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INTRODUCTION 

La papa (Solanum tuberosum L), es el cuarto alimento mas importante del 

mundo despues del arroz, el trigo y el maiz produce casi el doble de calorias 

por hectarea. Se cultiva en 151 paises, se siembra en 18 millones de hectareas 

y en total se producen aproximadamente 324 millones de toneiadas al ano. En 

el Peru se siembra en 19 departamentos, desde el nivel del mar hasta los 4 200 

msnm. La superficie empleada en total es de alrededor de 260 000 hectareas, 

que producen 3 millones de toneiadas de papa al ano. Se calcula que son 

aproximadamente 600 000 los productores de papa y que esta actividad genera 

110 000 puestos de trabajo permanentes y 27 millones de jornales por 

campana agricola. Los peruanos consumimos el 94 % de la production de 

fresca y solo el 6% es procesado como papa seca, hojuelas, pure y almidon 

(Edelnor y Endesa, 2008). 

La papa peruana es un tesoro del Peru para el mundo, constituye uno de los 

cultivos alimentarios basicos del mundo. En el caso peruano es el principal 

cultivo de los pequenos productores de la Sierra para quienes es una fuente de 

ingresos y de alimento, pero tambien es muy importante para la poblacion 

urbana, porque este tuberculo milenario es parte de la dieta alimentaria provee 

nutrientes, cultura y diversidad a la dieta diaria. Al consumir mas papas, frutos 

de nuestra tierra, estamos conservando lo nuestro y ayudando a los 

agricultores andinos a generar riqueza (Edelnor y Endesa, 2008). 

La papa, es originaria de los Andes del Peru. Las papas nativas como 
antecesores de las variedades modernas, constituye un producto alimenticio 
de alto valor nutricional que contribuye a la seguridad alimentana de la 
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poblacion rural de escasos recursos. Actualmente el Peru ocupa un primer 

lugar con production de tuberculos para hojuelas de "calidad" obtenidos a 

traves de los programas formales de production y distribution de hojuelas. 

Este preciado tuberculo-hojuelas de papas nativas, es de importancia 

socioeconomica y agricola de nuestro pals. Este tuberculo nacido en los andes 

es fuente de alimentacion para los pobladores altoandinos y un regalo de 

incalculable valor para la gastronomla de todo el planeta. El ambito 

International, la cumbre mundial de gastronomla Madrid Fusion 2007 distinguio 

la papa peruana como uno de los ocho productos emblematicos de la mas 

refinada comida del planeta (MlNAG y CIP, 2008). 

El procesamiento de productos agricolas es una option para incrementar el 

valor agregado que ha sido generado en el campo y expandir la actividad 

economica del sector. Si bien se ha considerado la papa como un cultivo 

tradicional en la zona andina, identificandose como una economia campesina 

de subsistencia, se ha notado avances importantes tanto en el Peru como en 

otros paises de America Latina en cuanto a su incorporation a la dinamica de 

mercados modernos en la forma de productos procesados. La information 

estadistica disponible sobre el tema permite apreciar limitadamente la 

expansion del procesamiento. Sin embargo, se puede decir que el estado 

actual de la agroindustria de papa en el Peru refleja la complejidad y diversidad 

del sistema de producion y consumo. 

Ayacucho tiene condiciones agroecologicas favorables para el cultivo de papas 

nativas, pudiendo proporcionar cosechas durante todo el ano, debido a la 

variabilidad del clima y suelo; sin embargo, los promedios de rendimiento son 

muy bajos, una de las alternativas de solution, es proporcionar un buen manejo 

tecnico y agronomico con aptitud industrial, utilizando ecotipos de alto 

rendimiento. Con el presente trabajo de investigation se propone alcanzar los 

siguientes, objetivos: 
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Objetivo general 

Evaluar agronomicamente ecotipos de papas nativas en tres locaiidades 
'altoandinas, ademas identificar y caracterizar la calidad y sus aptitudes 
industriales, basicamente en la elaboration de hojueias. 

Objetivo especifico 

1. Identificar y caracterizar agronomicamente ecotipos de papas 

nativas en su productividad y con aptitud para el procesamiento 

de hojueias, en las comunidades alto andinas de Ayacucho. 

2. Determinar los parametros optimos de temperatura freido, 

diametro de tuberculo, longitud de tuberculo, espesor o grosor de 

hojueias, contenido de pigmentation de la pulpa, materia seca de 

hojueias y grado de azucares reductores de las papas nativas 

para procesamiento de hojueias. 

3. Evaluar el merito economico de los ecotipos cultivares y la 

aceptabilidad de las hojueias de papas nativas de las 

comunidades altoandinas de Ayacucho. 
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CAPITULO I 

REVISION BIBLIOGRAFICA 

1.1 ORIGEN DE LA PAPA 

A pesar de que estos cultivos estan expandidos por el mundo y se produce en 

extensas regiones de todos los continents, pocas personas saben que el origen 

de la papa fue en zonas especificas de los andes sudamericanos. 

De aproximadamente 2000 especies conocidas dentro del genero solanum, 

entre 160 y 180 forman tuberculos, pero de estos, solo ocho son especies 

comestibles cultivadas. Existen cerca de 5 000 cultivares de papa, de los 

cuales hoy se cultiva en los andes menos de 500 (Huaman, 1986). 

En el Peru se sabe por evidencia arqueologica, que este cultivo existio mucho 

antes de la epoca de los incas y ha sido la base para la civilization y culturas 

andinas (Hawkes, 1979). 

Vavilov, citado por Montaldo (1984), senala como centro de origen a ocho 

lugares de todas las especies cultivadas. Sostiene que el centro de origen de 

una especie esta alii donde se encuentra una variation en sus formas 

cultivadas y silvestres, el mismo autor, considera que la papa cultivada tuvo 

dos centros de origen: El centro de origen de chiloe, donde esta la papa 

Solanum tuberosum, y el centro de origen Ecuador, Peru y Bolivia, donde estan 

representadas las papas cultivadas andinas Solanum tuberosum. 

Segun Hawkes citado por Vasquez(1988), la region del lago Titicaca seria el 

centro de origen de la papa cultivada, porque all! existe un gran numero de 

especies, al igual que variedades cultivadas; es alii donde abria nacido la 
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agricultura mas primitiva basado en el cultivo de la papa y otras 

tuberosas(Ollucos, Oca, etc.). 

Asi mismo senala que el genera Solanum es uno de los mas grandes del Reino 

vegetal y su distribution es mundial, pero la concentration de diversidad esta 

situado en el continente Americano, como ocurre con la Familia Solanacea.La 

discusion historica cientifica acerca del origen de la papa, es posible que nunca 

se vaya a definir, pues investigadores de los probables centros de origen 

defienden su autenticidad. Es asi que investigadores chilenos senalan, que sin 

ninguna duda es que Chiloe es un centra de gran importancia mundial con 

relation a este cultivo. Una posibilidad es que en tiempos remotos haya sido el 

contacto entre los pueblos del altiplano (Lago Titicaca) y los de Chiloe y la papa 

Solanum tuberosum haya sido transportada en alguno de los sentidos 

(Hawkes. 1979). 

1.2 TAXONOMIA 

Huaman (1986) indica que la taxonorma de papa es la siguiente: 

Reino : Vegetal 

Division : Faneragamas 

Subdivision : Angiospermas 

Clase : Dicotiledonea 

Sub clase : Metaclam ideas 

Orden : Tubiflorales 

Familia : Solanaceae 

Genera : Solanum 

Sub genera : Pachistemonum 

Section : Petota 

Serie : Tuberosa 

Especie : Solanum tuberosum L 

Sub especie : Solanum tuberosum andlgena 

Solanum tuberosum tuberosum 
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1.2.1 Sub especie andigena 

• Caracteristicas: Ampliamente cultivada, se origino de la cruza entre un 

hibrido anfidiploide de S. sparsipilum de gran difusion como maleza. 

Variedades mas comunes resaltan: Ccompis, Imilla negra, Sani Imimlla, 

Imilla blanca, Imilla roja, Ccoillo, Pacco Imilla, Alcca Imillas, Sutamaris, 

Saccampayas, Gendarme, Tuni, Amajaya, Acu Huayacca, Casa Blanca, 

Llujtaparas y Variedades mas tfpicos tenemos: Huaycos, Amarilla de 

tarma, lomos, etc. (Hawkes. 1979). 

• Distribucion: Mayormente en las Zonas altoandinas del Peru, Bolivia, 

Colombia, Venezuela, Ecuador y Norte de Argentina. 

• Ploidia: Tetraploide: 2n = 4X = 48 

1.2.2 Subespecie tuberosum 

• Caracteristicas: Papa cultivada de amplia difusion y adaptacion, su 

origen es bastante discutido, pero la evidencia firmemente sustentada 

indica que esta sub especie proviene de la sub especie andigena, a 

traves de un proceso de adaptacion a las condiciones de dfas con 

fotoperiodo largo, que son caracteristicas climaticas peculiares de los 

paises no andinos (Chile, Uruguay, Brasil, etc.), paises de America del 

Norte, America central y el Caribe, Europa, Asia, Africa y Oceania. 

Variedades mas importantes y amplia difusion tenemos: Bintje, Russet, 

Burbano, Majestic, Katadhin, Norland, Baraka, Atlantic, etc. (Hawkes. 

1979). 

• Distribucion: Todo el mundo. 

• Pioidia: Tetraploide: 2n = 4X = 48. 

1.3 ASPECTOS IMPORTANTES A TENER EN CUENTA EN LA 
PRODUCCION DE PAPA NATIVA 

1.3.1 Diversidad genetica 

La revista DIVERSITY (1991), manifiesta, en la papa se debe distinguir dos 

grandes grupos, las papas silvestres y las papas cultivadas. 
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a Las Papas Silvestres 

Son aquellas que crecen espontaneamente, sin cuidado del hombre, y 

generalmente no son comestibles. Hay mas de 250 de estas especies que 

crecen en una amplia variedad de suelos y climas. Geograficamente se 

extiende desde chile hasta Colorado en los Estados Unidos. 

b Las Papas Cultivadas 

Son aquellas que crecen solo bajo el cuidado del hombre y estan 

representadas por pocas especies, pero con una gran diversidad de variedades 

y formas; todas son fundamentalmente endemicas de la region andina. Solo 

una de estas especies cultivadas, Solanum tuberosum sp tuberosum, se cultiva 

en el ambito mundial. La sp andigena las variedades son conocidas con 

mombres vernaculares, tal como se presebta en el siguiente Cuadro (Paucar, 

2003). 

Cuadro 1.1 La Biodiversidad En La Papa Nativa En La Exposicion Feria 
De Tambo - Ayacucho 2001 

Morfotipo Nombre Morfotipo Nombre 

1 Alcarraz 104 Puca wayru 
2 Allcca cuchos 105 Puca yuca 
3 Allcca chapina 106 Pukros 
4 Allcca libertina 107 Puku puku 
5 Allcca nawicha 108 Pumpina 
6 Allcca qerankichu 109 Puqia 
7 Alcca rinri 110 Qachirba 
8 Allcca sauce 111 Qamya ribosa 
9 Allcca vendes 112 Qara zapatu 
10 Allcca Yuracc sisa 113 Qarwa wayru 
11 Amarilla 114 Qarwa yuracc sisa 
12 Anquino 115 Qello millqus 
13 Anquisea 116 Qello tara gallo 
14 Aqchila 117 Qello wayru 
15 Aqchila putis 118 Qollqe markina 
16 Asno cantina 119 Qote 
17 Calabacito 120 Revolution 
18 Callwa 121 Ritita sisan 
19 Caliwar 122 Ruyru suso 
20 Callwaysu 123 Saqa palta 
21 Cancacha 124 Saqa qara zapatu 
22 Canchan 125 Saqa yuca 
23 Capca sunqu 126 Sarda yuca 
24 Carpas 127 Siri wana 
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25 Carrasco 128 Suso vendes 
26 Condemayta 129 Suso wayru 
27 Condorpa runtun 130 Suytu amarilla 
28 Cordo villa 131 Suytu cambru 
29 Cuchos 132 Suytu lunareja 
30 Cuchosyana millqus 133 Suytu pumaza makin 
31 Cututupa runtun 134 Suytu putis 
32 Cuzquena 135 Suytu wanakin 
33 Chasca 136 Suytu yuracc paqari 
34 Chauchaza 137 Tantas 
35 Chunguino 138 Tara gallo 
36 Chuntapa murun 139 Tarmena 
37 Duraznilla 140 Tiendacha 
38 Evicto 141 Tucupa rinrin 
39 Gaspar 142 Tumbay 
40 Guinda wayru 143 Tumbes 
41 Huachwapa qallun 144 Tuqya putis 
42 Huamampa uman 145 Uchu qaspa 
43 Huanaco 146 Uchuy chakicha 
44 Huarcatina 147 Uchuy rikima 
45 Kumal 148 Vacapa qallun 
46 Lapqis 149 Vasusa 
47 Largas 150 Vendes 
48 Largunchu 151 Venenosa 
49 Laurentina sua Manchachi 152 Violeta 
50 Lengua de pato 153 Wachwapa qallun 
51 Lenguas 154 Wancayllu 
52 Libertina 155 Wana 
53 Loco suytu 156 Wanakin 
54 Lunareja 157 Wawacha 
55 Llama curul 158 Wayru 
56 Llullan cambur 159 Weybas 
57 Llumchuy waqachi 160 Wicho wayru 
58 Mancantuya 161 Wilchina 
59 Manzanilla 162 Winchila 
60 Maula 163 Winchina 
61 Millqus 164 Wira pasna 
62 Millqus canca 165 Yana callwaysu 
63 Misipa ririn 166 Yana cambru 
64 Mora anquisea 167 Yana cuti 
65 Morado vendes 168 Yana cuzquena 
66 Muru lenguas 169 Yana lenguas 
67 Muru ocros 170 Yana millqus 
68 Muru palta 171 Yana panchayla 
69 Muru qachirba 172 Yana pana 
70 Muru suso 173 Yana papa 
71 Muru tuyrus 174 Yana pukros 
72 Muru walicha 175 Yana puqia 
73 Novillupa waqran 176 Yana putis 
74 Nutu wayru 177 Yana qalas 
75 Ocros 178 Yana qote 
76 Oqe loco suytu 179 Yana sauce 

14 



77 Oqe nawi 180 Yana tienda 
78 Oqe oca 181 Yana tucsi 
79 Oqe palta 182 Yana tuyrus 
80 Oqe paqari 183 Yana vasusa 
81 Oqe suso 184 Yana wana 
82 Oqe vendes 185 Yana wawacha 
83 Padre rinri 186 Yana wayao 
84 Panchayla 187 Yana wayru 
85 Panas 188 Yungay 
86 Paqari 189 Yuracc blanca 
87 Pasnacha 190 Yuracc callwa 
88 Perricholi 191 Yuracc lapqis 
89 Peruanita 192 Yuracc largas 
90 Pinacha 193 Yuracc nina 
91 Puca cambur 194 Yuracc peruanita 
92 Puca lapqis 195 Yuracc putis 
93 Pucalenguas 196 Yuracc qerankichu 
94 Puca muru palta 197 Yuracc qote 
95 Puca nawi 198 Yuracc sarsa papa 
96 Puca paqari 199 Yuracc sisa 
97 Puca pukros 200 Yuracc tantas 
98 Puca qara zapatu 201 Yuracc tuyrus 
99 Puca qollqe markina 202 Yuracc wana 
100 Puca sarsa 203 Yuracc wayru 
101 Puca tuyrus 204 Yuracc winchina 
102 Puca vasusa 205 Yuracc wira pasna 
103 Puca wayao 206 

1.3.2 Bancos de diversidad genetica de papa 

Desde 1972, los cientfficos del Centro Internacional de la Papa, realizando 
diversas expediciones de recoleccion de papa, camote, tuberculos andinos y 
otras rafces en el Peru y en paises latinoamericanos y, recepcionando 
donaciones de los diferentes programas nacionales, han logrado registrar mas 
de 15 000 muestras de especies cultivadas y silvestres de Solanum. 

Este germoplasma de papa por elimination de duplicados, se redujo a 6 214 

cultivares debidamente identificados y clasificados (CIP, 1994). 

Actualmente, estos cultivares se conservan en los ambientes del CIP, en La 

Molina -Lima, en forma de tuberculos, plantulas In-vitro y Semilla botanica. 

Esta coleccion de papas, constituye la mas grande, completa y mas 

diversificada de material genetico que existe en el mundo y esta a disposition 
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de los Programas Nacionales, Cientfficos e investigadores dedicados al 
mejoramiento de esta especie. 

En Puno, el Programa Nacional de Investigation en Papa y Camote, mantiene 

una coleccion de Germoplasma Regional de papa, constituido por 500 clones 

debidamente caracterizados y que en la actualidad sirve para desarrollar 

nuevas variedades de papa, para las condiciones Alto andinas. Diversidad 

Genetica de papas cultivadas. 

1.3.3 Variedad o cultivar 

Es un conjunto de plantas cultivadas que tienen las mismas caracteristicas 
morfologicas, agronomicas, fisiologicas, citologicas, quimicas u otras, que al 
ser reproducidas (sexual o asexualmente) o reconstituidas conservan sus 
propias caracteristicas que las diferencian de otras variedades. 

1.3.3.1 Variedades nativas de papa 

Son todas aquellas variedades de papa que han sido constituidas en forma 
natural, a partir de las papas silvestres diploides y la diversification 
(poliploidizacion) posterior, probablemente via doblamiento cromosomico, 
production de gametos no reducidos, mutaciones y hibridaciones naturales 
intra y entre diferentes niveles de ploidia, como se puede apreciar en el origen 
y evolution de las especies cultivadas de papa (Huaman, 1983). La 
propagacion vegetativa a traves de tuberculos, posibilito la perpetuacion y 
selection natural y humana de las variedades mas promisorias que se conocen 
actualmente. Sin lugar a dudas, la selection natural y humana fue de gran 
importancia en el proceso de la diversification y domestication de la papa. 

Las variedades nativas de papa, desde el punto de vista del contenido de 

glicoalcaloides, se clasifican en dos grandes grupos: Papas nativas dulces y 

papas nativas amargas, a pesar de que existen papas semidulces, pero son 

considerados parte del primer grupo, por su bajo contenido de glicoalcaloides y 

que se consumen en forma directa (fresca). 
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a) Variedades nativas de papa dulce 

Son todas aquellas papas que tienen un sabor dulce, agradable y apto para el 

consumo en fresco, por su bajo contenido de glicoalcaloides. 

Las papas nativas dulces, estan constituidas por seis especies cultivadas, entre 

ellas se tiene agrupados por su ploidia: 

a.1 Especies Diploides (2n=2x=24): Solanum stenotomum, Solanum 

goniocalyx, Solanum phureja y Solanum ajanhuiri. 

a.2 Especie Triploide (2n=3x=36): Solanum x chaucha. 

a.3 Especie Tetraploide (2n=4x=48): Solanum tuberosum, esta formado por 

dos sub especies: Solanum tuberosum ssp andlgena y Solanum tuberosum ssp 

tuberosum. 

La especie Solanum stenotomum, se origino de la hibridacion natural entre las 

especies silvestres S. leptophyes, S. canasense y S. soukupii. Constituye la 

especie mas cercana a la forma ancestral, por su morfologia y apariencia 

similares a estas especies silvestres. Las variedades de papa mas 

representativas de esta especie son las "Pitiquinas", "Chiquinas" y "Lomos". La 

especie Solanum goniocalyx, representada por las variedades "Amarilla del 

centro", "Zapallo", "Luntusa", "Puca Man", "Man", etc. y Solanum phureja, 

constituida por las variedades de papa Sin Periodo De Dormancia como las 

"Phureja"', se originaron de la especie S. stenotomum, a traves de los procesos 

de mutacion y selection natural (Hawkes, 1967). 

La especie S. x ajanhuiri, es un hibrido que proviene de los cruzamientos 

naturales entre S. stenotomum y la especie silvestre S. megistacrolobum, que 

es resistente a las heladas. Esta especie, se caracteriza por agrupar a las 

variedades de papa "semi dulces" y tolerantes a las heladas existiendo 16 

ecotipos de papas nativas cultivadas en Puno. Entre los ecotipos mas 

comunes de esta especie son: "Ajahuiris" y "Yaris". La especie S. x chaucha, se 

origino de la cruza natural entre la especie diploides S. stenotomum y 

tetraploide como la especie, S. tuberosum ssp andigena (Hawkes, 1967). 
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Entre los ecotipos de papas nativas mejoradas tenemos a "Huayros", "Amarilla 

de Tarma", "Lomos", etc. 

La especie Tetraploide, Solanum tuberosum esta constituido por dos sub 

especies: S. tuberosum ssp andigena y S. tuberosum ssp tuberosum. Solanum 

tuberosum ssp andigena, ampliamente cultivada y de mayor distribution en las 

zonas altoandinas del Peru, Bolivia, Colombia, Venezuela, Ecuador y Norte de 

Argentina, se origino de la cruza entre un hibrido anfiploide de S. stenotomum y 

la especie silvestre diploide S. sparsipilum de gran difusion como maleza. Entre 

las variedades mas comunes resaltan: "Ccompis"; "Imilla Negra", "Sani Imilla", 

"Imilla Blanca", "Imilla Roja", "Ccoillo"; "Pacco Imilla", "Alcca Imillas", 

"Sutamaris", "Saccampayas", "Gendarme", "Tuni", "Amajaya", "Acu Huayacca", 

"Casa Blanca", "Uujtaparas", "Peruanito" y otros. Solanum tuberosum ssp 

tuberosum, constituye la unica sub especie de papa cultivada de amplia 

difusion y adaptacion en todo el mundo. Su origen es bastante discutido, pero 

la evidencia firmemente sustentada indica que esta sub especie proviene de la 

sub especie andigena, a traves de un proceso de adaptacion a las condiciones 

de dlas con fotoperiodo largo, que son caracteristicas climaticas peculiares de 

los palses no andinos (Chile, Uruguay, Brasil, etc), paises de America del 

Norte, America Central y el Caribe, Europa, Asia, Africa y Oceania. Entre las 

variedades mas importantes y de amplia difusion tenemos: "Bintje", "Russet", 

"Burbank", "Majestic", "Katadhin", "Kennebec" "Ultimus", "Cardinal", "Grata", 

"Urgenta", "Red Pontiac", "Nodand", "Baraka", "Atlantic", etc. (Hawkes, 1967). 

b) Variedades nativas de papa amarga 

Reciben esta denomination todas las papas que presentan un sabor amargo y 

desagradable, por su alto contenido de glicoalcaloides (mayores de 20 

mg/100g de peso fresco). Estos glicoalcaloides hacen que las papas al estado 

fresco, no sean aptas para el consumo; por lo que, los tuberculos de estas 

especies de papa, se someten a un proceso de transformation para la 

obtencion de "chuno", "Moraya" y "Tunta". Aunque, se ha comprobado que 

despues de 4 6 5 meses de almacenamiento en oscuridad, es posible consumir 

en forma fresca, ya que los glicoalcaloides y otros componentes del tuberculo 

(carbohidratos, protelnas, vitaminas, minerales y principalmente el agua) han 

18 



sufrido perdidas por respiration, brotamiento, transpiration y cambios 
cualitativos y, posiblemente hay mayor transformation de almidon en azucares 
durante el proceso de almacenamiento. Los glicoalcaloides estan conformados 
por solanina, chaconina y levels. Las papas amargas estan constituldas por 
dos especies: 

• Especie Triploide (2n = 3x = 36): Solanum x juzepczukii. 

• Especie Pentaploide (2n = 5x = 60): Solanum x curtilobum. 

Estas especies, se originaron de la especie silvestre Solanum acaule Bitt por 

hibridaciones naturales (Huaman 1983). Solanum x juzepczukii, proviene del 

cruzamiento natural entre Solanum acaule x Solanum stenotomum (2n =2x= 

24). Constituye un hibrido de la primera generation y se caracteriza por su alta 

tolerancia a las heladas (soportan hasta temperaturas de - 5 °C) y es de buena 

capacidad productiva; a pesar de que, son altamente susceptibles a la verruga 

(Synchitrium endobioticum) y periodos de sequia. Ademas, constituye la 

especie cultivada de papa, se conoce 18 variedades nativas de papa en Puno 

son esteriles, por su nivel de ploidfa "Triploide y pentaploides; por lo que, es 

dificil emplear en los Programas de Mejoramiento Genetico tradicionales. 

Entre las variedades de mayor importancia socioeconomica dentro de esta 
especie, se tiene a la Pinaza, Locka, K'eta, Ruckii, Anchahuiri, Parkos, 

Cuchijiphylla, Parinas, entre otras. Solanum curtilobum, se origino del 
cruzamiento natural entre especies hlbridas Solanum x juzepczukii y Solanum 

tuberosum ssp andigena (2n = 4x = 48). Constituye un hibrido de segunda 
generation de cruzamiento y se caracteriza por su mediana tolerancia a las 
heladas (Soportan hasta -3 °C), de alta capacidad productiva, tolerantes a 
periodos de sequia y son susceptibles a la verruga. 

Las variedades mas representativas de esta especie son los denominados 

"Ocucuris" o "choquepitos". 

(Hawkes, 1967) resume en ocho especies mas cultivas universalmente y estas 

se detallan en el siguinte cuadro: 
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Especies Numero de cromosomas Nivel de Ploidea 

S. x ajanhuarii 

S. goniocalyx 

S. Phureja 

S. stnotomun 

2n = 2x = 24 Diploide 

5. x chauca 

S. x juzepczukii 
2n = 3x = 36 Triploide 

S. tuberosum 

ssp. Tuberosum 

ssp. Andigena 

2n = 4x = 48 Tetraploide 

S. x curtilobum 2n = 4x = 48 Pentaploide 

1.3.4 Recursos fitogeneticos 

Son la suma de todas las combinaciones de genes resultantes de la evolution 

de una especie. Comprenden desde especies silvestres con potential agricola 

hasta genes clonados. El termino recursos geneticos implica que el material (el 

germoplasma) tiene o puede tener valor economico o utilitario, actual o futuro, 

siendo especialmente importante el que contribuye a la seguridad alimentaria. 

En tanto le son utiles, el hombre aprovecha los recursos filogeneticos y para 

ello debe conocerlos, manejarlos, mantenerlos y utilizarlos racionalmente 

(Vasquez, 1999). 

1.3.5 Germoplasma 

Querol (1998), refiere que la palabra germoplasma proviene desde el punto de 

vista etimologico germo del latin germen, que significa principio de un nuevo 

ser organico, plasma del griego plasma, se define como la formation del 

material no definida por lo tanto el germoplasma es la materia donde se 

encuentra un principio que pueda crecer y desarrollarse, es decir una fraccion 
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que se desprende del individuo para dar origen a su descendencia, es 

potencialmente inmortal y es depositario de la herencia. 

1.3.6 Clon 

Individuos derivados por propagation vegetativa o apomixis de un solo 

individuo (Codigo International de Nomenclatura de Plantas Cultivadas, 

III.2.0.002). Un clon es geneticamente uniforme. 

1.3.7 Sistema clonal 

Selection, reconocimiento y multiplication de un clon. Un clon abarca los 

descendientes derivados asexualmente de un solo individuo. 

El metodo de selection clonal es una forma mas organizada de selection 

positiva que incorpora otras metodologias para elegir las plantas mas sanas y 

tipicas as! como para eliminar aquellas que no reunen las caracteristicas 

deseadas. El metodo puede incluir procedimientos sencillos o sofisticados en el 

proceso de selection. Lo importante es mantener la disciplina en la aplicacion 

del metodo algunas veces el proceso es lento. Este metodo ha sido usado 

desde principios de siglo por los principales programas de production de 

tuberculos - semillas de los palses desarrollados de Europa y America del 

Norte. Actualmente se usa adaptado a los avances sobre plantas in vitro y a las 

pruebas sexologias. 

1.3.8 Genotipo 

Hidalgo (1989), es la composition hereditaria de una planta individual que junto 
con el ambiente, controlan las caracteristicas heredables. 

1.3.9 Fenotipo 

Hidalgo (1989), es la apariencia fisica o externa de un organismo, la suma total 

de sus caracteres tanto macroscopicas (tamano, color, forma, comportamiento, 

etc.), como microscopicas (estructura celular, composition quimica, etc.), es 

decir reconocemos una planta por su fenotipo, el cual va cambiando segun la 

etapa de desarrollo en que se encuentra. 
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1.3.10 Coleccion 

Llamado tambien entrada, coiecta, accesion, es cada una de las muestras de 

una variedad, linea o poblacion en cualquiera de sus formas reproductivas 

obtenidas en el proceso de recoleccion de germoplasma debidamente 

identificadas que entra a un centro de recursos geneticos para su 

procesamiento, conservation, evaluation o utilization (Plucknett, et al, 1992 y 

Seminario, 1993). 

1.3.11 Evaluacion 

Querol (1988) y Seminario (1993), Senalan que la evaluacion se hace en 

funcion a los usos del cultivo y los atributos buscados para mejorarlo, 

generalmente mejores rendimientos, simplification de labores culturales y 

resistencia a factores bioticos y abioticos. 

1.3.12 Caracterizacion 

Querol (1988), refiere como la toma de datos, mayormente cualitativos, para 
describir por ello diferenciar colecciones de una misma especie. La 
caracterizacion del germoplasma es un proceso que se inicia con introduction y 
debe finalizar con la publication y la difusion de la information junto con la 
semilla para que pueda ser utilizada por los usuarios. 

1.3.13 Descriptor 

Sevilla y Holle (1995), senalan que los descriptores describen o califican a las 

entradas con un valor numerico, un escala, un codigo, o un adjetivo calificativo, 

para cada caracteristica. Los criterios que deben ser considerados para definir 

los descriptores son: heredabilidad, valor agronomico, y facilidad de registro. 

1.4 CULTIVO DE PAPA NATIVA 

Consiste en la preparacion del terreno (primaria: Labranza de barbecho y 
secundaria: rastra, desterronar, y nivelar), Utilization de semilla de buena 
calidad (Variedad apropiada y geneticamente buena, tamano, peso, uniforme, 
tuberculos enteros sin danos y libre de plagas y enfermedades), la epoca de 
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siembra en la sierra varia de acuerdo a las condiciones climaticas y la 

disponibilidad de riego (En octubre hasta mediados del mes de Noviembre), La 

densidad de siembra depende del tamano de los tuberculos y el 

distanciamiento entre ellos (entre surcos: 1.00 - 1.10 m y entre plantas: 20 - 30 

cm.), La profundidad de siembra debe estar en promedio entre 8 y 10 cm. (sin 

embargo es recomendable algunos factores: Tamano de la semilla, edad, 

textura del suelo y las condiciones del clima), En general las fase de metodos 

de Siembra a considerar durante el proceso de siembra (Inicia: apertura de 

surcos, regular el caudal de agua de riego o de lluvia, facilitar las actividades 

agronomicas posteriores, aplicacion de fertilizante organico a chorro continuo al 

fondo del surco, depositar la semilla desinfectada en golpes entre las semillas), 

Manejo del cultivo (Durante el crecimiento y desarrollo: se realizan diferentes 

actividades agronomicas), Aporque (es una practica indispensable para una 

buena production no solo en cuanto a cantidad sino tambien en sanidad de 

tuberculos), Control de malezas(compiten con el cultivo por agua, nutrientes y 

espacio y ademas de que hospedan plagas y enfermedades que pueden atacar 

al cultivo), Plagas de papa (Gorgojo de los andes: Prennotrypes spp, Polilla de 

papa: Phthorimaea operculella / Symmestrischema tangolias, Pulguilla 

saltadora o piqui piqui: Epithx sp), Enfermedades de papas (Tizon tardio: 

Phytophthora infestans, La verruga: Synchytrium endobioticum, Tizon 

temprano: Alternaria solani, rizoctoniasis: Rhizontonia so/ani y otros por 

bacterias: Marchites Macteriana), Las virosicas de la papa (Enrollamiento de 

hojas PLRV) (Hawkes, 1967). 

1.5 CALIDAD DE PAPA PARA USO INDUSTRIAL 

La calidad externa del tuberculo, viene determinada por la variedad y por las 

influencias medio ambientales, cuyas caracteristicas estan influenciadas por la 

profundidad de los ojos, forma, tamano, color de la piel y pulpa. Otro factor 

importante en la calidad externa es la clasificacion de los tuberculos en funcion 

al producto que se elabore con la papa, siendo para hojuelas (chips) de forma 

redonda con un tamano de tuberculo que oscile entre 5 a 10 cm de diametro. 

En cambio la calidad interna, esta determinada por la composition quimica del 
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tuberculo y entre los componentes que influyen directamente en la calidad para 

el procesamiento industrial se considera la glucosa, fructuosa y sacarosa, estas 

influyen directamente en la formation del color y sabor. Asimismo, son los 

azucares mas importantes y se encuentran en mayor cantidad en la pulpa del 

tuberculo. Sin embargo la sacarosa es un azucar no reductor y no afecta el 

proceso de la calidad. 

El contenido en azucares reductores puede variar desde cantidades muy 

pequenas trazas hasta mas de 10%, estas varia de acuerdo a las campanas y 

cada zona. 

Para la determination de la calidad es a traves de una escala de colores luego 

de la fritura, con ella se califica las variables despues de seguir un rigido 

protocolo respecto a la preparation, tiempo de la fritura, espesor de las 

hojueias. El color tiene una relation directa con el contenido en azucares 

reductores y es producto de la ausencia de enzimas que causan el color 

oscuro, reaccion en la cual los azucares reaccionan con los aminoacidos, acido 

ascorbico y otras compuestos organicos para producir pigmentos marrones. En 

su apariencia externa, el color debe ser: desde un color bianco amarillento 

(aceptable) pasando por un color amarillo oro (deseable) hasta un color marron 

- negruzco (rechazable), que viene dado por una alta concentration de 

azucares reductores (>2%) y que hace un producto indeseable en sabor y 

apariencia. 

Otros factores que influyen directamente en calidad final de las papas para 
hojueias son fundamentalmente la temperatura en almacenamiento, variedad 
empleada y madurez fisiologica del tuberculo y con menor trascendencia, la 
composition del suelo y la fertilization. 

1.6 ASOCIACION DE CAMPESINOS CONSERVACIONISTAS 

MINAG, INIA, CIP (2001), Senala, a partir de las ferias y los talleres, asi como 

tambien de un mayor contacto con los campesinos a lo largo de la 

implementation del proyecto, se fue identificando un grupo de agricultores con 

mayor aptitud para mantener la variabilidad nativa. Estos campesinos fueron 
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denominados "campesinos conservacionistas". Aunque todos los agricultores 
poseen semillas nativas, algunos tienen una mayor diversidad y un interes 
quizas mayor por mantener e incrementar su variabilidad. Las caracteristicas 
claves serian las siguientes: 

a) Tradicion: El campesino ha heredado las semillas de sus padres o de 
sus abuelos. 

b) Mantenimiento de la diversidad: El agricultor busca recuperar las 

variedades que tenia y que ha perdido, es decir que hace un esfuerzo 

por buscarlas, viajando a otros sitios e intentando adquirir nuevas. Es el 

caso de los campesinos de la parte alta de La Encanada que viajan a la 

feria de Sorochuco para habilitarse con las variedades que han perdido, 

o el de la Sra. Rosa Abanto, que viaja unos 30 km, desde su chacra 

hasta Huanuco, con el mismo proposito. 

c) Estrategias para el mantenimiento de sus recursos geneticos: El 

campesino posee chacras en distintos pisos altitudinales, emplea agua 

de riego para no perder sus variedades por sequia, utiliza tecnicas 

poscosecha para minimizar las perdidas, etc. 

d) Generosidad: Estos campesinos suelen ser los mas generosos en 

cuanto a compartir con otros su diversidad y no reparan en regalar sus 

variedades si alguien se las pide. 

La asociacion permitiria identificar a los campesinos con mayor 

dedication a la labor de conservacion. Esta alternativa quizas no sea las 

mas apropiada para la region Centra y Sur en donde la organizacion de 

la comunidad es la que mantiene una constante actividad en este tema, 

a traves de las tierras comunales, laymes, suettes, aynokas, etc. 

1.6.1 Monitoreo y Seguimiento 

MINAG, INIA, CIP (2001), Senala, con la organizacion de la Asociacion de 

Campesinos Conservacionistas y el apoyo tecnico y financiero, a partir de los 

talleres se espera que la Asociacion sea una instancia de reconocimiento a su 

aptitud de conservacion, tanto dentro como fuera de la comunidad. Es dentro 
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de esta estrategia que se busca el reconocimiento oficial por parte del 

Ministerio de Agricultura y AGRORURAL y que se espera otorgar a los 

campesinos conservacionistas una identification como miembros de esta 

asociacion. Por otra parte, a medida que la asociacion se consolide, se espera 

que asuma responsabilidades mas formales como mecanismo de 

conservation, en particular a traves de la creation de un "banco" de semillas. 

Asimismo, se busca que la asociacion se consolide como experiencia piloto 

para la busqueda de la sostenibilidad economica de la diversidad mediante la 

comercializacion de sus variedades nativas con empresas agroindustriales 

(compra de variedades nativas de papa, plantas medicinales, etc.). 

Es aqui, entonces, donde el monitoreo o seguimiento de la agrodiversidad, a 

traves de un registro en chacra de las variedades existentes, asi como tambien 

de las que van apareciendo y desapareciendo, pasa a ser importante como 

metodo de seguimiento a este mecanismo de conservation. 

El monitoreo, en este caso especlfico, debe considerar el intercambio de 

semillas entre zonas altamente expuestas al mercado y zonas mas aisladas, 

como tambien donde las posibilidades de conservation en chacra sean mas 

factibles. 

Diagrama 01. Proceso de conservacion de la agrobiodiversidad 
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1.6.2 Perspectivas para la papa nativa 

MINAG, INIA, CIP (2001), Senala, el crecimiento de la poblacion urbana, la 

modernization, los cambios de patrones de vida, sobre todo por la participation 

cada vez mayor de la mujer en tareas fuera del hogar, ha dado lugar a cambios 

de habitos alimenticios que, aunados a la falta de tiempo destinado a la 

preparacion de alimentos, originan una demanda creciente de productos 
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procesados o de rapida preparation. Asimismo, existe la tendencia a preferir 

alimentos de alta calidad, valorando lo natural y ecologico. 

Las papas nativas deben ser consideradas como un cultivo diferente al de las 

papas mejoradas. Las papas nativas tienen mejor calidad culinaria y alto 

porcentaje de materia seca. Generalmente se cultivan sobre los 3 500 m de 

altitud y sus requerimientos de suelos son muy especificos y son mas 

susceptibles a enfemnedades como rona, carbon, verruga, rancha ya insectos 

como la polilla y el gorgojo. 

1.7 INVESTIGACION DE LABORATORIO CON ENFOQUE EN EL CONSUMIDOR 

Sabiendo que esta en aumento el interes por los productos naturales, exoticos 

y sabrosos, los cientificos del CIP empezaron a experimentar con la 

elaboration de hojueias de papa ('potato chips') en base a papas nativas. 

Descubrieron que muchas variedades son deliciosas y que al ser fritas, debido 

a su alto contenido de materia seca, absorben mucho menos aceite que las 

hojueias convencionales. Comenzaron a probar alrededor de 350 variedades 

de papas amarillas, rojas y moradas de los bancos de germoplasma del CIP, el 

cual cuenta con casi 4 000 variedades. Treinta variedades fueron 

seleccionadas por sus buenas cualidades para ser fritas y por sus formas y 

colores atractivos. Estas variedades tambien son interesantes desde una 

perspectiva nutritional: las variedades amarillas contienen niveles altos de 

vitamina C mientras que las papas rojas o moradas contienen niveles altos de 

antioxidantes que cumplen funciones de protection en el cuerpo humano. 

Debido a que las hojueias estan hechas de papas sin pelar, los consumidores 

ingeriran los minerales, vitaminas y fibra presentes en la cascara de la papa. 

Enfoque de mercado para la conservation de la biodiversidad de la agricultura. 

Luego de los buenos resultados iniciales, el CIP se enfrentaba a una pregunta 

dificil: <j,c6mo deberia proceder para introducir estas hojueias de papas nativas 

de colores al mercado de manera que se beneficien tanto los agricultores como 

los consumidores. 
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El CIP, como institution sin fines de lucro, comenzo a pensar en una estrategia 

factible que le permitiera participar en esta empresa. Luego de una larga 

reflexion sobre como vincular las hojuelas de papas con el mercado, se fue 

desarrollando el concepto de Enfoque de Comercializacion para Conservar la 

Biodiversidad de la Agricultura ('Marketing Approach to Conserve Agricultural 

Biodiversity' - MACAB). Este es un nuevo enfoque de investigation y desarrollo 

que tiene como fin contribuir a la conservacion de la biodiversidad mediante 

una orientation hacia el mercado. MACAB define los pasos a seguir, desde el 

descubrimiento de los atributos interesantes del cultivo, hasta el desarrollo de 

un concepto de comercializacion -elaborado y probado- y la selection de una 

empresa que sea la que mejor represente los intereses de los agricultores, 

tanto como la conservacion de la biodiversidad. 

1.8 PROCESO TECNOLOGICO DE HOJUELAS 

1.8.1 Elaboration de papas fritas en hojuelas 

Hojuelas (Chipys: Rodajas): 

Son aquellos productos derivados de materia prima con contenido de feculas o 

almidones (tuberculos, frutas) que han sido obtenidos a traves de operaciones, 

con acondicionamiento rodajeado y freido para consumo humano como un 

producto de valor agregado (Velasquez, Guevara y Obregon, 2000). 

a) Materia Prima: la papa a utilizar puede ser cualquiera de las siguientes 

variedades: Perricholi, Tomasa, Condemayta y Tupac, que deben tener 

un contenido menor al 2% de azucares reductores. 

b) Seleccion y Clasificacion: se elimina manualmente aquellas papas que 

presenten signos de fermentation, picadas, golpeadas y danadas, para 

asegurar la buena calidad de las hojuelas. Para objeto del presente 

proceso tecnologico se puede trabajar con papa de segunda y/o primera, 

cuyo diametro varia entre 4 a 5cm. 

c) Lavado: se realiza a traves de inmersion y posterior frotamiento en agua 

con escobilla o esponja metalica, con el fin de eliminar la tierra adherida. 
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d) Rebanado: esta es una operacion critica ya que tiene una influencia 

decisiva en la calidad del producto final. Consiste en obtener las papas 

en forma de rodajas con cascara con un espesor adecuado y diametro 

variable. El espesor adecuado es de aproximadamente 1.5 mm esta 

operacion se puede llevar a cabo en cualquier equipo que se pueda 

calibrar con precision. A nivel de planta, estos equipos deben ser de 

acero inoxidable y deben estar dotadas con cuchillas y con buen filo. Las 

papas rebanadas se recepcionan en depositos con agua para evitar el 

oscurecimiento y a la vez eliminar el almidon libre. 

e) Eliminacion del almidon libre: se reaiiza con sucesivos lavados con 

inmersion en agua por un tiempo promedio de 2 minutos, mmimo 3 

veces. Esta operacion es importante ya que si no se elimina el almidon 

esta se gelatiniza absorbiendo el aceite vegetal, lo cual va en desmedro 

del producto final, incrementando ademas los costos .de production. 

f) Sulfitado: se Neva a cabo para evitar el oscurecimiento de la papa. La 

cantidad de bisulfite de sodio a utilizar en el agua es de 0,1% y el tiempo 

de inmersion es de 10 a 15 minutos. 

g) Escurrido: se reaiiza para eliminar el agua superficial de las papas 

rebanadas. Se debe tratar que las papas esten lo mas oreadas posibles. 

h) Fritado: esta operacion se reaiiza en una freidora con control de 

temperatura. Mediante un termostato. El equipo consta de una canastilla 

en la cual se pone las rebanadas de papa. Se utiliza aceite vegetal, al 

cual se le adiciona un antioxidante como el BHT en una concentration 

de 0,125%. La temperatura recomendada es de 185°C a 190°C y el 

tiempo dependera de la relation papa: aceite. En las pruebas realizadas 

se hizo utilizando 2,5 It de aceite por batch de 500g de papa 

aproximadamente para llevar a cabo esta operacion, en forma 

apropiada. Primero se debe calentar el aceite a la temperatura indicada, 

posteriormente se acondiciona las rebanadas en la canastilla y se 

sumerge estas en el aceite, cuidando que bane completamente a las 

rebanadas. Bajo estas condiciones de trabajo y para las cantidades 

indicadas, el tiempo promedio de fritura fue de 11 a 14 minutos; sin 

embargo ante un cambio de estas condiciones se recomienda realizar 

una prueba piloto tomando como base los parametros indicados 
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i) Enfriado: las papas se dejan enfriar sobre un papel absorbente de grasa 

hasta que se enfrien, haciendose ademas una selection rigurosa, 

separandose aquellas papas con defectos (pequenas o humedas). 

j) Seleccion de hojueias: 
k) Adicion de sal: se le anade sal refmada yodada, en una concentration 

de 2,5%, la sal se anade en forma seca (en polvo), revolviendo las 

papas fritas con mucho cuidado utilizando cucharones, tratando de no 

quebrarlas. 

I) Envasado y sellado: una vez frias las hojueias se envasan en bolsas 

de polietileno, tratando de eliminar al aire y luego se procede al sellado. 

m) Almacenaje: se debe tener cuidado de no exponer el producto al sol, asf 

mismo, el almacen debe tener buena ventilation para evitar los olores 

extranos que pueden ser adquiridos por las hojueias. 

1.9 ANTECEDENTES DE INVESTIGACION DE PAPAS NATIVAS 

1.9.1 Muestreo de campos con cultivo de papa 

Aguirre (2006) menciona algunas recomendaciones de cosecha y postcosecha 

en las papas nativas. El muestreo del Campo nos permite obtener informacion 

basica respecto a la sanidad del tuberculo y calidad de fritura. El procedimiento 

a seguir durante: 

a. Muestreo 

1. El lote a muestrear debe tener como maximo una ha o menos. 

2. El muestreo se inicia en uno de los linderos, para este se debe evitar los 

bordes. Se debe caminar en zigzag cada tres surcos por todo el campo 

recolectando solamente dos tuberculos por planta. Al final del muestreo 

se debe de recolectar entre 3 a 5 kg. Por lote. 

3. De existir una parte en el campo aun con plantas verdes, areas 

inundadas, es preferible no considerar como parte de la muestra. 

4. Una vez recolectada la muestra debe ser enviada a la planta 

procesadora debidamente identificada, para el analisis de calidad 

respectiva. 
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b. Cosecha 

Es recomendable realizar la cosecha con fraction mecanica, debido esta 

actividad debe ser rapida, debido a la gran influencia del medio externo en la 

calidad de los tuberculos, asi las temperaturas frias durante la noche y 

temperaturas altas durante el dia incrementan los azucares reductores del 

tuberculo de papa. 

c. Manteo 

Consiste en la reseleccion de los tuberculos, considerando para tal efecto el 

diametro entre los 5 - 10 cm, de forma oblonga o redondeada, la sanidad de 

los mismos, eliminando a aquellos que son inadecuados por su forma, color 

(verdes), picados y rajados. Finalmente una vez seleccionados los tuberculos, 

se colocan en sacos de 70 - 80 kg., y deben permanecer parados y bajo 

sombra. 

d. Transporte 

Se debe evitar los danos mecanicos, y no deben colocarse mas de cinco sacos 

superpuestos. Considerar que el producto cosechado debera ser enviado 

inmediatamente el mismo dia. Todas estas actividades deberan cumplirse 

estrictamente. 

1.9.2 Mi papa, seleccionada & clasificada de Capac Peru 

Mi Papa, es una marca de calidad registrada por la Asociacion Cadenas 

Productivas Agricolas de Calidad en el Peru (CAPAC PERU). El uso de la 

marca es exclusivo para los usuarios autorizados, personas naturales o 

jurldicas que obtienen este derecho luego de un proceso de evaluacion que 

Neva a cabo CAPAC PERU. Los usuarios autorizados se comprometen a 

cumplir con los lineamientos tecnicos establecidos por CAPAC PERU. 

CAPAC PERU es una institution sin fines de lucro constituida por diferentes 

actores de la cadena de papa que cuenta con su propio sistema de control para 

verificar la calidad del producto y evitar la adulteration del mismo. Por ahora, 

Mi Papa, Seleccionada & Clasificada" es una marca utilizada para la 
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comercializacion al por mayor, en sacos estandarizados de 50 kg. Actualmente 
la marca se aplica a las siguientes variedades de papa: 

• Canchan INIA, una papa con gran demanda en el mercado por su 

calidad. 

• Perricholi, una papa de buen tamano y apropiada para papas fritas. 

• Amarilla Tumbay, una papa nativa con gran potencial comercial. 

• Peruanita, otra papa nativa con muy buena calidad. 

• Diacol Capiro, una papa muy requerida por la industria pero poco 

conocida, con gran potencial para ser usada en fritura. 

La seleccion, clasificacion y envasado de estas variedades es realizado por los 

usuarios autorizados en las mismas zonas de production. "Mi Papa" cuenta 

con 5 calibres para las diferentes variedades: 

• Extra (muy grande), para tiras a la francesa o pure. 

• Selecta (grande), para supermercado u hojuelas. 

• Comercial (mediano-grande), para supermercado u hojuelas. 

• Domestica (mediano-pequeno), para sopas y decoration de platos. 

• Baby (pequeno), papa cocktail en platos especiales. 

Variedades cultivares Calidad cuantitativa 

Canchan Diam. Chico Peso 

Extra >= 6 cm >= 266g 

Selecta 5.1 - 5.9 cm 135 - 265g 

Comercial 4.5 - 5.0 cm 86 -134g 

Domestica 3.4 - 4.4 cm 37 - 85g 

Baby 2.6 - 3.3 cm 21 -36g 

Perricholi Diam. Chico Peso 

Extra >= 6 cm >= 208g 

Selecta 5.1 - 5.9 cm 132 - 207g 

Comercial 4.5 - 5.0 cm 97 -131g 

Domestica 3.4 - 4.4 cm 56 - 96g 
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Baby 2.6 - 3.3 cm 38-55g 

Peruanita Diam. Chico Peso 

Extra >= 6 cm >= 205g 

Selecta 5.1-5.9 cm 118 - 204g 

Comercial 4 .5-5.0 cm 82 -117g 

Domestica 3.4 - 4.4 cm 41 - 81g 

Baby 2.6 - 3.3 cm 27-40g 

Capiro Diam. Chico Peso 

Extra >= 6 cm >354g 

Selecta 5.1-5.9 cm 178 - 353g 

Comercial 4.5 - 5.0 cm 112 - 177g 

Domestica 3.4-4.4 cm 48 - l l l g 

Baby 2.6 - 3.3 cm 27 -47g 

Amarilla Tumbay Diam. Chico Peso 

Extra > 6.5 cm >= 218g 

Selecta 5.6 - 6.5 cm 133-217g 

Comercial 4.5 - 5.5 cm 77-132g 

Domestica 3.4-4.4 cm 44 - 75g 

Baby 2.6 - 3.3 cm 30-43g 

Algunas ventajas de ser usuario autorizado de "Mi Papa", son: 

• Etiquetas de "Mi Papa" proporcionadas por CAPAC PERU. Estas 

etiquetas tienen un codigo especial para cada usuario y una 

numeration, de tal manera que cada etiqueta cuenta con un codigo 

unico. 

• Acceso al sistema de informacion Interno de CAPAC PERU que 

brinda informacion relevante para comerciantes de papa (precios 

diarios, contactos etcetera). 

• Acceso a servicios de capacitacion y publicidad de CAPAC PERU 

promoviendo la marca "Mi Papa", en las zonas de production y en 

Lima. 
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Es importante resaltar que CAPAC PERU no restringe la comercializacion de 

"Mi Papa", siempre y cuando el usuario autorizado cumpla con el Reglamento 

de Uso y no abuse de su poder de negotiation con los proveedores de papa. 

1.9.3 Papa para Snacks 

La empresa Snacks America Latina-Peru, propietaria de la marca Frito Lay, 

adquirio en el ano 2006, 6 mil toneladas de papa "Capiro" a productores de 

Huanuco. Se informa que la cosecha fue vendida entre diciembre y abril en 

US$ 800 mil para la production de papas en hojuelas. 

1.9.3.1 Papy bum 

Es probablemente la primera marca de snacks en el mundo hecha con 

variedades de papas nativas del Peru. Es mas nutritiva y usa menos aceite que 

las hojuelas existentes actualmente en el mercado. Son hojuelas crocantes 

elaboradas con papa amarilla. 

Su production e introduction al mercado representa una nueva option para 

que los agricultores de las zonas mas apartadas y pobres de los Andes 

peruanos puedan colocar sus cosechas e incrementar sus niveles de ingreso y 

calidad de vida. Siendo elaboradas con una avanzada tecnologia que garantiza 

un producto de excelente calidad bajo la participation de manera conjunta y 

activa diversos agentes de la cadena de la papa: agricultores, procesadores, 

mayoristas e instituciones de desarrollo. 

1.9.4 Boom gastronomico por la instructora Elena Castaneda. 

El boom de la gastronomia peruana no podia ser ajeno a este esfuerzo y por 

eso el CIP firmo convenios con las principales escuelas profesionales de cocina 

del pals: Cordon Bleu, Circulo Gastronomico, Cenfotur, Gastrotur y D'Galia. 

Esta ultima, D'Galia, representada por la chef instructora Elena Castaneda, 

presento en Ecuador su libra. La Magia de la Papa, editado por el Instituto 

National Autonomo de Investigation Agropecuarias (INIAP), institution 

hermana del CIP en el pais del norte. 
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1.9.5 Niveles de experimentacion 

Cuadro 01. Niveles de fritura 

Variables de entrada 

Niveles 

Variables de entrada 

Bajo Medio Alto 

1. Temperatura de fritura (^C) 150 160 170 

2. Tiempo de fritura (min.) 3 3.5 4 

3. Espesor de las hojueias (mm) 1 1.2 1.5 

Fuente: Velasquez, Guevara y Obregon ( 2 0 0 0 ) . 

1.9.6 Indicadores bioquimicos 

Cuadro 01. Composicion quimica de la papa Capiro 

Conponentes Porcentaje 

Agua 79,80 

Protei'na 2,10 

Li'pidos 0,10 

Carbohidratos 17,70 

Sales minerales (mg) 572,13 

Complejo B (mg) 1,85 

Vitamina C (mg) 20,0 

Calon'as (K cal) 76,0 

Fuente: Velasquez, Guevara y Obregon ( 2 0 0 0 ) . 
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Cuadro 02. Composicion quimica de diversas variedades de papa fresca (g/100g de M.S.) 

Componentes Revolution Mariva Renacimiento Yungay Huayro 
Tomasa 

Condemayta 
Perricholi 

Agua 81,60 78,33 77,40 77,09 71,40 71,00 78,50 

Solidos Totales 18,40 21,67 22,60 22,91 28,60 29,00 21,50 

Proteina (N, 6,25) - - - - - - -

Grasa - - 0,27 0,24 0,31 - 0,50 

Ceniza 5,24 3,97 2,08 - 1,68 3,50 2,10 

Carbohidratos - - 89,16 - 92,21 - 86,50 

Fibra Cruda 2,03 2,03 4,42 1,15 1,5 1,82 3,60 

Almidon {b. h.) 12,1 15,22 - - 22,30 16,90 

Azucares Totales 1,65 2,06 - - - 1,95 -

Azucares Reductores 0,28 1,13 - - - 0,13 0,30 

A.Ascorbico (mg/100) - - - - - - 61,92 

Valor Nutritivo de papas 74,00 54,00 - - - 64,00 -

Fuente: Velasquez, Guevara y Obregon ( 2 0 0 0 ) . 



Cuadro 03 Rendimientos en hojuelas de papa fritura 

Componentes 
Rendimiento-Variedad Estudiada (%) 

Componentes 
Perricholi Tupac Tomasa 

Cascara 6,0 7,5 6,0 

Rodajas a Fritar 86,5 83,5 80,0 

Merma por corte 7,5 9,0 14,0 

Papa Entera 100,0 100,0 100,0 

Rendimiento de Fritura, respecto a la 
papa entera 

25,0 22,0 21,5 

Fuente: Velasquez, Guevara y Obregon i 2 0 0 0 ) . 
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CAPITULO II 

MATERIALES Y METODOS 

2.1 UBICACION DEL EXPERIMENTO 

El presente trabajo de investigacion se realizo en dos etapas, la primera etapa 

se llevo a cabo en los distritos de San Jose de Ticllas a una altitud de 3 796 

msnm., Vinchos a una altitud de 3 800 msnm. de la provincia de Huamanga del 

departamento de Ayacucho; Anco a una altitud de 4 000 msnm. de la provincia 

de la Mar; entre las coordenadas 12°29'00" Latitud Sur y 73°49'00" Longitud 

Oeste. La segunda etapa se llevo a cabo en el Laboratorio de Procesos 

Agroindustriales, Laboratorio Tecnologia de Alimentos de la Facultad de 

Ingenieria Quimica y Metalurgia; y en el Laboratorio de Nutrition de Alimentos 

de la Facultad de Ciencias Biologicas de la UNSCH. 

2.2 CONDICIONES AGROECOLOGICAS 
2.2.1 Clima 
Las comunidades altoandinas incluyen ecosistemas, microclimas con gran 

diversidad correspondiente a organismos vivos domesticados y salvajes, con 

una topografia ligeramente accidentada, con clima Seco y Humedo, con 

precipitation pluvial de 600 a 800 mm; siendo junio y julio los meses mas 

secos y diciembre a marzo los meses mas lluviosos. 

La temperatura promedio anual es de 22° C, con valores minimos y maximo de 

-3,5 °C. bajo cero y 24 °C. Los meses de junio y julio se presentan en mayor 

frecuencia las bajas temperaturas que hacen imposible el desarrollo de plantas 

vivas. 
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2.3 CONDICIONES EDAFICAS 

ONERN (1966), menciona que los suelos de las comunidades altoandinas se 

clasifican en suelos aluviales (terraza baja), y suelos residuales (ubicado en 

laderas), de textura Franca arcillosa y franca arcillo arenosa con niveles medios 

de materia organica y nitrogeno; fosforo y potasio son bajos, elevados niveles 

de hidrogeno y pH acido. 

2.4 MATERIALES 

2.4.1 Material experimental o genetico 

La semilla de ecotipo de papas nativas proceden del mismo lugar (In Situ) y 

algunos de Capac Peru, INIA, CIP y otros de los productores de papa de 

ensayos realizados anteriormente en el distrito de San Jose de Ticllas, Vinchos 

y Anco de departamento de Ayacucho cuyas caracteristicas de los genotipos 

son: nombres vernaculares de identidad milenaria de las comunidades de 

altoandinas. 

Ecotipos Procedencia 

1. Wayro Macho Andahuaylas, Pazos, Huancayo, INIA, CIP 

2. Allcca Winrus Ocros 

3. Yawar Sunqu/Sangre de toro Andahuaylas, INIA, CIP 

4. Yana Winrus Andahuaylas, Anco, Vinchos, Pazos, INIA, CIP 

5. Yana Maria Andahuaylas, Vinchos, Pazos, INIA, CIP 

6. Pumapa Makin Andahuaylas, Anco, Pazos, Huancayo, INIA, CIP 

7. Allcca Waqrillu Andahuaylas, Anco 

8. Beso de la Novia Andahuaylas 

9. Kuchi Pelo Andahuaylas, INIA, CIP 

10. Qeqorani Andahuaylas, Huancayo, Pazos, INIA, CIP 

11. Makicha u Manita Andahuaylas, Pazos, INIA, CIP 

12. Llunchuy Waqachi Andahuaylas, Anco, Pazos, Huancayo, INIA, CIP 

13. Sumaq Sunqu Pazos, Huancayo 

14. Sarda Suytu Putis Anco, Vinchos, Ticllas 

15. Allcca Putis Anco, Andahuaylas, Vinchos 
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16. Kuchipa Akan Andahuaylas, Anco, INIA, CIP 

17. Manzana Putis Anco, Andahuaylas 

18. Ritipa Sisan Andahuaylas, Ocros, INIA, CIP 

19. Anil Andahuaylas 

20. Puka Waqrillu Andahuaylas, Huancayo, Pazos, INIA, CIP 

21. Labio / Chingos Andahuaylas, INIA, CIP 

22. Yana Sumaq Sunqu Winrus Pazos, Huancayo 

23. Wayta Sunqu Andahuaylas 

24. Yana Sumaq Sunqu Pazos, Huancayo 

25. Negra Qillu Sunqu Winrus Anco, Vinchos, Pazos 

26. Duraznilla Andahuaylas, Anco, Vinchos, INIA 

2.4.2 Fertiiizantes y productos quimicos y organicos 

Fertiiizantes Organicos Quimicos 

• Fosfato diamonico 

• Cloruro de potasio 

• Guano de Isla premiun 

• Gallenaza 

• Biolybiocida 

• Caldo bordales, Sulfocalcico 

• Ecovida / Digester 

• Activol 40% SG 

• Vitavax 

• Farmathe 

• Sherpa 

• Lorsban 

2.4.3 Materiales de Campo y Gabinete 

De Campo De Gabinete 

Tuberculos de papa Descriptor de papa 

Fichas de identificacion, Cartillas Fichas de identificacion, cartillas 

Lapiceros, Plumones Lapiceros, Plumones 

Pico, Wincha Estereoscopio 

Rafia o cordel Cinta skoch 

Palos Camara fotografica 

Bolsas plasticos de 5x10 Cajas para el almacenamiento 

Costal de polietileno de 50 Kg. Regla graduada de 30 cm., vernier 

Camara fotografica Sellador 

Equipo de Colorimetria 
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2.4.4 Equipos requeridos 

* Balanza * Cortadora de tajadas 

* Mesa de lavado * Tamices o bandejas con mallas 

* Peladora abrasiva * Selladora 

* Freidora con termostato * Cuchillos de acero Inoxidables 

2.4.5 Insumos requeridos 

* Aceite: debe ser 100% vegetal, de preferencia que contenga aceite de 
pala en su composicion 

* Sal: debe ser refinada, yodada 

* Antioxidante BHT o BHA 

2.4.6 Material de envasado 

* Bolsas plasticas: el material plastico recomendado es el polipropileno de 

alta densidad, ademas es transparente. 

2.5 VARIABLES A REGISTRARSE O EVALUARSE 

Las variables individuates de intereses al estudio fueron las siguientes: 

2.5.1 Primera etapa de evaluacion 

a. Identificar y caracterizar agronomicamente los 26 ecotipos de papa 
nativa con aptitud para procesamiento de hojuelas. 

Para la caracterizacion agronomica de la planta se utilizaron los descriptores 

propuestos por Lescano (1994), la cual se complemento con caracteristicas 

adicionales, obtenidos de la observacion de la planta. La lista de descriptores 

fueron los siguientes: 

41 



a.1 Codigo: Se codifico a las muestras derivando las primeras letras del 

distrito de comunidades alto andinas del primer nombre, seguido de 

un numero correlativo empezando de 1. 

a.2 Nombre Comun: Se le asigno su nombre comun a las muestras 

derivando su identification milenaria del distrito de comunidades 

altoandinas del primer nombre, seguido de un numero correlativo 

empezando de 1. 

a.3 Caracteristicas De La Planta: Se caracterizo la planta de la 

siguiente manera: 

• Tamano: Pequeno a mediano, mediano a alto, etc. 

• Tallos: 2 a 5 por planta, de color verde, rosado, morado, etc. 

• Hojas: Tamano pequeno, mediano, de color verde, etc. 

• Flores: Blanca, rosado, morado, tojo, guinda, violeta, de 
abundante floracion, etc. 

• Tipo tuberizacion: Semiprofundo y semidisperso, etc. 

• Periodo vegetativo: 180, 185 a 210 dias, etc. 

• Adaptacion: En la Sierra hasta los 4800 msnm (Campo 

semillero) y desde 3 796 a 4 000 msnm es el optimo para la 

agroindustria debido a la poca acumulacion de azucares 

reductores. 

• Rendimiento: Hasta 17.868 a 28.359 t/ha, etc. 

a.4 Caracteristicas Del Tuberculo: Se caracterizo el tuberculo de la 

siguiente manera: 

• Forma: Redondo, ovalado, largo, punta, otros, etc. 

• Tamano: Pequenos a medianos, Medianos a grandes, etc. 

• Ojos: Profundos, muy profundo, superficial, mediano, etc. 

• Numero de ojos: Menos de 5, de 6 a 10, mas de 10, etc. 

• Distribucion de los ojos: 50%, 75% y 100% apical; 75% y 25% 

no apical, etc. 

• Tipo de ceja: Facilmente visible, poco visible, no visible, etc. 
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• Color de brote: Pubescente crema o bianco, glabro crema o 
bianco, otros, etc. 

• Color de piel: Rosado, blanca, morado, rojo, etc. 

• Tipo de piel: Liso, rugoso, parcial o total reticulado, etc. 

• Color de carne: Blanca, crema, amarillo, otros, etc. 

• Pigmentacion en la pulpa: Ausente, presente. 

• Tipo de pigmentacion: Sin pigmentacion, crema o blanca o 

amarilla con pigmentacion rosada, roja, morada, etc. 

• Calidad culinaria: Mala, regular buena, muy buena, excelente. 

• Conservacion: Mala, regular, buena, muy buena, excelente. 

• Usos: Excelente para sancochado, horneado, pure, hojuela y 

otros, etc. 

b. Numero de emergencia en brotes /planta: Se tomo 10 plantas de 

cada parcela, y se evaluo el numero de brotes en emergencia por tuberculo, 

este factor esta influenciado por tamano de la semilla. 

c. Numero de tallos Principales/planta: Se tomo 10 plantas de cada 

parcela con la finalidad de uniformizar las evaluaciones de rendimiento; y 

determinar el numero de tuberculo por planta esta en forma tradicional la 

densidad del tuberculillo se expreso como el numero de plantas por unidad de 

mata. Pero cada planta que proviene de un tuberculo consiste en un conjunto 

de tallos, cada uno de los cuales forma raices, estolones y tuberculillos. 

Ademas, cada tallo credo y se comporto como si fuese una planta individual. 

d. Porcentaje de materia seca: A fin de determinar la materia seca se 

tomo de cada parcela los tuberculos de una muestra de 10 matas al azar, de 

las cuales se extraen los tuberculos representatives para luego cortar en 

hojuelas frescas con un peso de 100 g y luego llevarlas a la estufa a 105 °C 
durante 48 horas para la extraction de la humedad. 

e. Numero de Tuberculos/planta: Se tomo 10 matas al azar y de esta se 

conto de cada una el numero de tuberculos por cada mata. Este variable esta 

influenciado por el numero de tallos principales/tuberculo 
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f. Longitud de Tuberculo/categorias: Se tomo 5 kg de 10 matas de 

tuberculo cosechadas en cada categoria por parcela evaluada; se medio al 

azar con una regla graduada desde la base hasta el apice de la cobertura de 

tuberculo. 

g. Diametro de tuberculo/ categorias: Se tomo una muestra de los 

tuberculos de las 10 matas cosechada al azar por parcela. Esta observation se 

realizo por categoria: Extra, selecta, comercial, domestica, baby. Se medio en 

la parte mas ancha del tuberculo y se hallo el promedio. 

h. Peso de Tuberculos por / planta: Se tomo una muestra de 10 matas 

de las cuales se cosecho los tuberculos para luego pesar por cada mata con 

una balanza y se hallo el promedio /Planta. 

i. Peso de tuberculo/por unidad/categorias: De la cosecha de 

tuberculos de 10 matas se clasifico y selecciono los tuberculos por categoria 

para luego pesar en una balanza 

j . Peso por tuberculo/Parcela/categorias(r): Se tomo el peso total de 

tuberculo por unidad, por parcela y por categorias, luego se procedio los 

calculos de operaciones matematicas 

k. Rendimiento en Kg/ha.: Se expresa los rendimientos de cada ecotipo 
en kilogramos de tuberculo de toda la parcela o unidad experimental 

I. Calidad de Tuberculo para hojuelas: Consistio en saber la parte 

cualidad y sus atributos caracteristicas del tuberculo de la papa nativa despues 

de la extraction de tuberculo, luego para dar el patente de certification y el 

registro de cultivares es responsabilidad del SENASA (D.S. N° 013 - 95), CIP, 

Cadenas Productivas y Comercializacion. Dando proceso de supervision y 

verificacion de la genealogia, produccion, procesamiento y analisis final de la 

calidad de los tuberculos de papa nativa y para mantener la pureza, identidad 

genetica, calidad fisica, fisiologia y sanitaria de la papa. En este caso se dio la 

certification el SNACKS, Gloria, UNSCH de su procesamiento de Aptitud 

Industrial en hojuelas, clasificando por categorias: 

• Extra (muy grande), para tiras a la francesa o pure 
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• Selecta (grande), para supermercado u hojuelas 

• Comercial (mediano-grande), para supermercado u hojuelas 

• Domestica (mediano-pequeno), para sopas y decoration de platos 

• Baby (pequeno), papa cocktail en platos especiales. 

Ec
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Categorias Diametro Longitud Peso 
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ot

ip
os

 

Extra >=6.5 cm >=18.60 cm >=354g 

Ec
ot

ip
os

 Selecta 5.1 - 5.9 cm 15.6 - 7 cm 178 - 353g 

Ec
ot
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os

 

Comercial 4.5 - 5.0 cm 11 .6 -5 cm 112 - 177g 

Ec
ot
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os

 

Domestica 3.4-4.4 cm 10.5 - 3 cm 48 - l l l g 

Ec
ot
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os

 

Baby 1.8-3.3 cm 5.30-1.5 cm 17 -47g 

m. Descarte: Se descarto los tuberculos de categorias extra, domestica y 

baby, para otra aptitud de uso Multivariado. Estas dos ultimas categorias tienen 

muy buena aceptacion por los agricultores de las comunidades altoandinas. 

n. Determinacion del merito economico 

Esta evaluacion se realizo con los calculos del costo de produccion, venta por 

categorias en el procesamiento de hojuelas. 

2.5.2 Segunda etapa de evaluacion 

Una vez realizada la Identificacion y caracterizacion agronomicamente se 

procedio con la investigacion buscando los parametros optimos en el proceso 

de hojuelas, los cuales son: 

1. Temperatura de fritura 

2. Tiempo 

3. Espesor 

4. Aceptabilidad 

5. Pigmentos 
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Cuadro N° 01 Ordenamiento de tratamientos de los parametros 
Temperatura, Tiempo y Espesor a utilizar. 

Numero de 
tratamientos 

Variables independientes Variables dependientes 

Numero de 
tratamientos 

Temperatura 
de fritura 

(2C) 
Tiempo de 

fritura (min) 
Espesor de las 
hojueias (mm) Aceptabilidad Pigmentos 
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Medidas de la evaluacion de la calidad industrial: 

a. Calidad de Fritura 

Se consistio en freir hojueias de la parte central del tuberculo con cascara todo 

en aceite a una temperatura y tiempo indicada y al termino del proceso son 

comparado con una escala de color, los que van clasificados de acuerdo al 

color en grados de 1 a 9, correspondiendo al 1 a la tonalidad mas clara 

aumentando el color de acuerdo a los niveles de azucares reductores y el 9 a 

la tonalidad mas oscura. Se utilizo una hoja de valoracion sensorial y colores 

calibrados para determinar los colores de materia prima y colores de hojueias. 
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b. Derterminacion de materia seca 

Esta determination se realizo en el Laboratorio proceso agroindustrial de la 

Facultad de Quimica y metalurgicas. En estufa a 105 °C durante 48 horas (Ver 
resultado en el anexo). 

c. Evaluacion de la aceptabilidad, color, sabor y olor 

Esta evaluacion se realizo con un panel sensorial semi entrenado conformado 

por estudiantes de la Escuela de Ingenieria Agroindustrial e Industrias 

alimentarias de las series 400 los cuales calificaron los diversos atributos 

sensoriales del producto final. Para ello se utilizo una escala de 0 a 10 con 7 

repeticiones a cada Ecotipos de tratamiento (Ver resultado en el anexo): 

HOJADEVALORACldN SENSORIAL PARA SNACKS Y GLORIADE PAPANATIVA 
Panel de degusscion de SNACKS, G LOR lAy Chips de papa naixas 

Laboratorio de Prooesos Agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: T1 (E1) 

Codigo de identif radon de la muestra: YS1 

Codigo de identjfcacion del degustador: d7 

Fecha: 31-12-2010 

Repetition: 7 Mjestra: T1(E1) 
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d. Determinacion de contenido de azucares reductores 

Esta evaluacion se realizo en los laboratories de nutricion y bromatologia de la 
Facultad de Ciencias Biologicas. 

e. Determinacion de pigmentos 

Se determino los pigmentos (carotenos-antocianina) de cada uno de los 
tratamientos por el metodo de Espectrofotometria. 

f. Determinacion del rendimiento de hojuelas 

Esta evaluacion se realizo con los calculos del rendimiento de produccion 

selecta y comercial por tn/has, sabiendo las perdidas de agua y merma en 

hojuelas frescos y freidos. Obtener un rendimiento total de hojuelas por 

categorias selecta y comercial por tn / has en el procesamiento de hojuelas. 

Para ello a tener en cuenta el siguiente cuadro (ver resultado en el anexo): 

2.6 FACTORES EN ESTUDIO 

1) Ecotipos de papa nativa (E): Se evaluo 26 ecotipos de papa nativa 

de los 206 en 3 localidades con aptitud para procesamiento de 

hojuelas. 

E 1 , E2, E3, E25y E26 

2) Comunidades Alto Andinas de Ayacucho (C): 

C1 : San Jose de Ticllas C2 : Vinchos C3 : Anco 

2.7 TRATAMIENTOS, PARCELA Y RANDOMIZACION 

Se procedio a la aleatorizacion de los tratamientos (ecotipos) por cada bloque 

(Localidad), para una efectiva distribucion en el campo experimental. 
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San Jose de Ticllas I 
E14 E25 E21 E19 E22 E24 E10 E7 E12 E16 E17 

E24 E6 E21 E7 E20 E19 E26 E2 E3 E5 E l E9 E l l E18 E15 E14 E13 E8 E23 E22 E4 I E10 I E25 I E12 I E16 I E17 

E5 E15 E8 E l l E20 E26 E23 E2 E3 E4 El E9 E7 E18 E6 E14 E25 E21 E23 E22 E24 E10 E13 E12 E16 E17 

A. Caracteristicas del campo experimental 

a) Parcelas 

Numero total de parcelas 

Area de parcela experimental 

Area neta experimental por parcela 

b) Surcos 

Numero de surcos/parcela 

Distancia entre surcos 

Distancia entre plantas 

Numero de golpes por surco 

Numero de semillas / goipe a la siembra 

Longitud de surcos 

78 

514,80m5 

6,60m2 

2 

1,10 m 

0,30 m 

10 

1 

3,00 m 
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2.8 DISENO EXPERIMENTAL 

Se empleo el Diseno Bloque Completo Randomizado (DBCR), con 26 
tratamientos (ecotipos) y 3 bloques (localidades). El modelo aditivo lineal es el 
siguiente: 

Yij = ju + pj + Ti + eij 

Donde: 

Yij = Observation cualquiera de la variable respuesta 

ju = Promedio general 

Ti = Efecto i - esimo Ecotipos de papa nativa 

Pj = Efecto del j-esima Comunidades Alto Andinas (doble entrada) 

eij = Error experimental 

2.9 ANALISIS ESTADISTICO 

Con los resultados de rendimiento de tuberculos y variables relacionadas con el 

rendimiento, se realizo los analisis de variancia, pruebas de contraste de 

Tukey. Se utilizo la estadistica descriptiva para el analisis sensorial de la 

calidad de hojuelas de papa utilizando el aplicativo Excel y el sistema 

estadistico SAS. 

2.10. INSTALACION Y CONDUCION DEL EXPERIMENTO 

2.10.1 Preparacion Del Terreno 

La Asociacion de los productores de papa nativa de los distritos San Jose de 

Ticllas, Vinchos y Anco. Apoyaron en la labranza del campo experimental, se 

realizo la limpieza del terreno a capacidad de campo de humedad 

aprovechando las primeras lluvias, seguidamente se realizo la roturacion, 

desterronado y nivelacion del terreno. Finalmente se ejecuto el trazado del 
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campo experimental de acuerdo al diseno estadfstico, surcando a distancia de 

1.10 m., y 0.30 m entre golpes. Todas estas actividades fueron realizadas en el 

mes de agosto del 2009. 

2.10.2 Siembra 

La siembra se efectuo con el apoyo de la Asociacion de los productores de 

ecotipos de papa nativa de los distritos San Jose de Ticllas, Vinchos y Anco 

(Chakitaclla). El terreno a sembrar se encontraba a capacidad de campo con la 

finalidad de proveer humedad apropiada para que la semilla pueda germinar 

optimamente. 

La siembra se efectuo con tuberculo de ecotipos de papa nativa de buena 

sanidad y con brotes vigorosos, con ayuda de un zapapico poniendo 1 semilla 

por cada goipe, a profundidad de 6 cm., a distancia de 1.10 m entre surcos y de 

0.30 m entre plantas. La epoca de siembra correspondio a la campana grande, 

en las siguientes fechas 25 de setiembre en Anco, 17 de noviembre en 

Vinchos y el 27 noviembre en San Jose de Ticllas. Todas estas actividades 

fueron realizadas el ano 2009. 

2.11 LABORES CULTURALES 

2.11.1 Deshierbo 

Se realizo en forma manual con la ayuda de una lampa azadon eliminando 

todas las plantas indeseables, a fin de evitar la competencia en 

aprovechamiento de nutrientes del suelo, agua y luz con el cultivo del papa, el 

primer deshierbo se realizo a los 30 dlas despues de la siembra, cuando las 

plantas habian alcanzado una altura promedio de 0.10 m epoca en que 

coincidio con el aporque y el segundo deshierbo se realizo con el segundo 

aporque este caso a los 90 dias despues de la siembra. 

2.11.3 Fertilizacion 

Con respecto a la fertilizacion se aplico Guano de isla de primera calidad en 2.7 

t/ha, Gallinaza fresca seca (Canchita) en 0.206 t/ha y un nivel minimo 

fertilizante sintetico de 20-20-20 de NPK. Esta cantidad esta relacionada a la 
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extraction de nutrientes del cultivo de la papa. A la siembra se incorporo la 

mitad del guano de Isla, fertilizante quimico y toda gallinaza. La otra mitad de 

guano de isla y fertilizante quimico se aplico en el segundo aporque. 

2.12. CONTROL FITOSANITARIO 

2.12.1 Plagas 

La Asociacion de los productores de ecotipos de papa nativa de los distritos 

San Jose de Ticllas, Vinchos y Anco, controlaron las plagas del siguiente modo: 

• El control de plagas como Epitrix, Diabrotica y gusanos de tierra se 

efectuaron utilizando biocidas (preparacion local). Como apoyo se utilizo 

insecticidas en dosis minimas. 

• Roedor (raton) en plantas tiernas, a los 30 dias despues de la siembra 

se efectuo su control casero, mediante la aplicacion de raticidas al borde 

de las parcelas. 

2.12.2 Enfermedades 

El control de las enfermedades se efectuo en forma preventiva contra ataque 
de patogenos causantes de enfermedades que puedan perjudicar el 
rendimiento de los ecotipos de papa nativa. A los 30 dias despues de la 
siembra se efectuo aplicaciones de biol, biocidas, caldo bordales, caldo 
sulfucalcico y fungicidas quimicos sistemico en dosis minimas como 
repotenciadores. La segunda aplicacion fue a los 60 dias despues de la 
siembra. 

2.13 APORQUE 

La Asociacion de los productores de ecotipos de papa nativa de los distritos 

San Jose de Ticllas, Vinchos y Anco (Pakcha / Takapi) apoyaron en esta tarea. 

El primer aporque se efectuo en forma manual a los 30 dias despues de la 

siembra, cuando las plantas tenian una altura de 0.10 m con la finalidad de 

favorecer la formation de raices y dar mayor estabilidad a las plantas. 
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2.14 COSECHA 

Con los agricultores pertenecientes a la Asociacion de los productores de 

ecotipos de papa nativa de los distritos San Jose de Ticllas, Vinchos y Anco se 

procedio a la cosecha, cuando las plantas habian alcanzado la madurez de 

cosecha en las siguientes fechas: En la comunidad de Vinchos 15 de mayo del 

2010 (180 dias), en la comunidad de San Jose de Ticllas el 20 de mayo de 

2010 (185 dias) y en la comunidad de Anco 20 de junio del 2010(210 dias). El 

tiempo de cosecha ha sido de periodo largo en la Comunidad de Anco esto 

basicamente porque este lugar esta a una mayor altitud (4 000 msnm) que las 

demas localidades. 
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CAPITULO III 

RESULTADOS Y DISCUSION 

Los resultados del presente estan basados en la coleccion, evaluacion 

agronomica y uso industrial de 26 genotipos de papas nativas, caracterizadas 

por su adaptacion a altitudes desde los 3 500 a 4 000 msnm. Lugares donde 

esta papas son alimento del poblador alto andino y al presente muestran una 

alternativa para ser una fuente de ingresos por la masificacion por el uso 

industrial de este tuberculo de gran versatilidad de estas zonas de fuerte 

variation climatica. 

Las extremas condiciones de temperatura, humedad y fertilidad de suelos han 

permitido que el campesino altoandino pueda seleccionar y mantener una gran 

diversidad de papas nativas cultivadas. Se estima que existan cerca de cinco 

mil variedades de papas nativas, siendo nuestra region con la mayor 

variabilidad. Esta diversidad se expresa en distintos habitos de crecimiento, 

color del tuberculo y pulpa, color de flores, numero y forma de ojos. A esta 

diversidad morfologica de las papas nativas se sumas una gran diversidad de 

la calidad en terminos de composition, textura, sabor y nutrition, aporta 

pigmentos como los carotenos, antocianinas y flavonoides, ademas de fenoles, 

que son importantes antioxidantes (Estrada, 2000). 
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3.1 RENDIMIENTO DE TUBERCULOS EN LAS CATEGORIAS EXTRA, 
SELECTA, COMERCIAL, DOMESTICA, BABY y TOTAL 

El Cuadro 01 del ANVA muestra diferencia estadistica en los ecotipos extra, 

comercial y baby. En la categoria selecta y domestica no se encuentra 

signification estadistica. Las diferencias entre los ecotipos se dan por gran 

diferencia genotipica mostrados en su morfologia y desarrollo vegetative Esta 

diferencia nos permite evaluar el rendimiento de los mejores ecotipos bajo la 

prueba de Tukey 

Cuadro 01 Cuadrados medios del rendimiento de las diferentes 
categorias de papas nativas, de los ecotipos y en las 
diferentes iocalidades. Ayacucho. 

F. Variacion GL CUADRADOS MEDIOS F. Variacion GL 

Extra Selecta Comercial Domestica Baby Total 

Ecotipos 25 12.55 * * 2.07 ns 3.14 * * 0.75 ns 0.21 * * 20.83 * * 

Localidad 2 3.39 * 10.71 * 9.21 * * 0.96 ns 0.59 * * 1.59 ns 

Error 50 1.12 2.67 1.42 0.49 0.07 2.87 

Total 77 

C.V. (%) 15.79 28.10 16.64 27.98 32.29 7.36 

3.1.1 Rendimiento de papas nativa de la categoria extra 

En la categoria de papa extra, del Cuadro 02 se observa que los ecotipos de 

mayor rendimiento en la categoria extra esta el cultivar: Wayro Macho, Allcca 

Winrus y Pumapa Makin son las mas productivas sin diferencia estadistica 

entre ellas con valores de 12.673, 9.753 y 9.660 t/ha respectivamente. En un 

segundo grupo estan los cultivares Yawar Sunqu, Beso de la Novia, Allcca 

Waqrillo, Makicha, Kuchi Pelo, Yana Winrus, Sumaq Sunqu, Yana Maria, 

Qeqorani y Ritipa Sisan. Esta categoria de papa por su tamano no es 

conveniente para el uso industrial. Sin embargo, es una calidad muy apreciada 

para la cocina gastronomica y su uso para tiras a la francesa y pure. (Capac 
Peru, 2008). 
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Cuadro 02 Prueba de promedios de Tukey del rendimiento categoria extra 
en t/ha de los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 
promedio 

t/ha ALS(T) 

Wayro Macho 5 12.673 a 
Allcca Winrus 18 9.753 a b 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 9.660 a b c 
Yawar Sunqu /Sangre de toro 1 8.476 b c d 
Beso de la Novia 6 8.420 b c d e 
Allcca Waqrillu 4 8.396 b c d e 
Makicha u Manita 12 7.983 b c d e 
Kuchi pelo 2 7.966 b c d e 1 
Yana Winrus 13 7.316 b c d e 1 f E 
Sumaq Sunqu 8 7.063 b c d e 1 f g h 

Yana Maria 19 6.763 b c d e 1 f g h 
Qeqorani 3 6.640 b c d e 1 F g h 
Ritipa Sisan 20 6.553 b c d e 1 f g h 

Sarda Suytu Putis 15 6.330 c d e 1 f g h 

Allcca Putis 9 5.963 d e 1 f g h 
Manzana Putis 10 5.663 d e 1 f g h 

Anil 25 5.570 d e 1 f g h 

Yana Sumaq Sunqu 21 5.510 d e 1 f g h 

Llunchuy Waqachi 7 5.423 d e 1 f g h 

Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 5.083 e 1 f g h 

Wayta Sunqu 16 4.910 F g h 

Duraznilla 14 4.910 F g h 

Puka Waqrillu 23 4.776 F g h 

Labio / Chingos 17 4.523 g h 

Kuchipa Akan 26 4.143 g h 

Negra Qillu Sunqu Winrus 24 3.867 h 
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Anco Vinchos Ticllas 

Locaiidades 

Grafico 01 Rendimiento de papas nativas de categoria extra en las 
diferentes locaiidades. Ayacucho 3 796, 3 800 y 4 000 msnm. 
2010. 

En el Grafico 01 del rendimiento de papas nativas de la categoria extra se 

observa en la localidad de Anco un mayor rendimiento promedio sin diferencia 

estadistica con la localidad de Vinchos. Este resultado se debe a que en la 

localidad de Anco presenta una buena textura del suelo y una buena fertilidad 

del suelo, ademas presenta un pH 6.8 a 7.2 que son condiciones excelentes 

para el cultivo de la papa nativa. Esta localidad se encuentra a 4 000 msnm con 

condiciones ecologicas optimas para el desarrollo de los ecotipos probados. 

Estrada (2000) indica la biodiversidad de las papas nativas y su mejor 

adaptacion se ubican entre los 3 796, 3 800 Y 4 000 msnm. Menciona ademas 

que la especie Solanum andigena, tiene numerosos tuberculos de diferentes 

tamahos, dependiendo de la fertilidad del suelo. 
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3.1.2 Rendimiento de papa nativa de la categoria selecta 

En el case- de la categoria de papa nativa la selecta, no existe diferencia 

estadistica entre los ecotipos, la diferencia es mas en la produccion promedio 

de las localidades. En el Grafico 02 se observa que en promedio de todos los 

ecotipos, el mayor rendimiento se obtiene en la localidad de Ticllas que se 

encuentra a una altitud de 3 796 msnm, tambien la localidad de Anco que se 

encuentra a una altitud de 4 000 msnm, muestran una mayor productividad en 

la categoria mencionada. Esta categoria es apreciada para la elaboration de 

hojuelas y chips. Las papas de la categoria selecta tienen un peso de 60-80 g. 

Ticllas Anco Vinchos 

Localidades 

Grafico 02 Rendimiento de papas nativas de categoria selecta en las 
diferentes localidades. Ayacucho 3 796, 3 800 y 4 000 msnm. 
2010 

3.1.3 Rendimiento de papa nativa de la categoria comercial 

La categoria comercial de papa nativa es la que se prefiere para la elaboration 

de hojuelas y chips, en el Cuadro 03 de la prueba de Tukey los promedios del 

rendimiento se muestran homogeneos a exception del ecotipo duraznillo que 

tiene una menor produccion. Los rendimientos de los ecotipos muestran un 

rango desde 9.346 a 5.770 t/ha para la categoria comercial de papa nativa. 
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Cuadro 03 Prueba de promedios de Tukey del rendimiento categoria 
comercial en t/ha de los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 
Promedio 

t/ha ALS(T) 
Qeqorani 3 9.346 a 
Yana Winrus 13 8.553 a b 
Llunchuy Waqachi 7 8.300 a b 
Kuchipa Akan 26 8.260 a b 
Sarda Suytu Putis 15 8.220 a b 
Allcca Winrus 18 8.213 a b 
Yana Maria 19 8.186 a b 
Anil 25 8.020 a b 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 7.710 a b 
Beso de la Novia 6 7.600 a b 
Kuchi pelo 2 7.330 a b 
Manzana Putis 10 7.153 a b 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 7.066 a b 
Allcca Waqrillu 4 7.046 a b 
Sumaq Sunqu 8 7.033 a b 
Wayro Macho 5 6.723 a b 
Allcca Putis 9 6.706 a b 
Yana Sumaq Sunqu 21 6.586 a b 
Labio /Chingos 17 6.430 a b 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 6.426 a b 
Ritipa Sisan 20 6.340 a b 
Puka Waqrillu 23 6.236 a b 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 6.160 a b 
Makicha u Manita 12 5.910 a b 
Wayta Sunqu 16 5.770 a b 

Duraznilla 14 5.016 b 
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Vinchos Anco Ticllas 

Localidades 

Grafico 03 Rendimiento de papas nativas de categoria comercial en las 
diferentes localidades. Ayacucho 3 796, 3 800 y 4 000 msnm. 
2010. 

El rendimiento de las papas nativas de categoria comercial se muestran de 

mayor Valor en la localidad de Vinchos sin diferencia estadistica entre la 

localidad de Anco, este resultado del Grafico 03 nos demuestra la aptitud del 

suelo para la produccion de papa de la calidad mencionada. Las papas de esta 

categoria estan seleccionadas para la elaboration de hojuelas y para la 

comercializacion en los supermercados. 

3.1.4 Rendimiento de papa nativa de la categoria baby 

El Cuadro 04 muestra el rendimiento de la categoria baby que se caracteriza 

por ser la de menor diametro, esta es comparada con la papa muni o papa no 

comercial cuando se trata de la papa blanca. Se puede mencionar que el 

rendimiento de los ecotipos muestra una gran homogeneidad, diferenciandose 

solamente el genotipo duraznillo que muestra un valor muy bajo. En esta 

categoria el ecotipo Wayru Macho no presenta papas de esta categoria. Los 

valores del rendimiento van desde 1.320 a 0.500 t/ha. Esta categoria de papas 

es de multiuso, se utiliza para decoracion de platos tipicos y consumo de 

algunos potajes gastronomicos. 
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Cuadro 04 Prueba de promedios de Tukey del rendimiento de la categoria 
baby en t/ha de los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 
promedio 

t/ha ALS(T) 

Makicha u Manita 12 1.320 a 
Llunchuy Waqachi 7 1.190 a b 
Yana Maria 19 1.140 a b 
Kuchipa Akan 26 1.140 a b 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 1.030 a b 
Labio/Chingos 17 1.010 a b 
Sumaq Sunqu 8 0.990 a b 
Allcca Putis 9 0.950 a b 
Kuchi pelo 2 0.930 a b 
Wayta Sunqu 16 0.930 a b 
Ritipa Sisan 20 0.930 a b 
Manzana Putis 10 0.890 a b 
Yana Winrus 13 0.890 a b 

Qeqorani 3 0.870 a b 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 0.850 a b 
Sarda Suytu Putis 15 0.830 a b 

Beso de la Novia 6 0.750 a b 
Pumapa Makin o Puma Maki 11 0.720 a b 
Negra Ojllu Sunqu Winrus 24 0.720 a b 

Yana Sumaq Sunqu 21 0.700 a b 

Allcca Winrus 18 0.690 a b 

Anil 25 0.620 a b 
Allcca Waqrillu 4 0.620 a b 
Puka Waqrillu 23 0.500 a b 
Duraznilla 14 0.450 b 
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Ticllas Anco Vinchos 

Localidades 

Grafico 04 Rendimiento de papas nativas tipo baby en las diferentes 
localidades. Ayacucho 3 796, 3 800 y 4 000 msnm. 2010. 

En ta localidad de Ticllas y Anco se observa un mayor rendimiento de papas 

de la categoria baby (Grafico 04) el mayor valor no representa merito alguno. 

Sin embargo, nos permite conocer el potencial productivo que se alcanzaria si 

el manejo agronomico se efectuana adecuadamente. 

3.1.5 Rendimiento total de papa nativa 

En el Cuadro 05, se observa el rendimiento total de papas nativas 

mostrandonos el verdadero potencial productivo de los ecotipos evaluados. 

Los genotipos que han mostrado una gran respuesta al manejo agronomico se 

puede enumerar en los siguientes: Wayro Macho, Allcca Winrus, Yawar Sunqu, 

Yana Winrus, Yana Maria, Pumapa Makin, Allcca Waqrillo, Beso de la Novia, 

Kuchi Pelo, Qeqorani, Makicha, Llunchuy Waqachi, Sumaq Sunqu y Sarda 

Suytu Putis. Los valores del rendimiento van desde 28.36 t/ha a 23.15 t/ha. En 

lo referente a la production en las diferentes localidades no se encontro 

diferencias estadisticas. El rendimiento total de tuberculos en la papa es la 

variable de mayor importancia, pero es influenciada fuertemente por el medio 
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ambiente y el genotipo a diferencia de las categorias que estan influenciadas 

mayormente por el ambiente. Las papas nativas muestran una respuesta al uso 

del abonamiento organico como es el guano de isla de primera. 

Gomez et al. (2008) indica que las papas nativas poseen los mas altos 

porcentajes de materia seca que van desde el 25 % al 30 %. En el rendimiento 

estos muestran una productividad dentro de un rango del 20 a 32 t/ha bajo 

buenas practicas de cultivo. 

Estrada (2000) menciona el potencial productivo de las papas nativas de la sub 

especie andigena. Que llegan hasta los 30 t/ha bajo buena fertilization 

organica y la gran ventaja de estos genotipos nativos son de que muestran 

gran rusticidad para las condiciones adversas del medio andino. 

Amores et al (2004) indica sobre un trabajo experimental con papas nativas 

para uso gourmet, encontro rendimiento de tuberculos entre 22 a 28 t/ha, 

indicando ademas que el contenido de materia seca es mayor en comparacion 

con las papas blancas o papas mejoradas. Los resultados mencionados por los 

diferentes autores concuerdan con los obtenidos en el presente trabajo, que 

con el abonamiento organico de guano de isla se justifican estos altos 

rendimientos. 
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Cuadro 05 Prueba de promedios de Tukey del rendimiento total en t/ha de 
los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 
Promedio 

Total ALS (T) 

Wayro Macho 5 28.359 a 
Allcca Winrus 18 26.266 a b 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 25.962 a b c 

Yana Winrus 13 25.655 a b c 

Yana Maria 19 25.615 a b c 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 25.535 a b c 

Allcca Waqrillu 4 24.998 a b c d 

Beso de la Novia 6 24.700 a b c d 

Kuchi pelo 2 24.575 a b c d 

Qeqorani 3 24.021 a b c d 

Makicha u Manita 12 23.879 a b c d 

Llunchuy Waqachi 7 23.866 a b c d 

Sumaq Sunqu 8 23.698 a b c d 

Sarda Suytu Putis 15 23.146 a b c d e 

Allcca Putis 9 23.025 b c d e 

Kuchipa Akan 26 22.753 b c d e 

Manzana Putis 10 22.308 b c d e 

Ritipa Sisan 20 22.062 b c d e 

Anil 25 21.546 b c d e 

Puka Waqrillu 23 21.008 b c d e 

Labio/Chingos 17 20.792 c d e 

Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 19.932 d e 

Wayta Sunqu 16 19.766 d e 

Yana Sumaq Sunqu 21 19.726 d e 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 18.162 e 

Duraznilla 14 17.868 e 
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3.2 NUMERO DE TUBERCULOS/PLANTA DE LAS CATEGORIAS 
SELECTA, COMERCIAL Y EL TOTAL 

La variable numero de tuberculos/planta se ha evaluado para las categorias 

selecta y comercial y el total de estas dos categorias, esto debido a que son las 

categorias que mas se obtienen en las produccion de una determinada 

variedad nativa. 

Cuadro 06 Cuadrados Medios del numero de tuberculos/planta en la 
categoria selecta, comercial y total. 

F. Variacion GL CUADRADOS MEDIOS F. Variacion GL 

Selecta Comercial Total 

Ecotipos 25 2.47 * * 3.00 * * 10.11 * * 

Localidad 2 0.97 ns 2.78 * * 1.70 ns 

Error 50 0.40 0.46 0.94 

Total 77 

C.V. (%) 27.74 16.77 15.35 

El analisis de los Cuadrados Medios del Cuadro 06 para el numero de de 
tuberculos de las categorias selecta, comercial y el total de ambos, 
observamos alta significacion para los diferentes ecotipos y la influencia del 
medio ambiente proporcionado por las localidades, solamente encontramos 
alta significacion en la categoria comercial. El coeficiente de variacion muestra 
valores altos que nos esta indicando fuerte variacion de la variable estudiada 
en cada ecotipo, esta variacion se debe a la presion del ambiente como: la 
humedad, precocidad, tamano del tuberculo semilla. 
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3.2.1 Numero de tuberculos/planta en la Categoria selecta 

Cuadro 07 Prueba de promedios de Tukey del numero promedio de 
tuberculos/planta en la categoria selecta en los diferentes 
ecotipos. 

Ecotipos 

Promedio 
N° 

tub/plan ALS(T) 

Duraznilla 14 5.3 a 
Sumaq Sunqu 8 3.3 a b 
Labio/Chingos 17 3.0 b c 
Puka Waqrillu 23 3.0 b c 
Makicha u Manita 12 3.0 b c 
Wayta Sunqu 16 3.0 b c 
Yana Sumaq Sunqu 21 2.6 b c 
Allcca Putis 9 2.6 b c 
Kuchi pelo 2 2.6 b c 
Yana Maria 19 2.3 b c 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 2.3 b c 
Manzana Putis 10 2.3 b c 
Kuchipa Akan 26 2.3 b c 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 2.3 b c 
Sarda Suytu Putis 15 2.0 b c 
Yana Winrus 13 2.0 b c 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 2.0 b c 
Ritipa Sisan 2 0 , 2.0 b c 
Qeqorani 3 1.6 b c 
Llunchuy Waqachi 7 1.6 b c 
Anil 25 1.6 b c 
Allcca Waqrillu 4 1.6 b c 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 1.3 b c 
Beso de la Novia 6 1.0 c 
Wayro Macho 5 1.0 c 

Allcca Winrus 18 1.0 c 

A la Prueba de promedios de Tukey del numero promedio de tuberculos/planta 

en la categoria selecta en los diferentes ecotipos, se observa en el Cuadro 07 

el genotipo Duraznilla y Sumaq Sunqu son las que muestran un mayor numero 

sin diferencia estadistica entre ellos. El alto coeficiente de variacion nos explica 

la gran variacion por el efecto del medio ambiente de las localidades. 
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3.2.2 Numero de tuberculos/planta en la Categoria Comercial 

Cuadro 08 Prueba de promedios de Tukey del numero promedio de 
tuberculos/planta en la categoria comercial en los diferentes 
ecotipos. 

Ecotipos 

Promedio 
N° 
tub/plan ALS(T) 

Duraznilla 14 6.3 a 
Sumaq Sunqu 8 5.3 a b 
Labio/Chingos 17 5.3 b c 
Puka Waqrillu 23 5.0 b c 
Makicha u Manita 12 5.0 b c 
Wayta Sunqu 16 5.0 b c 
Yana Sumaq Sunqu 21 4.6 b c 
Allcca Putis 9 4.6 b c 
Kuchi pelo 2 4.3 b c 
Yana Maria 19 4.3 b c 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 4.3 b c 
Manzana Putis 10 4.3 b c 
Kuchipa Akan 26 4.0 b c 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 4.0 b c 
Sarda Suytu Putis 15 4.0 b c 
Yana Winrus 13 3.6 b c 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 3.6 b c 
Ritipa Sisan 20 3.6 b c 
Qeqorani 3 3.6 b c 
Llunchuy Waqachi 7 3.3 b c 
Anil 25 3.3 b c 
Allcca Waqrillu 4 3.3 b c 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 3.0 b c 
Beso de la Novia 6 2.6 c 
Wayro Macho 5 2.6 c 
Allcca Winrus 18 1.6 c 

El Cuadro 08 muestra a tres genotipos con los mas altos rendimientos de 

tuberculos estos son el Duraznillo, Sumaq Sungu y labio son los que tienen el 

mayor valor con 6.3, 5.3 y 5.3 t/ha respectivamente. Esta categoria se 

caracteriza por el uso exclusivo para la elaboracion de hojuelas y chips y son 

de tamano mediano. 
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0.00 
Vinchos Anco 

Locaiidades 

Ticllas 

Grafico 05 Numero de tuberculos/planta categoria comercial en las 
diferentes locaiidades. Ayacucho 3 796, 3 800 y 4 000 msnm. 
2010. 

El efecto de las diferentes locaiidades sobre el promedio de los ecotipos se 
observa en el Grafico 05, en la localidad de Vinchos supera en production a las 
demas locaiidades en la categoria comercial para el numero de 
tuberculos/planta. Esta calidad es usada en la elaboration de hojueias y 
tambien para consumo directo (supermercado) son de tamano mediano. 
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3.2.3 Numero total de tuberculos/planta de la Categoria Selecta y 
Comercial 

Cuadro 09 Prueba de promedios de Tukey del numero total de 
tuberculos/planta de la categoria selecta y comercial en los 
diferentes ecotipos. 

Ecotipos 

Promedio 

N9 tub/plan ALS(T) 

Duraznilla 14 11.6 a 
Sumaq Sunqu 8 8.6 a b 
Labio/Chingos 17 8.0 b c 
Puka Waqrillo 23 8.0 b c 
Wayta Sunqu 16 8.0 b c 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 7.6 b c d 
Makicha u Manita 12 7.3 b c d e 
Yana Sumaq Sunqu 21 7.0 b c d e f 
Yana Maria 19 7.0 b c d e f 
Allcca Putis 9 7.0 b c d e f 
Kuchi pelo 2 6.6 b c d e f g 
Manzana Putis 10 6.6 b c d e f g 
Qeqorani 3 6.3 b c d e f g 
Kuchipa Akan 26 6.3 b c d e f g 
Yana Winrus 13 6.0 b c d e f g 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 6.0 b c d e f g 
Sarda Suytu Putis 15 5.6 b c d e f g h 
Ritipa Sisan 20 5.6 b c d e f g h 
Anil 25 5.3 c d e f g h 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 5.3 c d e f g h 
Liunchuy Waqachi 7 5.0 c d e f g h 
Allcca Waqrillu 4 4.6 d e f g h 
Allcca Winrus 18 4.3 e f g h 
Pumapa Makin 11 4.0 g h 

Beso de la Novia 6 3.6 g h 

Wayro Macho 5 2.6 h 

El Cuadro 09 muestra el total del numero de tuberculos/planta de la Categoria 

Selecta mas la Comercial, los ecotipos Duraznilla y Sumaq Sunqu son los que 

ofrecen un mayor valor de 11.6 y 8.6 respectivamente. Existe un segundo 

grupo como Labio, Puka Waqrillo, Wayta Sunqu, Begra Quillu Sunqu Winrus, 

Makicha, Yana Sumaq Sunqu, Yana Maria, Allcca Putis, Kuchi Pelo, Manzana 
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Putis, Qeqorani, Kuchipa Akan, Yana Winrus, Yawar Sunqu, Sarda Suytu Putis 
y Ritipa Sisan, estos sin diferencia estadistica muestran un rango en el numero 
de tuberculos por planta de 6.6 a 5.6 

3.3 DIAMETRO Y LONGITUD DE TUBERCULO DE LAS CATEGORIAS 
SELECTA Y COMERCIAL 

En esta variable se ha medido la longitud del tuberculo y el diametro en la parte 
media. 

Cuadro 10 Cuadrados Medios del diametro y longitud de tuberculos en 
la categoria selecta y comercial. 

F. Variacion GL CUADRADOS MEDIOS 

Diametro 
Selecta 

Diametro 
Comercial 

Longitud 
selecta 

Longitud 
Comercial 

Ecotipos 25 1.42 * * 1.84 * * 55.63 * * 28.71 * * 

Localidad 2 0.48 ns 0.054 ns 10.60 * 2.91 ns 

Error 50 0.22 0.18 2.84 2.11 

Total 77 
C.V. (%) 10.76 11.37 21.10 23.27 

El Cuadro 10 de los Cuadrados Medios muestra alta significacion estadistica 

para la diferencia entre los ecotipos en el diametro y la longitud de tuberculos, 

no existe diferencia estadistica en el efecto de las localidades, pero se observa 

una mayor variabilidad dentro de cada ecotipo, esto por el resultado mostrado 

en el coeficiente de variabilidad. 
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3.3.1 Diametro de tuberculo de la categoria Selecta 

Cuadro 11 Prueba de promedios de Tukey del diametro de tuberculos de 
la categoria selecta en los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 
Diametro 

selecta(cm) ALS(T) 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 5.8 a 
Yana Maria 19 5.2 a b 
Kuchi pelo 2 5.1 a b c 
Allcca Putis 9 5.1 a b c 
Manzana Putis 10 5.1 a b c 
Llunchuy Waqachi 7 4.9 a b c d 
Anil 25 4.9 a b c d e 
Qeqorani 3 4.7 a b c d e f 
Wayro Macho 5 4.7 a b c d e f 
Yana Sumaq Sunqu 21 4.6 a b c d e f 
Kuchipa Akan 26 4.4 a b c d e f 
Ritipa Sisan 20 4.4 a b c d e f 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 4.4 a b c d e f 
Labio/Chingos 17 4.4 b c d e f 
Sumaq Sunqu 8 4.3 b c d e f 
Allcca Winrus 18 4.3 b c d e f 
Beso de la Novia 6 4.2 b c d e f 
Wayta Sunqu 16 4.1 b c d e f 
Sarda Suytu Putis 15 3.7 c d e f 
Allcca Waqrillu 4 3.6 c d e f 
Yana Winrus 13 3.6 c d e f 
Duraznilla 14 3.6 c d e f 
Makicha u Manita 12 3.5 d e f 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 3.5 e f 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 3.4 e f 
Puka Waqrillu 23 2.9 f 

El Cuadro 11 muestra la variation promedio del diametro de tuberculo en la 

categoria selecta, donde el ecotipo Yaur Sungu, Yana Maria, Kuchi Pelo, Allcca 

Putis, Manzana Putis, Llunchuy Huaqachi, Anil, Wayro Macho, Yana Sumaq 

Sunqu, Kuchipa Akan, Ritipa Sisan y yana Sumaq sunqu Winrus son las que 

tienen un mayor diametro sin diferencia estadistica entre ellos, los valores 

comprenden un rango desde 5.8 cm a 4.4 cm. 
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3.3.2 Diametro de tuberculo de la categoria Comercial 

Cuadro 12 Prueba de promedios de Tukey del diametro de tuberculos de 
la categoria Comercial en los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 

Diametro 
Comercial 
(cm) ALS(T) 

Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 5.1 a 
Yana Maria 19 4.8 a b 
Kuchi pelo 2 4.6 a b c 
Manzana Putis 10 4.6 a b c 
LIunchuy Waqachi 7 4.6 a b c 
Allcca Putis 9 4.5 a b c d 
Anil 25 4.3 a b c d e 
Yana Sumaq Sunqu 21 4.3 a b c d e 
Qeqorani 3 4.2 a b c d e f 
Wayro Macho 5 4.2 a b c d e f 
Labio/Chingos 17 4.1 a b c d e f 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 3.9 a b c d e f g 
Beso de la Novia 6 3.7 a b c d e f g 
Allcca Winrus , 18 3.6 b c d e f g 
Ritipa Sisan 20 3.6 b c d e f g 
Sumaq Sunqu 8 3.6 b c d e f g 
Wayta Sunqu 16 3.6 b c d e f g h 
Sarda Suytu Putis 15 3.4 c d e f g h 
Kuchipa Akan 26 3.4 c d e f g h 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 3.2 d e f g h 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 3.2 d e f g h 
Duraznilla 14 3.0 e f g h 
Yana Winrus 13 2.9 g h 
Allcca Waqrillu 4 2.9 g h 
Makicha u Manita 12 2.6 g h 

Puka Waqrillu 23 2.1 h 

El diametro de la categoria comercial comprende tuberculos con menor valor 

que los mostrados en la categoria selecta, los ecotipos que a continuacion se 

mencionan son los que tienen mayor valor en el diametro del tuberculo en la 

categoria comercial: yawar Sunqu, Yana Maria, Kuchi Pelo, Manzana Putis, 

LIunchuy Waqachi, Allcca Putis, Anil, Yana Sumaq Sunqu, Qeqorani, Wayro 

macho, Labio, Yana Sumaq Sunqu Winrus y Beso de la Novia muestran 

valores desde 5.1 cm a 3.7 cm. 
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3.3.3 Longitud de tuberculo de la categoria Selecta 

Cuadro 13 Prueba de promedios de Tukey de la longitud de tuberculos de 
la categoria Selecta en los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 

Longitud 
Selecta 

(cm) ALS(T) 
Wayro Macho 5 18.0 a 
Beso de la Novia 6 16.5 a b 
Allcca Waqrillu 4 14.8 a b c 
Allcca Winrus 18 13.3 a b c d 
Puka Waqrillu 23 12.4 b c d e 
Yana Winrus 13 12.3 b c d e 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 10.1 c d e f 
Makicha u Manita 12 10.0 c d e f 
Kuchipa Akan 26 9.6 c d e f g 
Sarda Suytu Putis 15 8.7 d e f e h 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 8.4 d e f g h i 
Llunchuy Waqachi 7 7.7 e f g h i 
Qeqorani 3 7.1 e f g h i 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 6.5 f g h i 
Yana Sumaq Sunqu 21 5.6 f g h i 
Manzana Putis 10 5.2 f g h i 
Ritipa Sisan 20 5.1 f g h i 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 4.6 g h i 
Allcca Putis 9 4.5 g h i 
Yana Maria 19 4.4 g h i 
Kuchi pelo 2 4.4 g h i 
Anil 25 4.2 h i 
Labio/ Chingos 17 4.1 h i 
Wayta Sunqu 16 3.7 h i 
Duraznilla 14 3.4 h i 

Sumaq Sunqu 8 3.2 i 

La longitud del tuberculo es una caracteristica varietal influenciada por el 

genotipo. En la categoria selecta se observa en el Cuadro 13, los promedios 

bajo la prueba de Tukey muestra un primer grupo de papas largas como son: 

Wayro Macho, Beso de la Novia, Allcca Waqrillo y Allcca Winrus que muestran 

una longitu de 18.0 cm a 13.3 cm; un segundo grupo a los ecotipos Puka 

Waqrillo y Yana Winrus que muestran un valor de 12.4 a 12.3 cm. Se observa 
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tambien un grupo de papas medianamente largas como los ecotipos: Pumapa 

Makin, Makicha, Kuchipa Akan, Sarda Suytu Putis y Yana Sumaq Sunqu 

Winrus que alcanzan una longitiud de 10.1 cm a 8.4 cm. 

Ticllas Anco Vinchos 

Localidades 

Grafico 06 Longitud de tuberculos de la categoria selecta en las 
diferentes localidades. Ayacucho 3 796, 3 800 y 4 000 msnm. 
2010. 

El Grafico 06 muestra en promedio las longitudes obtenidas en las diferentes 

localidades, obteniendose un mayor valor de longitud de tuberculos en la 

localidad de Ticllas que alcanza una longitud de 8.75 cm. Esta variable esta 

mas influenciada por el genotipo de cada ecotipo, el medio ambiente influye 

mayormente en sus dimensiones. Esto explica las buenas condiciones de 

temperatura que favorece el desarrollo de los tuberculos. 
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3.3.4 Longitud de tuberculo de la categoria comercial 

Cuadro 14 Prueba de promedios de Tukey de la longitud de tuberculo de 
la categoria Comercial en los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 

Longitud 
Comercial 

(cm) ALS(T) 
Wayro Macho 5 15.2 a 
Beso de la Novia 6 10.7 a b 
Allcca Waqrillu 4 10.4 b c 
Yana Winrus 13 9.6 b c d 
Allcca Winrus 18 9.1 b c d e 
Makicha u Manita 12 8.5 b c d e f 
Sarda Suytu Putis 15 8.4 b c d e f g 
Puka Waqrillu 23 7.7 b c d e f g h 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 7.1 b c d e f g h i 
Kuchipa Akan 26 7.1 b c d e f g h i 
Llunchuy Waqachi 7 6.4 b c d e f g h i 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 6.1 c d e f g h i 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 5.5 d e f g h i 
Qeqorani 3 5.4 d e f g h i 
Yana Sumaq Sunqu 21 5.2 e f g h i 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 4.2 f g h i 
Yana Maria 19 4.0 f g h i 
Manzana Putis 10 4.0 f g h i 
Ritipa Sisan 20 4.0 f g h i 
Anil 25 3.8 g h i 
Labio /Chingos 17 3.5 h i 
Allcca Putis 9 3.5 h i 
Kuchi pelo 2 3.4 h i 
Wayta Sunqu 16 3.2 h i 
Duraznilla 14 2.6 i 
Sumaq Sunqu 8 2.6 i 

Las papas comprendidas en la categoria comercial son de menor longitud en 

promedio. En el Cuadro 14 se observa que los ecotipos Wayro Macho y el 

Beso de la Novia son las que muestran el mayor valor con 15.2 Y 10.7 cm 

respectivamente, un segundo grupo de mediana longitud para esta categoria 

son: Allcca Waqrillo, Yana Winrus, Makicha, Sarda Suytu Putis, Puka Waqrillo, 

Pumapa Makin, Kuchipa Akan y Llunchuy Waqachi que muestran una longitud 

entre 10.4 a 6.4 cm de longitud. 
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3.4 NUMERO DE TALLOS/TUBERCULO Y ALTURA DE PLANTA A LA 
MADUREZ DE COSECHA 

Cuadro 15 Cuadrados medios del numero de tallos por tuberculo yla 
altura de planta al estado de madurez de cosecha. 

F. Variacion GL Cuadrados Medios F. Variacion GL 

Nfi de tallos/planta Altura de planta M.C. 

Ecotipos 25 6.018 * * 360.192 * * 

Localidad 2 0.205 ns 52.853 * * 

Error 50 0.338 1.320 

Total 77 

C.V. (%) 14.38 1.66 

En el Cuadro 15 se observa la alta signification estadlstica de los diferentes 

ecotipos en el numero de tallos por planta y en la altura de planta a la madurez 

de cosecha. El coeficiente de variacion del numero de tallos por tuberculo 

muestra un valor muy alto, esto es explicable por la variacion del numero de 

ojos que tiene la semilla de papa dentro de una misma variedad. 

3.4.1 Numero de tallos/tuberculo 

El numero de tallos por tuberculos es la variable mas relacionada con el 

rendimiento de tuberculos por planta. En el Cuadro 15, se observa al ecotipo 

Yana Winrus es el que tiene el mayor valor con un promedio de 8.6 

tallos/tuberculos. Otro grupo de ecotipos donde se encuentran, Beso de la 

Novia, Ritipa Sisan, Kuchipa Akan y Wayro Macho son los que tiene un mayor 

numero de tallos/tuberculo que toma valores de 6.6 a 5.0 
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Cuadro 16 Prueba de promedios de Tukey del numero de tallos/tuberculo 
en los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 
Ne de tallos 

por tuberculo ALS(T) 
Yana Winrus 13 8.6 a 
Yana Maria 19 6.6 b 
Beso de la Novia 6 6.0 b c 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 1 5.3 b c d 
Ritipa Sisan 20 5.0 b c d e 
Kuchipa Akan 26 5.0 b c d e 
Wayro Macho 5 5.0 b c d e 
Sumaq Sunqu 8 4.3 c d e f 
Anil 25 4.3 c d e f 
Kuchi pelo 2 4.3 c d e f 
Llunchuy Waqachi 7 4.0 d e f 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 3.3 e f 
Qeqorani 3 3.3 e f 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 3.3 e f 
Labio / Chingos 17 3.3 e f 
Allcca Putis 9 3.3 e f 
Makicha u Manita 12 3.0 f 
Allcca Winrus 18 3.0 f 
Sarda Suytu Putis 15 3.0 f 
Allcca Waqrillu 4 3.0 f 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 3.0 f 
Duraznilla 14 3.0 f 
Puka Waqrillu 23 3.0 f 
Wayta Sunqu 16 3.0 f 
Yana Sumaq Sunqu 21 3.0 f 
Manzana Putis 10 3.0 f 
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3.4.2 Altura de planta a la madurez de cosecha 

Cuadro 17 Prueba de promedios de Tukey de la altura de planta a la 
madurez de cosecha en los diferentes ecotipos. 

Ecotipos 

Altura de 

planta (cm) ALS(T) 

Ritipa Sisan 20 84.6 a 

Beso de la Novia 6 84.0 a b 
Sumaq Sunqu 8 84.0 a b 
Yana Winrus 13 83.6 a b c 
Allcca Putis 9 80.6 b c 
Allcca Winrus 18 80.0 c 
Manzana Putis 10 78.6 c 
Pumapa Makin u Puma Maki 11 77.6 c d 
Yana Sumaq Sunqu 21 74.3 d e 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 22 73.0 e f 
Makicha u Manita 12 71.0 e f g 
Yawar Sunqu /Sangre de toro 1 70.6 g 
Yana Maria 19 70.3 g 
Anil 25 70.0 g h 

Qeqorani 3 67.6 g h i 
Wayro Macho 5 65.6 h i 
Kuchipa Akan 26 64.6 h i j 
Allcca Waqrillu 4 63.6 j 
Negra Qillu Sunqu Winrus 24 62.3 j 
Puka Waqrillu 23 61.6 j 
LIunchuy Waqachi 7 56.3 k 
Sarda Suytu Putis 15 56.0 k 1 

Kuchi pelo 2 55.0 k 1 m 

Wayta Sunqu 16 52.6 1 m n 
Labio / Chingos 17 51.6 m n 

Duraznilla 14 50.0 n 

El Cuadro 17 muestran las alturas de plantas de las papas nativa en promedio 

de las tres localidades evaluadas, las plantas con mayor altura son los 

ecotipos: Ritipa Sisan, Beso de la Novia, Sumaq Sunqu, Yana Winrus que 

tienen una altura de planta de 84.6, 84.0, 84.0, 84.6 cm respectivamente, Los 

ecotipos Wayta Sunqu, Labio y Duraznilla presenta una menor altura de planta 
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mostrando un valor de 52.6, 51.6 y 50.0 cm respectivamente. Es importante 

indicar la altura de plantas no tiene relation alguna con la productividad. 

Grafico 07 Altura de planta a la madurez de cosecha en las diferentes 
localidades. Ayacucho 3 796, 3 800 y 4 000 msnm. 2010. 

La altura de planta en las diferentes localidades en promedio de los ecotipos, 
en el Grafico 07, se observa que en las localidades de Anco y Ticllas toman los 
mayores valores llegando a 70 y a 69 cm de altura. Estas alturas de planta no 
son de mayor diferencia en la practica, sin embargo, se puede indicar que la 
localidad de Anco muestra una mayor fertilidad y calidad del suelo. 
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3.5 CALIDAD INDUSTRIAL 

3.5.1 Caracteristicas industriales 

Los ecotipos que muestran buenas aptitudes en la caracteristica industrial son 

las papas nativas: LLunchuy Waqachi, Wayro Macho, Yawar Sunqu, Beso de 

Novia, Allcca Putis, Puca Waqrillo, Yana Sumaq Sunqu. Estas aptitudes de 

buena calidad son: alto contenido de materia seca, buena aceptabilidad por los 

jurados evaluadores para el sabor, color y olor, bajo contenido de azucares 

reductores y con contenidos diferentes en pigmentos de antocianinas y 

carotenos. Estos cultivares pueden ser potencialmente la base para 

mejoramientos geneticos para uso en gourmet. 
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Cuadro 3.5 Datos cuantitativos y cualitativos de las caracteristicas industriales de las papas nativas evaluadas. 

N° Codigo Ecotipos Clave M.S. 
% 

Acepta-
bilidad Sabor Color Olor 

Azucares 
Reductores 

g/100 g peso 
fresco 

Pigmentacion 

1 WM5 Wayro Macho E5 28 Buena Buena Buena Buena 0.08 Antocianinas 
2 AW18 Allcca Winrus E18 27 - - - - - Antocianinas 
3 YS1 Yawar Sunqu/Sangre de toro E l 43 Buena Buena Buena Buena 0.09 Antocianinas 
4 YW13 Yana Winrus E13 38 - - - - - Antocianinas 
5 YM19 Yana Maria E19 27 - - - - - Antocianinas 
6 PM11 Pumapa Makin E l l 30 Regular Regular Regular Regular 0.20 Antocianinas 
7 AWA4 Allcca Waqrillu E4 32 Regular Regular Buena Regular 0.30 Antocianinas 
8 BN6 Beso de la Novia E6 19 Buena Buena Buena Regular 0.30 Antocianinas 
9 KP2 Kuchi pelo E2 36 Regular Buena Regular Buena 0.20 Antocianinas 
10 Q3 Qeqorani E3 37 Buena Buena Buena Buena 0.50 Antocianinas 
11 M12 Makicha u Manita E12 24 Buena Regular Regular Regular 0.08 Antocianinas 
12 LLW7 Llunchuy Waqachi E7 29 Muy buena Buena Muy Buena Buena 0.06 Carotenoides 
13 SS8 Sumaq Sunqu E8 26 Buena Buena Buena Buena 0.30 Carotenoides 
14 SSP15 Sarda Suytu Putis E15 33 - - - - - Antocianinas 
15 AP9 Allcca Putis E9 32 Buena Buena Buena Buena 0.20 Antocianinas 
16 KA26 Kuchipa Akan E26 29 - - - - Antocianinas 
17 MP10 Manzana Putis E10 30 Regular Muy Buena Regular Buena 0.06 Antocianinas 
18 RS20 Ritipa Sisan E20 33 - - - - - Antocianinas 
19 A25 Anil E25 31 - - - - - Antocianinas 
20 PW23 Puka Waqrillu E23 30 Buena Muy Buena Muy Buena Buena 0.07 Antocianinas 
21 L17 Labio/Chingos E17 34 Buena Buena Regular Regular 0.20 Antocianinas 
22 YSW22 Yana Sumaq Sunqu Winru E22 37 Buena Buena Regular Buena 0.20 Antocianinas 
23 WS16 Wayta Sunqu E16 35 Buena Buena Buena Regular 0.09 Carotenoides 
24 YSS21 Yana Sumaq Sunqu E21 29 Buena Buena Buena Buena 0.06 Antocianinas 
25 NQS24 Negra Qillu Sunqu Winrus E24 37 -. - - - - Carotenoides 
26 D14 Duraznilla E14 30 - - - - - Carotenoides 
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3.5.2 Pruebas de aceptabilidad 

Estas pruebas se efectuaron en los Laboratories de procesos agroindustriales 

de la Escuela de formation profesional de Ingenieria Agroindustrial, las 

evaluaciones de la aceptabilidad fueron un efecto de la temperatura de freido, 

tiempo de coccion y espesor de las hojueias, como se muestra en el cuadro 01 

segunda etapa de evaluation (Ver resultado en el anexo). 

En el graficos 8, se muestra los efectos de la temperatura de freido, tiempo de 

freido y espesor de las hojueias en la aceptabilidad, como resultados de la 

evaluacion sensorial, realizado con jueces entrenados en productos similares. 

Los atributos de color, dureza y grasosidad, los cuales se resumen como 

aceptabilidad general. Fueron analizados mediante la aplicacion de una escala 

lineal no estructurada de 10 cm de longitud marcada en los extremos con 

palabras generadas por el panel. (Anexo ficha sensorial). 

5.2 p" 

3.2 hz —I 
150°C 170°C 3 min 4 min 1mm 1.5 mm 

Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojueias 

Grafico 8 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de freido 
y espesor de las hojueias en la aceptabilidad en E2 (KUCHI 
PELO). 

El grafico 9, muestra los valores en el grado de aceptabilidad, como efecto del 

la temperatura a valores de 150°C, tienen mayores valores de aceptabilidad, a 

medida que la temperatura incrementa el grado de aceptabilidad disminuye 

considerablemente; evidenciandose una tendencia a 170°C. El tiempo de freido 

esta en relation directa con la temperatura de freido, es decir a 3 minutos de 

freido se alcanza altos grados de aceptabilidad, conforme este tiempo 

incrementa la aceptabilidad disminuye, mostrandose una tendencia de 

crecimiento en la aceptabilidad a partir de los 4 minutos. Esto es debido a la 
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temperatura y tiempo de freido mientras mayores sean afectan al color de la 

papa frita debido a que ocurre una serie de reacciones quimicas denominadas 

Reacciones de Maillard (Aguilar, 1999). 

4.9 R 

150°C 170°C 3 min 4 min 1mm 1.5 mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico 9 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de freido 
y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E3 
(QEQORANI). 

En los diferentes graficos mostrados se puede observar el efecto de la 

temperatura del freido esta por ser una operacion de transferencia simultanea 

de masa y calor donde el cocimiento en aceite-grasa le imparte varios atributos 

de calidad deseables como el sabor, textura, apariencia y olor. Estos cambios 

deseables dados a las hojuelas de papa nativa combinado con la formation de 

costra, perdida de humedad, desnaturalizacion de protelnas, ganancia de 

aceite-grasa, gelatinizacion de almidon y cuantiosos cambios micro 

estructurales en el interior de las papas nativas. Influencian a los jueces para 

su discrimination en las diferentes variedades de papa nativa (Martinez, 2007). 

5.5 r= 

150°C 170°C 3 min 4 min 1mm 1.5 mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico 10. Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E4 (ALLCCA 
WAQRILLU). 
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En los Graficos, se puede apreciar el efecto del espesor de las hojuelas en la 

aceptabilidad, calificados con una escala endonica establecida mostrado en 

(ver resultado en el anexo cuadro 01 segunda etapa evaluacion) se puede 

apreciar que el efecto en la aceptabilidad con 1 milimetro de espesor disminuye 

su aceptabilidad, a media que el espesor incrementa, el grado de aceptacion 

incrementa, esto es debido a la transferencia de calor, por combination de 

convection entre el aceite caliente y la conduction al interior de la hojuela de 

papa nativa, toda la superficie del alimento recibe un tratamiento similar de 

calor para producir una apariencia y color uniforme. Sin embargo la relacion de 

evaporacion es alta mientras mas gruesa es la hojuela, en el freido por 

inmersion las hojuelas son completamente sumergidas en aceite caliente. 

150°C 170°C 3 min 4 min 1mm 1.5 mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico 11 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E5 
(WAYRO MACHO). 

150°C 170°C 3 min 4min 1mm 1.5 mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico 12 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E6 
(BESO DE LA NOVIA). 
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En los Graficos se puede evidenciar que no existen efectos de interaccion entre 

las variables consideradas, lo cual se explica que cada una de las variables 

tienen un efecto individual causando reacciones quimicas especificas con los 

componentes de la papas freidas formando muchos nuevos componentes 

quimicos estos productos de descomposicion son componentes volatiles y no 

volatiles. No hubo gran sensibilidad de los jueces para detectar sensorialmente 

esta diferencia, en el (ver resultado en el anexo cuadro 01 segunda etapa 
evaluacion) se muestran los grafico. 

150°C 170°C 
Temperatura de freido 

3 min 4 min 
Tiempo de freido 

1 mm 1.5 mm 
Espesor de las hojueias 

Grafico 13 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojueias en la aceptabilidad en E7 
(LLUNCHUY WAQACHI). 

150°c 170°c 
Temperatura de freido 

3 MIN 4 MIN 
Tiempo de freido 

1 mm 1.5 mm 
Espesor de las hojueias 

Grafico 14 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojueias en la aceptabilidad en E9 
(ALLCCA PUTIS). 
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150°C 170°C 3 min 4 min 1mm 1.5 mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico15 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E23 
(PUKA WAQRILLU). 

Grafico 16 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E16 
(WAYTA SUNQU). 
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150°C 170°C 3 min 4 min 1mm 1.5 mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico 17 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E11 
(PUMAPA MAKIN U PUMA MAKI). 

Grafico 18 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E17 
(LABIO/CHINGOS). 
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L50*C 170*C 3 min 4 mil 1.0 Bin 1.5 nm 

Ifmpertntdsfeido Tisn^o de freido Espiicrdt las hojueias 

Grafico 19. Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojueias en la aceptabilidad en E1 
(YAWAR SUNQU/SANGRE DE TORO). 

Grafico 20 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojueias en la aceptabilidad en E21 
(YANA SUMAQ SUNQU). 
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150°C 170°C 3min 4 min 1.0 mm 1.5 mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico 21 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E10 
(MANZANA PUTIS). 

150°C 170°C 
Temperatura de freido 

3 min 4 min 
Tiempo de freido 

1 mm 1.5 mm 
Espesor de las hojuelas 

Grafico 22 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E22 
(YANA SUMAQ SUNQU WINRUS). 
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150°C 170°C 3 min 4 min 1mm 1.5mm 
Temperatura de freido Tiempo de freido Espesor de las hojuelas 

Grafico 23 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E12 
(MAKICHA U MANITA). 
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Grafico 24 Efectos principales de la temperatura de freido, tiempo de 
freido y espesor de las hojuelas en la aceptabilidad en E8 (Sumaq Sunqu). 
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3.6 MERITO ECONOMICO 

El analisis economico del rendimiento de tuberculos de los ecotipos evaluados 

se presenta en el Cuadro 3.5, los mismos que han sido realizados teniendo en 

cuenta los costos de produccion y los ingresos por ventas correspondientes 

por cada categoria. La mayor utilidad se obtuvo con el cultivar Wayro Macho 

que alcanza una rentabilidad de 457.2 %. Existe un grupo homogeneo en 

rentabilidad que va de 417, 416, 414 y 413 %, estos cultivares son: Allcca 

Winrus, Yawar Sunqu, Yana Winrus y Yana Maria. Los mejores precios se 

obtienen con la categoria selecta y comercial, vendiendose a dos nuevos soles 

(S/ 2.0) el kilo. Estos precios se mantienen casi por igual durante todo el ano. 
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Cuadro 3.6 Merito economico de los tratamientos en venta comercial y en procesamiento industrial 

Ecotipos 
Rdto. 

Kg/ha 

Costo de 

Prod. 

S /1 .5 SI 2.0 SI 2.0 SI 1.5 S/1 .0 Valor 

venta 

Utilidad 

Bruta 

Renta 

% 
Ecotipos 

Rdto. 

Kg/ha 

Costo de 

Prod. Extra Selecta Comerc. Domest. Baby 

Valor 

venta 

Utilidad 

Bruta 

Renta 

% 
Wayro Macho 28 359 8796.20 12673.0 6230.0 6723.0 2733.0 0.0 49015.0 40218.8 457.2% 
Allcca Winrus 26 266 8796.20 9753.0 4697.0 8213.0 2910.0 693.0 45507.5 36711.3 417.4% 
Yawar Sunqu/Sangre de toro 25 962 8796.20 8476.0 6270.0 7710.0 2473.0 1033.0 45416.5 36620.3 416.3% 
Yana Winrus 25 655 8796.20 7316.0 5810.0 8553.0 3080.0 896.0 45216.0 36419.8 414.0% 
Yana Maria 25 615 8796.20 6763.0 6523.0 8186.0 3000.0 1143.0 45205.5 36409.3 413.9% 
Pumapa Makin 25 535 8796.20 9660.0 6490.0 6426.0 2233.0 726.0 44397.5 35601.3 404.7% 
Allcca Waqrillu 24 998 8796.20 8396.0 6550.0 7046.0 2386.0 620.0 43985.0 35188.8 400.0% 
Beso de la Novia 24 700 8796.20 8420.0 5370.0 7600.0 2560.0 750.0 43160.0 34363.8 390.7% 
Kuchi pelo 24 575 8796.20 7966.0 6480.0 7330.0 1863.0 936.0 43299.5 34503.3 392.3% 
Qeqorani 24 021 8796.20 6640.0 4833.0 9346.0 2326.0 876.0 42683.0 33886.8 385.2% 
Makicha u Manita 23 879 8796.20 7983.0 6000.0 5910.0 2670.0 1316.0 41115.5 32319.3 367.4% 
Llunchuy Waqachi 23 866 8796.20 5423.0 5423.0 8300.0 3530.0 1190.0 42065.5 33269.3 378.2% 
Sumaq Sunqu 23 698 8796.20 7063.0 6590.0 7033.0 2016.0 996.0 41860.5 33064.3 375.9% 
Sarda Suytu Putis 23 146 8796.20 6330.0 4970.0 8223.0 2793.0 830.0 40900.5 32104.3 365.0% 
Allcca Putis 23 025 8796.20 5963.0 6660.0 6706.0 2743.0 953.0 40744.0 31947.8 363.2% 
Kuchipa Akan 22 753 8796.20 4143.0 5807.0 8260.0 3400.0 1143.0 40591.5 31795.3 361.5% 
Manzana Putis 22 308 8796.20 5663.0 5623.0 7153.0 2973.0 896.0 39402.0 30605.8 347.9% 
Ritipa Sisan 22 062 8796.20 6553.0 6193.0 6340.0 2043.0 933.0 38893.0 30096.8 342.2% 
Anil 21546 8796.20 5570.0 5110.0 8020.0 2220.0 626.0 38571.0 29774.8 338.5% 
Puka Waqrillu 21 008 8796.20 4776.0 7917.0 6236.0 1573.0 506.0 38335.5 29539.3 335.8% 
Labio/Chingos 20 792 8796.20 4523.0 6100.0 6430.0 2723.0 1016.0 36945.0 28148.8 320.0% 
Yana Sumaq Sunqu Winrus 19 932 8796.20 5083.0 5073.0 6160.0 2763.0 853.0 35088.0 26291.8 298.9% 
Wayta Sunqu 19 766 8796.20 4910.0 5717.0 5770.0 2433.0 936.0 34924.5 26128.3 297.0% 
Yana Sumaq Sunqu 19 726 8796.20 5510.0 4947.0 6586.0 1980.0 703.0 35004.0 26207.8 297.9% 
Negra Qillu Sunqu Winrus 18 162 8796.20 3876.0 3867.0 7066.0 2630.0 723.0 32348.0 23551.8 267.7% 
Duraznilla 17 868 8796.20 4910.0 5953.0 5016.0 1536.0 453.0 32060.0 23263.8 264.5% 
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CAPITULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

4.1 CONCLUSIONES 

1. Las 26 colecciones de papa nativa de San Jose de Ticllas, Vinchos y 

Anco estan representadas en 15 morfotipos de papas nativas con 

pigmentos de Aptitud para hojuelas. 

2. El ecotipo Allcca Winrus y Pumapa Makin son los genotipos con mayor 

produccion de tuberculos de la categoria extra con valores de 12.373, 

9.753 y 9.660 t/ha respectivamente. La categoria selecta se presenta 

con un rendimiento uniforme para los diferentes ecotipos con rango de 

3.867 a 7.917 t/ha. 

3. En la categoria comercial los rendimientos se mantienen un valor 
homogeneo sin diferencia estadistica que van desde las 9.346 a 5.770 
t/ha, a exception del ecotipo duraznillo que muestra una menor 
produccion. 

4. El rendimiento de la categoria domestica y baby son de menor valor, 

para el caso de la domestica llega a un rango de 3.530 a 1.536 t/ha 

entre todos los ecotipos. Para el caso de la categoria baby se muestra 

con un rango de 1.320 a 0.450 t/ha. El ecotipo Wayro Macho no 

presenta tuberculos de esta categoria. 

5. El rendimiento total de tuberculos es la variable que nos va a indicar el 
potencial productivo. Los siguientes genotipos muestran los valores mas 
altos: Wayro Macho, Allcca Winrus, Yawar Sunqu, Yana Winrus, Yana 
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Maria, Pumapa Makin, Allcca Waqrillu, Beso de la Novia, Kuchi Pelo, 

Qeqorani, Makicha, Llunchuy Waqachi, Sumaq Sunqu y Sarda Suytu 

Putis, que muestran valores del rendimiento desde 28.36 t/ha a 23.15 

t/ha. 

6. En el numero total de tuberculos/planta en la categoria selecta mas la 

comercial, se tiene a las de mayor rendimiento a los ecotipos: Duraznilla 

y Sumaq Sunqu son los que ofrecen un mayor valor de 11.6 y 8.6 

respectivamente. 

7. En cuanto al diametro de tuberculo en la categoria selecta, se tiene 

valores de 5.8 a 2.9 cm y en la categoria comercial los valores muestran 

un rango de de 5.1 a 2.1 cm. 

8. En la longitud del tuberculo muestra una gran variacion varietal en la 

categoria selecta, llega a tener un rango desde 18.0 a 3.2 cm y la 

comercial llega a tener de 15.2 a 2.6 cm en ambos casos los ecotipos 

que muestra estas medidas son Wayro Macho y Sumaq Sunqu. 

9. El numero de tallos por tuberculos es la variable mas relacionada con el 

rendimiento de tuberculos/planta. El ecotipo Yana Winrus es el que tiene 

el mayor valor con un promedio de 8.6 tallos/tuberculos. Otro grupo de 

ecotipos donde se encuentran Yana Maria, Beso de la Novia, Ritipa 

Sisan, Kuchipa Akan y Wayro Macho son los que tiene un mayor 

numero de tallos/tuberculo que toma valores de 6.6 a 5.0. 

10. Las plantas con mayor altura son los ecotipos: Ritipa Sisan, Beso de la 

Novia, Sumaq Sunqu, Yana Winrus que tienen una altura de planta de 

84.6, 84.0, 84.0, 84.6 cm respectivamente, el ecotipo Duraznilla presenta 

una baja altura de planta mostrando un valor de 50 cm. 

11. Los ecotipos que muestran buenas aptitudes en la caracteristica 

industrial son las papas nativas: LLunchuy Waqachi, Wayro Macho, 

Yawar Sunqu, Beso de Novia, Allcca Putis, Puca Waqrillo, Yana Sumaq 

Sunqu. Estas aptitudes de buena calidad son alto contenido de materia 

seca, buena aceptabilidad por los jurados evaluadores en la calidad de 

hojuelas. 
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12. La mayor rentabilidad economica se obtienen con los ecotipos: Wayru 

Macho, Allcca Winrus, Yawar Sunqu y Yana Winrus. Alcanzando valores 

de 457 %, 417 %, 416 % y 414 % respectivamente. 

13. La temperatura de freido de las hojuelas tiene mayor aceptabilidad con 

150° C, a medida que la temperatura incrementa el grado de 

aceptabilidad disminuye considerablemente; evidenciandose una 

tendencia a incrementar a 170°C. El tiempo de freido esta en relacion 

directa con la temperatura de freido, es decir a 3 minutos de freido se 

alcanza altos grados de aceptabilidad. 

14. En lo referente al efecto del espesor de las hojuelas en la aceptabilidad, 

se puede mencionar que con 1 milimetro de espesor se verifican niveles 

bajos de aceptacion, a media que el espesor incrementa, el grado de 

aceptacion es mayor, esto debido a la transferencia de calor, por 

combination de convection entre el aceite caliente y la conduction al 

interior de la hojuela de papa nativa. 
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4.2 RECOMENDACIONES 

1. Revalorizar la papa peruano como patrimonio culinario aprovechando y 

conservando su rica biodiversidad. Es una tarea prioritaria promover el 

consumo de las papas nativas para que en el Peru y el extranjero se 

conozca el valor real de este alimento extraordinario. 

2. Seguir con la conservation, evaluacion y uso de la variabilidad de las 

papas nativas capacitando al agricultor en las tecnicas agricola, 

conocimiento de la importancia de la industrialization. 

3. Controlar la textura y color aplicando cloruro de calcio previamente al 
freido en hojuelas de papa nativa. 

4. Se debe seguir realizando trabajos de investigacion en los diferentes 

microcentros de diversidad de cultivos nativos de papa, con el proposito 

de obtener un valor agregado en la industrialization. 

5. Encaminar la investigacion de este tipo de trabajos con la finalidad de 

valorar, rescatar y vigorizar la forma de conservation de morfotipos por 

parte de los agricultores. 

6. Efectuar trabajos de caracterizacion a nivel genetico o molecular de esta 

forma reconocer a las especies, duplicados y morfotipos en extincion. 
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RESUMEN 

Se evaluaron las caracteristicas agronomicas, productividad y calidad en la 

frituras en hojuelas de 26 colecciones de papas nativas cosechadas en tres 

localidades de Ayacucho, ubicadas a altitudes de 3700 a 4000 msnm. Las 

papas nativas para uso industrial es una alternativa para los agricultores de las 

regiones altoandinas. En base a este criterio se plantea el experimento con los 

siguientes objetivos: a) Identificar y caracterizar agronomicamente ecotipos de 

papas nativas en su productividad y con aptitud para el procesamiento de 

hojuelas, en las comunidades alto andinas de Ayacucho, b) Determinar los 

parametros optimos de temperatura de freido, tiempo de freido, espesor o 

grosor de hojuelas, diametro y longitud de tuberculos, contenido de 

pigmentation de la pulpa, materia seca de hojuelas y del grado de azucares 

reductores de las papas nativas para procesamiento de hojuelas a partir de la 

fritura y c) Evaluar el merito economico y la aceptabilidad de las hojuelas de 

papas nativas de las comunidades altoandinas de Ayacucho. El experimento se 

condujo en el Diseno Bloque Completo Randomizado (DBCR), fueron 26 

tratamientos (ecotipos) dispuestos en tres localidades (bloques). La unidad 

experimental estuvo constituida por una parcela de 20 plantas sembradas en 

dos surcos distanciados a 1.10 m y entre golpes a 0.30 m. de los resultados 

obtenidos se se llega a las siguientes conclusiones: En el rendimiento total de 

tuberculos los ecotipos que muestran un potencial productivo son los 

genotipos: Wayro Macho, Allcca Winrus, Yawar Sunqu, Yana Winrus, Yana 

Maria, Pumapa Makin, Allcca Waqrillu, Beso de la Novia, Kuchi Pelo, Qeqorani, 

Makicha, Llunchuy Waqachi, Sumaq Sunqu y Sarda Suytu Putis, que muestran 

valores del rendimiento desde 23.15 t/ha a 28.36 t/ha. Los ecotipos que 

muestran buenas aptitudes en la caracteristica industrial son las papas nativas: 

LLunchuy Waqachi, Wayro Macho, Yawar Sunqu, Beso de Novia, Allcca Putis, 

Puca Waqrillu, Yana Sumaq Sunqu. Estas aptitudes de buena calidad son alto 

contenido de materia seca, buena aceptabilidad por los jurados evaluadores en 

la calidad de hojuelas. La mayor rentabilidad economica de la papa en el uso 

industrial se obtienen con los ecotipos: Wayro Macho, Allcca Winrus, Yawar 

Sunqu y Yana Winrus. Alcanzando valores de 457 %, 417 %, 416 % y 414 % 
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respectivamente. La temperatura de freido de las hojuelas tiene mayor 

aceptabilidad con 150° C, a medida que la temperatura incrementa el grado de 

aceptabilidad disminuye considerablemente; evidenciandose una tendencia a 

incrementar a 170°C. El tiempo de freido esta en relacion directa con la 

temperatura de freido, es decir a 3 minutos de freido se alcanza altos grados 

de aceptabilidad. En lo referente al efecto del espesor de las hojuelas en la 

aceptabilidad, se puede mencionar que con 1 milimetro de espesor se verifican 

niveles bajos de aceptacion, a media que el espesor incrementa, el grado de 

aceptacion es mayor, esto debido a la transferencia de calor, por combination 

de convection entre el aceite caliente y la conduction al interior de la hojuela 

de papa nativa. 
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Cuadro 01 Identificacion y caracterizacion agronomica de los 26 ecotipos de papa nativa con aptitud para hojuelas 

H' COdigo Ecotlpoa clave 

Caracteristicas de la Planta 

H' COdigo Ecotlpoa clave 

Altura N° Tallos C. Flores Tlpo de tuberizacibn 
Periodo 

maduraci6n 
(dias) 

Rango de Altitud 
(msnm) 

Rdto total 
(t/ha) 

1 WM5 Wayro Macho E5 66 5 Petalos de color rosado con lila difuminado Semidisperso 180 a 210 3 796 a 4 000 28.359 

2 AW18 Allcca Winrus E18 80 3 Petalos de un color morado con violeta 
difuminado Semidisperso 180 a 210 3 796 a 4 000 26.266 

3 YS1 Yawar Sunqu / Sangre de toro E1 70 5 Petalos de un color lila - morado claro con 
violeta difuminado Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 25.962 

4 YW13 Yana Winrus E13 84 9 Petalos de un color morado intenso con 
violeta difuminado Semidisperso 180 a 210 3 796 a 4 000 25.655 

5 YM19 Yana Maria E19 70 7 
Petalos de un color violeta con lila difuso y 
acumenes blancas por el enves de la 
corola 

Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 25.615 

e PM11 Pumapa Makin u Puma Makl E11 77 3 Petalos de color lila intenso con violeta 
difuminado Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 25.535 

7 AWA4 Allcca Waqrillu E4 63 3 Petalos de un color rojo - morado claro 
con lila difuminado Semidisperso 180a210 3 796 a 4 000 24.998 

8 BN6 Beso de la Novia E6 84 6 Petalos de un color bianco ahumeado con 
amarillo difuminado Semidisperso 180 a 210 3 796 a 4 000 24.700 

9 KP2 Kuchi Pelo E2 55 4 Petalos de un color celeste intermedio Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 24.575 

10 Q3 Qeqorani E3 67 3 Petalos de un color bianco Semiprofundo 180a210 3 796 a 4 000 24.021 

11 M12 Makicha u Manita E12 71 3 Petalos de un color lila intenso con violeta 
difuminado Semidisperso 180a210 3 796 a 4 000 23.879 

12 LLW7 Llunchuy Waqaci E7 56 4 Petalos de un color rojo con morado 
intermedio semiprofundo 180 a 210 3 500 a 4 000 23.866 

13 SS8 Sumaq Sunqu E8 84 4 Petalos de un color morado intenso con 
violeta difuminado Semidisperso 180a210 3 400 a 4 000 23.698 



14 SSP15 Sarda Suytu Putis E15 56 3 Petalos de un color morado Semidisperso I80a2l0dias 3 796 a 4 000 23.146 

15 AP9 Allcca Putis E9 81 3 Petalos de un color lila intenso con violeta 
difuminado 

Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 23.025 

16 KA26 Kuchlpa Akan E26 64 5 Petalos de un color lila intenso con violeta 
difuminado 

Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 22.753 

17 MP10 Manzana Putis E10 78 3 Petalos de un color lila intenso con violeta 
difuminado 

Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 22.308 

18 RS20 Ritipa Sisan E20 84 5 Petalos de un color azul de agua 
intermedio 

Semidisperso 180 a 210 3 796 a 4 000 22.062 

18 A25 Anil E25 70 4 Petalos de un color bianco ahumeado con 
azul de agua difuminado Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 21.546 

20 PW23 Puka Waqrillu E23 61 3 Petalos de color rojo con lila difuminado Semidisperso 180 a 210 3 796 a 4 000 21.008 

21 LI 7 Labio / Chingos E17 52 3 Petalos de un color bianco ahumeado con 
amarillo difuminado Semiprofundo 180a210 3 796 a 4 000 20.792 

22 YSW22 Sumaq Sunqu Winrus E22 73 3 Petalos de un color banco - morado 
intermedio difuminado 

Semidisperso 180a210 3 796 a 4 000 19.932 

23 WS16 Wayta Sunqu E16 52 3 Petalos de un color lila intenso con violeta 
difuminado 

Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 19.766 

24 YSS21 Yana Sumaq Sunqu E21 74 3 Petalos de un color banco - morado 
intermedio difuminado 

Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 19.726 

25 NQS24 Negra Qillu Sunqu E24 62 3 Petalos de un color morado intermedio Semidisperso 180 a 210 3 796 a 4 000 18.162 

26 D14 Duraznilla E14 50 3 Petalos de un color morado Semiprofundo 180 a 210 3 796 a 4 000 17.868 



Muestra 
Ropotlclonos E1 E2 E3 E4 ES E6 E7 E8 E9 E10 E11 E12 E16 E17 E21 E22 E23 

1 4.00 4.80 8.00 6.80 6.80 8.00 8.00 6.00 6.00 4.00 4.50 4.50 6.80 8.00 5.80 6.80 8.60 

2 4.60 4.20 6.50 4.80 8.00 8.00 8.20 4.60 8.40 8.20 6.40 6.80 4.60 6.60 8.20 6.80 4.80 

3 6.00 6.20 4.00 6.20 4.60 4.60 8.40 6.00 8.00 4.60 4.60 6.40 6.00 6.00 6.60 6.60 6.00 

4 8.00 6.20 6.60 4.50 4.80 6.60 6.00 6.60 6.00 4.60 6.00 4.60 4.60 8.00 4.80 6.00 6.60 

5 6.60 6.60 4.20 6.20 4.60 6.60 8.00 6.20 8.40 4.60 4.20 6.60 6.20 6.20 6.60 6.80 6.40 

6 8.00 4.60 6.20 4.80 6.20 4.60 8.40 6.60 8.00 4.60 4.60 6.20 6.60 6.20 4.80 6.20 6.20 

7 6.00 4.00 4.00 4.50 8.00 8.00 8.00 6.00 6.00 4.60 6.20 4.60 6.00 6.40 8.00 6.60 6.20 

Total 43.20 36.60 39.S0 37.80 43.00 48.40 5S.00 42.00 S0.80 35.20 36.60 39.70 40.80 47.40 44.80 4S.80 44.80 
Calif.Cuantltativa e 5 6 5 S 7 8 6 7 5 S 6 6 7 6 7 6 
Calif.Cualltativa Buena Regular Buena Regular Buena Buena Muy buena Buena Buena Regular Regular Buena Buena Buena Buena Buena Buena 

Cuadro N° 02 Determinaci6n de sabor de hojuelas 

Da Innac 
Muestra 

I\S ftfSWr 1VIIV!» E1 E2 E3 E4 ES E6 E7 E8 E9 E10 E11 E12 E16 E17 E21 E22 E23 
1 6.00 4.00 8.20 6.80 8.00 8.00 8.00 4.60 10.00 10.00 6.00 6.00 8.20 8.40 5.80 8.20 8.60 

2 6.00 6.60 6.80 6.00 6.80 6.20 8.40 6.20 6.80 8.20 6.60 6.80 6.40 4.60 6.80 8.20 8.60 

3 4.60 6.60 4.20 6.60 6.20 4.40 6.40 6.00 6.00 6.40 4.60 4.60 6.40 6.00 8.60 6.60 6.00 

4 6.60 6.00 6.60 4.80 6.20 4.40 6.00 6.00 4.60 6.00 4.40 4.00 8.00 4.00 4.80 4.40 6.60 

5 4.60 8.00 6.80 4.20 4.80 6.00 8.00 4.60 6.00 8.00 6.00 6.80 6.20 6.20 6.40 6.20 8.20 

6 4.60 4.80 6.60 2.00 6.20 6.60 6.00 6.20 6.60 6.80 4.00 6.00 6.00 8.00 8.20 8.00 6.20 

7 6.60 4.00 2.60 4.20 6.20 6.20 6.40 6.40 6.80 8.00 4.40 4.00 8.40 6.20 6.00 6.60 8.60 

Total 39.00 40.00 41.80 34.60 44.40 41.80 49.20 40.00 46.80 53.40 36.00 38.20 49.60 43.40 46.60 48.20 52.80 
Calif.Cuantltativa e 6 6 6 e 8 7 8 7 8 5 5 7 6 7 7 8 
Calif.Cualltativa Buena Buena Buena Regular Buena Buena Buena Buena Buena Muy Buena Regular Regular Buena Buena Buena Buena Muy Buena 

Cuadro N° 03 Determinacibn de color de hojuelas 

Repetlclones 
Muestra 

Repetlclones 
E1 E2 E3 E4 ES ES E7 E8 E9 E10 E11 E12 E16 E17 E21 E22 E23 

1 4.60 6.80 8.80 6.80 8.20 6.00 8.80 8.00 6.00 4.60 4.00 4.00 6.40 6.60 6.20 4.00 10.00 

2 4.00 4.20 4.60 6.60 4.80 6.60 8.80 6.20 8.20 4.80 8.20 820 6.60 4.60 8.20 6 20 6.60 

3 4.00 6.00 4.00 6.00 4.80 2.60 6.60 4.50 6.80 2.60 2.60 4.60 6.00 4.40 4.60 4.60 6.00 

4 10.00 6.00 6.80 4.20 6.80 8.00 6.00 6.00 4.40 4.00 4.40 4.40 6.20 6.20 6.20 4.00 8.20 

5 6.60 6.00 6.60 6.20 6.20 4.80 8.20 6.20 6.20 4.20 4.00 8.00 6.60 4.60 6.00 6.00 6.20 

6 6.00 2.80 4.00 8.00 6.80 6.20 6.20 8.00 6.00 4.60 8.20 4.20 6.00 6.00 4.20 4.20 8.00 

7 4.00 4.00 4.50 6.60 6.00 6.60 8.60 4.60 6.00 4.00 4.20 4.40 6.20 4.2 4.60 6.20 8.20 

Total 39.20 35.80 39.30 44.40 43.60 42.80 S3.20 43.50 43.60 29.00 35.60 37.80 44.00 36.60 40.00 3S.20 53.20 
Calif.Cuantltativa 6 5 6 6 6 6 8 6 6 4 5 5 6 S 6 5 8 
Calif.Cualltativa Buena Regular Buena Buena Buena Buena Muy buena Buena Buena Regular Regular Regular Buena Regular Buena Regular Muy buena 

Cuadro N° 04 Determlnacibn de olor de hojuelas 

Repetlclones 
Muestra 

Repetlclones 
E1 E2 E3 E4 ES E6 E7 E8 E9 E10 E11 E12 El 6 E17 E21 E22 E23 

1 6.00 6.80 8.00 8.00 6.80 6.60 8.00 6.00 8.60 8.00 4.60 4.60 6.60 6.60 6.40 4.00 8.40 

2 4.60 4.60 6.00 4.80 6.80 6.40 6.60 6.20 4.80 8.20 6.40 6.20 4.60 2.60 8.00 8.20 4.60 

3 4.60 4.80 4.20 6.00 4.60 2.40 4.40 4.50 8.00 4.60 2.40 2.60 4.40 4.40 6.60 4.60 6.00 

4 6.80 6 20 6.00 6.00 4.80 6.00 4.40 4.60 6.00 6.00 4.40 6.00 4.60 4.6 6.40 6.00 6.20 

5 6.60 6.00 6.20 4.00 4.00 4.60 6.60 6.00 6.00 6.00 4.20 4.20 4.60 6.00 8.00 4.60 6.20 

S 6.00 4.60 6.00 4.20 6.60 6.60 6.20 6.20 6.00 8.20 2.00 4.60 6.00 4.60 6.60 6.00 4.20 

7 4.60 4.00 4.00 4.20 6.00 4.60 8.00 6.20 8.40 8.20 6.20 4.20 6.00 6.00 6.20 6.20 6.80 

Total 39.20 37.00 40.40 37.20 39.80 37.20 44.20 39.70 47.80 49.20 30.20 32.40 36.80 34.80 48.20 39.60 42.40 

Calif.Cuantltativa 6 6 6 5 6 5 6 6 7 
Qi m n n 

7 4 5 5 S 7 6 6 



Cuadro 03 Determlnacidn de materia s e c a 

N° Peso e % 
Muestras (Ecotipos) 

Total Promedio N° Peso e % 
E l E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E10 E l l E12 E13 E14 E15 E16 E17 E18 E19 E20 E21 E22 E23 E24 E25 E26 

Total Promedio 

1 Peso del recipiente(R) 33.30 33.30 35.20 36.90 37.70 96.60 96.60 96.30 96.30 33.70 96.30 96.30 96.60 96.60 36.90 33.30 35.20 33.30 96.60 96.30 33.30 37.70 33.70 35.20 33.30 96.60 1583.10 60.89 

2 Peso de la muestra(Mh) 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 260.00 10.00 

2 Peso de (R + Mh) 43.30 43.30 45.20 46.90 47.70 106.60 106.60 106.30 106.30 43.70 106.30 106.30 106.60 106.60 46.90 43.30 45.20 43.30 106.60 106.30 43.30 47.70 43.70 45.20 43.30 106.60 1843.10 70.89 

3 Peso de (R+Ms) 37.60 36.90 38.90 40.10 40.50 98.50 99.50 98.90 99.50 36.70 99.30 98.70 100.40 99.60 40.20 36.80 38.60 36.00 99.30 99.60 37.00 40.60 36.70 38.30 36.40 99.45 1664.05 64.00 

4 Peso de Ms 4.30 3.60 3.70 3.20 2.80 1.90 2.90 2.60 3.20 3.00 3.00 2.40 3.80 3.00 3.30 3.50 3.40 2.70 2.70 3.30 3.70 2.90 3.00 3.10 3.10 2.85 80.95 3.11 

5 %H 57.00 64.00 63.00 68.00 72.00 81.00 71.00 74.00 68.00 70.00 70.00 76.00 62.00 70.00 67.00 65.00 66.00 73.00 73.00 67.00 63.00 71.00 70.00 69.00 69.00 71.50 1790.50 68.87 

6 %Ms 43.00 36.00 37.00 32.00 28.00 19.00 29.00 26.00 32.00 30.00 30.00 24.00 38.00 30.00 33.00 35.00 34.00 27.00 27.00 33.00 37.00 29.00 30.00 31.00 31.00 28.50 809.50 31.13 

7 Perdida de peso Mh 5.70 6.40 6.30 6.80 7.20 8.10 7.10 7.40 6.80 7.00 7.00 7.60 6.20 7.00 6.70 6.50 6.60 7.30 7.30 6.70 6.30 7.10 7.00 6.90 6.90 7.15 179.05 6.89 

* E1: Yawar Sunqu / Sangre de toro 

%H = {[(R+Mh) - (R+Ms|]/Mh}x 100 * E2: Kuchi Pelo 

%Ms-100-%H • E3: Qoqoranl 

* E4: Allcca Waqrillu 

* E6: Wayro Macho 

* E6: Beso de la Novia 

" E7: Llunchuy Waqachi 

* E8: Sumaq Sunqu 

* E9: Allcca Putis 

" E10: Manzana Putis / Manzanllla 

* E11: Pumapa Makin u Puma Makl 

•E12: Makicha u Manita 

* E13: Yana Winrus 

" E14: Duraznllla 

' E15: Sarda Suytu Putis 

* E16: Wayta Sunqu 

•E17: Lablo/Chlngos 

* E18: Allcca Winrus 

* E19: Yana Maria 

' E20: Ritipa Sisan 

* E21: Yana Sumaq Sunqu 

* E22: Yana Sumaq Sunqu Winrus 

* E23: Puka Waqrillu 

* E24: Negra Qlllu Sunqu Winrus 

* E2S: Anil 

' E26: Kuchipa akan 

Peso de Ms Laboratorio 4.30 2.60 3.70 3.20 2.80 1.90 2.90 2.60 3.20 3.00 3.00 2.40 3.80 3.00 3.30 3.50 3.40 2.70 2.70 3.30 2.70 2.90 3.00 3.10 3.10 2.85 



Cuadro 04 Determinacion del color de pigmentacion 

N° Codigo Ecotipos Clave Pigmentacion 

1 W M 5 W a y r o m a c h o E 5 A n t o c i a n i n a 

2 A W I 1 8 A l l c c a w i n r u s E 1 8 A n t o c i a n i n a 

3 Y S 1 Y a w a r s u n q u E l A n t o c i a n i n a 

4 Y W 1 3 Y a n a w i n r u s E 1 3 A n t o c i a n i n a 

5 Y M 1 9 Y a n a m a r i a E 1 9 A n t o c i a n i n a 

6 P M 1 1 P u m a p a m a k i n u p u m a m a k i E l l A n t o c i a n i n a 

7 A W A 4 A l l c c a w a q r i l l u E 4 A n t o c i a n i n a 

8 B N 6 B e s o d e l a n o b i a E 6 A n t o c i a n i n a 

9 K P 2 K u c h i p e l o E 2 A n t o c i a n i n a 

1 0 Q 3 Q e q o r a n i E 3 A n t o c i a n i n a 

1 1 M 1 2 M a n i t a u m a k i c h a 1 E 1 2 A n t o c i a n i n a 

1 2 L L W 7 L l u n c h u y w a q a c h i E 7 C a r o t e m i d e 

1 3 S S 8 S u m a q s u n q u E 8 C a r o t e m i d e 

1 4 S S P 1 5 S a r d a s u y t u p u t i s E 1 5 A n t o c i a n i n a 

1 5 A P 9 A l l c c a p u t i s E 9 A n t o c i a n i n a 

1 6 K A 2 6 K u c h i p a a k a E 2 6 A n t o c i a n i n a 

1 7 M P 1 0 M a n z a n a p u t i s / M a n z a n i i l a E 1 0 A n t o c i a n i n a 

1 8 R S 2 0 R i t i p a s i s a n E 2 0 A n t o c i a n i n a 

1 9 A 2 5 A n i l E 2 5 A n t o c i a n i n a 

2 0 P W 2 3 P u k a w a q r i l l u E 2 3 A n t o c i a n i n a 

2 1 L 1 7 L a b i o / C h i n g o s E 1 7 A n t o c i a n i n a 

2 2 Y S W 2 2 S u m a q s u n q u w i n r u s E 2 2 A n t o c i a n i n a 

2 3 W S 1 6 W a y t a s u n q u E 1 6 C a r o t e m i d e 

2 4 Y S S 2 1 Y a n a s u m a q s u n q u E 2 1 A n t o c i a n i n a 

2 5 N Q S 2 4 N e g r a q i l l u s u n q u E 2 4 C a r o t e m i d e 

2 6 D 1 4 D u r a z n i l l a E 1 4 C a r o t e m i d e 



Cuadro 05 Rendimiento de hojuelas 
Total da perdlda en proceso de hojuela - 12 % 

Precio unitario /Kg = S/.8.00 Precio unitario / 64g = S/.0.50 
640 

w Ctfdiee EOOtlpo* 

Kdto * • production « t i t /h« ftXo o« hoiurta «n t / h*i 

Total 
<t/h»», 

Rdtopor 
t /ha 

HuwoSotM 
w Ctfdiee EOOtlpo* 

Cauforttt CMMOTIM Total 
<t/h»», 

Rdtopor 
t /ha 

HuwoSotM 
w Ctfdiee EOOtlpo* Oavt 

Sttact* ComwcW 
Total Sctocui 

Subtotal 
ConwroM 

JuktMal 

Total 
<t/h»», 

Rdtopor 
t /ha 

HuwoSotM 
w Ctfdiee EOOtlpo* Oavt 

Sttact* ComwcW 
0.5K Mfresco 1% Pagua 0.5»Mfreldo 1096PA Freido Perdlda (12%) 

Subtotal 
0.5»MFresco lKPagua 0.5KMfreldo 10»PA Freido Pe>dlda (12%) 

JuktMal 

Total 
<t/h»», 

Rdtopor 
t /ha 

HuwoSotM 

1 WM5 Wayro Macho 65 6.23 6.72 1Z9S 0.03 0.06 0.03 0.62 0.7S 5.48 0.03 0.07 0.03 0.67 0.81 5.92 11.40 91192.89 

2 AW18 Allcca Winrus E18 5.20 8.21 13.41 0.03 0.05 0.03 0.52 0.62 4.57 0.04 0.08 0.04 0.82 0.99 7.23 11.80 94400J» 

3 YS1 Yawar Sunqu / Sangre Toro E l 6.27 7.71 13.99 0.03 0.06 0.03 0.63 0.75 S.52 0.04 0.08 0.04 0.77 0.93 6.79 12.30 98439.11 

4 YW13 Yana Winrus E13 5.81 8.55 «.» 0.03 0.06 0.03 0.58 0.70 5.11 0.04 0.09 0.04 0.86 1.03 7.53 12.64 101120.08 

5 YM19 Yana Maria E19 6.52 8.19 14.11 0.03 0.07 0.03 0.65 0.78 5.74 0.04 0.08 0.04 0.82 0.98 7.20 12.94 103559.11 

6 PM11 Pumapa Makin E l l 6.49 6.43 12-92 0.03 0.06 0.03 0.65 0.78 5.71 0.03 0.06 0.03 0.64 0.77 5.66 11.37 9083849 

7 AWA4 Allcca Waqrillu E4 6.55 7.05 1 3 J 0 0.03 0.07 0.03 0.65 0.79 5.76 0.04 0.07 0.04 0.70 0.85 6.20 11.96 95715.55 

8 BN6 Beso de la Novia E6 5.37 7.60 12.97 0.03 0.05 0.03 0.54 0.64 4.72 0.04 0.08 0.04 0.76 0.91 6.69 11.41 91286.00 

9 KP2 Kuchi pelo E2 6.48 7.33 1181 0.03 0.06 0.03 0.65 0.78 5.70 0.04 0.07 0.04 0.73 0.88 6.45 12.15 87216.00 

10 0.3 Qeqorant E3 4.83 9.3S 14.16 0.02 0.05 0.02 0.48 0.S8 4.25 0.05 0.09 0.05 0.93 1.12 8.23 12.48 99847.11 

11 M12 Makicha u Manita E12 6.00 5.91 1191 0.03 0.06 0.03 0.60 0.72 5.28 0.03 0.06 0.03 0.59 0.71 5.20 10.48 83*40.00 

12 LLW7 Llunchuy Waqachi E7 5.42 8.30 1172 0.03 0.05 0.03 0.54 0.65 4.77 0.04 0.08 0.04 0.83 1.00 7.30 12.07 96590.22 
13 SS8 Sumaq Sunqu E8 6.59 7.04 1 M 2 0.03 0.07 0.03 0.66 0.79 5.80 0.04 0.07 0.04 0.70 0.S4 6.19 1199 95914.67 

14 SSP15 Sarda Suytu Putis E15 4.97 8.23 1120 0.02 0.05 0.02 0.50 0.60 4.37 0.04 0.08 0.04 0.82 0.99 7.24 11.61 92889.SS 

15 AP9 Allcca Putis E9 6.66 6.71 1137 0.03 0.07 0.03 0.67 0.80 5.86 0.03 0.07 0.03 0.67 o.so S.90 11.77 94122 47 

16 KA26 Kuchlpa Akan E26 5.81 8.26 14.07 0.03 0.06 0.03 0.58 0.70 5.11 0.04 0.08 0.04 0.83 0.99 7.27 12.38 89057.78 

17 MP10 Manzana Putis E10 5.63 7.15 tin 0.03 0.06 0.03 0.56 0.68 4.95 0.04 0.07 0.04 0.72 0.86 6.30 11.25 8S969.7S 

18 P.S20 Ritipa Sisan E20 6.19 6.34 123» 0.03 0.06 0.03 0.62 0.74 5.45 0.03 0.06 0.03 0.63 0.76 5.58 11.83 88288.44 
19 A25 Anil E25 5.11 8.02 «.» 0.03 0.05 0.03 0.51 0.61 4.50 0.04 0.08 0.04 0.80 0.96 7.06 11.56 »24S1.S5 

20 PW23 Puka Waqrillu E23 7.92 6.24 UAS 0.04 0.08 0.04 0.79 0.95 6.97 0.03 0.06 0.03 0.62 0.75 5.49 12.46 90880 88 

21 L17 Lablo/Chingos E17 6.10 6.43 tisa 0.03 0.06 0.03 0.61 0.73 5.37 0.03 0.06 0.03 0.64 0.77 5.66 11.03 88213.3) 

22 YSW22 Yana Sumaq Sunqu Wlnru E22 5.07 6.16 l t » 0.03 0.05 0.03 0.51 0.61 4.47 0.03 0.06 0.03 0.62 0.74 5.42 9.S9 79088.78 

23 WS16 Wayta Sunqu E16 5.72 5.77 UM 0.03 0.06 0.03 0.57 0.69 5.03 0.03 0.06 0.03 0.58 0.69 5.08 10.11 88848.22 
24 YSS21 Yana Sumaq Sunqu E21 4.95 6.59 1133 0.02 0.05 0.02 0.49 0.59 4.35 0.03 0.07 0.03 0.66 0.79 5.80 10.15 8128178 

25 NQS24 Negra Qillu Sunqu Winrus E24 3.87 7.07 JOS3 0.02 0.04 0.02 0.39 0.46 3.40 0.04 0.07 0.04 0.71 0.85 6.22 9.62 78977.78 

26 D14 Duraznilla E14 5.95 5.02 ia»7 0.03 0.06 0.03 0.60 0.71 5.24 0.03 0.05 0.03 0.50 0.60 4.42 &6S 77218.SS 

1 Uo ioftl d« protfucefon; *«• istri UMS m*> 
Perdlda de hojuelas por agua y merma / ha* 0.76 1.52 0.76 15.17 | 18.20 0.93 1.86 0.93 | 18.64 22.36 

Rendimiento total de hojuelas selecta+comerclal / has 133.50 164.00 297JO 23789784* 



ANEXO ADICIONAL 

1. Ficha de hojas de valoracion Sensorial para SNACKS, Gloria y Chips. Para 

determinacion de aceptabilidad, sabor, color, y olor. 

2. Hoja de Ejemplares para la determinacion de Pigmentos a colorimetria. 

3. Hoja de los paneles de fotografico ejemplares de la ejecucion de tesis. 

4. Costos de Produccion / ha Papa Nativa Pigmentada. 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorip de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: ^ 3 Repetici6n; X Muestra: 
C6digo de identificaci6n de la muestra: ^ 
Codigo de identificacibn del degustador: rj.^ 
Fecha: 3 / / / 2. / £c7 U? 

DEGUSTACION 

! s 1 1 * 1 i s 8 
S 0: m 5 iD 

ACEPTABILIDAD 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 M I I I I %M 1 1 1 ^ 
O Z * 6 f V3 

!i £ = 
I S •» -S I I I I I 

COLOR | 1 1 1 1 1 1 1 1 M 1 1 1 11 11 iQ 1 1 1 1 1 1 

0 2 1 6 8 1 0 

<• 
a I S I ^ ' 
3 0: I 3 il 

SABOR »11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 i 1 1 1 1 1 1 i 0 1 1 1 1 
t j T H 6 8 : 

it s 1 i - JS I 
« a £ j - S 
I £ £ J I 

OLOR I i 1 1 1 M 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 CP 1 1 1 11 

0 2 H 6 2 10 
OBSERVACIONES / COMENTARIO: 

Ziis. k u « a £ e aiaa. lix—t/ULS^McdjL. 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: ^ Repetici6n: 2? Muestra: 71? 
Codigo de identificacion de la muestra: Q% 
C6digo de identificacion del degustador: ^ 
Fecha: 3(f/<2_/2o lo 

DEGUSTACION 

i * a 

I I I I I 
ACEPTABILIDAD 1 i i i i i i i M i i i H i im i i i M i M¬

O 2. H 6 f '? 2 
2 « S a 2 z 

? § ? 
K a 3 COLOR 11 i i i i i i I i i i (D i M i i i i i i i i I i 

o 2 *l £ * 
« i J 

I 8 2 9 S a m 3 
SABOR 11 M M i i i i i i i i i i i i d) i i i i i i i 

O 2 *| 6 S <<? 

* i I I i 
OLOR f i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i 

o Z H 6 8 w 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: T3 Repetici6n: 3 Muestra: T? 
C6digo de identificaci6n de la muestra: 
C6digo de identificacibn del degustador: ^ 
Fecha: H / ( 2 . { & e U> 

I DEGUSTACI6N I 

/ ? 
! / 1 1 I 

a « 3 2 3 

ACEPTABILIDAD I 1 1 1 1 1 1 1 1 M 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 
0 2 4 * f « 

V i ! ! 
1 I 5 I 3 

COLOR 11 1 1 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
o 2 1 £ % ™ 

« 

i ! / I ! I 
3 <£ IS 3 uJ 

SABOR 41 1 1 1 1 1 1 1 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
o 2 H 6 * 1 0 

/ w 

/ S i ! 
I / I J * 

3 I ' I ? § 
3 a : so s u J 

OLOR I 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 M 1 1 1 1 1 
t> 2 H £ 6 '° 

OBSERVACIONES/COMENTARIO: e / cofo^ h o a /*« a j ^ 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: T3 Repetici6n: Muestra: T 3 
Codigo de identificacion de la muestra: ' Q 3 
C6digo de identificaci6n del degustador: ^ 
Fecha: 3\/(2/Zo(V 

DEGUSTACION 

Tt S S v i- 3 s a m Y 3 uJ 

ACEPTABILIDAD f 1 1 H 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 11 1 t i 1 1 1 i _ 
o 2 H 6 r p I 2 1 1 1 I i > & • 1 

5 K m \ S iD 

COLOR I 1 1 111 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 111 1 1 1 1 1 
0 2 f £ * w 

<• 

e £ 

1 g 1 I 

\ 1 I 

9 
a 

SABOR 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 u > J 1 1 1 1111 

o 2 *» 8 10 
<e 5 s 
-5 2 5 * I I I I I 

OLOR | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 • 

o l *f ~̂ s 8 i'0 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: ^ ^vdec/o C M 

p's"~° , 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: T3 Repetici6n: 5 Muestra: ~Yj 
Codigo de identification de la muestra: ^3 
C6digo de identificacidn del degustador: ^ 
Fecha:**J/.l%/*0 

DEGUSTACI6N 

I 2 I 1 
3 1 i s- 8 
2 a m 3 iD 

ACEPTABILIDAD 1 1 1 1 1 n 1 1 1 ̂ 1 1 1 ^ 1 1 1 1 ̂ 1 1 1 1 ^ 

* ! I 1 
3 6 5 •£ 

3 f i r 1 
S a m s fl 

COLOR I 1 1 1 11 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 ly'' 1 1 1 1 1 1 

; r v 6 ? 1 

« » i s 
= 2 3 1 JS o u >. n n » a 3 s a a a> 5 fl 

SABOR \ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 M 1 1 1 M 1 1 V 1 1 u 1 1 
0 2 1 6 « W I s 1 2 1 S 

I I I J s 
3 0£ B 2 uj 

OLOR > 1 1 1 1 M 1 1 1 1 1 1 1 M ~X) 1 1 1 1 1 1 1 1 
o 5 *f 6 8 tT) 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: 4 , J U I I f 
, ..<^;L.f.:?.2!^ f^r.:, 
y'Gyte...^?....!^^?.?! 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: TZ? Repetici6n- 6 Muestra: 
C6digo de identificaci6n de la muestra: 
Codigo de identificacion del degustador: 
Fecha: %l}/£/ It?IV 

DEGUSTACION 

I « I 1 
I f i t i I 

ACEPTABILIDAD t 1 1 1 M 1 1 1 1 1 I 1 1 1 11 1 1 1 1 Z 1 6 « 
i 
S a 

I I I I I I I I COLOR I 1 1 1 1 1 1 1 1 1 i 1 1 1 1 M 1 . . . . . . 

b i i t 8 10 

a S. o I a a 
SABOR I I I I I I I I I I 1 I I I I I I I I I I I I I I 1 

o 2 ^ £ 10 
a 

1 2 I I 

I i I i I OLOR < 1 11 1 MI 1 11 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 111 1 
o 2 H 6 & tu 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: ^ ^ ^ U * 

.....j?o.i.CI.St .£?..C!19 Î.....|̂ ..v.l?..!). f . ^ . ? . L . . _ i \ L ; I s . k .^M..T..^5.4?.i....l C.?.AsA?J..:._.. 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: T 3 R e p e t i c i 6 n - ^~ Muestra: I 3 
C 6 d i g o de identificacion de la muestra: ^ 3 
C 6 d i g o de identificacion del degustador: 
Fecha: 3l//2/leLo 

DEGUSTACION 

s 
I 
1 

- 
M

al
a 

- 
Re

gu
la

r 
-1

 

- 
Bu

en
a 

1 1 1 1 1 
c c 
E 
s-
2 

1 1 1 

£ 

n 
1 1 i 

- 
M

al
e 

1
 - 

Re
gu

la
r 

- 
Bu

en
a 

- 
M

uy
 b

ue
na

 

: 
j 

- 
Ex

ce
le

nl
e 

-j 

- 
M

al
a 

=i 

j. 
Re

gu
la

r 

- 
Bu

en
a 

I I 

1 
I 

1 1 1 1 1 

0 

! 
1 1 1 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorip de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: Repeticidn: / M u e s t r a : ~t~̂ -/ 
Codigo de identificaci6n de la muestra: AW A ^ 
C6digo de identificaci6n del degustador: d 4 

Fecha: 3l/l*/ZoUo 

DEGUSTACION 

J5 1 c •i " £ J ! 

1 I I ! I 
ACEPTABILIDAD 1 i M i i i i i i i i i i i i i i PIJLI i i n 

o i r g ? i f 
5 a I I 

« I I s S 
2 K m j iQ 

COLOR 11 i i i i i i i M i i i i i i i IOI i i i i i i 
0 2 H 6 X l O 

S J? i s 8 
2 CC CO 2 US 

SABOR | i i i i i i i i i i i i i i i i i 10 II MM 
O Z H 4 8 ( 0 * 

rt 
g 5 1 3 5 1 

| §• I 5 S 
2 K O X UJ 

OLOR | I I I I I I I I I I I M I I M I Ifl I I- I I I 
v 2 *1 4 & io OBSERVACIONES / COMENTARIO: 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: Repetici6n: 0. Muestra: ~ b 
Codigo de identificaci6n de la muestra: /WAH 
C6digo de identificaci6n del degustador: 
Fecha: 3j / ( Z/2oiO 

DEGUSTACION 

5 CC m 2 u i 

ACEPTABILIDAD H i i i M i i i i i i iQ i i it i i i u i i 
o 2 ^ & $ 1 0 

c c 
f « S I 

1 I I f i 
COLOR i i i i i i i i i i i i i i i i i i fj) i i i i i i i 

o Z 1 t « l"° 
1 , I !• 

* I 1 1 8 
2 E m 3 iS 

SABOR I i M i i i i i M i i i i® i i i i i i i i M 
0 2 1 6 * 1° * 

OLOR | i i M i i i M i i i 1101 i i i i i i i i i i 
O 2 1 4 C i f 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: Repeticibn: 3 Muestra: TLJ, 
C6digo de identificaci6n de la muestra: A W 
C6digo de identificacidn del degustador: { L 
F e c h a : ^ / / / J X / 2 ^ t c ? 

DEGUSTACI6N 

3 i I I % 
S K m g u) 

ACEPTABILIDAD I 1 1 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 i « H 1 1 1 11 1 1 1 
O 2. H 6 1 © 

f S 3 * 

S I I & s 
2 tr m 3 iD COLOR t I I I I I I I I I I I I I I 0 I I I I I I I I I I 

0 2 H 6 « 
* „ 5 
= ? •= f ? I ? 

2 K a a SABOR >i 11 i 1 1 i M 1 i t 1 1 ) 1 » i 1 1 11 1 1 1 
O Z *t 6 & 1-0 

s f f • ^ s 
S § J & 8 
2 K m 2 a OLOR 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 * 1 1 1 1 1 1 1 11 1 

0 2 1 6 % ID 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorip de procesos agroindustriales UNSCH 

T^-j Repeticibn: ^ Muestra: Tratamiento: 
C6digo de identificaci6n de la muestra: ,4 Wj\u 
C6digo de identificacidn del degustador: ^) " 
Fecha: SI/12./eolrD ^ 

DEGUSTACION 

f ; I I 3 f . 5 & § 3 a \ m £ u) 
ACEPTABILIDAD \ i i i i i i i i i u i i i ' i i i 11 i i i i i 

Q 2 H 6 % p 
! i 1 I 

3 I 1 r 8 
a N=i TO 5 ul 

COLOR | I I I I I 11 I I I I I I I I I I I I I I I I I 1 
o Z ^ (b 2 to 

M 

c m 
* i i I • 

a a S a S 
SABOR t i M i i i i i i i i i i i i i i i i i i i I M 

9 M ^ Q <b \o 
O 

« i f « i I 
3 I I 9 8 
S K m 3 uj OLOR | ! 1 M I I 1 1 I I M I I I I I M I I M I I 

o 2 H 16 2 1 0 

OBSERVACIONES / COMENTARIO: ^ „ • £rc c*"l* 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: Repetition: ^jf Muestra: ~t>-l 
Codigo de identificacidn de la muestra: v 4 W A t ^ ' 
C 6 d i g o de i d e n t i f i c a c i 6 n del degustador: • 0 5 
Fecha: £ 1/J Z / 2 0 t o 

DEGUSTACION 

« 1 I / { I 
2 K to 3 ID 

ACEPTABILIDAD ( 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 i 1 1 1 1 1 

6 2 M 6 f ro 
1 £ I ^ <r s 
2 K m 2 uj 

COLOR \ 1 1 1 M 1 1 i 1 i i 1 1 1 M 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 2 ^ <o V-o 

i 

< / s 5 

c* ' o >< 

15 b 3 3 
2 a 0 2 

SABOR 11 1 1 1 11 1 1 1 1 11 11 1 1 1 1 1 1 1 1 111 

^ 2 6 2 10 
** a 1 / « £ I 

5 I ' J s 8 
2 K S 2 lD 

OLOR t 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
o 2 4 6 S 10 

O B S E R V A C I O N E S / C O M E N T A R I O : / < c „ t ^ ^ r ^ f^Wo 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorio de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: "t^ Repetici6n: & Muestra: ~fu 
Codigo de identificacion de la muestra: •ANA/ArAtJ ' 
C6digo de identificacibn del degustador: A. 
Fecha: J / / / £ / 2vlO M 

DEGUSTACION 

1 s I 2 3 s s r 8 
S K m f tD 

ACEPTABILIDAD t i i i i i i M M i iXM I i i n i i i \-\-

o 2 4 4 f
 fP 

iS K e 
a 2 S ^ 

1 i I s 8 
a a m 2 ul 

COLOR < M I I I M I II II i I U I 1 1 1 1 

o z t ^ * t o 

w 
i ? I I -

3 I I ? 8 
2 EC ffi 3 LU 

SABOR | i M I'/I i i i i i i i i i i i i'i M i i i i 

© 2 1 6 6 lo •' 
n 
c « 

a • I I 
I I | s- 8 
5 oc £ 3 uJ 

OLOR v 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1X1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

o 2 H: 6 £ K? 
OBSERVACIONES / COMENTARIO: v 4 ^ f ) / 

M.!̂ .L...Î ?....J£? £9/&......9lQ.y..?.£.. 



HOJA DE VALORACION SENSORIAL PARA SNAKS DE 
PAPA NATIVA 

Panel de degustacion de snaks de papa nativas 
Laboratorip de procesos agroindustriales UNSCH 

Tratamiento: Repetici6n: Muestra: ~fh 
C6digo de identificaci6n de la muestra: A\\tt\ u 
C6digo de identificaci6n del degustador: 4^. 
Fecha.^f//zy 2,Pla 

DEGUSTACI6N 

3 K i m | 3 
ACEPTABILIDAD 11 1 1 1 M 1 1 1 1 1 f 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 11 o 2 Y £ § *? 

h 0 c •. 1 s 2 £ 
1 § I ? 8 
2 « a \ s A 

COLOR > 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 I 1 1 1 1 1 1 

o 2 n ^ s ^ 
! t « ff. s ? S 60 2 Ut 

SABOR t 1 1 1 1 1 M 1 1 M 1 11 1 1 1 11 1 1 1 M 1 
Q 2. <-f % 10 

I * 
CO 2 OLO'R |[ 1 1 11 1 1 1 1 1 1 I 1 1 1 1 1 1 1 M 1 1 1 1 1 

-O 2 V 2 
OBSERVACIONES / COMENTARIO: „ . , , , , . 

..MM f.oJpM...iiS l!A!!y.D...J.^......^X^ 
W.jp.«$&* ^si.h>. £a.o .Lbis.bis.i , D.Q >.io......L!.jii.̂ .i.;.a.1̂ .i. 



2. Ejemplares para determinacion de pigmentos a colorimetna 

E ^ Ijj'ittuuiilM nataui * M z a 
CLEAR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD QIAGRAM CONDITIONS SAVE CSV QUIT! ABOUTI 

a* b*-Dagram 
100̂  

20 40 60 80 100 

Reference 

J 

Repl-ic* li^iii 

j 
[ Dsisi*n*n 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 5 

t-c^rt-itMep^l [niij v 

Scan-Mode 

I 10deg 

I OB5 

X 96 DD Y 101.29 Z 108.47 

X 0.3140 y 0.3313 

u' 0.1979 v' 0 4B97 

L* 100.50 a* -0.06 b* 0.15 

C 0.16 h* 110.89 

Yi 0.20 Wi 100.70 

X 96.07 Y 101.38 z 108.48 

X 0.3140 y 0.3314 

u' 0.1979 v' 0.4698 

L* 100.53 a ' -0.09 b* 0.23 

c* 0.24 h" 112 09 

Yi 0.31 Wi 100.48 

1 — D v i b i a r n c J 

Reference 

' I SW8fi8f8».K8 

Sample 

3*V? 3*f»F'l* 

Differences Sample - Reference 

d E * 0.09 

dl_* 0.04 d a - -0.03 db* 

d C 0.08 dH 

Metamerism Index D65 - 065 

The Sample is : 

0.07 - more bright 

0.00 - more green 

0.00 - more yellow 

single'"^j Calibration QUIT 

j j irnto j [ © 

Lectura de colores calibrados en neutro 



Q£AR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD BIAGRAM C2NDIT10NS SAVE CSV autTI ABOUT! 

a* b*-Diagram 
100-

I L 

Observer 

I f r l T " i Illumination: 

A d ; - t e " ' Average Scans 

R G E ' U O :?m £ r.:r.!:-l]':te!V?t! [n/;V 

j=:cl* iv:ii Scan-Mode 

10deg 

•65 

t 

single ^ ] 

[ -? • • j I La 

Color materia prima E1 (YAWAR SUNQU) 

X 7 45 Y 6 61 Z 5 86 

X 0.3779 y 0 3351 

u' 0.2412 v' 04814 

L* 30.83 a* 12 03 b* 5.88 

C* 13 38 h* 25 93 

Yi 48.25 Wi -51.62 

X 7.44 Y 6 61 Z 5 85 

X 03778 y 0 3355 

u' 0 2410 v' 04B15 

L* 30.90 a* 11 92 b* 5.92 

C* 13 31 h* 26 33 

Yi 48 26 Wl -52 24 

L o v l b a n d 

Differences Sample - Reference 

dtr 0 . 1 2 

dl_* o oo d a « 

d c 

-o.io * * 

-0 07 dH 

Metamerism Index D65 - 065 

0.06 

0.10 

0.00 

Calibration 

Reference 

Sampl* 

The Sample is: 

- more bright 

- less red 

- more yellow 

QUIT 

Q£AR SCREEN PRINT SCREEN! BEFERENCE SIANDARD BIAGRAM CONDITIONS SAVE CSV QJUJTI ABOUT! 

""^tSi'i 

I 

I Ad * [>m 

[ T:cp!^c« !'-tn 

L . J . : ;:r;ci* > n 

' j ; U 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 

Scan-Mode 

lOdeg 

DB5 

1 

X 7.64 Y 657 Z 5.84 

X 0.3B13 y 0 3276 

u' 0 2472 v' 04783 

L* 30.83 a* 14 27 b* 4 92 

C 15 C3 h* 19 03 

Yi 49.27 Wl -41.62 

X 7.72 Y 6.65 Z 5 87 

X 0.3316 y 0 3284 

u' 0 2471 v' 0.4784 

L* 30.99 a* 14.21 b* 5.10 

C* 15 10 h* 19 75 

Yi 49.67 Wi -43 17 

L a v l b p n d 

Reference 

Sample 

Differences Sample - Reference 

dtr 0.27 

dL* 0.19 da* 

d C 

-0.0B db* 

0 00 dH 

Metamerism Index D65 - D65 

The Sample is: 

0.1 B -more bright 

0.19 -less red 

0 ,00 - more yellow 

| single Calibration QUIT 

Color Hojuela E1 (YAWAR SUNQU / SANGRE DE TORO) 



Q£AR S C R E E N PRINT S C R E E N ! R E F E R E N C E STANDARD QIAGRAM C O N D I T I O N S S A V E C S V QU1TI ABOUTI 

RaphW H-ii' | 

Petal? Hem | 

fj 00 - more yellow 

S-c^vHeival [nn] ^ 

Scan-Mode | single C a l i b r a t i o n QUIT 

Color materia prima E2 (KUCHI PELO) 

C U i A R S C R E E N PRINT S C R E E N ! R E F E R E N C E STANDARD PJAGRAM C O N D I T I O N S S A V E C S V 2 U I T I ABOUT! 

P e f e r e n c e 

"2 

?.»?\Kt BrilT^ 

O b s e r v e r | l O d e g 

I l l u m i n a t i o n : | D 8 5 

A v e r a g e S c a n s j j | T 

tcaivimer-'Sl [n«] S j i 

S c a n - M o d e | s i n g l e l - ^ 

X | 8 . 1 7 Y 
X | 0 . 3 3 3 1 y 

u ' | 0 . 2 1 5 1 V ' 

L * | 35.70 a* 

C 

Yi I ilse wi 

X | 1 4 3 3 Y 

X | 0 . 2 9 5 1 y 

u ' | 0 . 2 0 3 8 v ' 

L * | 4 3 . 8 0 a * 

C * 

Yi | - 3 6 . 1 0 Wi 

8 . 8 5 Z 

0 .3217 

0.4B74 

6.64 b * 

BJS4 h * 

8 .22 
S i w e R e f e r e i K B 

1 3 . 7 0 Z | 2 0 . 5 2 

0 .2823 

0J43B2 

8 5 5 b " | - 1 2 . 1 0 

1 4 . 8 2 h * ] 3 0 5 . 2 5 

1 1 1 5 1 2*v* SiinrJ? 

Differences Sample - Reference 

^ r J P l 14^70 The Sample i s : 

8 . 1 1 d a * 1.91 <jb* 

dC* | fTTT dH 
Metamerism Index D65 - D65 

-12.11 -more bright 

- more red 

- less yeHow 

-9.14 

0.00 

C a l i b r a t i o n 

Color Hojuela E2 (KUCHI PELO) 



£L£AR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD DIAGRAM CONDITIONS SAVE CSV SUIT! ABOUT! 

a * b * - D i a g r a m 

-100 -80 -60 -40 -20 

'epnmce 

J I 

Rcf'UCv i!-ri11 

c 

O b s e r v e r 

I l l u m i n a t i o n : 

A v e r a g e S c a n s 

S-CW:-! l .R|V*i 

S c a n - M o d e 

lOdeg 

065 

1 

X 6 . 5 0 Y 6 1 2 Z 8 . 1 0 

X 0 . 3 1 3 8 y 0 . 2 9 5 3 

u' 0 . 2 1 2 2 V ' 0 . 4 4 9 2 

L * 2 9 7 0 a ' 7 . 6 6 b * - 5 71 

C * 9 5 5 h* 3 2 3 3 1 

Y i - 1 3 . B 9 W i 6 6 . 8 2 

X 6 . 6 7 Y 8 2 8 z 8 . 3 4 

X 0 . 3 1 3 1 y 0 2 9 5 5 

u' 0 2 1 1 6 V ' 0 . 4 4 9 3 

I * 3 0 . 1 4 a * 7 5 2 b * - 5 . 7 7 

C * 9 4 8 h * 3 2 2 4 8 

Y i - 1 4 . 3 8 W i 6 7 . 1 7 

l̂ r̂ l̂ l̂ rf 
Reference? 

[ J*mr<!~ 

Differences Sample - Reference 

dE* 0 1 7 

dL* 0 4 4 d a . - 0 . 1 4 d b ' 

d C * - 0 0 7 d H 

M e t a m e r i s m I n d e x D 6 5 - 0 6 5 

T h e S a m p l e i s : 

• 0 . 0 7 - more bright 

0 . 1 4 - l e a s red 

0 0 0 - m o r e hl«e 

| s i n g l e ^ \ C a l i b r a t i o n 

Color materia prima E3 (QEQORANI) 

QUIT 

\rrp 
Q£AR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD DIAGRAM CONDITIONS SAVECSV OJUITI ABOUT! 

•100-1 I 
-100 -80 

J 

As:-:;«•» 

HaZ'iiC* • *m 

j i^fiir: 

20 40 60 80 100 

O b s e r v e r 1 0 d e g 

I l l u m i n a t i o n : D 6 5 

A v e r a g e S c a n s $ 1 

'CWi-IlMGlvai jvis; % I 

S c a n - M o d e | s i n g l e • * - ] 

X 6 5 0 Y 6 1 2 Z 8 1 0 

X 0 . 3 1 3 9 y 0 2 9 5 3 

u' 0 2 1 2 2 V' 0 4 4 9 2 

L * 2 9 7 0 a * 7 6 6 b * - 5 7 1 

c * 9 5 5 h* 3 2 3 3 1 

Y i - 1 3 . B 9 W i 6 8 . 8 2 

X 9 . 7 8 Y 9 . 9 3 Z 1 1 . 4 3 

X 0 3 1 4 1 y 0 3 1 8 9 

u ' 0 2 0 2 7 v' 0 . 4 6 3 0 

L * 3 7 . 7 2 a * 2 . 9 5 b * - 2 . 1 7 

C 3 . 6 6 h * 3 2 3 6 7 

Y i - 4 , 1 4 W i 3 0 2 0 

Ei 
~ i f l 

L a v i b a n d 

R p f r r c n c c 

=_J 

Differences Sample - Reference 

dE* 9 . 9 5 

dL* 8 0 2 da' d b * 

d C * - 5 . 8 9 d H 

M e t a m e r i s m I n d e x D 6 5 - D 6 5 

T h e S a m p l e i s : 

3 . 5 4 - more bright 

0 0 4 - l e s s red 

0 . 0 0 " t e s s D , u e 

C a l i b r a t i o n QUIT 

Color Hojuela E3 (QEQORANI) 



&EAR5CREEN PRINT SCREEN! gEFERENCE SPWCARD WMRm CONDITIONS SAVECSV CJJIT! H80UTI 

60 BO 100 

Ftierence 

" 3 1 
AM l|*,n I 

1 

Observer. 

Illumination: 

Average Scans 

I , 1 . 0 D E . S 

| 085 , 

3 — r 

StsivMerval [rmj j j : I 

Scan-Mode | single | ^ 

X | 37.22 Y 

X | 0.3428 y 

u'\ 0.2080 v' 

L * | e l l a a* 

c 

Yi ( 27.97 Wf 

X | 3757 Y 
X | 0.3427 y 

u' ] 05061 y 

L* | 88.41 8* 

C 

YI | 27.88 Wl 

38.70 Z 

0.3563 

0.4866 

1.73 b* 

11 JO h* 

•27.34 
RafeK-iKS 

38.53 Z ( 32.58 

0.3561 

0.4865 

1.79 b*j 11.12 

11.27 h* 80j84 

-2733 
S * * * 3*inpJ* 

Differences Sample - Reference 

d E * r 
dL-r 

0.15 The Sample is: 

-0.13 da' 0.07 db* 

dC* I -0.03 dH 

Metamerism Index D65 - D65 

-0.04 - less bright 

- more red -0.07 

0.00 • I 9 8 8 yfillow 

Calibration 

Color materia prima E4 (ALLCCA WAQRILLU) 

QUIT 

QJEAR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANOARD DIAGRAM CONDITIONS SAVECSV OUTTI AGOUTI 

Peterence 

~3 

R B ; . I . C * liviii I 

DslBlv DviU 

Observer. 

Illumination: 

Average Scans Cf 

Jcsivinusivsl [nn] »j 

Scan-Mode 

lOdeg 

085 

single H 

X | 37.22 Y | 38.70 Z | 32.71 

X | 0.3426 y | 03563 

u \ 0.2080 v ' | 0.4866 

L* | 68.54 a* | 173 b' 

c-r 11.30 h* 

Yi | 2757 Wi | -27.34 
Sam Rd»r*ws 

X I 25 l8 Y | 25.78 Z | 27,80 

X | 0.3222 y \ DJ3273 

u' | 0.2051 V | 0/1688 

L * | S T S T a* | 4ib7 b*| o T T 

C * | 4Bi h* | 153" 

Yi 4,99 Wi 2530 3*» SilllfJ* 

Differences Sample - Reference 

dE* 

dL* 

| 15.56 

-10.71 da* I 2.28 db* 

The Samolo is: 

-11.06 - less bright 

Metamerism Index 

dC* I ^729 dH i ^ 6 2 . m o r e red 

less yelkrw ODD 

Calibration QUIT 

Color Hojuela E4 (ALLCCA WAQRILLU) 



g £ A R SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE SIANDARD QIAGRAM CCWHTIONS SAVE CSV QUTTI «£OUTI 

'-Qagram 

Reference 

Differences Sample - Reference 

~ 3 [ .-"-Ctwal-r 3 
Add Item { 

Rer-Îĉ- M»m~| 
| D9l8l* ll-Hl { 

Observer. 

Illumination: 

Average Scans 

1 lOdeg 

J D B 5 

3 

d E * r 
d L - r 

0.00 

0.00 da* 

dC* I 
0.00 db" 0.00 

Metamerism Index 

0.00 dH 

D65 - 065 

0.00 

0.00 

Stan-Mftival [rin] ^ 

Scan-Mode \s » H Calibration 

Color materia prima E5 (WAYRO MACHO) 

QUIT 

a m 
CJLEAR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE SIANDARD DJAGRAM CpNDmONS SAVECSV QUIT! ABOUT! 

| Ra;.lic:- Item { 
1 Delate Item J 

EcaHtter.-al [nv=j tjj i 

Scan-Mode | single Calibration QUIT 

Color Hojuela E5 (WAYRO MACHO) 



C L E A R S C R E E N PRINT S C R E E N ! R E F E R E N C E STANDARD DIAGRAM C S N D I T l O N S S A V E C S V QUIT ! A B O U T ! 
*] 

Vsteren.:* 

j rj^-. 
| Atl-Cem 

_ j Li^!: 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 

Scavk/t<!fv?l [T:t; 

Scan-Mode 

lOdeg 

DB5 

1 

X 16 69 Y 14 78 Z 15 07 

X 0.3585 y 0 3175 

u' 0.2354 v' 0 4690 

L* 45.33 a ' 15 86 b* 1.78 

C* 15 96 h* 6 39 

Yi 28.64 Wi 1.89 

X 16.39 Y 14.43 Z 14 65 

X 0.3804 y 0.3174 

! / 0 2387 v' 0.4692 

L" 44.85 a* 16.23 b* 1.94 

C" 16.35 h* 681 

YI 31.02 Wi 0 24 

l — c w i b n n d 

Reference 

Sample 

Differences Sample - Reference 

dE* 063 

dL* -048 d a . 0.37 db* 

dC* 0.39 dH 

Metamerism Index D65 - D65 

The Sample is: 

0.16 -less bright 

0.12 - more red 

0 gg - more yellow 

| single -r\ Calibration QUIT 

J I iWJH^'* j i U 

Color materia prima E6 (BESO DE LA NOVIA) 

Q £ A R S C R E E N PRINT S C R E E N ! R E F E R E N C E STANDARD DIAGRAM C O N D I T I O N S S A V E C S V O U I T ! A B O U T I 

^ S f # t , " " E ' 

[ ~ A f J -s ̂ " " " j 

^ Fto'l-iC-? ">nt 

.jii^i: 

X 16.69 Y 14.78 Z 15 07 

X 0.3585 y 0.3175 

u' 0 2354 v' 0 4893 

L* 4533 a* 15.86 b* 1.78 

C 15 96 h" 6 39 

Yi 28.64 Wi 1 89 

X 11.98 Y 10.69 Z 10 54 

X 0 3808 y 03218 

u' 02350 v' 0.4717 

L* 39.05 a* 13 63 b* 265 

C* 13 89 h* 10 99 

Yi 32.51 Wi -11.35 

Lavibond 

Reference 

Sample 

:rjv;» impf'!'-

Observer 10deg 

Illumination: D85 

Average Scans v ' 

Scan-Mode | single 

Differences Sample - Reference 

dE* 6.72 

dL* -6.28 da* -223 db* 

dC* -2 07 dH 

Metamerism Index D65 - D65 

The Sample is: 

0.B7 - less bright 

1.19 - less red 

0.00 - more yellow 

Calibration QUIT 

[ J j bmt.:.f j j 1 ^ . 

Color Hojuela E6 (BESO DE LA NOVIA) 



E U 'iXwiLu>ft\ • 'fMfi J '1 <J 
&EAR SCREEN PRINT 5CREENI REFERENCE SJANDARD EIAQtAM CONDITIONS SAVE CSV QUIT! ABOUTI 

3 
a ' b'-Dagram 
100-

'-'sfereniV 

60 so too 

J r -XtnCJ* 

. J 

j Ad^li-fin 

j Repi-ic* !]?m ' 

Oc^ ! * Cvin 

Observer. 

Illumination: 

Average Scans 

ScMt-trttrtai *iw 

Scan-Mode 

10deg 

D65 

I 

X 37 00 Y 38 36 Z 19 98 

X 0 3881 y 0 4023 

u' 0 2201 v' 0 5135 

L* 68 28 a* 2 10 b* 31 11 

C* 31 18 h* 86.14 

Yi 65.62 Wi -142.29 

X 38.80 Y 39 12 z 19 76 

X 0 33B8 / 0 4027 

u' 02204 v' 0.5137 

L* 88.11 a* 2.16 b* 31.25 

C* 31 32 h" 86 05 

Yi 66 00 Wi -143.58 

=• 
Loviband Reference 

Sample 

Differences Sample - Reference 

dE* 0.23 

dL* -0.17 r j a * 0.06 db" 

dC* 0 14 dH 

Metamerism Index D65 - D65 

single ^"| Calibration 

.i> »> • j i L. 
Color materia prima E7 (LLUNCHUY WAQACHI) 

The Sample is: 

0.14 -less bright 

•0.05 - more red 

0.00 -more yellow 

QUIT 

F 3 
fJ£AR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD QIASIAM CONDITIONS 5AVECSV OJUITI AQOUTI 

'eierenre 
— - , tv t -

J 

Ro; ^ n - i' -m : 

j l ^ T : 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 

Scan-Mode 

X 37.00 Y 38.36 Z 19 98 

X 0.3881 y 0 4023 

u' 0 2201 V' 0 5135 

L* 68 28 a* 2.10 b* 31 11 

C* 31 18 h* 88 14 

Yi 65.62 Wi -142.29 

X 23.94 Y 254B Z 13 10 

X 0 3330 y 04074 

u' 0.2151 v' 0.5148 

L* 57.52 a* -0 83 b* 27 55 

c* 27 56 h* 91 84 

Yi 63.17 Wi -15971 

Loviband 

Reference 

Sample 

10deg 

•65 

single ^"j 

| aitl'pl-

Differences Sample - Reference 

dE* 11 72 T ^ i e S a m P , e ' s : 

dL* -10.76 da* - 2 9 8 db* -3 56 -less bright 

dC* -3.62 dH 2.91 - less red 

Metamerism Index 0.00 - less yellow 

Calibration QUIT 

' >« LllK. o •* : 

Color Hojuela E7 (LLUNCHUY WAQACHI) 



flEARSCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD BJAGRAM C g C I T l O N S SAVECSV fiUTTI ABOUT! 

60¬

40¬

20¬

0¬

-20¬

-40¬

-60¬

-60¬

-100-, 

'-•'̂ tti'̂ nr^ 

—) |̂  . - /tvri. 

60 60 100 

Observer 

lamination: 

Average Scans 

tcavir.lftrwl [mt; 

Scan-Mode 

10deg 

065 

1 

X 37 00 Y 38 36 Z 19 98 

X 0.3881 y 0 4023 

u' 0 2201 v' 05135 

L* 68 28 a* 2.10 b* 31 11 

c * 31.18 h* 88 14 

Yi 65.62 Wl -142.29 

X 23.04 Y 25 46 Z 13 10 

X 0.3330 y 0 4074 

u' 0 2151 V' 0.5148 

L* 57.52 a* -0.89 b* 27.55 

C* 27 56 h* 91 84 

Yi 63 17 Wi -159 71 

S i s 
Lovfband 

Reference 

Differences Sample - Reference 

dE* 1172 

dL* -10.76 da* "2 98 db* 

dC* -3.62 dH 

Metamerism Index D65 - 065 

The Sample i s : 

3.56 - less bright 

2.91 - less red 

0.00 - less yellow 

single Calibration QUIT 

Color materia prima E8 (SUMAQ SUNQU) 

- J.kjJL.,. .. )•'] 
Q£AR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE SIANDARD DIAGRAM C C t O m O N S SAVECSV SLUT! ABOUT! 

3 

-100-, , 
-100 -80 

t̂ftf̂ ncc' 
|" Atlwrir 

I Ad H :>ni 

| v.'.tyi>iv 

J 0:i=lt 

X 37.00 Y 38 36 Z 19 93 

X 0.3881 y 0 4023 

u' 02201 v' 0 5135 

L* 68.28 a* 2.10 b* 31.11 

C* 31.18 h* 88 14 

Yi 65.82 Wi -142.28 

X 23.94 Y 25.48 Z 13.10 

X 0.3830 y 0 4074 

u' 0 2151 V' 0.5148 

L* 57.52 a* -0 89 b* 27 55 

C* 27 56 h* 91 84 

Yi 63.17 Wi -159 71 

£ *ji 
Lnvlband 

Refererteo 

60 80 100 

Observer lOdeg 

Illumination: ' D65 

Average Scans p 1 

I'jK-imtvtllml t I 

Scan-Mode | single ^ 

Differences Sample - Reference 

dE* 1172 

dL* -10.76 da* -2 98 db* 

dC* -3.62 dH 

Metamerism Index D65 - Q65 

The Sample i s : 

3.56 - less bright 

2.91 - less red 

0.00 - l e s s yellow 

Calibration QUIT 

Color Hojuela E8 (SUMAQ SUNQU) 



flEAR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD QJAGRAM CONDITIONS SAVE CSV OJJITI ABOUT! 

80¬

6 0 ¬

40¬

20¬

0¬

-20¬

-40¬

-60¬

-80¬

-100-
-100 -80 -60 -40 

'-"Vt'eit'f.-tf 

| Ai. ' - ' -in 

j RtJp'-iCy i'rt" ' 

\ O c i ^ i . f i i - 1 

X 16 98 Y 16 27 Z 12 03 

X 0 3750 y 0 3594 

u' 0 2288 v' 04929 

L* 47 33 a* 887 b* 12.78 

C* 15 55 h* 55.24 

Yi 50.83 Wi -83 99 

X 18.97 Y 16.29 Z 12.01 

X 0 3750 y 0 3598 

u' 0 2284 v' 04930 

L* 47.35 a* 8 76 b* 12 85 

C* 15 55 h* 55 73 

Yi 50 85 Wi -81 54 

E i 
uf^LH 

l_avitiomd 

Rofcrcnco 

Sr*? v.v.iw.vz 

Observer lOdeg 

Illumination: D85 

Average Scans v 1 

Scan-Mode | single 1̂ 

Differences Sample - Reference 

dE* 0.13 

dL* 0 01 da* -O H db' 

dC" -0 00 dH 

Metamerism Index D65 - D65 

The Sample is: 

0.07 - more bright 

0.13 - lees red 

0 00 - m o r e yellow 

Calibration QUIT 

[ 
Color materia prima E9 (ALLCCA PUTIS) 

3 
£U£AR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD DJAGRAM CONDITIONS SAVE CSV OUTTI AgOUTI 

a* b"-Dagram 
100-

' • " ' e f e i e r c e 

-tow 

j rHF^ 
I A f « . , n 

j Ror.^cr i'rfii 

i • 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 

£^^: - ' : -r:iv*ii />.' 

Scan-Mode 

tOdeg 

D85 

single 

Color Hojuela E9 (ALLCCA PUTIS) 

X 16.98 Y 16 27 Z 12 03 

X 03750 y 0 3594 

u' 0 2286 V' 0 4929 

L* 4733 a* 887 b* 1278 

C* 15 55 h* 55 24 

Yi 50,83 Wi -83 99 

X 20 02 Y 29 G9 Z 17 28 

X 0.3787 y 0 3310 

u' 02171 v' 0.5072 

L* 60.B6 a* 1 77 b* 23 71 

C* 23 77 h* B5 73 

Yi 57 04 Wi -123 20 

L^ t̂a^^d 

R r f r r r n c f 

Differences Sample - Reference 

dE* 1878 

dL* 13 53 da* 

dC* 

-7.10 db* 

8,22 dH 

Metamerism Index 

The Sample is: 

10,93 -more bright 

10 11 -less red 

0.00 - more yellow 

Calibration QUIT 



SJEAR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD BIAGRAM CONDITICW5 SAVECSV O U m ABOUT! 

a* b*-Diagram 

•'etenmre 

- J ! j 
|̂  Ad< !t*m 

J ^ R B D U C * I'-m 

Del-!-? I]*m 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 

J-cwvlrtsrval inn 

Scan-Mode 

lOdeg 

D85 

1 

X 16.35 Y 14 73 Z 1321 

X 0.3681 y 0 3325 

a' 0 2362 v' 0.4787 

L* 45,26 a* 1426 b* 6 13 

c* 15 52 h* 23 26 

Yi 41.30 Wi -32.13 

X 16.44 Y 14.84 z 13.30 

X 0.3538 y 0 3329 

u' 0 235B V' 0.4789 

L* 45.42 a* 14 10 b* 6.20 

C* 1540 h* 23 73 

Yi 41.17 Wi -32.49 

Laviband 

Reference 

Differences Sample - Reference 

dE* 0.24 Sample is: 

dl_* 0.16 da* -8.15 db* 0.07 -more bright 

dC* -0.11 dH 0.13 - | B S , red 

Metamerism Index D65 - D65 0.00 - mm yellow 

single -r\ Calibration QUIT 

>•« . L 
Color materia prima E10 (MANZANA PUTIS) 

CJLEAR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD DIAGRAM CONDITIONS SAVECSV QUIT! ABjOUT! 
«] 

'-Diagram 

^steren'tf 

J I 

L Ad j I:*ni 

KBr-Un* :'vin 

j [ j j o civ l>m 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 

j s w i - M w ? ; 

Scan-Mode 

10deg 

065 

single 

X 16.35 Y 14 73 Z 1321 

X 0.3691 y 0.3325 

u' 0.2382 V' 04787 

L* 45.26 a* 14.26 b* 6,13 

C 15 52 h* 23 26 

Yi 41.30 Wl -32.13 

X 15.82 Y 15.68 Z 12 00 

X 0.3837 y 0 3605 

u' 0 2205 tr' 0.4917 

L* 46.55 a* 5.64 b* 11.51 

c* 12 82 h* 63 90 

Yi 43.31 Wi -74.39 

t w i i 
l_avibantd 

Reference 

Differences Sample - Reference 

dE* 10.24 

dL' 129 d a « 

dC* 

-8.62 db* 

-2.70 dH 

Metamerism Index 

5.38 

9.80 

0.00 

i>£"»r birtl'-pJ'r 

The Sample i s : 

- more bright 

- less red 

- more yellow 

Calibration QUIT 

Color Hojuela E10 (MANZANA PUTIS) 



O E A R SCREEN PRINT SCREEN) BJEFERENCE SIANDARD DIAGRAM CONDITIONS SAVE CSV BUTT! ABOUT! 

a* b*-Diagram 

Reference 

K 

Cv fl-?in f 

J 

Observer | lOdeg 

Illumination: | 085 

Average Scans ^ 1 

£<.wvMerv?l [ros] 5; I 

Scan-Mode | single | ^ | 

X | 

x l 
u'\ 

L ' l 

Yi 

23.46 Y 

0.3472 y 

"bTioiT v' 
56.51 a* 

C* 

32.35 Wi 

23.51 Y 

X I 0.3474 y 

U ' | 0.2092 V 

L* | 56.55 a* 

C 

YI | 32.44 WI 

24.43 Z | T i l 

0.3615 

0/1897 

1.37 b*| 11.40 
11.48 h* 83.18 

-54.14 

L o v i b D n d 

£3*9 RetewKs 

24.47 Z 19.71 

0.3615 

0.4897 

1.40 b* 

11.51 h'f 83X11 

-54.23 
3*v* SirnijJe 

Differences Sample - Reference 

dE* I 

dL* ! 

0.06 

0.04 d a . I 0.03 db* 

dC* [ ~0O3 dH 

Metamerism Index 

The Sample is: 

0.03 - more bright 

- more red 

- more yellow 

-0.03 

0.00 

Calibration QUIT 

Color materia prima E11 (PUMAPA MAKIN / PUMA MAKI) 

O f A R S C R E E N PRINT SCREEN! REFERENCE SIANDARD DIAGRAM CONDITIONS SAVECSV OUITI ABOUT! 

•-Diagram 

Reference 

J 
Ad.J Dei 

R«[-Uc* II *m i 

J Dslalt tl»m ] 

Observer 

Illumination: 

Average Scans 

E-csn-Merval [nn] 

Scan-Mode 

lOdeg 

D65 

5f 

single | 

X | 23.48 Y | 24.43 Z | 19.6B 

x [ 0.3472 y | 0.3615 

0.2091 v' I 0.4897 

6.51 a* I 

C f 

1.37 b * 1 1 . 4 0 

ii.48 h*f elleF 
Yi ( 32.35 Wi | -54.14 

X 1 11-81 V I 11.83 z\ 8J66 

x 1 0.3618 y I 0.3686 

u ' l 021 BO V I 0.4951 

L * l 40.95 8* I 2.86 b*r 11.78 

c * | 12.12 n*r 76.35 

Yi 43.62 Wi -90.43 5*y* a*nipl» | 

Differences Sample - Reference 

dE* 

dL* 

15.64 

-15.57 d a « | 

dC* f~ 
1.49 db* 

T e T dH 

Metamerism Index 065 - 065 | 

The Sample is: 

0.38 - less bright 

-1.40 - more red 

0.00 * m o r e yellow 

Calibration QUIT 

Color Hojuela E11 (PUMAPA MAKIN / PUMA MAKI) 



JHMMUII Ml ' 

fl£AR S C R E E N PRINT S C R E E N ! R E F E R E N C E STANDARD DJAGRAM C 2 f » I T I 0 N S S A V E C S V S U n i A B O U T ! 

'-Diagram 

• itavn 
J <ti»rt* 

A(W !>ni 

R » [ . : * C * i!*n 

JSIE I - : 

Observer. 

Illumination: 

Average Scans 

StNi-tvaruai i<r.i) 

Scan-Mode 

10deg 

DB5 

1 

X 21.24 Y 21 98 Z 17 85 

X 0.3478 y 0.3599 

u' 02101 v' 0.4891 

L* 54.01 a* 1.93 b* 10.72 

C* 10 89 h* 79 80 

Yi 32.38 Wi -54.37 

X 21.31 Y 22.04 Z 17.85 

X 0.3482 y 0 3602 

u' 0.2102 V' 04892 

L* 54 07 a* 1.96 b* 1084 

C* 11 01 h* 79 73 

Yi 32.70 Wi -55 08 

Ei3 
Lovlband 

Reference 

1 
_ _ j 

Differences Sample - Reference 

dE* 014 

dL* 0.07 d a * 

dC* 

0 03 db* 

0.12 dH 

Metamerism Index 

0.12 

-0.01 

0.00 

The Sample is: 

- more bright 

- more red 

- more yellow 

single Calibration QUIT 

Color materia prima E12 (MAKICHA / MANITA) 

J H.-̂ U|_»K. 

CLEAR SCREEN PRINT SCREEN! REFERENCE STANDARD DIAGRAM CONDITIONS SAVECSV QUITI ABOUT! 
3 

^ fe[st"!?nc? 

iMJtt.KS-

j r 

B&p'Wr '•'^"^j 
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3. PANEL FOTOGRAFICO EJEMPLARES DE LA EJECUCION DE TESIS 

1. Campo experimental de Anco (Auquiraccay), 4 000 msnm. 



4. Procesamiento de hojuelas en camara de oreado 

6. Degustacion. 



7. Exposicion 

8. Brindis de degustacion. 

9. Sellado de hojuelas. 
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10. Papa fresca preparada para materia seca. 

12. Resultado de materia seca a 105°C. 



COSTOS DE PRODUCCION / ha PAPA NATIVA PfGMENTADA 
San Jose de Ticllas (Carmen Alto) V i n c h o s ( C c o c h a p u n c o ) Anco (Auquiraccay) 

D E P A R T A M E N T O AYACUCHO D I S T A N C I A M I E N T O 30cm/pta y 1.10m/surc NOMB. D E L P R O Y E C T O 
C U L T I V O PAPA NATIVA E P O C A D E S I E M B R A Setiembre a Noviembre T E S I S : " IDENTIFICACION D E P A P A S 
E C O T 1 P O S 26 N I V E L T E C N O L O G I C O Production Organica NATIVAS CON A P T I T U D P A R A H O J U E L A S , 

S E M I L L A 1.20 t/ha R E N D I M I E N T O ( K g / h a . ) 23 E N COMUNIDADES ALTOANDINAS D E 

T I P O D E CAMBIO ($) 2.70 F E C H A E L A B O R A C . Sep-08 A Y A C U C H O A 3796. 3800 y 4000 msnm." 

UNIDAD CANT P R E C I O A P O R T E A P O R T E P R O Y E C T O 
R U B R O S DE POR UNIT. Has. 1.00 

MEDIDA ( h a ) ( SI.) ( SI.) ( SI.) CANT. C O S T O (SI) 

I - C O S T O S D I R E C T O S 260.00 5,221.30 5,481.30 
INSUMOS 260.00 3,864.30 3,384.30 
Semil la T m 1.20 1,500.00 1,800.00 1.20 1,800.00 
Fertilizantes 1,242.00 1,242.00 
Guano de Isla (Premiun) Saco 50 kg. 18 65.00 1170.00 18.00 1,170.00 
Gal l inaza Saco 50 kg. 4 18.00 72.00 4.00 72.00 
N-P-K (20-20-20) Saco 50 kg. 2 100.00 200.00 2.00 200.00 
FUNGICIDAS E INSECTICIDAS 82.30 30.00 82.30 
Fungic idas 70.80 30.00 70.80 
Biocida para controlar Hongos Lt 30 2.36 70.80 30.00 70.80 
Fitoraz 76% PM Kg. 0.25 40.00 10.00 0.25 10.00 
Insecticidas 4.50 0.00 4.50 
Biocida para suelos y Hojas Lt 100 2.36 236.20 100.00 236.20 
Sherpa Lt 0.25 18.00 4.50 0.25 4.50 
Nutricion Foliar 5.00 0.00 5.00 
Biol abono Foliar Lt 100 2.36 236.20 100.00 236.20 
Microelementos (Fetrilon Combi) Kg. 0.25 20.00 5.00 0.25 5.00 
Adherente 2.00 2.00 
Triple A Lt 0.25 8.00 2.00 0.25 2.00 
E n v a s e s 260.00 260.00 260.00 
Costales de 50 Kg. Global 260 1.00 260.00 260.00 260.00 
MANO DE OBRA Jornal 84 1,357.00 84.00 1,357.00 
PRODUCCION 45 817.00 45.00 817.00 
Prep. Terreno 15.00 1.00 15.00 
Limpieza en prep.de terreno Jornal 1 15.00 15.00 1.00 15.00 
Siembra 162.00 12.00 162.00 
Siembra, Varones Jornal 6 15.00 90.00 6.00 90.00 
Siembra mujeres Jornal 6 12.00 72.00 6.00 72.00 
Labores Culturales 640.00 32.00 640.00 
1er Aporque Jornal 8 20.00 160.00 8.00 160.00 
2do. Aporque Jornal 14 20.00 280.00 14.00 280.00 
Control Fi tosanitar io ( 30po r t ) Jornal 8 20.00 160.00 8 00 160.00 
Aplicacion Nutricional Jornal 2 20.00 40.00 2.00 40.00 
C O S E C H A 39 540.00 39.00 540.00 
Cosecha varones Jornal 18 15.00 270.00 18.00 270.00 
Cosecha mujeres Jornal 10 12.00 120.00 10.00 120.00 
Traslado y embalaje Jornal 6 15.00 90.00 6.00 90.00 
Select ion mujeres Jornal 5 12.00 60.00 5.00 60.00 
MECANIZACION 740.00 0.00 740.00 
Rotura Jornal 25 20.00 500.00 25.00 500.00 
Surcado Jornal 12 20.00 240.00 12.00 240.00 
II - C O S T O S INDIRECTOS ( VARIABLE ) 4,307.50 166.60 27.77 4,474.10 
Transport* 2765.79 166.60 24.77 2,932.39 
Transporte de insumos Tm 1.22 30.00 36.60 1.22 36.60 
Transporte de cosecha Tm 23.05 120.00 2765.79 23.05 2.765.79 
Transporte personal Viaje 0.50 260.00 130.00 0.50 130.00 
Asistencia Tecnica 1377.27 2.00 1,377.27 
Asistencia tecnica y capacitaciones Global 1.00 477.27 477.27 1.00 477.27 
Gerencia del proyecto Global 1.00 900.00 900.00 1.00 900.00 
Imprevistos (3% C D . ) 164.44 1.00 164.44 
Imprevistos Global 1.00 164.44 164.44 1.00 164.44 
C O S T O TOTAL POR H E C T A R E A ( EN NUEVOS S O L E S ) 4,567.50 5,387.90 9,955.40 
C O S T O TOTAL POR HA. ( EN D O L A R E S AMERICANOS ) 1,575.00 1,857.90 3,432.90 

A P O R T E E N ( % ) 4 5 . 8 8 % 54 .12% 100.00% 
|COSTO/Ha {SI.) 9,955.40 

http://prep.de


Anexo de C o s e c h a 23 
Categoria de papa Kg Precio venta Total (SI.) Porcentaje 
1. Ex t ra 6705.80 1.5 10058.70 75.00% 
2. Se lec ta 5815.46 2.0 11630.92 10.00% 
3. Comercial 7167.62 

2522.61 
2.0 14335.24 10.00% 

4. Domestica 
7167.62 
2522.61 1.5 3783.92 3.00% 

5. Baby 836.72 1.6 836.72 2.00% 
T O T A L 23048.21 40645.50 100.00% 

Promedio de precio por kilo 1.76 

t V. VALORACION DE LA COSECHA A. Rendimiento probable kg/ha 23048.21 
B. Valor Bruto de Produccibn 40645 
C . Costo de Production / kg 0.43 
D. Est imado de costo de Venta en soles / kg 1.76 

VI. ANALISIS ECONOMICO 
A. Valor Bruto de la Produccion SI. 40645 
B. Costo de Produccion Total SI. 9955 
C . Utilidad de Produccion SI. 30690 
D. Precio promedio de venta kg SI. 1.76 
E . Costo de Produccion Unitario SI. 0.43 
F. Margen de utilidad por kg. SI. 1.33 
G . Indice de Rentabilidad 3.08 

Numero de J o r n a l e s total 
Numero de Jornales Varones 
Numero de Jornales Mujeres 

Valor del jornal Varones 
Valor del jornal Mujeres 

Valor del jornal Sub Total Varones 
Valor del jornal Sub Total Mujeres 

84 
63 
21 

15.00 
12.00 

945 

Prome\io de jornales 
Numero de Jornales 
valor por Jornales 

84 
1197 
14.3 

1197 

Equivalencia de empleo 
Va lo r de Sue ldo minimo 
Va lo r por 08 m e s e s ( c a m p a n a de papa ) 

V a l o r de Jo rna l de T r a b a j o (SI.) 
Can t i dad / jo rna les / sue ldo Minimo/ C a m p a n a 

G e n e r a t i o n total de jo rna les / C a m p a n a 
Medio empleo / h a / C a m p a n a 

Medicion de Ingreso por ventas 
Ingreso Promed io / c a m p a n a 
Ingreso P romed io / m e s 

Medicion de Ingreso neto (Utilidad) 
Util idad por c a m p a n a 
Uti l idad M e n s u a l Promedio 

Medicion de Ventas a nivel productivo 

6 0 0 
4 , 8 0 0 . 0 0 

14.3 
3 3 7 

84 
0 .25 

4 0 , 6 4 5 . 5 0 
5 ,081 

3 0 , 6 9 0 
3 ,836 

Ingreso Promed io / c a m p a n a 4 0 , 6 4 5 . 5 0 

N u m e r o de Produc to res 1 
26 

Numero de h a s e n produccion/pro yecto 26 

V e n t a total por c a m p a n a 
yecto 

1 ,056,782.88 

2558 

1.25 

20 



Figura 1. Resultado Flujo de Procesos Tecnologico de Hojuelas 
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