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Estado de arte del cultivo de papa para procesamiento de bastones
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Resumen

El objetivo del presente trabajo de revision, fue analizar el estado de arte del cultivo de
papa para el consumo de papa prefrita congelada (PPFC) en el Ecuador. Se hace un
andlisis de la diversidad genética, la superficie cultivada, la importancia econdmica, las
importaciones y exportaciones, politicas del Estado, las estrategias para mejorar
genéticamente el cultivo y finalmente se discute sobre los nuevos desafio y perspectivas
del cultivo, ante las nuevas demandas, denotandose un gran potencial, particularmente
como cultivo alternativo para las zonas de la Costa Ecuatoriana.

Palabras clave adicionales: Variedades, azlcares reductores, carbohidratos, especies,
consumo.

State of the art of potato production for french fry processing in
Ecuador

Summary

The objective of this review work was to analyze the state of the art of potato cultivation
for the consumption of frozen prefrite potato (PPFC) in Ecuador. An analysis is made of
genetic diversity, cultivated area, economic importance, imports and exports, State
policies, strategies to genetically improve the crop and finally it is discussed about the
new challenges and perspectives of the crop, in the face of new demands; denoting great
potential, particularly as an alternative crop for the areas of the Ecuadorian Coast.

Additional keywords: Varieties, reducing sugars, carbohydrates, species, consumption.
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Gabriel y Andrade

Introduccion
Diversidad de la papa ecuatoriana

La papa (Solanum tuberosum L.) en el
Ecuador constituye un  producto
elemental en la dieta de la poblacion
ecuatoriana, es milenario y se la cultiva
principalmente en las tierras altoandinas
(Basantes Vizcaino et al., 2020). Cuesta
et al, (2015) mencionan que la
diversidad genética de las papas
Solanum Sec. Petota (Solanaceae),
pueden agruparse en silvestres y
cultivadas; éstas ultimas agrupadas en
nativas y mejoradas (Salas et al., 2010).
En relacion a la ploidia las papas
cultivadas Solanum tuberosum son
tetraploides (2n=4x= 48), mientras que
las nativas son altamente diversas,
diploides (2n=2x=24), triploides
(2n=3x=36), tetraploides (2n=4x=48),
pentaploides (2n=5x=60) y hexaploides
(2n=6x=72) (Huaman y Spooner, 2002).

La biodiversidad ecuatoriana de la papa
incluye 23 especies silvestres y tres
especies cultivadas diploides, triploides
y tetraploides cultivados de Solanum
tuberosum (Spooner et al., 2014,
Monteros & Altamirano, 2018, Pallo
Paredes et al., 2020 ).

Superficie cultivada

La agricultura estd influenciada
directamente por las condiciones
climaticas y antropicas; variaciones en la
temperatura principalmente provocan
afectaciones en el crecimiento de las
plantas (Fernandez, 2013). Los valores
de temperatura y pluviosidad influyen en
el rendimiento y en el desarrollo de la
planta en cada etapa fenologica (Lopez
Feldman, 2015).

Ecuador cosecho en el afio 2019, 19.675
has, con una produccion de 275.346 ty
alcanzé un rendimiento de 14 t/ha
(FAOSTAT, 2021). A nivel de Unidades
de Produccion Agropecuaria (UPA) el
namero involucrado en el cultivo
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corresponde a 45 000 UPAS vy la
superficie promedio del cultivo es de
1.69 ha (SIPA, 2020).

El 90% de la produccién nacional, se
comercializa en los mercados mayoristas
y minoristas de la Sierra y el 10%
restantes se destina para el autoconsumo,
al pago en raciones a presta manos y
mingas para la cosecha. ElI 97,3% del
sector produce papa como cultivo solo y
el 2,7% en asociaciébn con otros
alimentos.

Los datos estadisticos sobre superficie,
produccion y rendimiento son diversos
dependiendo de la fuente consultada. Del
afio 2012, pasé de 34 317 ha, con
rendimiento de 8,30 t/ha (INEC, 2012) a
el afio 2018, donde esta area decrecio a
22 099 ha, pero el rendimiento se duplico
a 18,9 t/ha (INEC, 2018; MAG, 2018).
Estas mejoras se presentaron en zonas
ubicadas entre los 2900 y 3300 msnm,
con temperaturas que fluctuan entre 9 a
11°C (Bolafios, 2015). Se deduce que el
incremento observado, posiblemente se
debié a la mejora en la genética del
cultivo, el uso semilla de calidad y la
mejora de los sistemas cultivos como la
densidad de cultivo, la fertilizacién y la
participacion de agricultores jovenes
(MAG, 2018; Basantes Vizcaino et al.,
2020).

Las principales provincias con mayor
rendimiento del tubérculo en fresco
fueron Carchi, Cafar, Pichincha,
Chimborazo y Loja (MAG, 2020). La
provincia de mayor productividad es
Carchi con una superficie sembrada de
10.229 ha, la produccion de 254.653 t y
rendimiento 2490 t/ha, posee
caracteristicas edafoclimaticas
sobresalientes y superiores al nivel
nacional y posee un paquete de
fertilizacion de los mas elevados a nivel
nacional. Estas caracteristicas
permitieron a la zona obtener mejores
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resultados con respecto a las demas
provincias (Gonzélez et al., 2016).

Importancia econdmica y de
seguridad alimentaria

En general la agricultura en Ecuador
aporta entre el 8 - 9% del producto
interno bruto (PIB), convirtiendo al
sector en uno de los principales pilares
de la economia nacional (Renteria et al.,
2019; Sanchez Molina et al., 2019). De
la actividad agricola, la papa es uno de
los principales alimentos presentes en la
mesa diaria por su variedad de usos
dentro de la gastronomia. Al respecto
Mora et al. (2018) menciona que la papa
se constituye como una fuente
importante de alimentacion para las
familias campesinas, y satisface y
sustenta al 64% de la demanda nacional
de papa.

Basantes et al. (2016) mencionan que el
cultivo de papa se realiza en 45.000
unidades productivas; si cada una esta
integrada en promedio de cinco
personas, alrededor de 225.000 personas
dependen directamente de este tubérculo
para su subsistencia, a esto hay que
afiadir alrededor de 150.000 personas
adicionales que estan involucradas
indirectamente en el desarrollo de este
rubro, tales como: transporte 'y
comercializacion; venta de
agroguimicos;  asistencia  técnica;
procesamiento; y otras.

Papa industria

Existe varios nombres para la papa tipo
baston: papa pelada cortada para fritura,
papa prefritas congeladas, y francesa o
French fries. Nadie estd seguro acerca
del origen de las papas fritas. Llegaron a
ser populares en Francia a finales del
siglo XVIII, sin embargo, datos que
registran que su origen real fue en
Bélgica. Los soldados americanos las
llamaron primero “French fries”, al ser
introducidas por belgas de habla francesa
durante la primera guerra mundial
(McCain, 2020).

Procesamiento de bastones prefritos

Las estadisticas mundiales de papa, para
produccion, superficie cosechada y
rendimiento promedio (FAOSTAT,
2021), para el afo 2019 fue de
370.436,581 toneladas, con una
superficie cosechada de 17.340,986
hectareas, por lo que el rendimiento
promedio mundial fue de 21,4 toneladas
por hectarea. En 2019 China fue el pais
con mayor produccion obtenida de papa
con 91.818,950 toneladas, con una
superficie cosechada de 4.912,161
hectareas, por lo que su rendimiento
promedio fue de 18,7 toneladas por
hectarea. Poco mas de dos terceras partes
de los 370 millones de toneladas de papa
que se produjeron en 2019 se destinaron
al consumo alimentario de las personas
de una u otra forma. Basicamente antes
el consumo de la papa era en fresco, sin
embargo, esto ha ido disminuyendo
especialmente en regiones en desarrollo.
En la actualidad se elabora méas papas
para satisfacer una demanda en aumento
de las industrias de los alimentos
rapidos, aperitivos y alimento de facil
preparacion. Esto es debido al
crecimiento de la poblacion urbana, el
aumento de ingresos, la diversificacion
de la alimentacion y el tiempo necesario
para preparar el producto en fresco.

La industria de procesamiento esta
creciendo aceleradamente dentro del
negocio mundial de alimentos, para ello
el suministro de papa como materia
prima es crucial. La elaboracion de
bastones y hojuelas de papa requiere de
variedades diferentes a las usadas para el
consumo en fresco, que deben cumplir
con parametros especificos que permitan
garantizar la calidad del producto como
son: caracteristicas externas: tamafio y
forma de los tubérculos, profundidad de
los ojos, presencia de plagas, ausencia de
defectos, dafios y deformaciones el
tamafno adecuado del tubérculo para
elaborar bastones; caracteristica
internas: gravedad especifica, solidos
totales, azlcares (no reductores y
totales), ennegrecimiento enzimatico,
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sabor y valores nutritivos (Andrade,
1997).

A nivel nacional, el 80% de Ia
produccion se la consume en estado
fresco, el 20% restante se utiliza en la
agroindustria. Por otra parte, el MAGAP
indica en el pais que cada persona
consume un promedio de 30 kg de papa
al afio, que igualmente resulta un dato no
cercano a la realidad, debido a que
existen provincias como  Carchi,
Cotopaxi, Chimborazo, Tungurahua,
Bolivar y Pichincha donde su consumo
puede superar facilmente los 80 kg por
afio. Los usos industriales son variados:
como papas fritas en forma de hojuelas
“chips”, papa pelada y cortada tipo
bastdn, papa entera empacada al vacio y
enlatada. En volumenes pequefios se
obtiene almidén y alcohol. La
industrializacion a lo largo de los afios ha
sido insuficiente, sin embargo, la
demanda creciente por el consumo de
productos procesados de la papa sigue en
aumento (especialmente papa pelada y
cortada tipo bastones). Esto puede
explicarse, debido a que el ritmo y las
condiciones de vida han ido
evolucionando, originando un mayor
namero de personas que busca este tipo
de alimentos (Pazmifio, 2010).

Las papas con valor afiadido tipo
baston

Las papas con valor afiadido tipo baston,
se caracterizan por estar listas para su
consumo, normalmente se elaboraban a
partir de variedades de papa mejoradas,
con un requerimiento particular de
tamaiio y forma, bajo contenido de
azucares reductores y alto contenido de
materia seca, que en forma congelada
puede durar hasta un afo. La papa
importada prefrita congelada proviene
principalmente de la Unidn Europea para
cubrir la demanda de las franquicias de
comida répida internacionales. Por otro
lado, la papa procesada convencional,
pelada y cortada que es usada por los
restaurantes de pollos y carnes, pizzerias,
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locales de hamburguesas, entre otros, es
elaborada de forma artesanal con papa
nacional por pequefias 0 medianas
microempresas 0 en sus propios locales.

Papa prefrita tipo baston
congelada importada

Para el afio 2018 la importacion de papas
prefritas congeladas superaron las
10.565 t, siendo el doble del afio 2006
que fueron de 5.244 t (BCE, 2019)
(Tabla 1).

En el afio 2019 se observa un ligero
descenso, asi mismos datos preliminares
del 2020 reportan una reducciéon de hasta
una 20% a nivel mundial de las
importaciones debido a la presencia del
SARS CoV 19. Sin embargo, en un
andlisis realizado desde 1995 este
mercado ha crecido en 100%.

Las  importaciones las  realizan
directamente las cadenas de comida
rapida bajo franquicia en Ecuador, unas
20 empresas distribuidoras de alimentos
congelados y supermercados (Hibon,
2008) como KFC, Supermaxi, Facundo,
Ice man, Mc Donald, Burger King, Mi
Comisariato, entre otras. El 88% de la
papa es proveniente de la Unidn Europea
(SIPA, 2019). Los paises proveedores
son Holanda (48%), Bélgica (30%),
Colombia (8%), Alemania (5%), Canada
(4%), Estados Unidos (3%) y Chile
(2%). Su precio CIF Guayaquil en el
2015 llego hasta 1,21 USD/kg, luego se
observa una ligera tendencia a la baja,
llegando su precio en 2019 a 1,03
USD/kg (Hibon, 2008). Esta
disminucion puede atribuirse a la
reduccion paulatina del arancel de
importacion previsto en el Acuerdo
Comercial con la Uniéon Europea
firmado el afio 2017. Debemos indicar,
que este producto esta destinado
principalmente a segmentos del mercado
que tienen ingresos medios altos y que se
encuentran en las principales ciudades.

Jacome et al., 2007, Hibon, 2008,
mencionan que aparte de las cadenas y
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supermercados, se estima que en las
ciudades de Quito y Ambato (y por
extension las otras de la Sierra) menos
del 5% de los locales nacionales sin
franquicia consumen esta papa prefrita

Procesamiento de bastones prefritos

congelada importada, por razones de
precio alto y porque la gran mayoria no
estd equipada de congeladoras con las

caracteristicas requeridas.

Tabla 1.- Importaciones anuales en toneladas de papa prefrita congelada
tipo bastén por Ecuador entre los afios 2000 a 2019.

A0 Cantidad I(\:/IIiII:es :DrTrﬁ)Cl:gl to Precio Crecimiento
) (USD) (USD) USD/ kg (%)

2000 71,51 75,26 0,95

2001 129,21 141,26 0,91

2002 1.652,87 1.161,42 1,42

2003 2.644,43 1.844,03 1,43

2004 4.263,76 3.529,25 1,21

2005 5.139,17 3.988,04 1,29

2006 5.244,35 4.261,54 1,23

2007 5.191,76 4124,79 1,26

2008 5.218,06 4.193,17 1,24

2009 5.204,91 4158,98 1,25

2010 6.095 5.841,10 958,35 1,04 16

2011 7.256 7.465,22 1.028,90 0,97 19

2012 7.749 1.777,17 1.003,57 1,00 7

2013 8.393 8.980,16 1.069,99 0,93 8

2014 8.087 8.423,26 1.041,58 0,96 -4

2015 8.361 6918,36 827,42 1,21 3

2016 8.406 6.620,66 787,57 1,27 1

2017 9.677 8.687,70 897,75 1,11 15

2018 10.565 9.679,70 916,21 1,09 9

2019 9.304 9.009,77 968,38 1,03 -12

Fuente: MAG/SCA/DECA, BCE/SENAE. Elaboracién: El autor

Papa procesada peladay cortada
tipo baston para locales
nacionales

En los restaurantes que preparan pollos y
comida rapida en la ciudad de Quito, se
presentd un consumo promedio de 1,2 t
(12 qq) por semana por local, de lo cual,
multiplicado por el universo de locales
(168,35 locales que consume papa
fresca) se necesitarian alrededor de 203 t

(4511,8 qq) de papa fresca por semana.
En la ciudad de Ambato se presentd un
consumo promedio de papa fresca de
146 t (32,5 qg) semanales y al
multiplicarlo por el universo (61 locales)
se tiene una demanda estimada de 89 t
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(1979,7 qQg) por semana necesarios para
satisfacer la demanda en esta ciudad
(Jacome et al., 2007, Hibon, 2008). Al
sumar las dos demandas se observa que
el consumo de papa fresca asciende a un
total de 296 t (6.490,5 gq) por semana, 0
de 296 120,5 kg de papa fresca.

Asumiendo que el consumo per cépita de
esta papa prefrita sea el mismo en las
otras ciudades principales del Ecuador,
Hibon (2008) estima que la demanda de
papa fresca de calidad para procesar
supera las 23000 t/afio, de las variedades
aptas para freir como Capiro, Superchola
y Fripapa.

Histéricamente a partir de 1994 el
consumo de comidas rapidas en el pais
ha aumentado a un ritmo anual del 6%.
Hasta el afio 2002 las industrias
procesadoras utilizaban hasta 50.000
t/afio, lo cual representa el 10% de la
produccion nacional. Se estima que en el
2021, este mercado de papa industrial
representaria el 20% de la produccién
nacional. Corresponde la mitad para
consumo por las pequefias, medianas y
grandes empresas, dedicadas a la venta'y
comercializacion de papa pelada y
cortada en bastones. Este dato
actualmente puede superar las 30.000
t/afio, es decir el 10 % de la produccion
nacional.

A esto debemos agregar, el otro 10%
para el consumo de papa por parte de la
industria de papa tipo chips o hojuelas,
que no es parte de este estudio, que
procesa las 31.000 t/afio, restantes, es
decir el 10,33%. Sumando un total de
consumo de papa anual para la industria
de alrededor de 61.000 t/afio de la
produccién nacional.

Caracteristicas de la papa pelada
y cortada tipo baston

La papa pelada y cortada consumida en
los restaurantes de comida rapida, segun
Jacome et al., 2007. requiere algunas
caracteristicas particulares en el tamafio
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de los bastones. En Quito, el calibre
preferido de bastones es de 1 x 1 cm
debido a que el 77,8% de los locales le
interesaria adquirir estos bastones y al
22,2% de locales le interesa los bastones
de 1,2 x 1,2 cm de grosor. En Ambato, el
95,5% de locales prefiere bastones de 6 -
8cm de largo y el 59,05 bastdon de grosor
delx1cm.

El empaque transparente del producto lo
prefiere el 94.7% de los locales de Quito
y el 81,3% de locales de Ambato y la
mayoria de locales en Quito (63,2%) y en
Ambato el 37,6% prefiere una cantidad
por funda de 2 kg (Jacome et al., 2007).

Otra limitante clave para la expansion de
los pedidos de papa prefrita congelada en
la Sierra es que menos del 5% de los
locales cuentan con el equipo de
congelacién necesario para Quito y
Ambato, a diferencia de la Costa donde
este tipo de equipo es bastante
generalizado. Este obstaculo se agudiza
considerando que los duefios de los
negocios ubicados en la Sierra “en su
gran mayoria esperan que el promotor
del proyecto le instale el equipo de frio
en su local”, elevandose la inversion a
realizar (Jacome et al., 2007).

Variedades de papa para la
industria

El INIAP liber6 desde 1995 a 2019
(Cuesta et al., 2014 y 2015) 12
variedades mejoradas utilizando los
métodos de Pedigri y de seleccion clonal,
de la cuales, tres variedades son
destinadas para la industria. Por otra
parte, la Facultad de Ciencias Agricolas
de la Universidad Central del Ecuador ha
desarrollado dos nuevos tipos de
variedades de papa, Premium (CIP
301056.54) y Allipacha a partir de la
poblacién LT-LB introducida en 2011
del CIP, Lima, con buenas caracteristicas
para la fritura; adaptadas en diferentes
localidades de la sierra ecuatoriana
(Tabla 2).

47



Vol 25 (2) 2021

Procesamiento de bastones prefritos

Tabla 2. Caracterizacion quimica de variedades de papa para fritura tipo baston: Premium y

Allipacha 12
Anélisis UCE Premium  UCE- Allipacha T Studente Calculado
XS X £S
pH 6,13 % 0,06 5,8 + 0,00 -9,71
Sélidos Solubles (°Brix) 6,27 + 0,062 5,07 + 0,25P - 8,05
Acidez Titulable (g 6,26 * 0,2 6,97 + 0,212 4,18
acido clorogénico)
Materia seca (%) 20,81 21,36
Azlcares reductores* 0,13 + 0,02 0,41 + 0,012 15,81

IMedia * Desviacién estandar (n=3)

2t de student tabla. Los resultados se expresan como promedios, las letras diferentes indican diferencias

significativas entre variedades.
*Base humeda
Fuente: (Tipan, 2017).

Estas se caracterizan por poseer buenas
cualidades para la industrializacion
como: alto contenido de materia seca,
bajo contenido de azlcares reductores y
alta tasa de rendimiento, ademéas poseer
baja susceptibilidad a plagas vy
enfermedades y tasas de produccion
elevadas; mismas que son requeridas
para el procesamiento de papa tipo
baston (Andrade & Rojas, 2016).

Las variedades UCE Premium vy
Allipacha, presentan contenidos de
azucares reductores entre 0,13 +0,02 y
0,41 = 0,01, respectivamente (Tabla 3),
el porcentaje de reduccidn obtenido en la
variedad Premium fue de 72.3 %; y en la
variedad Allipacha un 79.05 %. (Tipan,
2017).

Politicas estatales para reducir
las importaciones

Desde el afio 2013, se inicio el
establecimiento de medidas econdémicas
para disminuir los margenes de
importacion en el pais. Las metas de
disminuir las importaciones no se han
cumplido, en el afio 2017 el Gobierno
Nacional inicio un proceso de sustitucion

de importaciones en diferentes sectores
econdémicos y uno de ellos es el agricola.
Los resultados no son alentadores debido
a la presibn de las empresas
importadoras  transnacionales  que
ofrecen ventas de servicios de
comercializacion de papa prefrita y
especialmente los intermediarios
importadores que proveen a restaurantes
de comidas rapida tienen poco interés en
iniciar procesos de produccion 'y
posterior procesamiento en el pais.
Aunque aparentemente no representa
una amenaza para la produccién nacional
de papa, se deberia retomar la politica de
reduccion de importaciones.

Las empresas importadoras identifican
varias limitantes para procesar papa
nacional. La escasa especializacion del
sector productor de papa, para ofertar
una papa de calidad que cumpla con los
requerimientos de la industria, con
precios muy variables, condiciones
climéaticas poco predecibles, como son
escases de precipitaciones, presencia de
heladas, granizadas y ultimamente la
punta morada, lo que ocasiona
inestabilidad en la oferta frente a una
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demanda relativamente estable

Montedeoca, 1998).

Revista Latinoamericana de la Papa

Tabla 3. Caracteristicas principales de las variedades mejoradas de papa (Murillo, 1980),
(INIAP, 2020) y Universidad Central del Ecuador (Andrade & Rojas, 2016)

Caracteristicas
de la variedad

Usos

Caracterisicas
de calidad
-Materia Seca %
-AzUlcares

Maria Superchola Fripapa 99 Premium, Allipacha
Susceptible a lancha. Resistente alancha. Premiun:

Alto rendimiento, Maduracion 180 dias. Maduraciéon 150 Moderadamente

Medianamente Tardia. dias. Semitardia.  susceptibles

resistente  a lancha, Rhizoctonia sp. vy

buena calidad tolerante a

culinaria y nutritiva.
Semitardia.

Industria
procesamiento.
frita tipo baston.

Papa

21.4%

Consumo en fresco y Industria

procesamiento

24%

procesamiento-
Chips y consumo
en fresco.

23,9%
0,012%

Pectobacetrium  spp.
Susceptible a tiz6n
tardio. Madurez de
135 dias, es
moderadamente
Allipacha: Resistente a
tizbn tardio.
moderadamente
resistente a
Rhizoctonia sp.
Moderadamente
susceptible a
Pectobacterium  spp.
Madurez de 110 dias.
Precoz

Industria

procesamiento. Chips
y papa frita en baston.

Premium: 20,81%
Allipacha: 21,36%
Premium: 0,06%

Allipacha: 0,04 %

Reductores

Fuente: Cuesta et al., (2014 y 2015). Andrade et al. (2016), Murillo (1980).

Hibon (2008) en wun estudio de
consultoria, sefiala que entre Enero 2000
y Mayo 2008 (101 meses), para
CONPAPA y con una meta de una
utilidad bruta del 18%, el precio de la
materia prima en el mercado mayorista
estuvo 11 meses por encima de su precio
referencial de 14 USD/qq. Mientras para
la otra empresa privada,con una meta de
utilidad bruta del 25%, el precio de la
materia prima estuvo 23 meses por
encima de su precio de referencia de
11.75 USD/qg.

Considerando una de las
recomendaciones realizadas por Jacome
et al. (2007) es que en la planta
procesadora el costo por kg de papa
prefrita deberia ser menor a 1,00 USD
para captar un 80 % de la demanda
existente, debido a que los locales estan
dispuestos a pagar entre 0,80 USD/kg y
1,00 USD/kg. Los agricultores deberian
recibir un precio de 0,31 USD/kg de
materia prima, es decir 14 USD/qq con
un PVP de 0,85 USD/kg de papa prefrita.
Mientras, para que el costo unitario de 1
kg de papa prefrita no supere el PVP de
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1,20 USD/kg con todos los gastos
incluidos (Hibon, 2008). Las empresas
procesadoras importadoras consideran
que el precio de la papa materia prima no
deberia superar 0,26 USD/kg, es decir
11,75 USD/qqg. Hoy con un precio de la
materia prima por encima de los 20
USD/qq, el precio de venta al pablico de
la papa prefrita supera 1,30 USD/kg y la
rentabilidad de la operacién es negativa
(Hibon, 2008).

El costo de produccion de papa se ha
elevado asociado al precio de los
insumos agricolas como los fertilizantes
(urea), cuyo precio internacional se ha
duplicado (mayo de 2020, 200 a 410
USD/t) debido al incremento del precio
del petréleo, internamente el costo del
transporte también elevo su flete por esta
misma causa. El incremento del
contrabando de los paises vecinos
Colombia y Peru. Por ejemplo, el precio
en Colombia en el afio 2020 lleg6 entre
USD 5,17, en la actualidad se ha
recuperado a USD 10,34 los 50 kilos, el
precio de la tonelada en el 2021 fue de
USD 413,6 (Informe Corabastos, 2021).
En Ecuador, el precio promedio de la
papa no ha descendido de USD 22, con
el precio de la tonelada USD 880
(Mercado Mayorista de Ambato, 2021).
Esta diferencia en el precio de la
tonelada explica por qué el interés por la
compra de papa de Colombia, y

Estrategias para mejorar el
cultivo de la papa

Establecer proyectos que promueven el
uso de variedades para la industria, a
través de alianzas estratégicas en
sistemas de produccion de semillas
eficientes, que entreguen al agricultor
material de categoria certificada, por
ejemplo la empresa procesadora con la
variedad Fripapa, uso una estrategia de
entrega a semilla béasica a productores
vinculados, para su multiplicacién, por
diferentes  técnicas como  brotes,
diferentes tipos de esquejes, y un control
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continuar siendo un mercado ilegal para
el contrabando.

Los subsidios al productor por parte del
gobierno a través de entrega del kit de
insumos (fertilizantes y plaguicidas) por
parte de las empresas de agroquimicos,
no fueron una solucién, debido a que se
beneficiaron las principales empresas de
agroguimicos, que miraron un negocio
redondo al complementar con la venta de
semilla de papa, que muchas veces su
calidad estuvo cuestionada. Ademas, que
no es una politica consecuente con el
ambiente.

La conformacion en el 2017 de la
primera empresa procesadora de papa
prefrita tipo baston del Carchi
(NUTRIPAPA) por parte de un grupo de
agricultores, donde se cometieron varios
errores. El primero, que los agricultores
estén cargo de las operaciones en la
planta procesadora en el control de
calidad y responsables directos de las
decisiones de compra. El segundo error
fue, que la inversion estuvo a cargo de
fondos estatales provenientes de las
Corporacion Financiera Nacional (CFN)
y el Ministerio de Industrias vy
Productividad (Mipro), a través de un
crédito de 750 mil dblares para la
implementacion de la infraestructura
técnica y fisica de la planta. Lo
recomendable habria sido una alianza
con un inversionista privado.

de calidad estricto. En un plazo de tres
afios, el agricultor se comprometia a
entregar la papa comercial para su
procesamiento, donde la empresa retenia
un porcentaje del 3% en el precio de cada
kilogramo como reconocimiento al uso
de la variedad (regalias) y la semilla se
debia vender a otros productores
interesados. Jimenez, (2005), establecio
el grado de adopcion de la variedad,
comparando la productividad y beneficio
economico de I-Fripapa-99 frente a otras
variedades y determinando la tasa de
retorno a la inversion realizada en la
generacion, transferencia de tecnologia y
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posicionamiento de la variedad. Los
resultados indica que en el afio 2004, I-
Fripapa-99 abarcé un 5,93% de la
superficie cultivada a nivel nacional, se
muestra como una buena alternativa
productiva si la produccion es destinada
hacia nichos de mercado que aseguren
precios altos (>5,2 USD/qq en
promedio). Para ese mismo afo, la
variedad ha generado un VAN de
721,67,.41 USD, una TIR del 26,3 % y
una relacién Beneficio costo de 1 : 1,2.

Segun Cuesta et al. (2015), existe la
necesidad de nuevas variedades a pesar
del gran numero existente, debido al
requerimiento por parte de los diferentes
usuarios de nuevas variedades que
aporten mas beneficios econémicos a
través de mayores rendimientos a menor
costo de produccion, con resistencia a
plagas y enfermedades que sean
amigables con el ambiente al reducir el
uso de pesticidas. Deben ser mas
eficientes en el uso de agua y minerales
especialmente nitrogeno 'y fésforo.
Ademas, es necesario desarrollar
variedades que se adapten a las
preferencias de los diferentes actores de
la cadena de valor por cada zona, que
satisfagan los nuevos habitos de
consumo y se adapten al cambio
climético, lo cual ha ocasionado que
nuevos problemas de naturaleza bidticay
abidtica se conviertan en limitantes del
cultivo.

comprar papa de bajo costo cuando
existe una sobreoferta y usarla en
momentos de escases. Esto conlleva
problemas de almacenamiento con las
variedades, que en su mayoria no fueron
desarrolladas para estas condiciones, no
asi la variedad Diacol Capiro que
presenta una ventaja al tolerar entre 6 y
12 meses de almacenamiento. Esto
altimo, deberia ser un tema de
investigacion por parte de los programas
de mejoramiento genético de la papa en
Ecuador.
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Los primeros esfuerzos de los
fitomejoradores en el Ecuador liderados
por el INIAP, se centraron en la
seleccion para rendimiento y resistencia
a enfermedades. Luego se incorporaron
criterios de aspecto de tubérculo (forma,
profundidad de ojos, color de piel, pulpa,
etc.), posteriormente se adicionaron
caracteres de conservacion  para
almacenamiento, resistencia a golpes
durante el transporte y manipuleo
(Cuesta et al., 2015). Actualmente, se
han incluido criterios de calidad del
tubérculo, contenido de materia seca,
azucares  reductores,  carotenoides,
vitaminas, minerales, etc. El proceso de
fitomejoramiento, por las caracteristicas
de reproduccion del cultivo (vegetativa),
sumado, a la naturaleza tetraploide y a la
forma de realizar el mejoramiento
(cruzamientos y pedigri) hacen este
proceso largo que puede durar hasta 12
afios para la obtencion de la variedad
mejorada (Cuesta et al., 2015). Ademas,
si no se tienen una estrategia de difusion
de las nuevas variedades aln es
necesario un periodo similar para que la
variedad sea comercializada y difundida
a gran escala.

Actualmente algunas empresas, para
equilibrar el precio de la materia prima
han construido sitios de almacenamiento
de papa con condiciones controladas de
temperatura y humedad. Esto ocasiona,

Los nuevos
perspectivas

En la dltima década se ha incrementado
los negocios de comidas rapidas que
fomentan el consumo de productos como
las papas prefritas congeladas (PPFC) en
las principales ciudades del Ecuador, con
una demanda importante de este
producto, mismas que son importadas
desde el extranjero, tal como se describid
en parrafos precedentes. El proceso de
sustitucion de importaciones que
impulsa el Gobierno Nacional tiene
algunos resultados en diferentes sectores

desafios vy
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econdémicos y uno de ellos es el agricola,
donde la siembra de las variedades
Diacol Capiro y Unica, obtenidas por la
Universidad Nacional de Colombia
(Moreno Mendoza, 2000; Nustez, 2021),
mostraron una buena calidad para PPFC,
y buena adaptacion en la Sierra Centro y
en Carchi, lo que permitié proveer del
producto a las cadenas internacionales de
comida rapida. La variedad I-Fripapa 99,
aunque la forma redonda del tubérculo
no es la requerida por la industria, que
demanda PPFC de forma oblongo u
oblongo alargado, con tamafos de
bastones de 8 a 10 cm de largo, ha
logrado ser una alternativa por sus
caracteristicas intrinsecas de calidad
como alto contenido de materia seca 23,9
% y bajos contenido de azlcares
reductores (-0,012%).

Consideramos que el tema de generar
variedades aptas para la industria es
complejo, debido a que este caracter esta
altamente asociado con muchos factores
ambientales, como son el contenido de
materia seca (Minhas et al., 2004) vy el
contenido de azlcares reductores
(Kumar et al., 2004; Duarte Delgado et
al., 2016). Este ultimo determinado no
solo por la variedad sino también por el
manejo del cultivo y por la posterior
conservacion de los tubérculos. Se sabe
gue existe una amplia gama de
concentraciones de azlcar entre los
genotipos de papa, lo cual es una
indicacion de que este caracter tienen

altos en la parcela mas alta que en la
parte mas baja. Sin embargo, Nelson y
Shaw (1976) informaron que los
tubérculos zonas altas no afectaron el
contenido de glucosa o fructosa y hubo
un pequefio efecto sobre la sacarosa de
los tubérculos.

La evaluacién fenotipica de la calidad de
fritura de papa se ha realizado mediante
estudios de mapeo de ligamiento y
asociacion generalmente se ha realizado
a través del uso de escalas visuales de
color de fritura de chips (Werij et al.,
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control poligenico, por lo tanto, esta muy
influenciado por las condiciones
ambientales (Halford et al., 2012).

Las papas destinadas a la elaboracion de
papas fritas tipo baston deben tener poco
azucar, para evitar que el producto se
oscurezca por reaccion no enzimatica,
reaccion de Maillard (Kumar et al.,
2004). El contenido de azUcar de las
papas esta determinado por el genotipo y
varios factores previos y posteriores a la
cosecha. Los principales factores previos
a la cosecha que afectan el contenido de
azucar son la madurez del cultivo, la
temperatura durante el crecimiento, el
fotoperiodo, la intensidad de
luz (Demagante y Vander Zaag, 1988),
la nutricién mineral y el riego, mientras
que los factores posteriores a la cosecha
mas importantes son la tension mecénica
y las condiciones de almacenamiento
(Kumar et al, 2004). Cada genotipo
requiere un tratamiento ideal antes y
después de la cosecha para mantener
bajos los niveles de azlcar; cualquier
tipo de estrés da como resultado la
acumulacién de azucar (Kumar et al.,
2004). Asimismo, Carlson (1970)
estudio la temperatura del suelo en
diferentes alturas de cultivo de la papa y
en diferentes fechas de cosecha en
Suecia, encontrando que los azucares
reductores aumentan desde la primera a
la dltima cosecha con una caida
simultanea de la temperatura. Los
valores del contenido de azucar eran méas

2012, Li, 2013, Schreiber et al., 2014).
Sin embargo, estos estudios pueden
beneficiarse de la cuantificacion
adicional de la variabilidad de los
precursores de la reaccion de Maillard,
considerando el tipo y contenido de
azUcares individualmente, en
poblaciones de trabajo y colecciones de
germoplasma. Este enfoque cuantitativo
para la comprension del caracter de
calidad de fritura ayudara a hacer mas
precisa la identificacion de genotipos
con problemas a la sintesis de pigmentos
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oscuros y acrilamida (Muttucumaru et
al., 2014).

Esta claro que las variedades cultivadas
en la zona andina en general y las
ecuatorianas en particular no son aptas
para satisfacer la demanda cada vez
creciente de la industria de papas
prefritas y las cadenas de comidas
rapidas, por lo que se requiere de otro
tipo de materiales, quiza méas de tipo
tuberosum. Estas nuevas variedades
ademas de tener altos rendimientos, alto
contenido de materia seca, ser precoces y
resistentes a enfermedades, no deben
incrementar los azlcares reductores en
las alturas y los frios intensos, donde
normalmente la papa es cultivada, para
no ocasionar el quemado de las papas
durante la fritura. En este sentido, existe
un potencial poco explorado, como es el
cultivo de este tubérculo en la provincia
Manabi, particularmente en las zonas de
costa, donde probablemente, se podria
conseguir mayores cosechas y mejor
calidad de producto para la elaboracion
de papas prefritas congeladas en baston
(french fries). Ademas, esta actividad
podria articular comercialmente a los
actores de la cadena de valor de la papa
(Gabriel et al. 2017), con el propdsito
de fortalecer el flujo de semilla de
papa formal de las zonas altas hacia las
zonas de costa.

Finalmente, no podemos dejar de
mencionar las consideraciones
realizadas por Ordinola y Devaux
(2021), sobre la informacién para
comprender los efectos pos-pandemia de
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la COVID-19 sobre el sector papa en la
region andina y sus consecuencias para
los actores de esta cadena, especialmente
los  pequeiios  productores.  No
observaron en promedio una
disminucion importante en la produccion
de papa en la regién por causas ligadas a
la COVID-19. Sin embargo, hubo
problemas en la cadena relacionados con
la contraccién de venta de la cosecha por
dificultades de transporte y de
comercializacion acompariadas por una
disminucion de precios. La reduccion de
los ingresos de los productores tiene
implicancias primero para la rentabilidad
del cultivo, pudiendo influir en la
continuacion efectiva de la produccion
agricola y en las futuras decisiones de
siembra. En segundo lugar, la reduccion
de ingresos tuvo un efecto sobre la
seguridad alimentaria de las familias
reduciendo la diversidad de la dieta e
incrementando el consumo de alimentos
basicos, menos nutritivos, extendiendo
la malnutricién. Las medidas de apoyo
del Estado en los paises, tanto en el
campo como en la ciudad, fueron
limitadas y constituyeron un alivio
temporal. Las dificultades generadas por
la crisis sanitaria hacen resaltar los
problemas de la agricultura familiar y la
alta vulnerabilidad de los productores.
En este trabajo los autores Ordinola y
Devaux (2021), incluyen algunas
conclusiones y recomendaciones sobre
acciones y politicas requeridas para
sostener la cadena de la papa y sus
actores y responder agilmente a los
desafios y oportunidades.
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