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Composición  por 100 gramos de material comestible, 	
  

Papa criolla	
   Papa  común	
  

Humedad (g)	
   74.80	
   76,70	
  

Proteínas  (g)	
   2.50	
   1, 90	
  

Lípidos (g)	
   0.10	
   0,10	
  

Carbohidratos totales (g)	
   21.60	
   20.30	
  

Cenizas  (g)	
   1.10	
   1,00	
  

Calcio  (mg)	
   2.000	
   70.00	
  

Fosforo (mg)	
   28.00	
   40.00	
  

Hierro (mg)	
   1.00	
   0.50	
  

Potasio (mg)	
   1.0890	
   -	
  

Vitaminas hidrosolubles	
  

Niacina (mg)	
   2.50	
   1.00	
  

Riboflavina (mg)	
   0.06	
   0.09	
  

Tiamina  mg)	
   0.08	
   0.08	
  

Vitamina C (mg)	
   15.00	
   20.00	
  

Vitaminas liposolubles	
   -	
  

A(ER) (mg)	
   2.00	
   -	
  

*Fuente	
  InsKtuto	
  Colombiano	
  de	
  Bienestar	
  Familiar.	
  	
  	
  ICBF.	
  Año	
  
2008	
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•! Desarrollar las metodologías requeridas para analizar los diferentes nutrientes en genotipos 

de papa grupo Phureja 3(

•! Realizar el análisis proximal de  147 genotipos de of Solanum Tuberosum grupo phureja.(

•! Determinar el contenido de hierro, fosforo, potasio, magnesio, aluminio, calcio y zinc en los 
genotipos de Solanum Tuberosum grupo phureja. 

 
•! Identificar y cuantificar el contenido total e individual de componentes antioxidantes de  

S. tuberosum grupo Phureja usadas comúnmente en la region of Nariño 
(Colombia : compuestos fenólicos, antocianinas, carotenoides, y acido ascórbico. 

•! Estudiar el contenido de glicoalcaloides  presentes en S. tuberosum grupo phureja.(

•! Identificar los genotipos de Solanum tuberosum grupo  phureja con mejores contenidos de 
nutrientes para ser recomendados para su consumo en las comunidades indigenas de 
Nariño 

     (
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PROGRESO	
  DE	
  ANALISIS	
  
NUTRICIONAL	
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CANTIDAD  ORIGEN  

15  Cultivares nativos colectados  de las comunidades indígenas 
en el departamento de Nariño. . 

12 Clones avanzados  desarrollados por el programa de 
mejoramiento genético de papa de la Universidad Nacional de 
Colombia, cultivadas en Departamento de Nariño. 

104  Clones Colección Central Colombiana copia de la colección 
de la facultad de Agronomía-UN.  

6 Variedades comerciales de papa criolla. . 
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Selección	
  de	
  acuerdo	
  al	
  ensayo	
  	
  con	
  la	
  variedad	
  
comercial	
  	
  	
  C.	
  	
  Colombia.	
  

Tamaño	
  	
   Condiciones	
  seleccionadas	
  

Cero	
  	
  >	
  6,0	
  cm	
   1:3	
  alimento:	
  agua	
  ;	
  Tiempo	
  30	
  min	
  

Primera	
  	
  4,0	
  –	
  5,3	
  cm	
   1:4	
  alimento:	
  agua	
  ;	
  Tiempo	
  	
  25	
  min	
  

Richie	
  	
  3,0	
  –	
  3,9	
  cm	
   1:3	
  alimento:	
  agua	
  ;	
  	
  Tiempo	
  20	
  min	
  

CONDICIONES	
  DE	
  COCCIÓN.	
  
	
  



PROGRESO	
  DE	
  ANALISIS	
  
PROXIMAL	
  

CLARA	
  BIANETH	
  PEÑA	
  
ESTUDIANTE	
  DE	
  Msc.	
  CIENCIA	
  Y	
  
TECNOLOGIA	
  DE	
  ALIMENTOS	
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0d)1+G-)( e)f$,"'(')Z)#XSYY#[)

CA 09 79.9 ± 7.1 
CA 30 75.9 ± 0.1 
CA 32  75.5 ± 0.1  
CA 50 81.4 ± 0.2 
CA 51 77.1 ± 0.4 
 CA  52 79.6 ± 2.5 

 
CA 64  76.4 ±  0.8 
CA 84 74.7 ± 0.3 
CA 86 74.1 ± 4.0 
Latina  78.2 ± 0.7 

Colombia  73.7 ± 0.05 
 

Guaneña  77.4 ± 0.33 

Tabla 4: Humedad de algunos clones  promisorios cultivados en Nariño. 
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CLON	
  	
   %	
  grasa	
   %Proteina	
   %	
  cenizas	
  
CA	
  04	
  AMA	
   0,38	
  ±	
  0,03	
   9,70	
  ±	
  0,29	
   4,64	
  ±	
  0,08	
  
CA	
  09	
   0,66	
  ±	
  0,01	
   9,46	
  ±	
  0,17	
   4,83	
  ±	
  0,04	
  
CA	
  30	
   0,57±0,03	
   	
  7,58±1,0	
   	
  4,95±0,03	
  
CA	
  32	
   0,22	
  ±0,21	
   	
  7,17	
  ±0,12	
   	
  4,95±0,03	
  
CA	
  50	
   0,14±0,04	
   	
  3,89±0,3	
   	
  4,29±2,7x10-­‐3	
  
CA	
  51	
   0,09±0,01	
   5,12	
  ±1,7	
   	
  5,07±0,10	
  
CA	
  52	
   0,41	
  ±	
  0,04	
   	
  3,21±0,84	
   5,12	
  ±	
  0,21	
  
CA	
  	
  59	
  AMA	
   0,40	
  ±	
  0,09	
   9,18	
  ±	
  0,07	
   4,79	
  ±	
  0,15	
  
CA	
  62	
  	
   0,83	
  ±	
  0,08	
   	
  7,84±0,62	
   	
  4,93±0,21	
  
CA	
  64	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
  0,57	
  ±	
  8,01	
  x10-­‐05	
   	
  2,93±0,61	
   	
  4,81±0,01	
  
CA	
  84	
   0,69	
  ±0,22	
   	
  11,24±0,8	
   5,05	
  ±0,04	
  
CA	
  86	
   0,34±0,16	
   	
  7,39±1,7	
   	
  4,78±0,14	
  
LaKna	
   0,14±0,01	
   	
  5,37±0,2	
   	
  4,84±0,14	
  
Criolla	
  colombia	
   0,17	
  ±	
  0,05	
   	
  3,96±1,1	
   4,46	
  ±	
  0,07	
  
Galeras	
   0,19	
  ±	
  ,08	
   	
  3.08±0,45	
   	
  4,37±0,01	
  
g/100g base seca	
  

	
  

	
  ANALISIS	
  PROXIMAL	
  	
  
Tabla 5. Análisis próximo en base seca de algunos clones promisorios de papa criolla. 

Otras	
  variedades:	
  
0,05-­‐0,51%	
  p/p	
  2	
  

Phureja:	
  
	
  0,10%	
  p/p	
  5	
  	
  

Otras	
  variedades:	
  
0,85-­‐4,2%	
  p/p	
  2	
  

Phureja:	
  
	
  2,5%p/p	
  5	
  

Otras	
  variedades:	
  
0-­‐1,6%	
  p/p	
  2	
  
Phureja:	
  	
  

1,10%	
  p/p	
  5	
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Tabla 6: Fibra dietaría de algunos clones  promisorios cultivados en Nariño. 
En g de fibra por 100g de muestra húmeda 

k'"+*(8+"0%)+)%*W(
H1]:]1cGK(.[.(

!I<"%=+W((
a#("%.#"'+)+(

CLON   U\`(fq( UP(fq( U@(fq(
CA 04 AMA  

]1G]( M1cZ( F1HN(
CA 09  

M1X]( F1XM( F1HF(
CA 30  

]1ZX( M1JF( H1NG(
CA 32  

]1JJ( ]1FN( H1]c(
CA 50  

M1J]( M1]Z( H1FN(
CA 51  

]1HH( M1NZ( H1Hc(
CA 52  

M1XG( M1]G( H1ZN(
CA  59 AMA  

]1NX( ]1HZ( H1NZ(
CA 62   

]1ZJ( M1M]( F1MM(
CA 64  

]1ZN( M1]c( F1F](
CA 84  

]1NG( ]1cM( H1]J(
CA 86  

Z1Mc( ]1ZM( H1X](
Latina  

M1XJ( M1ZZ( H1ZF(
Criolla colombia  

]1Xc( M1Nc( H1NH(
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METODOLOGIA	
  

ALMIDÓN	
  :	
  METODO	
  ENZIMATICO	
  A.O.A.C.996,11	
  



Tabla 6: Humedad de algunos clones  promisorios cultivados en Nariño. 
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METODOLOGIA:	
  PUESTA	
  A	
  PUNTO	
  	
  
HPLC	
  

Columna: AMINEX HPX 87H 300mm x 7.8mm  
T columna:  15°C 
Detector y T :  IR, 45°C  
Fase Móvil : ACIDO SULFÚRICO 12mM 
Flujo  0.4ml/min 
Vol de inyección 20 µl 
tiempo 30 min 
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Resultados	
  de	
  contenido	
  de	
  minerales	
  

Fe Mn Cu Zn Ca Mg Na K P Al
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg

CA04	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA20,6467477 7,27092718 4,52693304 13,9381203 147,567082 1160 <	
  0.4 23000 2500 4,142079838
CA09	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA24,1148572 8,02872646 4,77212725 14,0135453 200 1040 0,59660476 26000 2400 8,471095276
CA50	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA23,1796562 6,85497689 5,97735492 16,0996752 280 900 12,930597 23000 2600 6,128614099
CA51	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA27,1449229 7,63084814 6,46748928 18,0778878 280 1080 2,46828756 26000 2600 5,053712684
CA52	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA28,7765821 6,80227772 5,20376038 15,230975 220 1110 4,16785709 24000 2800 21,19933779
CA59	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA31,2724892 7,87903409 5,49830966 16,5038649 210 1090 2,53874493 24000 2900 22,24207647
CA63	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA19,5616987 6,51946374 5,20093261 13,7376744 260 1040 0,65826976 24000 2500 6,803516314
CA64	
  milCAd	
  dried	
  potato	
  sampCA22,4012771 7,85603642 7,53764105 15,7269049 240 1180 6,59940212 27000 2800 8,315249044
Otras 7,000	
  3 1,500	
  3 1,000	
  3 3,000	
  3 110	
  3 225	
  3 60	
  3 4500	
  3 600	
  3 No	
  reportado

Agradecimiento	
  CIP	
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SEPARACIÓN,	
  IDENTIFICACIÓN	
  Y	
  CUANTIFICACIÓN	
  DE	
  COMPUESTOS	
  

FENÓLICOS:	
  

•  ColumnA	
  C18	
  RP	
  30mm	
  X	
  2.1mm,	
  2um	
  
•  FASE	
  MÓVIL:	
  	
  

–  SoluTons	
  A.	
  	
  7:93	
  ácido	
  acéTco:agua	
  	
  
–  B.	
  80:19.5:0.5	
  metanol:agua:acido	
  acéTco	
  

•  Flujo	
  0.2mL/min,	
  	
  
•  Vol	
  de	
  inyección	
  50uL	
  
•  Tiempo	
  de	
  corrida	
  20	
  -­‐	
  30	
  min	
  	
  
•  Detector	
  :	
  DAD	
  

METODOLOGIA	
  PUESTA	
  A	
  PUNTO	
  
UHPLC	
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