando la llave de paso.5-
- Evaporar el solvente en estufa a 100 + 2 ° C hasta peso constante. Esto requiere
de aproximadamente 8 horas. Registrar este peso como P2.

Cilculo:

Lipidos (%) = P2 — P1 X 100/P0

donde :

PO= peso de muestra hiimeda en gramos.

P1= peso balén vacio en gramos.
P2= peso balén + lipidos en gramos.”
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VARIABLES:

Se seleccionaron valores de las variables(temperatura de coccién, tipo de
utensilio y aceite de fritura).

e Temperatura de coccién: se evaluaron los productos finales obtenidos
con la temperatura utilizada normalmente.

e Tipo de utensilio: para las papas fritas se utilizaron sartenes de teflén y
para las papas hervidas ollas de aluminio.

e Tipo de aceite a utilizar: se evaluaron los productos finales obtenidos con
aceite puro de girasol.
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TIPO DE ESTUDIO:

El tipo de estudio realizado es descriptivo — experimental ya que fueron
evaluados los cultivares Kennebec y Spunta a través de pruebas sensoriales
(métodos afectivos) en los cuales los consumidores potenciales de papa
determinaron su preferencia con respecto a cada plato elaborado.



Resultados y discusién



Eleccién de" Caritas" para papa hervida

Gréfico 1, Porcentaje de preferencia para papa Kennebec
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Eleccion de" Caritas" para papa frita

Grafico 3, Porcentaje de preferencia para papa Kennebec
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Grafico 4, Porcentaje de preferencia para papa Spunta
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Eleccidn de" Caritas" ( sexo masculino)

Gréfico 5, Porcentaje de preferencia para papa Kennebec hervida.
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Gréfico 6, Porcentaje de preferencia para papa Spunta hervida.
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Eleccion de” Caritas"(sexo femenino)

Grafico 7, Porcentaje de preferencia para papa Kennebec hervida.
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Grafico 8, Porcentaje de preferencia para papa Spunta hervida.
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Eleccion de "Caritas "(sexo masculino)

Gréfico 9, Porcentaje de preferencia para papa Kennebec frita.
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Eleccidn de” Caritas" ( sexo femenino)

Gréafico 11, Porcentaje de preferencia para papa Kennebec frita.
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En los grificos 1 y 2 se presentan los resultados obtenidos de la evaluacién
sensorial de la totalidad de los jueces para la preparacién de la papa hervida de
ambos cultivares.

En el caso del cultivar Kennebec so obtuvo un total de 68 % de nivel de
agrado, un 19 % de nivel de desagrado, quedando un 13 % de indiferencia o
indecisién. En el caso del cultivar Spunta estos porcentajes fueron de 53 % y
30% respectivamente, quedando un 17 % de indiferencia. Estos resultados
demuestran que hay una mayor preferencia, de los consumidores potenciales
de papa, hacia el cultivar Kennebec, en la preparacién de papas hervidas.

En los graficos 3 y 4 se presentan los resultados obtenidos de la evaluacién
sensorial de la totalidad de los jueces para la preparacién de la papa frita de
ambos cultivares. '

En el caso del cultivar Kennebec so obtuvo un total de 65% de nivel de
agrado, un 24 % de nivel de desagrado y un 11 % indica indiferencia. En el
caso del cultivar Spunta estos porcentajes fueron de 52 % y 26 %
respectivamente, y un 22% indica indiferencia. Estos resultados demuestran
que también hay una mayor preferencia, de los jueces afectivos, hacia el
cultivar Kennebec, en la preparacién de papas fritas.

A fin de determinar si existe influencia del sexo de los evaluadores en los
datos obtenidos se analizan los mismos separdndolos por sexo. Los resultados
obtenidos se presentan en la Tabla N° 3

TABLAN° 3
Preparacién |Cultivares  |Sexo masculino  |Sexo femenino
Hervida Kennebec |63 % agrado 75 % agrado
20 % desagrado |17 % desagrado
17 % indiferencia |8 % indiferencia
Spunta 60 % agrado 47 % agrado
28 % desagrado |31 % desagrado
12 % indiferencia {22 % indiferencia
Frita Kennebec |63 % agrado 70 % agrado
25 % desagrado |21 % desagrado
12 % indiferencia |9 % indiferencia
Spunta 49 % agrado 57 % agrado
28 % desagrado {23 % desagrado
23 % indiferencia {20 % indiferencia

Se puede observar que en ambos casos el nivel de agrado total para el cultivar
Kennebec fue liderado por la evaluacién efectuada por €l sexo femenino.
Las muestras del cultivar Kennebec mostraron mayor presencia de cenizas.
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En las cenizas , luego de eliminar el agua y toda la materia orginica, lo que
queda son los minerales ( NA, K, FE, CA,P) y en diferentes cantidades.
Posiblemente la mayor cantidad de minerales haga mds gustoso este cultivar y
provoque en el consumidor un mayor agrado. Serfa importante tener en
cuenta para futuras investigaciones la identificacién y cuantificacién de
minerales en los distintos cultivares de papa y la influencia que pueda
tener el suelo en este hecho.

Datos de Laboratorio

Tabla N°4

% H,, = 78,35 * 0,01
% H . = 83,46 + 0,45

% H, =4734 0,55
% H, = 59,74 £ 0,23

%Lye=532
% L, = 5,50

¢: cruda

K: Kennebec
S: Spunta

f: frita

En el porcentaje de cenizas se estd dosando los minerales de ambos cultivares
(sodio, calcio, potasio, hierro, fésforo, etc.); siendo mayor para el cultivar
Kennebec.

En el porcentaje de humedad se estd dosando el contenido de agua para
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En el porcentaje de lipidos se estd dosando la absorcién de los mismos para
ambos cultivares; siendo similares en ambos cultivares.



Conclusiones
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Existe una marcada preferencia de los evaluadores hacia el cultivar Kennebec en
sus dos preparaciones, hervida y frita, observdndose ademds que los niveles de
agrado para este cultivar fueron mayores para el sexo femenino.

Analizando conjuntamente los resultados de los anlisis fisicos- quimicos con los
niveles de agrado de los evaluadores se puede concluir que el mayor agrado fue para
el cultivar Kennebec que posee menor contenido de humedad, esto implica un
mayor contenido de sélidos. A su vez, dicho cultivar posee mayor cantidad de
cenizas, esto implica un mayor contenido de minerales.

Los contenidos de lipidos para ambos cultivares fritos fueron similares, lo que
indicarfa que no existe una diferencia importante en la absorcién de aceite durante
la fritura para los diferentes cultivares.

Con respecto al rendimiento, ambos cultivares, rindieron iguales para las diferentes
preparaciones.

El Licenciado en Nutricién determina la utilizacién de este valioso alimento al
planificar la alimentacién, siempre que se trate de una poblacién sana, atendiendo
sus propiedades y principalmente al nivel de preferencias .

Al dirigir y organizar se basard en los estudios regionales realizados sobre el
alimento en cuestién , ya que se trabaja con diferentes cultivares en diversas zonas,
y evaluard con mayor precisién los resultados obtenidos durante la manipulacién.

L
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Plato 1

Suma

Color

Plato 2
Fritas Hervidas Fritas Hervidas
Per Pts Per Pts Per Pts Per Pts
19 5 95 21 5 105 17 5 85 11 5 55
15 4 60 13 4 52 9 4 36 15 4 60
5 3 15 6 3 18 12 3 36 9 3 27
6 2 12 5 2 10 7 2 14 6 2 12
5 1 5 5 1 5 5 1 5 9 1 9
50 187 50 190 50 176 50 163




Plato 1

Suma

Sabor

Plato 2
Fritas Hervidas Fritas Hervidas
Per Pts Per Pts Per Pts Per Pts
19 5 95 22 5 110 15 5 75 12 5 60
13 4 52 15 4 60 10 4 40 19 4 76
6 3 18 4 3 12 14 3 42 5 3 15
7 2 14 5 2 10 4 2 8 9 2 18
5 1 5 4 1 4 7 1 7 5 1 5
50 184 50 196 50 172 50 174




Plato 1

Suma

Olor

Plato 2
Fritas Hervidas Fritas Hervidas
Per Pts Per Pis Per Pts Per Pis
17 5 85 20 5 100 17 5 85 15 5 75
15 4 60 15 4 60 11 4 44 13 4 52
6 3 18 6 3 18 9 3 27 9 3 27
5 2 10 6 2 12 6 2 - 12 6 2 12
7 1 7 3 1 3 7 1 7 7 1 7
50 180 50 193 50 175 50 L1 73]




Plato 1

Suma

Flavor

Plato 2
Fritas Hervidas Fritas Hervidas

Per Pts Per Pts Per Pts Per Pts
20 5 100 22 5 110 17 5 85 15 b 75
15 4 60 10 4 40 10 4 40 7 4 28

4 3 12 9 3 o7 8 3 24 11 3 33

7 2 14 8 2 16 12 2 24 8 2 16

4 1 4 1 1 1 3 1 3 9 1 9

50 190] 50 194 50 176] 50 161]




Formularios de Evaluacién Sensorial:

Formulario de Evaluacién Sensorial

Evaluacién de Papas Hervidas 1

Marque con una cruz la “carita” que refleje su eleccién.

Papa plato 1 Color

Papa plato 1 Sabor

Papa plato 1 Olor

Papa plato 1 Flavor



Formulario de Evaluacién Sensorial
Evaluacién de Papas Hervidas 2

Marque con una cruz la “carita” que refleje su eleccién.

Papa plato 2 Color

Papa plato 2 Sabor

Papa plato 2 Olor

Papa plato 2 Flavor



Formulario de Evaluacién Sensorial
Evaluacién de Papas Fritas en Bastones 1

Marque con una cruz la “carira” que refleje su eleccién.

Papa plato 1 Color

Papa plato 1 Olor

Papa plato 1 Sabor

Papa plato 1 Flavor



Formulario de Evaluacién Sensorial
Evaluacién de Papas Fritas en Bastones 2

Marque con una cruz la “carita” que refleje su eleccién.

Papa plato 2 Color

Papa plato 2 Olor

Papa plato 2 Sabor

Papa pIatd 2 Flavor
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