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INTRODUCCIÓN 

 
La papa (Solanum tuberosum) es el cuarto alimento más consumido en el mundo, es un 

tubérculo con alrededor de 5000 especies que tiene su origen en la zona montañosa de los 

andes. La papa ha sido cultivada por más de 10000 años y su producción se ha extendido 

por todo el mundo (Leyva, 2019). En Ecuador existen más de 300 variedades de papa, que 

son cultivadas en toda la región Sierra. Sin embargo, los lugares de mayor producción son 

Carchi, Pichincha, Tungurahua, Chimborazo y Cotopaxi; con un estimado del 89% de la 

producción nacional (Vargas, 2015).  

El almidón posee un alto contenido de proteína, y está presente en el tubérculo entre un 15%-

20%. Este a su vez está conformado por dos fracciones: amilosa y amilopectina. La amilosa 

posee una conformación tridimensional helicoidal, siendo el producto de la condensación de 

la ᴅ-glucopiranosas por enlaces glucosídicos α (1,4), su unidad repetitiva es la α-maltosa. En 

cambio, la amilopectina contiene ramificaciones distribuidas, similares a la de un árbol, cuyas 

ramas se unen a un tronco por enlaces α-ᴅ-(1,6). Tanto la amilosa como la amilopectina 

influyen de manera determinante en las propiedades sensoriales y reológicas de los alimentos 

(Badui, 2006). Por lo tanto, el almidón puede ser usado para influir las propiedades físicas de 

muchos alimentos (espesante, relleno, aglutinante y/o como estabilizador) debido a los 

beneficios que ofrece como son la alta temperatura de gelatinización, baja tendencia de retro-

degradación, alta capacidad de retención de agua, sabor suave y buena estabilidad. Sin 

embargo, estas, características pueden verse afectadas por diferentes parámetros como:  

tamaño del gránulo de almidón, contenido de fósforo y de amilosa, el complejo amilosa-lípido 

y la estructura de la amilopectina (Vargas, 2015; Vargas, Martínez, y Velezmoro, 2016). Por 

otro lado, los factores ambientales de una determinada ubicación geográfica, genotipos y 

prácticas agrícolas de un determinado cultivar de papa promueven importantes diferencias en 

las propiedades morfológicas, fisicoquímicas y funcionales del almidón de papa afectando 

también la digestibilidad del almidón (Cira-Chavez et al., 2020). 

La presente investigación tuvo como objetivo determinar las características fisicoquímicas y 

funcionales de 9 diferentes variedades de papa. Estas determinaciones se realizarán 

mediante un análisis proximal (materia seca, fibra, cenizas, grasa, proteínas, acidez titulable 

y pH), caracterización química de los almidones como el contenido total de almidón, 

amilosa/amilopectina, almidón resistente, almidón dañado y propiedades térmicas (DSC). 

También se realizará una caracterización funcional de granulometría, densidad aparente, 

índice de absorción de agua, índice de solubilidad, poder de hinchamiento, claridad de la 

pasta y estabilidad al congelamiento. 
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Finalmente, al caracterizar los almidones mediante la digestibilidad in vitro en la cual se realiza 

la cocción de la pasta formando geles, permite analizar almidones de digestión rápida, lenta, 

almidón resistente, necesarios para demostrar que influirán positivamente en la salud del 

consumidor. 

  


