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 INTRODUCCIÓN	  
q   En Colombia se encuentra un lugar  
importante de diversidad de Solanum Phureja., 
donde estas  resaltan por las formas exóticas, 
colores llamativos, un buen perfil  nutricional y 
compuestos funcionales.  

q  La papa en  Colombia es   uno de los  
alimentos  de mayor consumo. 

METODOLOGÍA	  
Se estudiaron 44  clones de papa Solanum tuberosum Grupo Andigenum 
(Solanum phureja) dividido en tres grupos: el primer grupo  conformado por 
12 clones avanzados de papa diploide del programa de mejoramiento de la 
Universidad Nacional de Colombia (CA), el segundo grupo por  28  clones de 
la Colección  de phureja Colombiana de la Universidad Nacional de Colombia 
(CCC) y  el último grupo por cuatro cultivares comerciales Colombianas (CC). 
Los clones  de papa  con cáscara se sometieron a un  proceso de selección, 
lavado, cocción, corte, congelación, liofilización y posteriormente el análisis 
de los nutrientes. 

	  

OBJETIVO	  
Caracterizar  el  potencial nutricional y las diferencias que pueden existir 
entre  algunos clones  de papa (Solanum phureja) después de ser 
sometidas a un  proceso de cocción. 

	  	  

Métodos 

HUMEDAD   
(Estufa al  

vacio)  
A.O.A.C 
 931.04 

CENIZAS   
A.O.A.C 
972.15 

GRASA   
(Método 

Goldfish )  
A.O.A.C  
963.15 

PROTEINA    
(Método  
kjeldahl)  
A.O.A.C  
970.22 

FIBRA 
DIETARIA    
(Método 

( Prosky ) 
A.O.A.C 
993.21 

Análisis estadístico :Se realizó un ANOVA en el programa  statgraphics  
centurion XV. 
 

  	   CA 	   CC	   CCC 	  
HUMEDAD  	   74,1- 81,4 a 	   73,7- 80,75 a 	   62,04 - 84,97 a 	  

PROTEINA 	   0,65 - 2,84 a 	   0,75 - 1,82 a 	   0,48  -2,62 a 	  

CENIZAS 	   0,80 - 1 ,27 a 	   1,05 - 1,17 a 	   0,57  - 1,13 a 	  

GRASA 	   0,02 -0,20 a 	   0,03  - 0,04 b 	   0,01  - 0,12 b 	  

CARBOHIDRATOS TOTALES 	   17,05  - 22,66 a 	   16,24 - 24,04 a 	   8,23 - 33,32 a 	  

FIBRA DIETARIA TOTAL 	   2,53 - 4,26 a 	   2,85  - 3,85 a 	   2,92 -6,39 a 	  

FIBRA INSOLUBLE 	   1,81 - 3,62 a 	   2,44 - 2,96 a 	   1,81  -  4,57 a 	  

FIBRA SOLUBLE 	   0,05- 1,21 a 	   0,40 - 0,90 a 	   0,12  - 1,79 a 	  
g/ 100 g papa comestible 	  

RESULTADOS Y DISCUSIÓN  
Tabla 1. Rangos de valores de los nutrientes evaluados en el  

Análisis proximal de clones S. phureja.   

	  
	  

*	  Letras	  diferentes	  en	  las	  filas	  	  indican	  diferencias	  significaCvas	  con	  un	  valor	  p	  <0,05	  

El porcentaje de humedad especificado 
en la tabla de composición de alimentos  
colombianos  del Instituto Colombiano 
del Bienestar Familiar (ICBF) en  papa 
criolla con cáscara es de 74,8% [3]. El 
contenido de lípidos mostró una 
diferencia  estadística significativa para 
el grupo de CA, al compararse con los 
grupos de CC y CCC. En papa precocida 
se ha reportado para lípidos un valor de  
0,06 g/100g [5] y en papa en fresco 
0,10g/100g [4]  los cuales son solo 
superados por los rangos de las CC . 
Los clones pertenecientes al grupo CA  
presentan los valores más altos de 
proteína, el rango de proteína de este 
grupo es comparable con lo que algunos 
autores reportan en variedades  de papa 

criolla colombiana  en fresco, el cual es de 1,3 a 1,7 g /100 g [4] lo que indica que  después del proceso de cocción(en el 
cual pueden solubilizarse algunos compuestos como albuminas) los clones avanzados  ofrecen un valor en este 
macronutriente igual al de algunas variedades en fresco. La proteína de la papa posee un buen valor nutricional al 
poseer un perfil muy bien balanceado en cuanto a su composición de aminoácidos esenciales [5]. En el contenido de 
cenizas no se presentaron  diferencias estadísticas significativas entre los grupos. El mayor porcentaje de macro 
nutrientes  en los clones de papa son  los carbohidratos, lo que ratifica la papa como una buena fuente de estos. Los 
resultados  obtenidos para las fracciones de fibra  en los clones de papa muestran  un contenido  de fibra dietaria  
insoluble en mayor proporción al valor de fibra  dietaria soluble, haciendo de la papa un buen alimento funcional. 

CONCLUSIÓN	  
Solo se presentó una diferencia estadística  en el parámetro de grasa para las muestras pertenecientes al  grupo de  
los clones avanzados con respecto a las muestras de los otros 2 grupos, sin embargo el nivel de proteína muestra un 
mejoramiento de los CA. 
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