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Caracterización del perfil fisicoquímico y funcional de harina de papa fermentada por 

estrés hídrico en la provincia del Azuay. 

 

RESUMEN 

 

 

La presente investigación determinó y comparó las propiedades fisicoquímicas y funcionales 

de dos tipos de muestras de papa fermentada (Solanum tuberosum): a) una comercial y b) 

una procesada en la región de Tutupali en la provincia del Azuay, Ecuador. De los parámetros 

valorados, se reportó un alto contenido de amilosa que se asocia a un mayor contenido de 

almidón resistente y bajo poder de hinchamiento. Además, se realizó calorimetría diferencial 

de barrido (DSC), microscopía electrónica de barrido (MEB) y un análisis estadístico, con el 

fin de ampliar la información sobre las características tecnológicas de la harina fermentada 

de papa.  

 

Palabras claves: Solanum tuberosum, almidón, características funcionales, características 

químicas, fermentación. 
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Characterization of the physicochemical and functional profile of potato flour 

fermented by water stress in the province of Azuay. 

 

 

ABSTRACT 

 

This research determined and compared the physicochemical and functional properties of two 

different samples of fermented potato (Solanum tuberosum): a) one commercial, and b) one 

obtained from the Tutupali region in the Azuay province of Ecuador. Of the evaluated 

parameters, a high amount of amylose was found, which is associated with the higher content 

of resistant starch and low swelling power. In addition, differential scanning calorimetry (DSC), 

scanning electron microscopy (SEM) and statistical analysis were carried out, in order to 

increase the information of the technological characteristic of fermented potato flour. 

 

Keywords: Solanum tuberosum, starch, functional characteristics, chemical characteristics, 

fermentation. 
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Caracterización del perfil fisicoquímico y funcional de papa fermentada por estrés 

hídrico en la provincia del Azuay. 

 

INTRODUCCIÓN 

 
La papa (Solanum tuberosum) es un producto alimenticio altamente energético debido al 

contenido de almidones que alcanza valores del 30% en fresco y sobre el 80% en seco. 

Además, contiene entre 0.17% a 3.48% de fibra, entre 0.7% a 4.6% de proteínas; entre  0.02% 

a 0.96% de grasas y entre 0.44% a 1.9% de cenizas, en fresco (Andrade, Bastidas, & 

Sherwood, 2002). Este tubérculo ha sido por años un cultivo de gran prioridad en el Ecuador. 

Hoy en día, en el país se siembra anualmente cerca de 66.000 hectáreas de este cultivo. De 

aproximadamente 2.000 especies conocidas dentro del género Solanum alrededor de 180 

especies forman tubérculos; pero de éstas, sólo ocho son comestibles y cultivadas. A nivel 

nacional, el 90% de la papa se consume en estado fresco, aunque sus usos industriales son 

variados, entre ellos, la obtención de almidón, alcohol y celulosa de la cáscara (Andrade, 

Bastidas, & Sherwood, 2002). 

 

Uno de los procesos más antiguos conocidos para la conservación de la papa y otros 

tubérculos, ha sido su fermentación bajo corrientes de agua. En Perú, al producto obtenido 

de este proceso de fermentación por estrés hídrico constante se lo conoce como Tocosh. La 

papa sometida a este proceso altera potencialmente sus propiedades y características físico-

químicas convencionales (Enciso et al., 2020). Por otro lado, se ha determinado que la 

fermentación de la papa en la producción de Tocosh debe durar de 30 a 90 días dependiendo 

de la variedad, el tamaño del tubérculo y la temperatura del agua (Bustos, 2018). Sin 

embargo, Guy et al. (2012) afirman que las papas se dejan fermentar de 1-12 meses.  

 

En la región andina de Perú, el Tocosh significa arrugado y fermentado, y es el resultado de 

la fermentación bacteriana de productos andinos como la papa, el maíz, olluco o la arracacha, 

almacenada en pozos construidos en la tierra, envueltos en paja o “ichu” y presionados 

mecánicamente con piedras bajo una corriente de agua proveniente de un manantial 

(Sandoval & Tenorio, 2015). Se caracteriza por su olor desagradable, que es lo primero en 

percibirse, peculiaridad que no limita su consumo o comercialización (Sandoval & Tenorio, 

2015).  
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En general, los almidones son utilizados porque regulan y estabilizan la textura en la 

elaboración de alimentos y también por sus propiedades gelificantes y espesantes. No 

obstante, la estructura nativa del almidón, dependiendo del proceso tecnológico suele resultar 

deficiente ya que ciertas condiciones propias de transformación como presión, temperatura y 

pH, minimizan el uso del mismo en la industria causando problemas como hidrólisis o un 

elevado nivel de retrogradación y sinéresis (Pacheco & Techeira, 2009). 

 

En la actualidad, las industrias requieren materias primas con diversas aplicaciones como es 

el caso del almidón, que además, en cierto grado sean económicas, accesibles y 

principalmente que puedan soportar las condiciones de procesamiento, distribución y 

almacenamiento a las que van a ser sometidas (Guerra, 2007). Por lo antes expuesto, la 

presente investigación tiene por objeto determinar y comparar las propiedades fisicoquímicas 

y funcionales de dos tipos de muestras de papa fermentada (Solanum tuberosum); una 

comercial y la otra procesada en la región de Tutupali en la provincia del Azuay, Ecuador. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


