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PRESENTACION

el Organismo Ejecutor del proyecto 353/2005 “Innovaciones tecnoldgicas y mer-

cados diferenciados para productores de papas nativas”; y actuaron como Co-
ejecutores: la Fundacion para la Promocion e Investigacion de Productos Andinos
(PROINPA) de Bolivia; la Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria
(CORPOICA) de Colombia; el Instituto Nacional de Investigacion y Extension Agraria
(INIA) del Pert; Soluciones préacticas (ITDG) del Pert; y, el Instituto Nacional de In-
vestigaciones Agricolas (INIA) de Venezuela.

EI Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias del Ecuador fue

Las actividades se desarrollaron con el apoyo econémico de FONTAGRO, ademas de
haber contado con el cofinanciamiento, para el caso de Bolivia de los proyectos PIC-
Papas Nativas de la COSUDE, DANIDA y Papa Andina del Centro Internacional de la
Papa; para Ecuador los Proyectos Papa Andina e Innovandes del Centro Internacional
de la Papa; y para Per0 los proyectos McKnight y el Centro Internacional de la Papa.

Las papas nativas, son una alternativa productiva, explotada ancestralmente por los
pueblos altoandinos. Si bien estos tubérculos son apreciados por sus propiedades orga-
nolépticas agradables y propiedades agricolas favorables, su produccion se ha destinado
para el autoconsumo o para mercados locales reducidos; esto debido, principalmente, al
desconocimiento de los consumidores sobre las bondades de estos tubérculos nativos.

El proyecto tuvo como objetivo general “Mejorar la calidad de vida de pequefios pro-
ductores de papas nativas de la region andina, a través de la incorporacion de innova-
ciones tecnoldgicas a sus sistemas productivos y el acceso a mercados diferenciados,
para aprovechar la biodiversidad de papas nativas”. El proyecto se constituyo en una
plataforma para validar y enriquecer las experiencias exitosas alrededor del cultivo de
papas nativas, centrandose en los temas: caracterizacion de la biodiversidad, generacion
de innovaciones tecnoldgicas de produccion y poscosecha, incorporacion de las papas
nativas en cadenas de valor, fortalecimiento de los productores en produccion y gestion
empresarial, difusién de la biodiversidad y gastronomia andina a través de campafias
publicitarias dirigidas a revalorizar las papas nativas.

Este informe tecnico resume la informacion de los principales resultados, alcanzados
durante los afios 2007 a 2010. Se presenta los resultados relevantes en términos de pro-
ductos intermedios y finales obtenidos. Como parte complementaria a los aspectos
técnicos, aparece informacion sobre la socializacion de los resultados donde se observa
todos los eventos de transferencia de tecnologia y divulgacién. Ademas, se presenta la
produccion de las diferentes publicaciones impresas.



RESUMEN EJECUTIVO

productores de papas nativas”, financiado por el Fondo Regional de Tecnologia

Agropecuaria (FONTAGRO), fue ejecutado en consorcio por la Fundacion para
la Promocién e Investigacion de Productos Andinos (PROINPA) de Bolivia; la Corpo-
racion Colombiana de Investigacion Agropecuaria (CORPOICA) de Colombia; el Pro-
grama Nacional de Raices y Tubérculos del Instituto Nacional Auténomo de Investiga-
ciones Agropecuarias (INIAP), del Ecuador; el Instituto Nacional de Investigacién y
Extension Agraria (IN1A) de Perd, Soluciones Practicas (ITDG), del Perd; vy, el Instituto
Nacional de Investigaciones Agricolas (INIA) de Venezuela.

EI proyecto 353/2005 “Innovaciones tecnoldgicas y mercados diferenciados para

El objetivo general fue “Mejorar la calidad de vida de pequefios productores de papas
nativas de la region andina, a través de la incorporacion de innovaciones tecnologicas a
sus sistemas productivos y el acceso a mercados diferenciados, para aprovechar la bio-
diversidad de papas nativas”.

Para cada pais el desarrollo de la agenda planificada ha sido una experiencia de aprendi-
zaje y de interrelacionamiento con su propio entorno; sin duda se han establecido las
bases iniciales para nuevos emprendimientos en papa con estos grupos.

AVANCES POR RESULTADO ESPERADO

R1. Caracterizacion de la diversidad de papas nativas por atributos especiales, que
agregan valor por el uso en procesamiento industrial y gastronomia andina

En este resultado se planted caracterizar la biodiversidad por sus atributos especiales.
En Bolivia se caracterizaron 45 cultivares, en Colombia 60, en Ecuador 120, en Peru
314 y en Venezuela 34. Las caracterizaciones se realizaron en los siguientes aspectos:

» Caracterizaciones morfologicas y agronémicas
« Caracterizaciones organolépticas y funcionales

» Caracterizaciones por uso industrial y gastronémico

Las caracterizaciones con actores locales, dio la oportunidad de establecer “Jardines o
parcelas de caracterizacion” en varias localidades de cada uno de los paises. Estas par-
celas cumplieron el rol de preservacion, multiplicacion de las papas nativas y, ademas
sirvieron para impartir capacitacion.

Se aprovecho la informacidn generada por las caracterizaciones para elaborar un “Cata-
logo de Papas Nativas” por pais. Corpoica-Colombia, INIAP-Ecuador y Soluciones
practicas-Peru, publicaron catalogos a fullcolor (tiraje de 1000 ejemplares), mientras
que Proinpa-Bolivia, INIA-pert, e INIA-Venezuela produjeron catdlogos en version
electronica



Con la participacién de profesionales del arte

- ; culinario, se efectuaron multiples eventos ex-
LAS PAPAS NATIVAS

EN LA GASTRONOMEA ploratorios de las cualidades culinarias de las
ANDINA

papas nativas, se logro levantar suficiente in-
formacion para elaborar un “Recetario” por
pais y ademas, un “Recetario Regional “con
las papas nativas andinas (Anexo 1).

R.2. Desarrollo y promocion de productos para mercados diferenciados, conside-
rando atributos especiales de las papas nativas.

En este resultado se planteo la exploracion de nuevas posibilidades, tanto agroindustria-
les como comerciales, que las papas nativas pueden tener no solo en los mercados loca-
les, sino también en mercados internacionales.

Con la participacion activa de varios actores de la cadena se desarrollaron e identifica-
ron varios productos/ nichos de mercado. En cada pais se realizaron sondeos de merca-
dos para identificar y caracterizar nichos de mercado. Se realizaron mesas de negocios
para producto fresco y procesado, en donde se concertaron negocios, y ademas se reali-
zaron planes de negocios con organizaciones de desarrollo

( é

*Papas en fresco para *Hojuelas fritas de colores
restaurantes, hoteles y para comercio justo
supermercados nacional e internacional

*Papas gourmet en
conserva

«Papas deshidratadas: puré , «Papas congeladas: papa
espesante para cremas precocida, tortillas integrales




Se formaron plataformas con actores de la cadena (productores, chefs, escuelas de coci-
na, universidades, empresas privadas, comerciantes, organismos publicos, ONGs de
desarrollo rural, agroindustrias) que apoyaron la difusion e iniciativas de negocios de
las papas nativas

R.3. Desarrollo de innovaciones tecnoldgicas de produccion y poscosecha para in-
crementar la oferta de papas nativas

Este resultado se planteo elevar la productividad de las papas nativas, sin afectar el me-
dio ambiente. En cada pais se realizaron varias reuniones con el conjunto institucional,
mas los grupos beneficiarios de productores, se efectuaron diversas dindmicas para cap-
tar las principales demandas tecnoldgicas Se elabord un catalogo digital de fichas tec-
noldgicas de los cinco paises (Anexo 2) Los aspectos tecnologicos que merecieron prio-
ridad a lo largo del proyecto fueron:

«Estrategias de control Quimico/biolégico, para el combate de enfermedades

*Mesa de higienizacion con rodillos giratorios y aire a presion para la limpieza de
2 los tubérculos

*Uso del CIPCy Royal MH-30 (hidrazida maléica) para inhibir la brotacion

3
»Manejo sostenible de biopreparados y uso de productos quimicos de baja
residualidad
4
« Multiplicacién acelerada por brotes/ esquejes y seleccion positiva para
5 produccion de semilla de calidad
M *Fertilizacion quimica y orgénica sobre el rendimiento y calidad de papa nativa
i «Sistemas de termoterapia y cultivo de meristemas para la erradicacién de virus
5 *Preparacion y dosis adecuada de biol
M «Control ecolégico de Rancha y Manchas foliares
*Implementacidn de cultivo aeroponico
10



R.4. Fortalecimiento de organizaciones de productores de papas nativas para la
comercializacion y fomento de cultura empresarial

En este resultado se planted el fortalecimiento de los grupos de productores para vincu-
larlos a mercados diferenciados. Se realizaron talleres, y pasantias para reforzar las ca-
pacidades gerenciales de los pequefios agricultores.

Se fomento las alianzas interinstitucionales de organismos que apoyan el desarrollo re-
gional, como son los gobiernos locales, universidades, centros de investigacion, organi-
zaciones gubernamentales. Se incursiono en el analisis de cadenas agroalimentarias y
apoyo la formacién de plataformas de concertacion en torno a la papa nativa.

Han sido maltiples los esfuerzos que cada pais ha realizado para lograr el fortalecimien-
to de los productores. Las actividades que merecieron especial énfasis fueron:

Capacitacion en  Fomento de la cultura
mercados : empresarial: FODA,
Sondeo participativo de | autoestima, mesas de
mercados (SPM). negociacion, planes de

negocio, costos, marca

Visitas  guiadas & "agjactiva ete.

empresas procesadoras de
chips, supermercados

R.5. Difusién y Publicaciones

Para difundir el consumo y produccion de papas nativas seleccionadas por sus propie-
dades intrinsecas (colores, formas, contenido nutricional). A nivel regional se realiza-
ron 56 eventos de difusion entre dias de campo, ferias de biodiversidad, festivales gas-
trondmicas que involucraron a diversos actores de la cadena agroalimentaria dirigidas a
revalorizar las papas nativas, y, ademas, los paises participaron en congresos nacionales
e internacionales con conferencias para presentar los trabajos realizados por el proyecto

Se puso énfasis en la produccion de publicaciones de papa nativa, a nivel regional se
tiene 79 publicaciones entre catalogos, recetarios, informes técnicos, articulos presenta-
dos en congresos nacionales e internacionales, plegables, pdsters /afiches, tesis de pre-



grado, etc. Ademas, se realiz6 camparias publicitarias a través de la prensa, radio dirigi-
das a revalorizar las papas nativas

BENEFICIARIOS E IMPACTOS

BOLIVIA

Los beneficiarios directos fueron 155 productores de los grupos de APROTAC de Can-
delaria, APRA de Morochata, APAPAS de Palca y en menor grado los productores de
SORA SORA, vy al menos 300 beneficiarios indirectos. Ademas cerca de 100 chefs y
encargados de cocina a través de los recetarios y el festival gastrondmico. Agricultores
de otras zonas y centros de biodiversidad comenzaron a producir papas nativas gourmet
para el mercado.

Se logré un incremento en los rendimiento de 20 %, y ademas se mejoro la calidad de
los tubérculos. Variedades de papa nativa que no se solian encontrar en los mercados
urbanos, hoy son mas frecuentes y estan al alcance de los consumidores. Asi como pro-
ductos que antes se descartaba (las papas pequefias o se daban como alimento animal),
hoy en dia se comercializa en los supermercados como papa gourmet, alcanzando pre-
cios de cerca a 0,8 USD/kg. Los tubérculos grandes, debido a su mejor calidad, logran
un incremento en los ingresos de cerca de 15 %, esto significa un ingreso adicional de
180 USD/ha en papa nativa.

COLOMBIA

Los beneficiarios directos fueron 150 pequefios productores y al menos 600 beneficia-
rios indirectos en las regiones de Ventaguemada y Turmequé, que aglutina tres asocia-
ciones de productores paperos: Cooinpaven, Sal-Proyca y Asoagroteguaneque, con las
que se estan cultivando 10 de las 60 variedades caracterizadas. EI proyecto ha sido mo-
tor para convocar a diferentes actores de la cadena interesados en el rescate, promocion
e incorporacion de las papas nativas en cadenas de valor. Se ha conseguido el recono-
cimiento de estas papas en la industria y en el sector hotelero.

ECUADOR

Los beneficiarios directos fueron 50 productores de papa nativa del Consorcio de pe-
quefios agricultores de la sierra central ecuatoriana (CONPAPA), y al menos 200 bene-
ficiarios indirectos. Con el uso de semilla de calidad seleccionada por seleccion positi-
va y aplicacion de la combinacion de fertilizantes quimicos y organicos se logro incre-
mentos del 20 % en los rendimientos.

CONPAPA mantiene relaciones comerciales con cinco restaurantes Gourmet de Quito y
Chimborazo (100 kg/semana), y con el supermercado Magda (200 kg/semana). Los
restaurantes gourmets/supermercado estan pagando un mejor precio por la papa nativa
(0.55 y 0.65 USDI/Kg), en relacion con la variedad Superchola que es la que normal-
mente compran (0.20 a 0.25 USD/Kg).

El CONPAPA ha iniciado la produccion de hojuelas fritas; al momento esta producien-
do 800 fundas de hojuelas fritas a la semana, se espera ampliar a 5330 fundas de hojue-
las fritas al mes (capacidad de la planta instalada). Ademas, con el apoyo del Centro
Internacional de la Papa (CIP) se firmo6 un acuerdo de colaboracidén con Responsabili-
dad Social entre la empresa INALPROCES S.A. y el CONPAPA, para el abastecimien-
to de 1350 kg/mes de las variedades Puca Shungo (corazén rojo) y Yana Shungo (co-



razon negro), para la produccion de Papas Nativas Andinas Kiwa (hojuelas fritas de
colores) con la posibilidad de ampliar a 4500 kg/mes.

PERU-ITDG/Soluciones Précticas

Los beneficiarios directos fueron 1686 familias de once comunidades y tres asociacio-
nes de la provincia de Canchis, en la Region Cusco, siendo los beneficiaros directos. Se
han desarrollado vinculos y redes interinstitucionales bajo convenios y cartas de enten-
dimiento, con el INIA- Cusco, INIA Puno, el CIP, Ministerio de Agricultura-MINAG,
SENASA, Universidad Nacional San Antonio Abad del Cusco, Asociacion Andes Par-
que de la Papa, CESA, el Gobierno local de la Municipalidad de Canchis, Marangani y
Checacupe.

Las innovaciones tecnoldgicas en produccion y poscosecha contribuyeron a mejorar los
rendimientos hasta en 24%. El incremento de los rendimientos de la papa nativa y el
acercamiento al conocimiento de los precios en los mercados de la region, han promo-
vido la organizacion de dos asociaciones de productores: “Nuevo Amanecer” en la co-
munidad de Quisisni, y la “Asociacion de conservacionistas y productores de papa nati-
va” (ACOPPNA —Canchis).

PERU - INIA

Los beneficiarios directos fueron 235 familias de 11 comunidades de Huancavelica y
Junin y entre 1000 beneficiarios indirectos. El desarrollo participativo de las actividades
del proyecto ha logrado el involucramiento de diferentes actores gubernamentales y no
gubernamentales presentes en zonas de accion. En reconocimiento a las labores de con-
servacion se ha declarado a las Comunidades del Distrito de Pazos como zona piloto de
innovacion en la conservacion y comercializacion de papas nativas y ademas se ha insti-
tucionalizado la “Feria de Biodiversidad de raices, tuberosas y plantas medicinales an-
dinas”.

A partir del afio 2009, se inicié la comercializacion de hojuelas de papa nativa con pul-
pa de colores a comercio justo en Francia a través de la empresa “Ethiquable”, para este
negocio se ha constituido una nueva “Asociacion de Productores Agropecuarios para la
Industria Andina (AGROPIA)”, con Registro Oficial N° 11128516. En este contexto,
para la comercializacion de hojuelas fritas de colores, el Municipio Distrital ha cons-
truido un centro de acopio y una planta primaria de procesamiento de la papa nativa y se
espera que con el apoyo financiero del Gobierno Regional efectuar el procesamiento y
empacado de papas nativas de colores con las asociaciones de Productores del Proyecto
Se comercializd con el supermercado Plaza Vea 4000 kilos de papa de las variedades
Camotillo y Acero Suyto. Ademas, se comercializ6 41 057 kg de 7 variedades nativas
a la Empresa A&L para supermercados de la capital (Lima) y para exportacion a Vene-
zuela.

Los ensayos de innovacion tecnolégica han permitido el incremento promedio del ren-
dimiento entre 2 a 4 t/ha. La evaluacion de la calidad culinarias e industrial permitio
identificar de variedades con potencial de mercado que se han ido posesionado en el
mercado de acuerdo con los usos; en relacion con la presencia de variedades en el mer-
cado antes del proyecto, se ha incrementado en mas del 100%
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INSTITUCION LIDER QUE AUTORIZO LA PRESENTACION DEL PROYECTO
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INSTITUCIONES EJECUTORAS
BOLIVIA

FUNDACION PARA LA PROMOCION E INVESTIGACION DE PRODUCTOS
ANDINOS (PROINPA)

Investigador principal: Ing. Augusto Guidi Figueroa (aguidi@proinpa.org).
Colaboradores:

Proinpa: Julio Gabriel, Jimena Irrigoyen, Pablo Mamani

Novo: Boliviano (Paz): Coral Ayora, Emma Rivera, Fred René Rivera, Jose Julian,
Julio La Fuente, Luis Medina, Pierre Van Oost

Asociacion de Chefs Cochabamba: Carlos Araujo, Consuelo Montalvo, Emilio Garnica,
Ernesto Pefiarrieta, Fernando Davalos, Gloria Jordan, Jesus Catorceno, Marcelo Mele-
an, Marco Flores, Milena Mayer, Ramiro Fabiani, René Garnica, Yerthy Velarde

COLOMBIA

CORPORACION COLOMBIANA DE INVESTIGACION AGROPECUARIA
(CORPOICA)

Investigador principal: PhD. José Dilmer Moreno (jdmoreno@corpoica.org.co)
Colaboradores:

CORPOICA: Carlos A. Herrera, Maria del Socorro Ceron, Raul Ivan Valbuena,
Universidad la Salle: Freddy Romero, Eloisa Bejarano, Karen Chavez

Consultor contratado (FONTAGRO): Jorge Mario Quintero Sanchez
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ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPE-
CUARIAS (INIAP):

Investigador principal: Ing. Cecilia Monteros (janeth.monteros@iniap.gob.ec)
Colaboradores:

INIAP: Fausto Yumisaca, Efrén Carrera, Elena Villacrés, Fabian Montesdeoca, Manuel
Pumisacho, Gerardo Herredia, Franklin Valverde, Jaqueline Benitez, Carlos Sevillano.
CONPAPA: Luis Montesdeoca, Edwin Pallo, Hernan Pico, Margarita Bayas, Manuel
Chimbo, Raul Toalombo, Elsa Palomo, Freddy Paguay.

Contrato FONTAGRO: Javier Jiménez, Isabel Gavilanez, Napoledn Sierra, Danilo Ledn
Becarios FONTAGRO: Gustavo Arteaga, Juan Duque, Maria Zumba

Tesistas FONTAGRO: Nancy Quilca, Narcisa Quimbiamba, Rubén Dario, Leonor Caza
Politécnica Nacional: Oswaldo Acufia, Digna Angulo.

Universidad Tecnoldgica Equinoccial (UTE): Ricardo Rivas, Esteban Tapia, Alfredo
Salazar

Tecnologico de Hoteleria y Turismo (ITHI): Milton Sambonino, Juan Carlos Simbafia
Universidad Santo Tomas: Maria del Carmen Cordova

Culinary Training School: Raquel Camacho +

Le Corddn Bleu: Francisco Larco

Red Escolar Bilingtiie Saquisili: Ramona Lasso

PERU

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION Y EXTENSION AGRARIA
(INIA):

Investigador principal: PhD Luz Noemi Zufiiga Lopez (zunigaluz@yahoo.com).
Colaboradores:

INIA: Israel Sandro Davila Inga, Luz Teodora, Carolina Bastos Zufiga

FOVIDA: Cristina Navarro Wong

Gobierno Regional: Jorge Dextre Revolo

CAPAC PERU: Jaime Toribio Carhuaz

CIP: A. Oswald, Gastén Lopez, Walter Amoros

SOLUCIONES PRACTICAS (ITDG)/ PERU

Investigador principal: Ing. Javier Coello Guevara (jcoello@itdg.org.pe).

Colaboradores:

SOLUCIONES PRACTICAS: Cesar Valencia, Washington Chafii, Raymundo Gutié-
rrez, Roberto Montero, Nadya Villavicencio

VENEZUELA

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGRICOLAS (INIA)
Investigador principal:

Ing. Agr. Msc. Lourdes Gonzalez P ( Icgonzalez@inia.gov.ve)

Colaboradores:

INIA: Maria Elena Morros, Cecilia Pérez, Zuleima Pifiero

Escuela Integral de Gastronomia, Mérida, ASOCHEF'S Cheff Erelida Ordofiez
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METODOLOGIA

Se realizaron tres reuniones regionales para construir los Planes Operativos Anuales
(POA), y presentacion de avances. En base al POA y el marco logico elaborado,

se dio seguimiento y evaluacion a las actividades desarrolladas por cada uno de
los paises miembros.

Para cada Resultado Esperado, se siguié la siguiente metodologia de trabajo:

R1  CARACTERIZACION DE LA DIVERSIDAD DE VARIEDADES DE PA-
PAS NATIVAS POR SUS ATRIBUTOS ESPECIALES PARA EL PRO-
CESAMIENTO INDUSTRIAL Y LA GASTRONOMIA ANDINA.

1. Definicion de los parametros y variables a evaluar

Para la caracterizacion morfoldgica, se utilizaron los descriptores morfoldgicos de
papa y guia de colores de Huaman (1994) y Gomez (2004) del Centro Internacional de
la Papa. Se recomendd tomar en cuenta las siguientes variables: a) Habito de crecimien-
to de la planta; b) Forma de la hoja; ¢) Color del tallo; d) Forma de las alas del tallo; e)
Grado de floracion; f) Forma de la corola; g) Color de la flor; h) Color de baya; i) For-
ma de la baya; j) Color de piel del tubérculo; k) Forma del tubérculo; I) Color de carne
del tubérculo; m) Color del brote.

Para la caracterizacion agronomica, se acordd tomar las siguientes variables: a) Dias a
la cosecha (muy precoz: < 90 dias; precoz: 91 a 120 dias; medio: 121 a 149 dias; tardio:
150 a 179 dias; y muy tardio: > 180 dias); b) Rendimiento; ¢) Ntimero de tubérculos por
planta; d) Dias en anaquel (sensibilidad al verdeamiento); €) Periodo de dormancia; f)
Incidencia de enfermadas en planta y tubérculo.

Para la caracterizacion por usos potenciales (industrial y gastronémico) con la parti-
cipacion de universidades de agroindustria, chefs y escuelas de gastronomia, se realiza-
ron pruebas de evaluacion fisico-quimicas (gravedad especifica, materia seca, proteina,
almidon, azucares reductores), funcional (vitamina C, polifenoles y carotenos) y cali-
dad culinaria (tiempo de coccion, sabor, textura, y recomendaciones de uso).

2. Caracterizacion morfologica, agrondémica y usos de papas nativas.

Una vez definidos los parametros a utilizar, en coordinacion con los agricultores benefi-
ciarios del proyecto, se instalaron jardines de conservacion in situ, con la finalidad de
caracterizar la biodiversidad e incrementar semilla de los cultivares de papas nativas,
para realizar pruebas y entregar a agricultores que han perdido estos cultivares.
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3. Elaboracion de catalogos de papas nativas

Cada pais elabor6 un catalogo de cultivares nativos por pais, con informacion morfolo-
gica, agronomica y usos potenciales.

4. Elaboracion de recetario andino regional.

En base al trabajo de caracterizacion por usos de las papas nativas, se elaboro un receta-
rio regional con recetas que cada pais desarrollo, utilizando las variedades nativas selec-
cionadas.

R2. DESARROLLO Y PROMOCION DE PRODUCTOS PARA MERCADOS
DIFERENCIADOS, CONSIDERANDO ATRIBUTOS ESPECIALES DE
LAS PAPAS NATIVAS.

Se implementd la metodologia de Enfoque Participativo de Cadenas Productivas
(EPCP) y plataformas, como espacios de discusion e interaccion entre diferentes actores
de la cadena (productores organizados, comerciantes, procesadores, chefs, instituciones
publicas y organismos de investigacion), con la finalidad de afianzar alianzas y moder-
nizar la imagen y agregar valor a la papa nativa.

El Proyecto identifico oportunidades de mercado para las papas nativas de la region,
mediante la seleccion de productos potenciales y desarrollo de planes de negocios.

1. Identificacion de actores de la cadena
Se realizaron varias reuniones con diferentes actores de la cadena para conocer sus in-
tereses, problemas e identificar ideas de negocios/ perfiles de producto, y se formaron
grupos de interés para impulsar nuevos productos o innovaciones en torno a la papa
nativa; se privilegié el involucramiento de los agricultores.

2. Desarrollo del Producto
Una vez identificados las ideas de negocio/ perfiles de producto con los grupos de in-
terés, se realizaron diferentes estudios tecnoldgicos a nivel de laboratorio y planta pilo-
to.

3. Desarrollo planes de negocios
Se realizaron sondeos rapidos de mercado para cuantificar las demandas, andlisis de
costos, Yy se establecieron acuerdos comerciales para implementar negocios en papas
nativas.

R.3. DESARROLLO DE INNOVACIONES TECNOLOGICAS DE PRODUC-
CION Y POSCOSECHA PARA MEJORAR LA CALIDAD E INCREMEN-
TAR LA OFERTA DE PAPAS NATIVAS

Cada pais realizé un diagnostico participativo de los referenciales tecnoldgicos existen-
tes alrededor del cultivo de papas nativas, analizo los sistemas de produccion existentes,
sus potencialidades y limitantes. Asi como se identificaron necesidades de investiga-
cion, aplicables a los sistemas de produccion, y se implementaron varias investigaciones
participativas con los agricultores beneficiarios.

Igualmente cada pais desarrollo una metodologia local para la provision de semillas,
para seguridad alimentaria y los mercados identificados, para asegurar un flujo oportuno
y permanente de semilla en funcién de los volimenes requeridos.
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R.4. FORTALECIMIENTO DE ORGANIZACIONES DE PRODUCTORES DE
PAPAS NATIVAS PARA LA COMERCIALIZACION Y FOMENTO DE
CULTURA EMPRESARIAL

Con el propdsito de mejorar la capacidad de negociacién y acceso a mercados, se forta-
lecio a grupos organizados vinculados al proyecto de papas nativas. Se desarrollaron
talleres en: produccién, poscosecha, acceso a mercados, costos de produccion y comer-
cializacion, gestion empresarial, y liderazgo.

Se fortalecieron las organizaciones de productores, proporcionandoles herramientas
para la produccién, comercializacion y gerenciamiento empresarial. El objetivo de estas
actividades es que los pequefios productores se agrupen y formen empresas de produc-
cién y comercializacion de papas nativas, vinculadas a nichos de mercados diferencia-
dos que les aseguren mejores ingresos, es decir se buscé su sostenibilidad y el empode-
ramiento de los resultados del Proyecto.

R5 DIFUSION
Para difundir el consumo de papas nativas en nuevos mercados, se elaboraron materia-
les divulgativos, como: folletos, plegables y recetas culinarias en base de papas nativas.

Ademas se realizaron ferias de biodiversidad y gastronomia asi como festivales y confe-
rencias, que involucraron a diversos actores de la cadena agroalimentaria de la papa.
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BENEFICIARIOS E IMPACTOS

to a mercados diferenciados de

papa nativa fueron: APROTAC ﬁ};w : SN
de Candelaria, APRA de Morochata, Ve /
APAPAS de Palca y en menor grado los
productores de SORA SORA. En forma
directa se beneficiaron con el proyecto
155 productores de papa nativa y al me-
nos 300 beneficiarios indirectos; ademas
de cerca de 100 chefs y encargados de
cocina, a través de los recetarios y el
festival gastronémico.

I os grupos de productores que se fortalecieron para la produccién y abastecimien-

Los agricultores de otras zonas y centros
de biodiversidad comenzaron a producir SR,
papas nativas gourmet para el mercado e introdujeron con sus propias marcas como
“Coarinita”, “Capiniotefia”, Papa Wiphala”, etc. Son productores que estan imitando
las acciones del proyecto, los que podrian ser mas de 200 unidades de produccién.

Con el uso de bio-insumos, el control de la mancha plateada, Rhizoctonia y uso de se-
milla de mejor calidad, se logro un incremento en los rendimientos de 20 %, pero
ademas se mejoro sustancialmente la calidad de los tubérculos.

Variedades de papa nativa como la
Chuisillo, Canastillo, Yana Q’oyllu,
Yana Imilla, Zapallitu y Candelero, que
no se solian encontrar en los mercados
urbanos, hoy, son mas frecuentes y estan
al alcance de los consumidores. Los
productos que antes se descartaban, co-
mo las papas pequerfias o se daban como
alimento a los cerdos, hoy en dia se co-
mercializa en los supermercados como
papa gourmet, alcanzando precios de
cercade $ 0,5 /kg, ademaés los tubércu-
los grandes debido a la mejor calidad
se logro un incremento en los ingresos de cerca del 15 %; esto significa un ingreso adi-
cional de $us 180 /ha de papa nativa.

Las actividades se desarrollaron con el apoyo econémico de FONTAGRO, proyecto
PIC-Papas Nativas de la COSUDE, DANIDA vy Papa Andina del CIP. Los principales
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resultados alcanzados durante la ejecucion del proyecto (agosto 2006 a diciembre del
2010), en los cuatro componentes fueron:

l. Caracterizacion de la diversidad de variedades de papas nativas por sus
atributos especiales para el procesamiento industrial y la gastronomia
regional andina.

Se han caracterizado 23 cultivares de papa nativa y se tiene la publicacion en version
electronica (Anexo 1). Este documento corresponde a las variedades de papa nativa de
las comunidades Candelaria y Sora Sora. Los aspectos que se muestran en el catalogo
son los siguientes:

Informacion botanica general

Datos morfologicos: tubérculo, flor, tallo, hoja y planta
fotografia del tubérculo, flor

Datos agrondémicos

Reaccion a factores bioticos y abioticos

Cualidades para el mercado

Usos y calidad culinaria

Nook~whE

Las caracterizaciones por su uso industrial y gastronomico fueron realizadas tanto por
los técnicos del proyecto, como por los chefs y los agricultores involucrados en el pro-
yecto

(1). Para “hojuelas fritas de papa nativa” se seleccionaron las variedades Pinta Boca,
Candelero, Waycha, Wawilo, V-1, V-3 Wallpa Ningri, y Canastillo (Anexo 2).
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(2) Para “puré de papa nativa” se seleccionaron las variedades: Yana Q’oyllu, Yana
Imilla, Waycha y Pinta Boca.

KVAN 2 A RS AN AN
'u‘amr‘A":'-'zmm e PAPA Y OUINEA
)

Vewntad Turn Gt

(3) Para “papa pre-cocida y congelada” se han hecho pruebas con las variedades Pinta
boca, Waycha y Yana Imilla.

(4) Para “papa pre-frita congelada” se han realizado pruebas con la Waycha y Rosita,
comparandolas con papas mejoradas Desireé, Runa Toralapa y Robusta. Los resul-
tados son buenos en términos organolépticos, pero no asi en rendimientos por el alto
porcentaje de descartes.

(5) Para *“chuiio y tunta” se seleccionaron las variedades Chi’ar Imilla, Ajanhuiri, Sani
Imilla, Chilena y las Pifius. La variedad Sani Imilla es especial para elaborar chufio
de uso Industrial; y la Dillman para obtener el chufio enlatado de exportacion.

(6) Para “obtencidn de almidon” practicamente calificaron todas las variedades de pa-
pa nativa debido a su alto contenido en materia seca.

(7) Para “papas gourmet en conserva”, se seleccionaron las variedades Waycha, la
Zapallitu, la Pinta Boca, Pitu Wayaca, Mora Papa y la Canastillo.




(8) Para “papa seca, tipo carapulcra”, son aptas las variedades Sani Runa y Runa
Toralapa (mejorada).

(9) Para “uso gastronémico” se seleccionaron las variedades Zapallo, Wallpa Ningri,
Rosa, Yana Imilla, Imilla blanca, Candelero, Pinta Boca, Canastillo, Chuisillo,
Waycha y Yana Q’oyllu.

Con el apoyo de DANIDA y COSUDE, se organiz6 un
festival gastronémico de papas nativas, con la participa- Recetario

cion de la Asociacion de Chefs de Bolivia, filial Cocha- s Sapas
bamba, quienes se encargaron de preparar, en cinco ‘Nativas Dotrorands
estaciones, un total de 8 postres de papa, 10 platos de
fondo y 10 entradas, usando 11 variedades diferentes de
papas nativas como son: la Zapallo, la Wallpa Ningri,
Rosa, Yana Imilla, Imilla blanca, Candelero, Pinta Bo-
ca, Canastillo, Chuisillo, Waycha y Yana Q’oyllu
(Anexo 2). Con esta informacion de elaboré un receta-
rio, que se publicd en version de lujo, y se remitié a los
duefios y responsables de cocina de los principales res-
taurantes de Cochabamba.

1. Desarrollo y promocién de productos con valor agregado, para merca-
dos diferenciados por los atributos especiales de las papas nativas

Identificacion de oportunidades de mercado

Como una herramienta para integrar a los productores con el mercado, se utilizo el son-
deo participativo de mercado (SPM), donde el técnico entrena en dos sesiones de capa-
citacion a un grupo reducido de productores (comité de comercializacion) para realizar
entrevistas a vendedores, consumidores, restaurantes e industrias en los centros urbanos
de consumo. La informacion que obtienen los productores con el apoyo y acomparia-
miento del técnico es socializada con el resto de los productores para planificar y ejecu-
tar las tareas de comercializacion.

Para identificar oportunidad de mercado a: (1) nivel nacional, se realizaron sondeos
participativos de mercado con productores de APROTAC en la ciudad de La Paz; con
productores de la Palca (APAPAS) se realizé en Santa Cruz a mercados, catering y al-
gunos restaurantes; y con los productores de Morochata APRA se realizaron entrevistas
en los supermercados de Cochabamba y algunas industrias como Pa & Pa, Cabafiitas y
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BIO-TOP. En todos los casos se obtuvieron resultados favorables, tanto para la conso-
lidacién de mercados como para iniciar nuevos procesos de venta de sus productos.

(2) a nivel internacional, con el apoyo de la FDTA-Valles, se participo en una rueda de
negocios con empresarios de la republica del Paraguay, en esta rueda se pudo identificar
demandas de papa nativa para los supermercados de ese pais.

Desarrollo de productos con potencial de mercado

En los laboratorios de Agroindustrias de la Fundacion PROINPA, se desarrollaron cua-
tro productos industriales a partir de las papas nativas

(1) Chips de papa nativa

(2) Papas en conserva tipo gourmet, en envases de vidrio y en lata (Anexo 4)

(3) Puré de papa nativa enriquecida con quinua

(4) Papa seca, tipo carapulcra

Para identificar la aceptacion de las conservas de papa tipo gourmet, por parte de los
consumidores, se realizaron sondeos de mercado con alumnos de la Universidad Mayor
de San Simdn. Se realizaron pruebas utilizando escalas heddnicas en las puertas de tres
supermercados de Cochabamba. La salmuera mantiene de mejor manera las caracteris-
ticas propias de sabor y color de las distintas variedades de papa (78%). El 91% de los
entrevistados mencionaron que la textura es ideal (ni muy dura, ni muy arenosa), si bien
la textura de la papa esta en directa relacion al grado de coccion del producto, existe una
influencia del grado de madurez y la variedad de las mismas. EI color rosado presento
el mayor grado de preferencia (68%), la variedad Huaycha mantiene su color rosado.

Presentacion de preferencia

12%

H Papas en

0
10% salmuera

H Papas en salsa de
tomate

ld Papas en vinagre
78%

Figura 1 Preferencia de la papa
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Figura 2 Textura de la papa Figura 3 Color preferencia de la papa

Planes de negocios y concretacion de negocios

Con el apoyo de FDTA-Valles que realiz un encuentro con empresarios del Paraguay.
Los productores del APRA (Morochata) y APAPAS (Palca) participaron en la rueda de
negocios en la FDTA Valles. A través de este encuentro se concreto la venta y exporta-
cién de 3000 kg de papa nativa de las variedades Pinta Boca y Wawilo, y en menor can-
tidad Waycha.

Apoyados por el proyecto PIC-Papas nativas de la COSUDE y Papa Andina del CIP
Con la Empresa Food company de Grover Vargas se concreto la comercializaron 18
toneladas de papa seleccionada para la exportacion; ademéas al mercado La Ramada de
Santa Cruz 21 toneladas.

Con el apoyo de DANIDA-COSUDE vy en el marco del Afio Internacional de la Papa, se
desarrollo un plan de negocios piloto con la empresa BIO-TOP, para comercializar papa
nativa en conserva tipo gourmet en la feria de Santa Cruz EXPOCRUZ vy en la cadena
de supermercados K-Tal de la ciudad de La Paz. Se realizd la venta y entrega de 500 kg
de papa fresca envasada y 20 cajas (240 unidades) de frascos de papa nativa en conserva
tipo gourmet a la cadena de supermercados K-Tal de la ciudad de La Paz. La papa en
conserva despertd interés por parte de los consumidores, pero tuvo que ser retirado de
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los mercados debido a que todavia no se contaba con los registros sanitarios respectivos
ni los cédigos de barras que exigen los supermercados.

Con el apoyo de CIP-Papa Andina se desarrollé un EPCP para la comercializacion de
papas nativas en fresco empacadas y papa nativa Chip en los mercados de la ciudad de
La Paz., y se desarrollado un Plan de Negocios para la comercializacion de chips de
papas nativas de la APROTAC ( Anexo 5)

El grupo de productores de Morochata participaron en la feria internacional de Cocha-
bamba, FEICOBOL, se concreto la venta de 200 kg, por semana de papa nativa tipo
gourmet con la cadena de supermercados IC-Norte.

il
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Agricultores de Candelaria realizan entregas regulares de papa nativa a supermercados
de La Paz (ZATT, GABA y Ketal) y en Santa Cruz a los mercados (Hipermaxi, Sur
fidalgas y Econatural). Agricultores de Morochata entregan papa nativa fresca en tama-
fio pequefio “gourmet” en sus distintas agencias de los supermercados de Cochabamba
(IC-Norte e Hipermaxi)

La comercializacion de papas nativas fresca
por los tres grupos (APRA, APROTAC,
APAPAS) ha incrementado sus ventas en los
supermercados de La Paz, Cochabamba y San-
ta Cruz; en cambio los productores de Sora
Sora suspendieron las tareas de comercializa-
cion por problemas de organizacion. Las ven-
tas realizadas a los supermercados se han in-
crementado en 27 % hasta fines del afio 2010.
Las variedades de mayor venta para la campa-
fia 2009-2010, en orden de importancia por
comunidad fueron las siguientes:

Cuadro 1. Variedades comercializadas

Candelaria Morochata Palca
Waycha Waycha Waycha
Pinta Boca Imilla Negra Pinta Boca
Candelero Chuisillo Canastillo
Wawilo Zapallo Canastillo Puca Q’yllu
Canastillo Yana Q’otllu

Kuchi Akita

I11.  Desarrollo de innovaciones tecnoldgicas de produccion y post-cosecha para
incrementar la oferta de biodiversidad.

Con el apoyo del proyecto PIC-Papas Nativas de la COSUDE se realizaron varios talle-
res de priorizacion de demandas con los socios beneficiarios APROTAC, Sora Sora y
APRA, APAPAS) y en base al analisis de mercado de papas nativas, las demandas
identificadas fueron:

Todos los socios coincidieron en la produccion de papa nativa en forma ecoldgica para
el control de Helminthosporiun solani, Rhizoctonia, y uso de abonos organicos para
mejorar la calidad y rendimiento de las papas nativas.

Las asociaciones APAPAS y APROTAC expresaron su interés por un equipo de higie-
nizado de papa en seco, ya que despues del lavado de tubérculos se presentaban pro-
blemas con Erwinia y brotacion de los tubérculos

Todos los socios expresaron su interés en identificar alternativas para inhibir la brota-
cioén, ya que el principal problema de estas variedades es la brotacion répida
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Produccién ecoldgica de papas nativas

Se ha desarrollado una estrategia de control quimico/biologico, tanto para el control de
Helminthosporium como para Rhizoctonia en base a Maxim (Fludiosinil), Dividen (Di-
fenoconazole 15 %), Actara (Thiametoxan al 25 %), y como productos organicos la
aplicacion de Gallinaza y el Bacillus subtilis. Los tratamientos se realizan a la semilla,
al suelo en el momento de la siembra y en el aporque. Este trabajo ha sido apoyado por
Papa Andina, y el PIC- Papas Nativas de la COSUDE. Se observé que estos productos
mitigan el dafio parcialmente.

La evaluacion del bioinsumo comercial FERTITRAP permitié ver que este producto no
logra reducir la incidencia y severidad de la enfermedad Rhizoctonia. Maxim aplicado
a la semilla antes de la siembra, no logrd controlar esta enfermedad; como tampoco
tuvo efecto en la reduccion de la enfermedad Helminthosporiun solani (Mancha Platea-
da) en las variedades Yana Qoyllu y Pinta Boca. Los problemas en los ensayos de Tri-
choderma como posible biocontrolador de estas enfermedades tuvieron problemas, es
por esto que se sugiere continuar con los estudios de este biocontrolador.

Construccion de mesa de higienizacion

Con respecto a satisfacer la demanda de obtener un equipo que permita la higienizacion
de la papa en seco, se realizo las indagaciones y consultas con técnicos mecanicos y a
través de catalogos de equipos construidos para este fin, dénde se pudo verificar que los
precios y la tecnologia que ofrece el mercado estan lejos del alcance del agricultor; por
tanto, se procedié a disefiar y construir un prototipo de mesa de higienizacién de papa
basada en rodillos giratorios y aire a presion que permiten la limpieza de los tubérculos;
la construccion debia ser simple, econdmica y versatil para el tamafio de produccién de
la mayoria de los agricultores de papas nativas.

Con el apoyo del proyecto Papa Andina del CIP, se realiz6 el disefio y construccion de
la mesa en base a un modelo empleado en la seleccion de cebolla utilizado por produc-
tores exportadores de Oruro. Por su condicién de desarmable es posible transportarla en
animales de carga, por tanto puede ser usada por productores individuales o por grupos
de las organizaciones de productores. Tiene 5 zarandas que permiten la seleccion de
papa en 5 tamarios (Tamafio V: menor a 15 mm, Tamafio 1V: 15 a 25 mm, Tamafio IlI:
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25 a 35 mm, Tamario Il: 35 a 45 mm y Tamafio I: 45 a 55 mm). Sus tolvas de la parte
inferior permiten la descarga de la semilla seleccionada directamente en bolsas. Por la
salida que tiene en la parte inferior sale la papa superior a 55 mm y que no entra en las
zarandas. Las tolvas estan revestidas de caucho en su interior para que la papa durante
su caida no se dafie. Su costo es de 320 dolares. Cuatro organizaciones de productores
de La Paz ya compraron y probaron sus bondades. En Cochabamba otras 4 organiza-
ciones ya cuentan con la mesa y otras estan esperando probarla para decidir su compra
(Anexo 6)

Inhibidor de brotacion

Uso de inhibidores de brotacion para aumentar la calidad y la vida en anaquel de papas
nativas. ElI CIPC-EC es un concentrado emulsionable de Chlorpropham destinado a los
tratamientos de pos-cosecha anti-germinativos de papa, es un liquido amarillo con un
pH al 1 % en agua de 7,1. El compuesto activo es: m-chlorophenyl — isopropyl — car-
bamate C10 H12 NO2 Cl. Se usa preferentemente emulsionado con agua por pulveri-
zacion sobre las papas. Se aplica con aspersores de ULV (Ultra bajo volumen), 2 It/tn
de papa de una dispersion al 5 % de CIPC EC en agua. Los resultados observados
muestran que la papa se puede almacenar por mas de 5 meses en condiciones adecuadas
para la venta y consumo.(Anexo 7)

Produccion de semillas

En esta actividad, el primer afio se levanté un diagnostico para identificar los flujos de
semilla de papa nativa tradicionales que tenian las distintas comunidades involucradas
en el proyecto. Se observo que el 40 % de la semilla la obtienen a través del intercam-
bio con otros agricultores de las zonas altas, el 35 % de la semilla es la reserva de una
parte de su cosecha como semilla; el 20 % adquiere en las ferias provinciales y final-
mente el 5 % de la semilla de papa reciben a través de algin organismo de cooperacion
o desarrollo agricola. Ante el escenario observado, en PROINPA se propuso impulsar a
los “productores semilleristas” quienes vivian en lugares altos y cultivaban las papas
nativas preferentemente en “Phurumas” (terrenos descansados); a estos agricultores se
les dio una instruccion basica en el manejo de semilla y se les entreg6 en calidad de
fondo rotativo 30 kg de semilla pre-basica de papa de tres a cuatro variedades de papa
nativa, limpiadas en el laboratorio de cultivos in-vitro de la Fundacién PROINPA. Esta
préctica se realizo con 8 agricultores el primer afio y con 10 el segundo, sin embargo la
semilla obtenida por estos agricultores no tenia precisamente como destino las asocia-
ciones 0 grupos que trabajaban con el proyecto y esta semilla de calidad en su mayor
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parte fueron destinadas al mercado a precio bajos, dispersandose de esta manera en
otros productores de papa nativa. Sera pues un tema de importancia para el préximo
proyecto, el abordar nuevamente el sistema de abastecimiento de semilla de calidad para
mejorar la produccion de papas nativas en cada una de las comunidades.

IV. Fortalecimiento de organizaciones de productores de papa nativa para la
comercializacion y el fomento de la cultura empresarial.

En el grupo de productores de Palca (Apapas), el fortalecimiento estuvo dirigido a re-
forzar las capacidades gerenciales de comercializacién, cursos de liderazgo, relaciones
comerciales, y participacion en ruedas de negocio;

El grupo de productores de Morochata (APRA), recibi6 capacitacion en SEP (Segui-
miento y Evaluacion Participativa) y como organizar una rueda de negocios. Con el
grupo de productores de Candelaria (APROTAC), se realiz6 la capacitacion en SPM
(Sondeo Participativo de Mercados), Seguimiento y evaluacién participativa (SEP) y en
PPC (Planes de produccién y costos) (Anexos 8, 9, 10 y 11),

Productores de APROTAC, APRA y APAPAS (de Colomi, Morochata y Palca) visita-
ron a productores de UNABANA, BOLISPANIA y Asociacion de productores de pal-
mito del Chapare para intercambiar experiencia en gestion organizacional y gestion ad-
ministrativa; actividad apoyada por Papa Andina del CIP.

Se ha capacitado a 25 miembros de la APROTAC en temas de sondeo participativo de
mercados SPM, seguimiento y evaluacion participativo SEP, planes de negocio, diag-
nostico de la comercializacion. Se capacitd a tres productores del APRA Morochata, en
rueda de negocios, en SEP (Seguimiento y Evaluacién Participativa) y nichos de mer-
cado; a 12 productores de APAPA (Palca) en PPC Planes de Produccion y Costos; a
tres miembros del directorio de la APAPA, en plan de negocios y participacién en me-
sas de concertacion

Se fortaleci6 para la produccion y abastecimiento a mercados de papa nativa a los gru-
pos de productores: APROTAC de Candelaria, APRA de Morochata APAPAS de Palca
y en menor grado los productores de SORA SORA. Variedades de papa nativa como la
Chuisillo, Canastillo, Yana Q’oyllu, Yana Imilla, Zapallitu y Candelero, que no se sol-
ian encontrar en los mercados urbanos, hoy son més frecuentes y estan al alcance de los
consumidores.

Asi mismo, se apoyo la participacion de la APROTAC en la plataforma de concertacion
de proyectos y negocios organizada en el municipio de Colomi, esta plataforma se de-
nomind EL PLACID. Con los productores de Morochata (APRA) se participd en dis-
tintas ruedas de negocio de las Ferias de FEICOBOL, para ello se realizo talleres de
orientacion. Con los productores de Palca (APAPAS) se realizo talleres con 20 familias
productoras de papa nativa para organizar la produccioén y comercializacion a Food
Company, se comercializo 27 toneladas de papa. Con productores de APRA Y APA-
PAS (Morochata y Palca), se organizaron talleres para proveer papa nativa a Bolivia
Produce para exportar a Paraguay
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V. Difusion

Con respecto a los trabajos de difusion, en Candelaria se implementé 2 parcelas demos-
trativas para aplicacion de la estrategia de control de Helminthosporium y Rhizoctonia
con bioinsumos y Naxim y Dividen. En Palca, se validé esta estrategia en 21 parcelas
para produccion de papa para la exportacion, asi mismo con la produccion obtenida se
validé el uso del CIPC como inhibidor de brotacion. En conclusién, se puede afirmar
que se han beneficiado directamente con las tecnologias innovadas cerca de 155 agricul-
tores e indirectamente cerca de 300 productores de papa nativa.

Por el Ao Internacional de la Papa, y con el apoyo de DANIDA Y COSUDE, se rea-
liz6 el primer festival gastrondmico de papas nativas en Cochabamba, donde se promo-
cionaron mas de 12 variedades de papa nativa.

Se participé en la feria internacional de Santa Cruz EXPOCRUZ 2008 con un stand de
papas nativas y promocioné la comercializacion de papas gourmet en conserva, en en-
vases de vidrio de 800 ml (400 gr escurridos de papa), con la marca de BIOTOP.

e

Se ha participado en la VII, VIII y IX ferias de biodiversidad en Colomi, en la Il y 111
Feria de Agropecuaria y de Turismo de Colomi, y se ha organizado y desarrollado la
primera feria de papas nativas en Candelaria.

VI. Publicaciones

Como material de apoyo para la difusion de los referenciales tecnologicos y apoyo a la
comercializacion de papas nativas, se han elaborado y publicado:
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Catélogo

1. Gabriel, J.; Pereira, R y A.Gandarillas, 2011. Catalogo de Nuevas Variedades de
papa en Bolivia. Cochabamba. PROINPA. 55 p (Anexo 1)

Recetario

2. NOVO BOLIVIANO; ASOCIACION DE CHEFS DE BOLIVIA. 2009. Recetario
de Papas Nativas Bolivianas. Cochabamba, Bolivia. PROINPA 57 p (Anexo 3)

Cartillas

3. Irrigoyen J., Guidi, A., Mamani P., Gabriel J. y Espinoza J., 2010. Hojuelas fritas de
papa nativa. Proinpa, Cochabamba, Bolivia. 8p. (Anexo 2)

4. Guidi, A., Irrigoyen J., Mamani P., Gabriel J. y Rojas J., 2010. Aplicacion de méto-
dos appert para la conservacion de papas nativas tipo gourmet en lata y frasco de vi-
drio . Proinpa, Cochabamba, Bolivia. 8p. (Anexo 4)

5. Illlanes, O., Castellon, N.; Guidi, A y Machacas, M. Disefio y construccion de una
mesa automatica de higienizacion de papa en seco. Cochabamba, Bolivia. PROINPA
(Anexo 6)

6. Mamani P., Guidi, A., Gabriel J., Ortufio N. y Crespo L., 2010. Uso de inhibidores
de brotacién en la comercializacion de papa. Proinpa. Cochabamba, Bolivia. 8p.
(Anexo 7)

7. Irigoyen, J.; Loayza, A. Como evitar la contaminacion de los alimentos. Cochabam-
ba, Bolivia. PROINPA 17 p (Anexo 10)

8. Espinoza, J. Guia para el diagnéstico de la comercializacion de productores agrico-
las. Cochabamba, Bolivia. PROINPA 17 p (Anexo 11)

Informes técnicos

9. Mifio G., 2007. Hojuelas de papas nativas. Cochabamba, Bolivia (Anexo 5)

10. Mamani P., 2007 Sondeo participativo de mercado de papas nativas (SPM). Proin-
pa, Bolivia. (Anexo 8)

11. AUGUSTO GUIDI, 2007, Planes de negocio de papas nativas. Proinpa, Bolivia.
(Anexo 9)
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CORPOICA- COLOMB, 4

BENEFICIARIOS E IMPACTOS

El proyecto “Innovaciones tecnolégicas y mercados diferenciados para productores de
papas nativas”, se ha convertido en un motor para convocar a diferentes actores de la
cadena, interesados en el rescate, promocion e incorporacion de las papas nativas en
cadenas de valor. Se ha conseguido el reconocimiento de estas papas en la industria y
sector hotelero.

En las regiones de Ventaquemada y Turmequé, con el apoyo de tres asociaciones de
productores paperos: Coompaven Sal Proyca y Asoagroteguaneque, se estan cultivando

> Ty 10 de las 60 variedades caracterizadas.
Con el propdsito de promover el cultivo
y la comercializacion, se han firmado
acuerdos para venta de papa nativa a
mediano plazo con la participacion de 2
industrias (La Libertad, y Los Lance-
ros) y con el sector gastronémico hote-
lero (hoteles Cadena Estelar, Hotel
Centro de Convenciones, Hotel Colo-
nial, Hotel Club Militar). Los produc-
tores que se han beneficiado en forma
directa son 150 pequefios productores y
al menos 600 beneficiarios indirectos a
nivel regional, que accedieron a las innovaciones tecnologicas desarrolladas en el pro-
yecto

I Caracterizacion de la diversidad de variedades de papas nativas por sus
atributos especiales para el procesamiento industrial y la gastronomia
regional andina.

El manejo y la conservacion de la diver-
sidad genética de los materiales en fincas
de agricultores y en el Banco Base de
germoplasma vegetal del C.I. Tibaitat,
ha permitido tener 60 variedades nativas
caracterizadas y un grupo de materiales
base para mantener el proceso de mejo-
ramiento y obtencion de nuevas varieda-
des, con oportunidad de mercado y de
uso industrial en el futuro; ademas ha
dado la oportunidad a los agricultores y
técnicos de participar en el proceso de

, : e : conocimiento y seleccion de variedades
nativas en Ios proyectos comeruales y de mejoramiento genético.
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Mediante el uso de descriptores morfoldgicos, se efectuo la caracterizacion de la varia-
bilidad presente en 60 variedades de papa nativa de las especies Solanum tuberosum
spp. andigena, Solanum chaucha y Solanum phureja, provenientes de las zonas de pro-
duccion de los departamentos de Boyacd, Cundinamarca y Narifio, pertenecientes a la
Coleccion Central Colombiana (C.C.C.) de papa, conservada en el Banco Base de Ger-
moplasma Vegetal del C.I. Tibaitata. El registro de los dias a floracién, color de la flor,
color de la piel y forma del tubérculo se consideran como las caracteristicas mas discri-
minantes que pueden contribuir a explicar la variabilidad observada en las variedades
nativas estudiadas (Anexo 3). EXxiste considerable variacion genética en las papas nati-
vas para caracteristicas de importancia agroindustrial. Andlisis de esta variabilidad de-
be ayudar al mejoramiento futuro de la especie. El reto de los mejoradores es identifi-
car los alelos (caracteres) mas deseables en los locus genéticos de importancia econo-
mica e introducirlos en los campos de agricultores tan rdpido como sea posible a través
de nuevas variedades

-
‘ .
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&e %

s N
aﬁmy By " £ 7 PAPRS NATIVAS

(ITITETTEETT :’!!Hﬂﬂ!ﬂ

Se elabor6 un catalogo con datos de las 60 variedades, que presenta una breve descrip-
cion del cultivo, la utilizacién moderna de la papa, y la descripcion detallada de cada
una (nombres comunes, especie, zonas de produccidn, habito crecimiento, floracion,
bayas, tubérculos, brotes, reaccion a factores bidticos y abioticos y usos). Se elabord un
tiraje de 1.000 ejemplares a todo color (Anexo 1) y un plegable (Anexo 2).

La Corporacién Colombiana de Investigacion Agropecuaria, CORPOICA, en colabora-
cion con la Universidad de la Salle, caracterizo 56 variedades de papa nativa para de-
terminar su potencial en la industria y gastronomia. Se evalud los contenidos de materia
seca, humedad, azUcares reductores, almidon, proteina total, se siguid los procedimien-
tos establecidos por la AOAC. Ademas, se realizaron pruebas de fritura, coccién y ca-
racteristicas organolépticas (Anexos 4,5, 6, 7, 8, 9 y10).

Maés del 90% de las variedades que se evaluaron se encuentran entre el rango de 20 a

35% de materia seca y mas del 60% de las variedades se encuentran por debajo de
0,1% de azucares reductores que es el requerimiento industrial (figuras 1y 2)
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Figura 1 Contenido de materia seca de variedades nativas Colombia
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16 variedades son promisorias para la extraccion de almidon, ya que su contenido pro-
medio es superior o igual a 20%; y el contenido de proteina superior a 2%. De acuerdo a
los analisis estadisticos, no existen diferencias significativas entre las tres especies, an-
digena, phureja y chaucha, en cuanto a las propiedades fisicoquimicas. Debido al con-
tenido de proteina (1% a 2%) comparada con cereales y otros tubérculos, es una opcién
para suplir ciertos alimentos, y poder ayudar a la poblacion mas vulnerable, e imple-
mentar su consumo Y su posterior cultivo e industrializacion.

Diez variedades de papa nativa (18.5% de las 54 variedades evaluadas) se clasifican
dentro del grupo A (Papa consistente para ensaladas). EI 30.9% referente a 17 varieda-
des se clasifican en el grupo B (papas empleadas para preparaciones multiples, como
ensaladas, papas fritas, guisos y puré); 20 variedades relacionadas al 36.4% pertenecen
al grupo C, aquellas adecuadas para la preparacion de puré, para ser asadas al horno,
pero no sirven para ser fritas. Finalmente, el 12.7% de papas se encuentran dentro del
grupo D (Papa muy harinosa)

10 variedades fueron seleccionadas por su uso en
la gastronomia: Argentina, Leona, Mampuera,
Pamba blanca, Piedra, Ratona 1, Ratona 2, Toca-
na, Tuquerrefia y Yema de huevo. Con estas va-
riedades se elabord el recetario “Papas nativas
colombianas: Recetario Gastronémico”. En él se
presenta la descripcion de 13 platos gastronomi-
cos, incluyendo el nombre del plato, la(s) varie-
dad(es) de papa(s) con que se elaboran, los in-
gredientes, la forma en que se preparan y las ca-
racteristicas del plato. Se elabor6 un tiraje de
600 ejemplares a todo color (Anexo 7).
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1. Desarrollo y promocion de productos con valor agregado para mercados
diferenciados por los atributos especiales de las papas nativas

Se realiz6 un analisis general del sector papero (Anexo 23), y un analisis DOFA, de las
organizaciones participantes en el proyecto de papas nativas. CORPOICA trabaj6 con
tres organizaciones de desarrollo intermedio, Asoagroteguaneque, Coimpaven y SAT
Proyca, ubicadas en los municipios de Turmequé y Ventaguemada, Departamento de
Boyaca, Colombia, y ademas se realiz6 un analisis de oportunidades de mercado para
las papas nativas en Colombia (Anexo 11, 12, 13y 14).

La metodologia empleada para identificar oportunidades de mercado, tomé en cuenta 7
componentes basicos: Empresa, Estudio de mercados, Operacion de la Empresa, Talen-
to humano, Inversiones y recursos, Contabilidad y finanzas, y finalmente Seguimiento.
Los cuatro primeros componentes consideraron la aplicacion de una linea de base, el
analisis de las oportunidades y demandas y la propuesta de intervencién y/o ajuste per-
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tinente. Del analisis que se realiz6 para la incorporacién de papas nativas a la industria
colombiana, se identificaron finalmente algunos nichos que tienen potencial de desarro-
llo, teniendo en cuenta los tiempos para la produccion y las cantidades que se pueden
cosechar en las primeras etapas.

Tomando en cuenta que la capacidad estimada de las asociaciones vinculadas al proyec-
to de papas nativas en la actualidad es baja, se recomend6 que por el momento el desa-
rrollo de convenios sea con clientes y mercados que no demanden grandes cantidades
del producto, esto permitira ir fortaleciendo a los pequefios productores pioneros en la
comercializacion de estas nuevas variedades de papa nativa. Los mercados potenciales
son pequefias fabricas que efectlien procesos de transformacion, y que saquen el produc-
to a la venta como un diferenciador de la materia prima (Chips colores), y estableci-
mientos comerciales (hoteles y restaurantes) que valoren las condiciones especiales del
producto y que ayuden a generar reconocimiento de este en diferentes publicos, como
una estrategia de introduccion de nuevos productos.

Teniendo en consideracion las tendencias del estudio de mercado, y la baja disponibili-
dad de semilla y produccion de papas nativas por las asociaciones vinculadas al proyec-
to, se firmaron 3 acuerdos con la industria de papay con el sector hotelero:

Convenios con Industriales. Convenio firmado con las empresas industriales de papa La
Libertad, industria de papa Los Lanceros.
Convenio con el Sector Hotelero: Se realizaron preacuerdos con hoteles (Colonial, Este-
lar, Club Militar, Hotel de Convenciones).
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Para lograr la sostenibilidad del negocio se recomienda:

o Fortalecer los procesos productivos
Consolidar los procesos de integracion horizontal entre las diferentes
asociaciones para garantizar la oferta para los clientes potenciales

e Manejar la asociacion como empresa
Firmar convenios con los clientes potenciales identificados

Desarrollo de productos

Se estima que en Colombia del 10 a 15% del area sembrada de papa se utiliza con va-
riedades nativas, que se comercializan en mercados locales, como autoconsumo. Las
variedades nativas mas comunes son: Tuquerrefia, Salentuna, Chaucha, Ratona, Algo-
dona, Careta, Mambera, Pastusa Palinegra, Pastusa blanca, Yema de Huevo, entre otras.
Algunas de ellas ya no son cultivadas en el pais debido a que los pequefios y grandes
agricultores desconocen su potencial, propiedades y ventajas a nivel fisico, fisicoquimi-
co, nutricional y organoléptico propias de estas variedades.

Con la participacién activa de los actores de la cadena se seleccionaron 5 variedades
para el procesamiento en fritura: Arbolona rosada, Argentina colorada, Pana blanca,
Piedra y Tocana rosada; se seleccionaron 6 variedades para el desarrollo de puré, entre
las cuales se encuentra la variedad Yema de Huevo, Argentina

Para desarrollar pruebas a mayor escala (planta piloto) se seleccionaron a las variedades
Yema de Huevo y Argentina, para el desarrollo de puré deshidratado, harina espesante
para sopas Yy papas fritas pre-cocidas, pre-congeladas; y la variedad Ratona, para la ela-
boracion de hojuelas de papa frita, por sus propiedades fisicas, fisicoquimicas y culina-
rias. (Anexos 18, 19y 20).
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I11.  Desarrollo de innovaciones tecnoldgicas de produccion y post-cosecha para
incrementar la oferta de biodiversidad.

En Colombia, la oferta de papa nativa Yema de Huevo (criolla) solo abastece el 25% de
la demanda, debido a que no existe un paquete tecnoldgico ajustado que permita obtener
cosechas del tubérculo con estdndares ideales, que favorezcan los requisitos de la
agroindustria y por ende del consumidor final. EI departamento de Cundinamarca ocu-
pa el segundo lugar en produccién de papa para consumo fresco y proceso, donde la
papa criolla (Solanum phureja Juz. & Bukasov), representa el 15% del total producido,
este porcentaje ha venido aumentando en los Ultimos afios debido a la gran demanda de
precocido congelado de papa criolla, que solicitan los consumidores de Japon y Estados
Unidos, preferentemente. Para contribuir a lograr estos fines, CORPOICA establecid
unidades demostrativas del manejo sostenible del cultivo de papa Yema de Huevo, utili-
zando biopreparados y uso de productos quimicos de muy baja residualidad; esto favo-
recié el control de plagas y enfermedades. Este manejo sostenible (utilizando alternati-
vas limpias) permitié obtener tubérculos de papa criolla a bajo costo y sin contamina-
cion de residuos toxicos, favoreciendo asi la salud y los ingresos de los productores del
tubérculo

La adopcion de conocimientos por parte de los agricultores en el manejo sostenible de
papa Yema de Huevo (criolla) utilizando alternativas limpias, ha llevado a cambiar su
mentalidad sobre la forma indiscriminada como habian utilizado los productos quimicos
para el control de plagas y enfermedades. El llevar detalladamente los costos de produc-
cién en las unidades demostrativas establecidas en los municipios involucrados en el
proyecto, fue muy bueno, por cuanto los agricultores conocieron la realidad de sus in-
gresos, al culminar un ciclo de produccion y su posterior comercializacién; tanto de las
parcelas con uso racional de agroquimicos como de las manejadas con alternativas lim-
pias.

La capacitacion participativa durante
todo el desarrollo del proyecto condujo a
una mejor adopciéon de conocimientos
por parte de los productores de papa crio-
lla, en el manejo del cultivo de forma
sostenible, utilizando alternativas lim-
pias. 600 pequefios productores, a nivel
regional, accedieron a estas innovaciones
tecnoldgicas.

Con la utilizacion de purines y caldos orgéanicos se obtiene mejor calidad del tubérculo
producido. Es fundamental el seguir incentivando a los productores de papa criolla en el
manejo de alternativas limpias para la produccién del tubérculo, ello contribuiré a dis-
minuir los costos de produccion, aumentar los ingresos y producir tubérculos de calidad.
(Anexo 21)

Se plantea un esquema de produccion de semilla participativa que contempla: 1. Multi-
plicacion de material vegetal in vitro; 2. Endurecimiento ex vitro; 3. Transplante al sis-
tema aeropodnico; 4. Cosecha y almacenamiento; 5. Siembra de tuberculillos en campo;
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6. Toma y registro de variables de componentes de rendimiento; 7. Multiplicacion de
semilla; 8. Capacitacion.

El esquema propuesto pretende generar una tecnologia de produccion participativa en
semilla de papas nativas de alta calidad a nivel de finca de productor, mediante técnicas
biotecnoldgicas e innovativas como aeroponia. EIl fin es garantizar que el pequefio y
mediano productor cuente con un material de alta calidad; manejo por el campesino pro-
ductor de mini-tubérculos como material de partida en la produccién de semillas; ajustar el
modelo de innovacién tecnoldgica de aeroponia en fincas de agricultores, para la pro-
duccién de mini-tubérculos de papa en variedades nativas y programas de multiplica-
cion de semillas. Asi también, establecer un esquema de innovacion participativa para
la produccion y aumento masal de semilla limpia de papa nativa en campo de
agricultores de las variedades seleccionadas por los productores.

El esquema tendria como productos o resultados un sistema de innovacion basado en la
técnica de aeroponia para la produccién de mini-tubérculos de papa en variedades nati-
vas en fincas de agricultores. Al menos dos localidades vinculadas con dos (2) asocia-
ciones de pequefios productores. Capacitar a miembros de las asociaciones de agricul-
tores para la implementacion in situ de un sistema aeroponico para la produccion de
semillas. Un taller tedrico practico presencial en técnicas de produccién de papa por el
método aeroponico (Anexo 22)

IV. Fortalecimiento de organizaciones de productores de papa nativa para la
comercializacion y el fomento de la cultura empresarial.

CORPOICA en el Departamento de Boyaca Colombia ha venido trabajando en la pers-
pectiva de consolidar organizaciones del sector agropecuario, con el fin de mejorar la
competitividad de sus sistemas productivos. Basados en este trabajo para el desarrollo
de estas actividades, Corpoica trabajo con tres organizaciones de desarrollo intermedio,
Asoagroteguaneque, Coimpaven y SAT Proyca, ubicadas en los municipios de Turme-
qué y Ventaguemada.

A pesar que las organizaciones han tenido diferentes capacitaciones a través de las

ECA’s, sobre todo en resolver los principales problemas identificados en el sistema de
produccion, nunca han implementado un plan de negocios.
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El proceso de fortalecimiento a los pro-
ductores se inicio con la seleccion de
gestores del plan de negocios en cada
una de las organizaciones vinculadas al
proyecto y desarrollo de la actividad
modular, que consta de 7 componentes
basicos: Empresa, Estudio de mercados,
Operacion de la Empresa, Talento
humano, Inversiones y recursos, Conta-
bilidad y finanzas, y finalmente Segui-
miento. El desarrollo de las actividades
propuestas tuvo como base los princi-
pios de la andragogia (metodologia para
ensefianza y aprendiza de adultos, consi-
derando bajos niveles de escolaridad, y las expectativas de los productores en funcién
de sus necesidades). Se desarrollaron 10 talleres para la capacitacion y formacion en la
implementacion del plan de negocios. NUmero de participantes: 150.

Con la metodologia del plan de negocios, la cual considera el analisis de la empresa, se
logré fortalecer a las asociaciones de agricultores que son parte del proyecto ya que se
hizo el diagndstico actual (DOFA modificada), y se elabord un plan estratégico en cada
una de las empresas/asociaciones. Esto permitio establecer un panorama general de
cada empresa/asociacion.

Asoagroteguaneque esta empresa tiene una estructura empresarial solida para el desa-
rrollo e implementacion de un proceso de introduccion de nuevos productos, su princi-
pal fortaleza son los servicios y sostenimiento del cliente.

Sat-proyca es una empresa que tiene gran fortaleza en su area financiera, soportada en
su gerencia, quien ha venido implementando procesos internos enfocados hacia el mejo-
ramiento de la informacion financiera para la toma de decisiones; esta empresa debe ser
el modelo o sobre quién debe girar el manejo estructural y funcional del negocio de pa-
pa nativa.

Coinpaven es la empresa mas débil, no esta desarrollando procesos empresariales enfo-
cados hacia el nuevo producto, cumple al igual que las demas empresas, con la impor-
tancia que tiene el cliente para el y lo importante de las labores del mercadeo.

Como resultado final del fortalecimiento institucional, se logré conformar una sola em-
presa denominada PACOMER S.A. Las 3 asociaciones decidieron sumar sus esfuerzos
y legalizar esta nueva empresa en 2010; esta organizacion pretende impulsar la produc-
cion, transformacion y comercializacion de las papas nativas, su centro de trabajo esta
en el municipio de Ventaquemada (Boyacd).



V. Difusion

Se prepar6 banners y plegables para difundir los trabajos con papas nativas en los even-
tos de difusion

Se desarrollaron 4 dias de campo a los que asistieron 175 personas entre agricultores,
industriales y chefs, se presento el comportamiento agronémico y potencial para la in-
dustria y gastronomia de las papas nativas.

C Corpoi ca

as nativas f.‘Ol'EU‘Hé!ﬂﬂa_f
nem DAD DISFONIBLE PARA LOS COLOMBIANOS

BEBEEBEBEEEHB
EBEEEEEEEEEEE

m- m To invitan al:

gastroncmico de Papas Naliwas: Tesoros di Colombia
Paipaotet & Contro de Comendones

Se desarrollaron 2 festivales Gastronomicos (2009 y 2010) a los que asistieron 200 invi-
tados a cada evento. El objetivo fue promover el potencial de las papas nativas en el
marco de la gastronomia colombiana con el fin de consolidar los nichos de mercado
identificados en el Plan de Negocios, y ampliar las cartas de compromisos con las cade-
nas hoteleras, ademas se pretendio distinguir a productores destacados por su participa-
cién y colaboracién en el proyecto de papas nativas.



VI. Publicaciones

Se elaboraron18 diferentes publicaciones con la finalidad de promover la produccién y
consumo de las papas nativas seleccionadas por sus propiedades intrinsecas (colores,
formas, contenido nutricional):

Catéalogo
1. Moreno M., J. D.; Ceron M. del S.; Valbuena, B. R., I. Papas nativas colombianas:

catalogo de 60 variedades. Colombia. 2009. 68 p. (Anexo 1)

Recetario
2. Moreno M., J., D., Romero, F., Chavez, K., Bejarano, E. Papas nativas colombianas:
Recetario Gastronomico. Colombia. 2009. 24 p.. (Anexo 6)

Plegable
3. Moreno, M., José Dilmer; Cerén, M.S.; Valbuena, B. R. I. Papas nativas de Colom-

bia. Plegable divulgativo. Colombia. 2010. 6 p. (Anexo 2)

Articulos técnicos
4. Moreno, J. D., Ceron M. S., Valbuena R. I. 2010. Caracterizacion morfoldgica de
germoplasma de papa nativa. Colombia. C.I. Tibaitatd, CORPOICA. 15 p. (Anexo 3)

5. Romero, F., Chavez, K., Bejarano, E., Moreno J. D., Ceron, M. S. y Valbuena R. I.
2010. Caracteristicas de los tubérculos de papas nativas colombianas asociadas al uso
industrial. C.I. Tibaitatd. CORPOICA. 15 p. (Anexo 4)

6. Romero, F., Chavez, K., Bejarano, E., y Moreno J. D. 2010. Caracteristicas indus-
triales de las papas nativas colombianas. C.I. Tibaitatd. CORPOICA. 13 p. (Anexo 7).

7. Romero, F., Chavez, K., Bejarano, E., y Moreno J. D. 2010. Caracteristicas culina-
rias y gastronémicas de papas nativas colombianas. C.I. Tibaitatd. CORPOICA. 34 p.
(Anexo 8).

Banner/Posters

8. Moreno, J. D., Ceron M., Valbuena R. I. 2010. Papas nativas colombianas. Biodi-
versidad disponible para los colombianos. C.I. Tibaitatd, CORPOICA. (Anexo 5)
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9. Moreno, J. D., Ceron, M., Valbuena R. I. 2010. Papas nativas colombianas. Carac-
teristicas industriales. C.I. Tibaitatd, CORPOICA. (Anexo 9).

10. Moreno, J. D., Cerén, M., Valbuena R. I. 2010. Papas nativas colombianas. Carac-
teristicas culinarias y gastronomicas. C.I. Tibaitata, CORPOICA. (Anexo 10 .

Informes Técnicos

11. Quintero S. J. M. 2009. Innovaciones tecnoldgicas y mercados diferenciados para
productores de papa nativa: Diagndstico y analisis de empresas participantes y analisis
de mercado (fundamentos). Informe 1. Corpoica. 42 p. (Anexo 11)

12. Quintero S. J. M. 2010. Innovaciones tecnoldgicas y mercados diferenciados para
productores de papa nativa: Analisis del mercado. Informe 2. Corpoica 31 p. (Anexo
12)

13. Quintero S. J. M. 2010. Innovaciones tecnolégicas y mercados diferenciados para
productores de papa nativa: Plan de negocios. Informe 3. Corpoica. 41p. (Anexo 13)

14. Quintero S. J. M. 2010. Innovaciones tecnologicas y mercados diferenciados para
productores de papa nativa: Mapa de mando integral y herramienta de seguimiento.
Informe 4. Corpoica. 31 p. (Anexo 14)

15. Quintero S. J. M. 2010. EI cultivo de la papa en Colombia. Corpoica. 12 p.
(Anexo 23)

Cartillas

16. Quintero S., J., M. 2010. Innovaciones tecnoldgicas y mercados diferenciados para
productores de papa nativa: Cartilla Emprendimiento y conocimiento financiero. Pro-
grama de fortalecimiento. Corpoica “Planes de negocio, potenciales con productos de
papa nativa. 32 p. (Anexo 15)

Afiches

17. Afiche del “I Festival Gastrondmico de papas nativas: Tesoros de Colombia” Las
papas amarillas — criollas- invitadas de honor. Hotel Lanceros de Colsubsidio. Paipa, 28
de noviembre de 2009. Boyac4, Colombia. (Anexo 16)

18. Afiche “Il Festival Gastrondmico de papas nativas: Tesoros andigenos” Estelar
Hotel Paipa y Centro de Convenciones. Paipa, 10 de diciembre de 2010. Boyaca, Co-
lombia.(Anexo 17)

Fichas tecnoldgicas

19 Ficha Puré de papa deshidratada (Anexo 18)

20. Ficha Papa criolla precocida congelada (Anexo 19)

21 Ficha desarrollo productos (Anexo 20)

22 Ficha Produccion organica de Yema de Huevo (Anexo 21)
23 Ficha de produccion de semillas (Anexo 22)

38



BENEFICIARIOS E IMPACTOS

Los grupos de productores que se han for-
talecido para la produccion y abastecimien-
to a los mercados de papa nativa son los
integrantes del Consorcio de Pequefios
Productores de Papa (CONPAPA). En
forma directa se beneficiaron con el pro-
yecto 50 productores de papa nativa y
al menos 200 beneficiarios indirectos.

Con el uso de semilla de calidad, selec-
cionada mediante el método de selec-
cion positiva y aplicacion de la combi-
nacion de fertilizantes quimicos y orga-
nicos, se logré un incremento en los rendimiento de 20 %.

Al momento el CONPAPA mantiene relaciones comerciales con cinco restaurantes
gourmet de Quito y Chimborazo (100 kg/semana),
y con el supermercado Magda (200 kg/semana).
Los restaurantes gourmets/supermercado estan
pagando un mejor precio por la papa nativa (0.55 y
0.65 USD/kg) en relacion con la variedad Super-
chola, que es la que normalmente compran (0.20 a
0.25 USD/kg).

El CONPAPA ha iniciado la produccion de hojue-
las fritas; al momento estd produciendo 800 fundas
de hojuelas fritas a la semana, se espera ampliar a
5330 fundas de hojuelas fritas al mes (capacidad de
la planta instalada). Ademas, con el apoyo del Centro Internacional de la Papa (CIP) se
ha firmado un acuerdo de colaboracion con Responsabilidad Social entre la empresa
INALPROCES S.A. y CONPAPA, para el abastecimiento de 1350 kg/mes de las varie-
dades Pucashungo (corazon rojo) y Yanashungo (corazon negro), para la produccion de
Papas Nativas Andinas Kiwa (hojuelas fritas de colores) con la posibilidad de ampliar a
4500 kg/mes.

Las actividades se desarrollaron con el apoyo econémico de Fontagro 353/2005 y de los
Proyectos Papa Andina e Innovandes del Centro Internacional de la Papa. Los principa-
les resultados alcanzados durante la ejecucion del proyecto (agosto 2006 a diciembre
del 2010), en los cuatro componentes han sido:
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. Caracterizacion de la diversidad de variedades de papas nativas por sus
atributos especiales para el procesamiento industrial y la gastronomia

regional andina

Colecta de papas nativas

Se colectaron 120 cultivares de papas nativas en 19 comunidades (Cuadro 1).

Cuadro 1. Comunidades en las que se colectaron los cultivares de papas nativas.

2006
. Cultivares
Provincia Canton Parroquia | Comunidad AT colecta-
ms.nm. | o
. . Marcopamba 3 505 18
Bolivar Guaranda Guanujo Culebrillas 3459 10
| cacha b tac 3474 |12
Saquisili pamba
Cotonaxi Yanahurco | Chanchungaloma 3500 12
P Latacunga | Poalo Maca Ugshaloma 3480 5
- : Huarapungo - 6 de
Pujili Guangaje diciembre 3590 5
El Belén 3350 2
. Companiia Labranza 3500 2
Sl ST La Merced 3600 6
San Isidro 3600 5
Chimborazo Cebadas Gualifiac 3235 10
. Guantug 3822 8
Guamote Matriz Chanchan Tiocajas 3679 3
Palmira Galte Laime 3370 5
Guano Ilapo Sagaso Cruz de Mayo | 3 650 2
Montufar Piartal San Pedro de Piartal 3320 6
) Julio An- .
Carchi Tulcan drade Casa Fria 3360 3
SE - [PERle ) AT Mariscal Sucre 3350 4
de Huaca Sucre

En cada comunidad se organizé una reunion para explicar en qué consistia el trabajo.
Se formaron grupos con un minimo de 10 agricultores por comunidad, priorizando a las
personas que mantienen mayor diversidad de papas nativas, (comdnmente Ilamadas
papas antiguas); que sean mayores a 40 afios de edad (mas del 65% de la muestra), y
manteniendo en lo posible un equilibro de género.
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Los agricultores llevaron muestras de
cada cultivar de papa nativa (minimo
10 tubérculos por muestra). Luego,
durante un ejercicio grupal, se identi-
ficaron posibles duplicados reconoci-
dos por los propios agricultores. Fi-
nalmente, se selecciond el grupo de
papas nativas para caracterizarse. Se
establecieron 5 jardines de conserva-
cion y multiplicacion con la finalidad
de incrementar la semilla de los culti-
. vares de papas nativas para entregar a
: : @ . - agricultores que habian perdido estos
<Al S0 LY cultivares. La entrega de semilla se la
hizo durante la cosecha en dias de campo.

Caracterizacion de papas nativas

Para la caracterizacion morfologica, agrondmica y de poscosecha se seleccionaron sitios
con caracteristicas parecidas a los lugares en donde se realizaron las colectas. En
Chimborazo se instalé una parcela con 43 cultivares de papas nativas colectados en esta
provincia; en Bolivar, una parcela con 28 cultivares y en Cotopaxi, una parcela con 45
cultivares de papa nativa (Cuadro 2).

Cuadro 2. Caracteristicas y ubicacion de las parcelas de caracterizacion de los cultivares
de papas nativas. Ecuador, 2007

Provincia Canton Parroquia | Comunidad | Altitud
m s.n.m.
Bolivar Guaranda | Guanujo Marcopamba | 3 500
Chimborazo | Colta Sicalpa El Belén 3383
Cotopaxi Latacunga | Poal6 Collas 3400

Esto ha permitido tener los 120
cultivares de papas nativas carac-
terizados para futuros trabajos de
mejoramiento genético. Los cul-
tivares colectados presentaron
interesantes rendimientos prome-
dios (1.1 kg/planta), contenidos
de gravedad especifica (1.09
g/cc), hojuelas fritas buenas
(73%) todos ellos atributos im-
portantes para la industria de
hojuelas fritas para obtener altos
rendimientos (Cuadro 3). En

: ______ relaciébn a aspectos de calidad
para consumo en fresco los cultivares colectados obtuvieron tiempos de coccion de 24
minutos; pardeamiento de la pulpa (1.8 horas) ademas, en promedio los cultivares brota-
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ron y se verdearon a los 58 y 42 dias respectivamente, atributos importantes para con-
sumo en fresco (Cuadro 3).

Cuadro 3 Caracteristicas agrondmicas y de calidad de las accesiones colectadas. Ecua-
dor. 2007-2008

Valor Valor

Pardmetros maximo minimo Promedio
g Rendimiento (kg/planta) 2.1 0.2 1.1
% No. de tubérculos/planta 62 10 24
E” Brotacion (dias ) 95 10 58

Coccién tubérculo con cascara (minutos) 40 10 24

Pardeamiento pulpa tubérculo (horas) 3 1 1.8

Verdeamiento (dias) 90 10 42
2 | Hojuelas buenas (%) 95 40 73
2 | Gravedad especifica (g/cc) 1.3 1.01 1.09
& | Materia seca 237 19.8 21.4

Se elabor6 un catalogo con datos de 120 cultivares de papas nativas (Anexo 1). El cata-
logo describe la metodologia que se aplico para la elaboracién del mismo, analiza la
presencia de las papas nativas en la Sierra Centro y Norte del Ecuador, presenta a los
agricultores de las comunidades que proporcionaron la informacion para este catalogo,
y comprende 90 fichas descriptivas de cada uno de los cultivares de papa nativa colec-
tados: (I) Conocimiento etnobotanico: nombre vulgar, usos, tolerancia y susceptibilidad
a factores bidticos y abidticos; (2) Descripcion morfoldgica de la planta: flor, tubérculo,
baya, brote; (3) Caracteristicas Agrondémicas: ciclo vegetativo, rendimiento, nimero de
tubérculos; y, (4) Caracteristicas de calidad: porcentaje de materia seca, gravedad espe-
cifica, textura, sabor, tiempo de coccidn, aptitud para la fritura.

= Cultivares

= de Papas
“Nativas




Seleccion de papas nativas para consumo en fresco

Se formd un grupo de trabajo con varios actores (agricultores, chefs, escuelas de gastro-
nomia, supermercados, restaurantes gourmet, comerciantes mayoristas) con quienes se
mantuvo una serie de reuniones para definir las caracteristicas ideales que deberian te-
ner las variedades para el mercado en fresco y conjuntamente con ellos seleccionar ma-
teriales con potencial de mercado.

Se vio que hay variedades como Superchola que estan bien posesionadas en el mercado
y que seria dificil competir con ella, por lo que se determind dos caminos (1) varieda-
des con caracteristicas especiales como alto valor nutritivo, formas y colores llama-
tivos. (2) parecidas a las variedades posesionadas en el mercado como yema de
huevo (pero que no broten rapido) y Cecilia (pero mas precoz y resistente a lan-
cha). Con la participacion del grupo se definieron los principales parametros/
caracteristicas ideales que deberian tener las variedades con aptitud para consumo en
fresco (Cuadro 4).

Cuadro 4.  Caracteristicas ideales para variedades nativas con potencial para consumo
en fresco, Quito 2006.

CARACTERISTICAS IDEALES

SUPERMERCADOS

Calidad culinaria

Similar a Yema de huevo, Cecilia, Superchola

Diametro tubérculo

Mediana (5 a 8 cm), Pequefia ( 2.5 a 4.5 cm)

Color pulpa tubérculo

Pulpa amarilla, o de colores vistosos

Color piel tubérculo

Amarrilla, roja, rosado (color vistoso)

Forma Redonda, Oblonga con ojos superfiales
Brotacion (dias) Mayor a 30
Verdeo luz blanca (dias) Mayor a 30

Otros

Piel gruesa, que no se pele, que resistan el transporte y
lavado

RESTAURANTES GOURMET

Calidad culinaria

Similar a Yema de huevo, Superchola

Diametro tubérculo

Mediana (5 a 8 cm)

Color pulpa tubérculo

Pulpa amarilla, o de colores vistosos, que no pierdan el
color al cocinarlas

Forma tubérculo

Redonda, Oblonga con ojos superfiales

Brotacion (dias)

Mayor a 30

Verdeo luz blanca (dias)

Mayor a 30

AGRICULTORES

Rendimientos (t/ha) Superior a 20

Tubérculos comerciales (%) Superior a 80

Ciclo del cultivo ( dias) Menor a 150

Lancha Moderadamente resistente
Ciclo del cultivo ( dias) Menor a 150

Pudricién Resistente

Otros

Textura arenosa, sabor agradable
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Se caracterizo hedonicamente a 50 cultivares de papas nati-
vas y se seleccionaron 18 cultivares, que presentaron las
mejores caracteristicas organolépticas. Se encontré que
existe una preferencia marcada por las variedades de piel amari-
lla, roja y con carne amarilla, y las variedades de color negro
tuvieron menor aceptacion, esto se debe a que los panelistas
no estan acostumbrados a la presencia de estos colores
tanto en piel como en la pulpa de los tubérculos. (Anexo 2)

Se realizd una caracterizacion nutricional y funcional de 22 cultivares nativos (Anexo 3)
y se encontro que las papas nativas colectadas no solo tienen formas y colores vistosos,
sino gque aportan cantidades importantes de proteina, fibra, minerales, carotenos, polife-
noles (antioxidantes naturales que previenen enfermedades degenerativas) en relacion a
la variedad mejorada méas comercializada (Cuadro 5)

Cuadro 5. Aporte de nutrientes de las papas nativas en relacion a la variedad mejorada

Superchola.
Nutriente Pa:lpas Natl\,/as Superchola Funcion
Max. Min.
Proteina (g) 10.6 5.6 8.5 Componente de los misculos, sangre y piel
Fibra (g) 6.1 1.9 2.5 Previene cancer colon, Estrefiimiento
Potasio ( mg) 2163 1516.7 1731 Previene Calculos
Hierro ( mg) 16,7 2.3 4.2 Previene anemia
Buen funcionamiento descerebro y sistema
. 5 0.8 0.8 .
Zinc (mQ) Nervioso
Po_hfenglgs (mg 646 144 71 Ant|OX|da_nte natural previene enfermedades
acido gélico) degenerativas
Carotenos (ug B- 11.2 44 54 Precursor de la vitamina A, previene la
carotenos) ceguera

Datos expresados en 100 g de base seca. Fuente: Villacrés, E. y Quilca N.

Se seleccionaron a los cultivares Santa Rosa y Chiwila por presentar contenidos de pro-
teina mayores a 10%, al cultivar Chaucha roja por tener el mayor contenido de potasio
(2 100 mg/100 g en base seca). Para el caso del hierro, se selecciono a los cultivares
Coneja negra y Coneja blanca por tener valores superiores a 16.6 mg/100 g en base se-
ca, y se selecciond al cultivar Pufia por presentar el mayor contenido de zinc (5.1
mg/100 g en base seca). Por el contenido de carotenos se seleccionaron a Chaucha
amarilla y Quillu. Para el caso de polifenoles, se seleccion6 a Tushpa (646.3 mg acido
galico/100 g), y para vitamina C se seleccion6 a Uvilla (26.2 mg/100 g base humeda).

Con la finalidad de evaluar el comportamiento agronémi-
co y calidad de 18 cultivares preseleccionados (en base
de caracteristicas organolépticas y calidad nutricional), se
establecieron varios ensayos en diferentes ambientes para
evaluar el comportamiento agronémico y para evaluar la
aceptacion comercial y culinaria se les entregd las 18
variedades preseleccionadas a gerentes/ encargados de
compras de supermercados, restaurantes gourmet, comer-
ciantes mayoristas y Chefs de escuelas de gastronomia, y
se les pidié que indique las variedades que tendrian ma-
yor potencial comercial y gastronomico (Anexo 4).
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Con la participacion activa de los actores de la cadena, se seleccion6 11 cultivares que
ademaés de presentar colores y formas vistosas, presentaron rendimientos sobre 10 t/ha,
alto contenido de Fe, Zn, K, vitamina C, carotenos y polifenoles (Anexo 5).

Cuadro 4 Cultivares de papa nativa seleccionados por caracteristicas agronémicas y

calidad nutricional

CHIWILA

TUSPHA

YANA SHUNGO

DOLORES

CHAUCHA ROJA

UVILLA

PUCA SHUNGO

CONEJA NEGRA

YEMA DE HUEVO

Rendimiento (t/ha): 10 Hierro (mg/100 g): 41
Cosecha (dias): 180 Zinc (mg/100 g): 15
Textura: Arenosa Polifenoles (mg/100 g):  217.3
Materia seca (%): 24.4 Tiempo de coccion (min): 25
Proteina (%): 10.5 Usos: papas cocinada, fritura,
Potasio (mg/100 g): 1347 horno
Rendimiento (t/ha): 10 Hierro (mg/100 g): 2.7
Cosecha (dias): 190 Zinc (mg/100 g): 1.1
Textura: Muy arenosa Polifenoles (mg/ 100 g): 646.3
Materia seca (%): 24 Tiempo de coccion (min): 30
Proteina (%): 8.7 Usos: papas cocinadas, frituras, ,
Potasio (mg/100 g): 1697 puré
Rendimiento (t'ha):  14.5 Hierro (mg/100 g): 8.6
o Cosecha (dias): 145 Zinc (mg/100 g): 1.9
Textura: Lig. arenosa Polifenoles (mg/100g):  258.8
Materia seca (%): 21 Tiempo de coccion (min): 25
Proteina (%): 11 Usos: papas cocinadas, fritura,
Potasio (mg/100 g): 1925
Rendimiento (t/ha): 115 Hierro (mg/100 g): 4.1
Cosecha (dfas): 190 Zinc (mg/100 g): 1.7
Textura: Arenosa Polifenoles(mg/100g):  516.3
Materia seca (%): 22.8 Tiempo de coccion (min): 25
Proteina (%): 8.1 Usos: Puré, papas cocinadas, sopa,
Potasio (mg/100 g): 1940
Rendimiento (t/ha): 14 Hierro (mg/100 g): 10.1
Cosecha (dias): 140 Zinc (mg/100 g): 25
Textura: Arenosa Tiempo de coccién (min): 25
Materia seca (%): 24.2 Usos: papas cocinada, fritura,
Proteina (%): 9.8 horno, puré.
Potasio (mg/100 g): 2103
Rendimiento (t/ha): 13 Potasio (mg/100g): 1788
Cosecha (dfas): 200 Hierro (mg/100 g): 11.9
Textura: Muy arenosa Zinc (mg/100 g): 14
Materia seca (%): 24 Tiempo de coccion (min): 30
Proteina (%): 6.2 Usos: papas cocinada, sopa, puré
- Rendimiento (t/ha): 13 Hierro (mg/100 g): 6.1
Cosecha (dias): 165 Zinc (mg/100 g): 13
| Textura: Arenosa Polifenoles (mg/100g)....... 189
| Materia seca (%): 215 Tiempo de coccién (min): 25
- Proteina (%): 72 Usos: papas cocinada, fritura
Potasio (mg/100g): 1905
Rendimiento (t/ha): 12.5 Hierro (mg/100 g): 16.4
Cosecha (dias): 190 Zinc (mg/100 g): 1.6
Textura: Poco arenosa Polifenoles(mg/100g):  228.4
Materia seca (%): 26.6 Tiempo de coccion (min): 30
Proteina (%): 6.4 Usos: papa cocinada
Potasio (mg/100 g): 1745
Rendimiento (t/ha): 12 Potasio (mg/100 g): 1765
Cosecha (dias): 130 Hierro (mg/100 g): 4.6
Textura: Muy arenosa Zinc (mg/100 g): 13
Materia seca (%): 22.6 Polifenoles(mg/100g): 5.4
Proteina (%): 6.4 Tiempo de coccion (min): 10

Usos: papa cocinada, vapor

. 45




Con el apoyo de cuatro escuelas de gastronomia se elaboro
, un recetario, por referencia de los profesionales de la cocina
E de las escuelas de gastronomia conforme fueron experimen-

t.cz_ﬁm,,-m tando con las papas nativas fueron descubriendo una plasti-
. e ld papa Wik cidad méagica de estas papas para la preparacion de diferen-

l@ : tes platos. Por ello se decidié denominar al recetario “La

Ga&fﬁgﬁﬂ:‘im magia de la papa nativa”. El recetario tiene 23 recetas en
?S base de papas nativas. Se publico, ademas un plegable con
T 5 recetas de papas nativas (Anexo 6).

Seleccion de papas nativas para procesamiento (hojuelas fritas de colores )

Se formo un grupo de trabajo con agricultores y empresas procesadoras de hojuelas fri-
tas con quienes se mantuvo una serie de reuniones para definir las caracteristicas ideales
que deberian tener las variedades para el procesamiento de hojuelas fritas y para selec-
cionar materiales con potencial de mercado.

Con la participacion de las empresas procesadoras se analizdé que el mercado hojuelas
fritas es atractivo y de alta competencia; por lo que se vio necesario desarrollar un producto
con caracteristicas especiales, diferentes a los que existen en el mercado, como” las hojue-
las fritas de colores”. Con las empresas privadas y agricultores se definieron los
principales parametros/ caracteristicas ideales que deberian tener las variedades con
aptitud para fritura (Cuadro 5).

Cuadro 5.  Caracteristicas ideales para elaboracion de hojuelas fritas de colores para
frituras, Quito 2005.
CARACTERISTICAS IDEALES

EMPRESA PROCESADORA DE HOJUELAS FRITAS

Didmetro tubérculo 5al0cm

Color Pulpa de colores vistosos

Forma Redonda, Ovalada con ojos superficiales
Sélidos (%) Mayor a 17

Materia seca (%) Mayor a 22

Azlcares reductores Menor a 0.2

Verdeadas (%) Menor a 3

Hojuelas quemadas(%) Menor al 15

Rendimiento hojuelas fritas (%) Mayor a 28

Otros Piel gruesa, que no se pele, que resistan el

transporte y lavado
AGRICULTORES

Rendimientos (Vha) Superior a 20 (Similar Fripapa)
Tamafio tubérculos para la empresa (%) Superior a 80

Lancha Mod resistente

Pudricion Resistente

Otros Textura arenosa, sabor agradable
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El PNRT- papa del INIAP, en el afio 2005 inici6 la evaluacion y seleccion de genotipos
con pulpa de colores. Se empez6 con 15 clones provenientes de autofecundaciones y
cruzamientos entre papas nativas de la Coleccion Ecuatoriana de la papa y 5 variedades
nativas colectadas en Cotopaxi y Bolivar, que presentaron pulpa de colores. A nivel de
Estacion Experimental Santa Catalina (EESC) se evaluaron estos veinte clones por dos
afios, y se seleccionaron 7 clones, que presentaron rendimientos mayores a 0.5
kg/planta, tolerancia a lancha (AUDPC menor a 800) y caracteristicas adecuadas de
procesamiento (mayor a 80% de hojuelas fritas buenas). (Cuadro 6).

Con la participacién de agricultores y empresas privadas se continuaron las evaluacio-
nes por caracteristicas de rendimiento y aptitud para fritura, desde 2007 al 2010 en va-
rias localidades de las provincias de Pichincha, Cotopaxi, Chimborazo, sobresalieron los
cultivares 05-3-5; 05-19-3; 05-16-6 y Tuspha, por presentar colores vistosos y tener
buen comportamiento agrondmico y aptitud para procesamiento (Cuadro 7 y Anexo 7)

En septiembre del 2010, se firm6 un convenio para el abastecimiento de INIAP-Yana
Shungo e INIAP-Puca Shungo entre el Consorcio de Pequefios Productores de Papa
(CONPAPA) y la empresa INALPROCES. Con el apoyo del Centro Internacional de la
Papa (CIP), en marzo del 2011 se lanz6 el producto comercial Papas Nativas Andinas
KIWA (hojuelas de colores).

La variedad Iniap-Yana Shungo proviene de una autofecundacion de la variedad nativa
Chaucha (HSO 213 x HSO 213), colectada en la provincia de Azuay, localidad San
Fernando (Anexos 8 y 9), y la variedad Iniap-Puca Shungo proviene de una autofe-
cundacion de la variedad nativa Chaucha camote (BOM 532 X BOM 532), colectada en
la provincia Imbabura, localidad Anaspamba alto (Anexos 10y 11).
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Cuadro 6 Seleccion de cultivares con pulpa de colores. Santa Catalina, 2005-2006

Cadigo Pedigri Tubérculo Chips
Rendimien- | bue-
to nos

No Forma Color piel Color pulpa AUPC | Kg/planta %
05-1-2 BOM540 x | Oblonga ojos Morado con
BOMS540 | medios manchas Blanco con pocas
1 amarillas manchas lilas 730 0,2 60
05-3-5 BOM 540 | Oblonga aplana- | Rojo con Blanco con anillo
x ASO 861 | da ojos superfi- | manchas vascular y médula 05
2 ciales amarillas rojo 515 ' 95
05-8-2 HSO 198 x | Oblonga ojos Negro Blanco con anillo
ASO 861 | profundos vascular y médula
3 morado 674 0,7 93
05-9-4 HSO 198 x | Oblonga ojos Negro Blanco con anillo
BOM 532 | medios vascular y médula
4 lila 921 0,3 72
05-9-10 | HSO 198 x | Oblonga ojos Negro Blanco con anillo
BOM 532 | profundos vascular y médula
5 lila 1118 0,3 65
05-10-2 Blanco con anillo
vascular y médula
6 lila 920 0,4 65
05-11-2 | HSO 198 x | Oblonga clavada | Morado con
SOL 078 0jos medios manchas Blanco con pocas
7 amarillas manchas lilas 463 0,4 80
05-15-1 | ASO 861 x | Oblonga ojos Morado Blanco con pocas
8 SOL 078 medios manchas lilas 1120 0,3 69
05-15-5 Blanco con pocas
9 manchas lilas 890 0,4 75
05-16-1 |BOM 532 | Redonda ojos Morado Blanco con anillo
x BOM medios vascular y médula
10 532 con lila 893 0,3 80
BOM 532 | Oblonga clavada | Morado Blanco con anillo
x BOM ojos profundos vascular y médula
11 | 05-16-4 |532 lila 316 0,8 83
05-16-3 | BOM 532 | Oblonga ojos Rojo morado | Blanco con anillo
x BOM superficiales vascular delgado
12 532 lila 410 0,6 73
05-19-1 | HSO 213 x | Oblonga ojos Morado Blanco con areas
13 HSO 213 medios moradas 784 0,6 94
05-19-3 | HSO 213 x | Oblonga alargada | Morado Blanco con anillo
HSO 213 con ojos profun- | oscuro vascular y médula
14 dos lila morado 367 0,7 85
05-19-4 | HSO 213 x Redonda ojos | Rojo-Morado | Blanco con anillo
HSO 213 superficiales vascular delgado
15 lila morado 620 0,5 80
Colectada Morado con
en Coto- Redondo con anteojos Blanco con areas
16 | Carrizo | paxi o0jos profundos amarillos lilas 860 0,8 30
Colectada Morado con
Leona en Coto- Oblongo con amarrillo en | Blanco con pocas
17 | negra paxi 0jos medios las cejas manchas moradas | 800 0,5 65
Blanco con anillo
Bolona Colectada | Redondo con vascular delgado
18 | negra en Bolivar | ojos medios Negruzco morado 1100 0,4 40
Chaucha
roja Colectada | Oblongo apla- Blanco con anillo
pigmen- | en Coto- nado con 0jos vascular y médula
19 |tada paxi superficiales Rojo morado | roja 1100 0,3 95
Negruzco on | Blanco con anillo
Colectada | Comprimido puntos ama- | vascular y médula
20 | Tushpa |en Bolivar | ojos medios rillos morado 800 0,6 95
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Cuadro 7. Caracteristicas de calidad de las variedades seleccionadas para hojuelas fri-
tas de colores, Quito 2005-2010

Pedigri Porcentaje
Rendimiento| hojuelas | Materia
Dias Rendimiento| hojuelas buenas | Seca (%)
Cultivares cosecha (t/ha) buenas 1/ (%)
Autofecundacion
Puca BOM 532 x
Shungo BOM 532
Chaucha de
05-16-4 Imbabura 140 a 170 9a26 22 a29 71292 ]19.5a22.0
Autofecundacion
Yana HSO 213 x HSO
shungo 213
Chaucha de
05-19-03 Azuay 120-150 7a2l 20 a 25 72295 |20.6a225
Cruzamiento
Violeta BOM 540 x ASO
shungo 861
Chaucha amarilla
05-03-05 de Imbabura* | 150 a 185 7a22 23 a 28 85295 |21.5a23.1
Cultivar nativo
Tushpa colectado en
Bolivar
190a240| 11a27 23a 30 85295 |21.3a22.9

1. Desarrollo y promocion de productos con valor agregado para mercados
diferenciados por los atributos especiales de las papas nativas

Se realizaron varias reuniones con diferentes actores de la cadena de papa (productores
de papa, chefs, escuelas de cocina, universidades, empresas privadas, comerciantes,
organismos publicos, ONGs de desarrollo rural), con la finalidad de analizar la situacién
de las variedades de papas nativas en el Ecuador e identificar oportunidades de nego-
cios. Se encontro que entre los diferentes agentes de la cadena de la papa existe una
cultura limitada respecto al uso y conocimiento de las papas nativas. En forma partici-
pativa se identificaron 5 productos que podrian tener potencial de mercado, y ademas se
identificaron las potencialidades, limitaciones y acciones (Cuadros 8 y 9).

Cuadro 8. Productos con potencial de mercado. Quito, 2007

Papa lavada, clasificada (Fresco)

Industrializacién

(1) Papa lavada y clasificada con di-
ferentes presentaciones para su-
permercados, hoteles, restauran-
tes y ferias de productos organi-

COsS

(2) Productos deshidratados (puré de

papa)

(3) Productos congelados (tortillas in-

tegrales)

(4) Papas precocidas congeladas tipo

baby

(5) Chips de colores papas nativas
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Cuadro 9. Potencialidades, limitaciones y acciones en papas nativas. 2007

Potencialidades

Limitaciones

Acciones

Interés del mercado
por productos nue-
VOS

Gran diversidad,
colores y formas
vistosas

Altos contenidos de
materia seca, almidon
Potencialidad culina-
ria:  (Buen sabor,
textura arenosa,
Coccion rapida)

Bajos rendimientos,

Oferta limitada y estacional
Ciclos de cultivos largos

Mala calidad de la presentacion
comercial de las papas nativas en
los mercados (agusanadas)
Brotan répido, no resisten el al-
macenamiento

Formas de las papas nativas, no
adecuadas para el pelado con
maquinas abrasivas.

Falta informacion sobre los bene-
ficios y usos culinarios que pue-
dan tener las papas nativas.

Falta tecnologia en manejo
agronomico, y poscosecha y de-
sarrollo industrial

Inventariar las papas nativas
y caracterizarlas por su uso
Establecer compromisos por
institucion de acuerdo a su
potencialidad

Garantizar la provision de
papas nativas para pruebas y
estudios de mercado
Caracterizar y cuantificar la
demanda

Difusion y promocion de las
potencialidades de las papas
Establecer compromisos en-
tre los productores y el mer-
cado

Organizar a los productores
para la produccion

Establecer una marca

Desarrollo de productos

En asocio con la Escuela Politécnica Nacional, en la planta piloto del departamento de
Alimentos y Biotecnologia (DECAB) se realiz6 un estudio con siete variedades nativas,
y en base a caracteristicas fisicas, quimicas, tiempo de coccion y sabor, se seleccionaron
tres a variedades Chaucha Roja, Santa Rosa y Yema de Huevo, porque presentaron ca-
racteristicas idoneas para el desarrollo de los productos congelados y deshidratados.

A nivel de planta piloto se desarrollé 2 productos congelados (Tortilla integral,
Papas tipo baby precocidas congeladas y 2 productos dehidratados (Puré integral y
Base para locro), estos productos son de facil y rapida utilizacién, ademas tienen
caracteristicas especiales por ser integrales y nativos (Anexos 12 y 13).
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Sondeos de mercado

Antes de entrar en la etapa de produccion comercial se crey0 necesario realizar un
estudio con los materiales seleccionados el nivel de aceptacion y la intencion de
compra tanto para hojuelas fritas como para papas en fresco

Para papa en fresco, para caracterizar y cuantificar la demanda de papa en fresco, se
aplicaron encuestas a 50 restaurantes gourmet y 6 supermercados Yy ferias en Quito.

Chefs/administradores de restaurantes gourmet estan interesados en trabajar con papas
nativas; los cultivares con mayor acogida fueron: Tushpa, Yanashungo, Pucashungo,
Chiwila Roja y Dolores, y se determin6 una demanda potencial de 3 321 kg/semana.

Los cultivares nativos con mayores posibilidades de ser comercializados en los super-
mercados y ferias agroecoldgicas fueron: Tushpa, Yana Shungo, Coneja Negra, Puca
Shungo, Chiwila Roja, Uvilla, Chaucha Roja y Yema de Huevo; y se determind una
demanda potencial de 2 290 kg/semana.

El costo de produccion promedio de las papas nativas fue de 0.36 USD/kg, y los costos
de comercializacion fueron de 0.16 USD/kg, dando el costo total de 0.52 USD/kg. El
64% de los restaurantes gourmet
estan dispuestos a pagar por una
papa lavada, seleccionada, enmalla-
da y puesta en el local entre 0.55 y
0.65 USD/kg y el 36% entre 0.30 y
0.45 USD/kg.

Los supermercados por una papa
lavada, seleccionada, enmalla-
da/funda estan dispuestos a pagar
entre 0.60 y 0.67 USD/kg, mientras
que las ferias agroecoldgicas al
mismo precio de las papas que ellos venden (0.20 a 0.25 USD/kg) (Anexo 14).

Para hojuelas fritas de colores, se aplicaron en-
cuestas a 250 estudiantes y personal docente de 5
colegios de Quito. Se entregaron muestras de los
chips de papas nativas para medir la impresion
visual y percepcion organoléptica. El 95% de los
entrevistados que consumen chips mencionan que
ellos mismos concretizan y deciden la compra de
los chips, el 60% compran chips en tiendas y un
13% compra en supermercados. El 73% de los
entrevistados prefieren envases pequefios y en
promedio compran 3,2 envases a la semana. El
90% de los entrevistados mencionaron que estan
dispuestos a comprar chips de papas nativas porque son “ricas” (53%) y tienen colores
diferentes y llamativos (37%), y solo el 25% estarian dispuestos a pagar un 12 % mas.
(Anexo 15)
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Acuerdos comerciales

Con el supermercado Magda y con cinco restaurantes gourmet de Quito y Chimborazo se man-
tuvo relaciones comerciales para poner en percha 200 kg/ semana por cuatro meses en cinco
sucursales; se pretende a futuro establecer un convenio con el Supermaxi y Santa Maria.

Se mantuvo relaciones comerciales por un afio
con Veconza (empresa procesadora de papas pre-
cicidas congeladas tipo Baby) para el aprovisio-
namiento de 1350 kg de yema de huevo por mes.

Se mantiene relaciones comerciales; con cinco
restaurantes gourmets (100 kg/ semana), la pre-
tension es ampliar al menos a 50 restaurantes.

El CONPAPA, realiz6 un Sondeo Rapido de

Mercado para papas tipo hojuelas fritas en la
ciudad de Ambato en bares de escuelas, colegios y supermercados ha iniciado la produc-
cién de hojuelas fritas; y se encontrd que hay una demanda de 8000 fundas semanales.
Al momento el CONPAPA, esta produciendo 800 fundas a la semana, se espera ampliar
a 5330 fundas de hojuelas fritas al mes (capacidad de la planta instalada) (Anexo 16).

Durante el 2009 se iniciaron acercamientos con dos empresas procesadoras de hojuelas
fritas para producir comercialmente hojuelas fritas de colores; no se pudieron concretar

los negocios debido a la baja
oferta de papa nativa de colo-
res, y a que el CONPAPA y
las empresas no llegaron a un
acuerdo sobre el precio del
quintal de papa nativa.

En el 2010, con el apoyo del
CIP se firm6 un contrato
entre INALPROCES S.A. y
CONPAPA, para el abaste-
cimiento de las variedades
Pucashungo (corazon rojo) y
Yanashungo (corazén negro),
para la produccion comercial

Kkiwa

de Papas Nativas Andinas Kiwa (hojuelas de colores de papa)
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Desarrollo de innovaciones tecnologicas de produccion y post-cosecha para
incrementar la oferta de biodiversidad

Con la finalidad de tener semilla de calidad tanto para los ensayos de investigacion,
como para las pruebas en los diferentes nichos de mercado e iniciar los planes de
comercializacion de los cultivares seleccionados, con agricultores del CONPAPA de
Cotopaxi, Bolivar, Tungurahua y Chimborazo se multiplicaron 20 toneladas, usando
las técnicas de brotes/esquejes y seleccion positiva.

Se implementaron 4 ensayos de investigacion:

1.

Respuesta de la variedad Yema de Huevo a la fertilizacién quimica y organica y
tres densidades de siembra. Para obtener la mayor cantidad de tubérculos con
los diametros requeridos por la industria (25 — 45 mm) se recomienda una densi-
dad de siembra de 83.333 sitios/ha (0.15 m entre planta y 0.80 m entre surco) +
una fertilizacion baja (80 N, 200 P,0s, 40 K,0). En el andlisis econémico, esta
densidad obtuvo la mayor Tasa de Retorno de 2661.7 (Anexo 17).

Efecto de la fertilizacion quimica y organica sobre el rendimiento y calidad de
papa nativa Tushpa, en Tamboloma-Tungurahua. El mayor rendimiento (23.70
t/ha) se obtuvo con el tratamiento 75% fertilizacién quimica recomendada por el
INIAP (75-150-37.5-37.5 kg/ha NPKS) + 5 t/ha de Compost (Anexo 18)

Efecto de la fertilizacion quimica y organica sobre el rendimiento y calidad de
papa nativa Dolores en Marcopamba-Bolivar. EI mayor rendimiento (20.70
t/ha) se obtuvo con el tratamiento 75% fertilizacion quimica (90-225-30-30
kg/ha de NPKS) + 5 t/ha de Compost (Anexo 19).

Efecto de la hidracida maleica para inhibir la brotacion de Yema de Huevo. Se
recomienda aplicar al follaje 21 I/ha de hidracida maleica, 3 a 4 semanas antes
de la cosecha. Se consigue inhibir la brotacion por 45 dias (Anexo 20)

Evaluacién de tres sistemas de termoterapia y cultivo de meristemas en cuatro
variedades promisorias de papas nativas (solanum spp.) para la erradicacion de
virus. El virus PV X se encontrd presente en cuatro de las cinco variedades nati-
vas de papas evaluadas. El tratamiento de 55 dias a 38 °C por 16 horas y 8 horas
a 30°C resulto ser el tratamiento mas eficiente Anexo (21).
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IV. Fortalecimiento de organizaciones de productores de papa nativa para la
comercializacion y el fomento de la cultura empresarial.

Se realizaron 2 talleres de Gestion Empresa-
rial. El primero se desarrollo en Latacunga y
el segundo en Salcedo, en los que se abordd
temas como: enfoque de cadenas agroalimenta-
rias, formacion de empresas asociativas rura-
les, planificacion estratégica, comercializacion
y mercadeo, y manejo de informacion. A estos
eventos participaron 22 lideres y promotores
campesinos de las provincias de Cotopaxi,
Tungurahua y Bolivar.

Se realiz6 un curso taller en Guaranda-Bolivar
con 20
promo-
tores del CONPAPA, con temas: costos de pro-
duccidn y gestion empresarial.

2 mini talleres sobre oportunidad de mercados y
proceso practico de transformacion de la papa
nativa para elaborar hojuelas/chips de papa, diri-
gido a 10 promotoras de Bolivar y Tungurahua.

1 Dia de campo sobre Control Interno de Calidad
de semilla y requerimientos de calidad de la em-
presa privada, a 20 agricultores.

V. Difusion

Se realizaron 4 dias de campo para difundir las innovaciones tecnoldgicas en la produc-
cion y poscosecha de papas nativas; 200 pequefios productores, accedieron a estas in-
novaciones tecnologicas.

Se participé en 4 casas abiertas concursos
gastronomico, organizados por las escuelas de
Gastronomia de la UTE, IT, Santo Tomas. Se
contd con la participacion de 500 asistentes,
entre alumnos, profesores, instituciones invi-
tadas relacionados con la gastronomia y me-
dios de difusion.
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Se realizd una sabatina por clausura del
afio escolar en la que nifios y jovenes de 5
escuelas/colegios de la provincia de Coto-
paxi expusieron lo aprendido sobre ciclo
bioldgico, trampeo del gusano blanco, uso
de plaguicidas, y variedades de papas na-
tivas. Se conto con la asistencia de 350
personas entre agricultores, estudiantes,
instituciones de desarrollo y gobiernos
locales.

Se particip6 en 5 ferias de biodiversidad, gastrondmicas y productos desarrollados en
base de papas nativas, a las que asistieron mas de 1000 personas entre agricultores,
técnicos, amas de casa, industriales, autoridades de los gobiernos locales y estudiantes
de gastronomia, agronomia, nutricion de varias universidades del pais .




VI.

Publicaciones

Se elaboraron diferentes publicaciones con la finalidad de promover la produccion y
consumo de las papas nativas seleccionadas por sus propiedades intrinsecas (colores,
formas, contenido nutricional).

Catélogo

1.

Monteros, C., Yumisaca, F., Andrade-Piedra, J. y Reinoso, I. 2011. Papas Nativas
de la Sierra Centro y Norte del Ecuador: Catalogo etnobotanico, morfologico,
agronémico y de calidad. Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones. Agro-
pecuarias (INIAP), Centro Internacional de la Papa (CIP). Quito, Ecuador. 144 p.
(Anexo 1)

Recetario

2.

Monteros C., Jiménez J. y Cuesta X. 2006. Las papas nativas en el Ecuador. La
Magia de la papa. nativa, Recetario Gastronémico, Instituto Nacional Auténomo de
Investigaciones Agropecuarias. INIAP, Ediciones Abya-Yala: Quito, Ecuador. pp.
4-5

Informes técnicos

3.

Monteros C., Sumba M. y Gavilanes M., 2008. Caracterizacion hedonica de 50
cultivares nativos con la participacion de escuelas de gastronomia y consumidores
(Anexo 2)

Villacrés, E., Quilca N. y Monteros, C., 2009. Caracterizacién quimica y funcional
de papas nativas para orientar sus usos futuros (Anexo 3)

Monteros C., Jiménez N., Sierra, N y Ledn D. 2009. Seleccion de cultivares de pa-
pas nativas con potencial de mercado para supermercados y restaurantes gourmet
de Quito, Ecuador (Anexo 4)

Monteros C., Jiménez N., Sierra, N y Ledn D. 2009. Seleccion de cultivares de pa-
pas nativas con potencial de mercado para hojuelas fritas de colores. Quito, Ecua-
dor (Anexo 7)

Monteros, C., Yumisaca, F., Tello, C C., Montesdeoca, L., Reinoso, I., Garofalo, J.,
Carrera, E., Andrade—Piedra, J. y Cuesta X., 2011. Ficha técnica de la variedad In-
iap Yana Shungo. Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias.
. Quito, Ecuador (Anexo 8)

Monteros, C., Yumisaca, F., Tello, C C., Pallo, E., Reinoso, I., Garofalo, J., Carre-
ra, E., Andrade—Piedra, J. y Cuesta X., 2011. Ficha técnica de la variedad Iniap
Puca Shungo. Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias.
Quito, Ecuador (Anexo 10)

Acufa O., Angulo D., Montenegro S. y Monteros C. 2008. Desarrollo de productos

a partir de tres variedades de papas nativas ecuatorianas. Quito, Ecuador (Anexo
12)
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10. Monteros, C., Duque, J., Montesdeoca F. y Reinoso I. 2010. Estudio de mercado para
caracterizar y cuantificar la demanda de papas nativas para consumo en fresco en dife-
rentes segmentos de mercado de Quito, Ecuador (Anexo 14)

11. Monteros C., Gavilanes M. y Jiménez N., 2009. Determinacion del potencial de
mercado de hojuelas fritas de colores de papas nativas en Quito, Ecuador (Anexo
15)

Plegables

12. Monteros C. y Reinoso I., 2010 Papas nativas, mucho mas que un alimento. IN-
IAP, Ecuador. (Anexo 6)

13. Monteros C., Reinoso 1., y Villacrés, E 2010 Papas nativas, rescatando nuestra
biodiversidad. INIAP, Ecuador. Boletin divulgativo No 321. (Anexo 5)

13 Monteros, C., Yumisaca, F., Tello, C., Montesdeoca, L., Reinoso, ., Gardfalo, J.,
Carrera, E., Andrade—Piedra, J. y Cuesta X., 2011 Iniap Yana Shungo, variedad pa-
ra consumo en fresco y procesado. Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones
Agropecuarias. Plegable No. 376. Quito, Ecuador (Anexo 9)

14 Monteros, C., Yumisaca, F., Tello, C C., Pallo, E., Reinoso, I., Garofalo, J., Carre-
ra, E., Andrade—Piedra, J. y Cuesta X., 2011 Iniap Puca Shungo, variedad para
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BENEFICIARIOS E IMPACTOS

El proyecto intervino en once
comunidades y tres asociaciones
de la provincia de Canchis, en la
Region Cusco (Cuadro 1), sien-
do los beneficiaros directos 1686
familias. Las comunidades estan
ubicadas entre los 3800 y 4200
metros de altitud, donde por las
condiciones climaticas la papa
nativa es el principal cultivo que
sustenta la alimentacion de estas
comunidades. Debido a los ba-
jos niveles de produccion y te-
nencia de la tierra, la papa nativa
esta orientada al autoconsumo.

Cuadro 1. Comunidades participantes en el proyecto

Comunidad Distrito
Acco Phalla Sicuani
Patahanza Sicuani
Chapichumo Sicuani
Patacalasaya Sicuani
Los Andes Marangani
Quisini Marangani
Llallahui Marangani
Patatinta Tinta
Santa Barbara San Pedro
Palccoyo Checacupe
Tiruma Combapata
Asoc. Apu Chinchina Nuevo Amanecer Marangani
Asoc. Los Andes de Vilcanota Marangani
Asoc Chuntapata Marangani

El proyecto ha desarrollado vinculos y redes interinstitucionales, bajo convenios y car-
tas de entendimiento, con el INIA - Cusco, INIA - Puno, el Centro Internacional de la
Papa (CIP), Ministerio de Agricultura (MINAG), SENASA, Universidad Nacional San
Antonio Abad del Cusco, Asociacién Andes Parque de la Papa, CESA y las Municipali-
dades de Canchis, Marangani y Checacupe.

Las innovaciones tecnoldgicas en produccion y post-cosecha contribuyeron a mejorar el
incremento de sus rendimientos de papa nativa hasta en 24%. De acuerdo a la linea de
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base del proyecto, inicialmente el
rendimiento era de 3.5 toneladas por
hectérea; al finalizar el proyecto se
alcanzé en promedio 4.35 t/ha en las
parcelas de produccién y multipli-
cacion.

El incremento de los rendimientos
de la papa nativa y el acercamiento
al conocimiento de los precios en
los mercados de la region, han pro-
movido la organizacion de dos aso-
ciaciones de productores: “Nuevo
Amanecer” en la comunidad de
Quisisni, y la “Asociacién de con-
servacionistas y productores de papa nativa” (ACOPPNA — Canchis) quienes se han
organizado con la finalidad de planificar la produccién y comercializacion de papa nati-
va.

Las actividades se desarrollaron con el apoyo econdmico de FONTAGRO vy el proyecto
McKnight. Los principales resultados alcanzados durante la ejecucion del proyecto
(agosto 2006 a diciembre del 2010), en los cuatro componentes fueron:

I. Caracterizacion de la diversidad de variedades de papas nativas por sus atribu-
tos especiales para el procesamiento industrial y la gastronomia andina.

Se instalaron 4 parcelas de conservacion y caracterizacion de 164 variedades de papa
nativas de Canchis. Se tomo la siguiente informacion: (1) Informacion general (nombre
vulgar y su significado, usos tradicionales); (2) Descripcion Morfoldgica; (3) Carac-
teristicas Agronoémicas (ciclo vegetativo, ren-
dimiento, tolerancia y susceptibilidad a facto-
res biodticos y abioticos); y, (5) Caracteristicas
del procesamiento (Aptitud para el deshidra-
tado, aptitud para la fritura, porcentaje de
materia seca). Se ha elaborado un catalogo
denominado “Las papas nativas de Canchis”
(Anexo 1).

Se caracterizé 30 variedades por uso gas-
trondmico (color, sabor, textura, tiempo de
coccidn, y usos gastronémicos), con el apoyo
de los docentes Chef Basilio Gonzéales y Chef
Elena Gamarra, de CENFOTUR del Cusco
(Centro de Formacién en Turismo). Esta ca-
racterizacion ayudo a desarrollar dos recetarios de papas nativas, que contienen un total
de 47 recetas entre platos dulces, salados y cdcteles y la caracterizacion de calidad de
las variedades nativas (Anexos 2 y 3).
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Il. Desarrollo y promocion de productos con valor agregado para mercados dife-
renciados por los atributos especiales de las papas nativas

A fin de poder conocer la oferta y la demanda de papas nativas y determinar los nichos
de mercado se realizo un estudio de mercado (Anexo 4 y 5), y se encontrd que las papas
nativas tienen un gran potencial para

# ser comercializadas en los restaurantes
u Sﬂﬂﬂ [[e{ Iﬂkﬂ @ ¥ y hoteles turisticos. Como complemen-
I (L  RESTAURANT. to al estudio, se hizo una prueba de
mercado en cuanto al acopio de papa
nativa en una de las comunidades, y se
realizé la comercializacion en la ciudad
del Cusco. Se concluyo6 que si se paga
un justiprecio por el producto, los agri-
cultores estan dispuestos a comerciali-
zar el producto, sin embargo los volu-
menes acopiados estuvieron por debajo
de las expectativas lo mismo que la
calidad del producto.

El estudio sirvié también para conocer algunas dificultades que enfrentan los agriculto-
res al realizar la comercializacion del producto, principalmente en el tema de que la
produccion esta orientada al autoconsumo, ya que soélo de un 2 a 4% de la produccion se
destina al mercado. El transporte es otro de los factores que limita la comercializacion,
tanto por el mal estado de las carreteras como por el elevado costo de los fletes. Por el
lado de la demanda, se ha encontrado la buena posibilidad de comercializar la papa na-
tiva en los sectores de clase media y alta, los cuales pagan un buen precio por el produc-
to. Es posible comercializar una mezcla varietal de papas nativas, del mismo modo se
ha determinado la mejor presentacion del producto sugiriéndose que sean bolsas de un
kilo con papas de diversas variedades, lavadas y del mismo tamafio.

Tomando en cuenta la informacion del estudio de mercado se elaboraron tres planes de
negocio (Anexos 6,7 y 8):

(1) Plan de negocios en chufio y moraya: Este producto se comercializa en la provincia de
Canchis, y a este negocio se dedican 4 agricultores.
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(2) Plan de negocios para abastecimiento a restaurantes y hoteles: La asociacion de produc-
tores “Nuevo Amanecer Apu Chinchina” firmo una carta de compromiso con la cadena
de restaurantes “Tunupa”, para abastecer papas nativas durante los meses de mayo a
julio, dado que la oferta es estacional.

(3) Plan de negocios en semilleros de papas nativas: 6 productores producen semilla de
papa nativa y la venden dentro de su misma comunidad y en ferias comunales.

I11.  Desarrollo de innovaciones tecnologicas de produccion y post-cosecha para
incrementar la oferta de biodiversidad.

Las innovaciones tecnolégicas se realizaron con un enfoque de Desarrollo Participativo
de Tecnologias (DPT). Se realizaron experimentos participativos con 120 productores
de papa nativa y Kamayoqs participantes de las escuelas de formacion de lideres tec-
noldgicos en papas nativas, quienes son componentes de la organizacion de la Central
Autodefensa Pataccalasaya ( Organizacion Social de Disciplina), y la Escuela de Campo
ECAs Chapichumo. Con los principios de; estos experimentos se orientaron a encontrar
opciones tecnoldgicas ecoldgicas para resolver los problemas técnicos y sanitarios de
las papas nativas (Anexos 10y 11).

preparacio

y uso del

1. Dosis adecuada de biol. Se recomienda a partir del segundo aporque hacer 4 aplica-
ciones de biol (2 | por mochila) para incrementar el rendimiento en 17% en relacion al
testigo.

Tratamientos t/ha
T1=Un litro de biol por mochila 3.7
T2= Dos litros de biol por mochila 4.1
T3= Tres litros de biol por mochila 4.0
T = Testigo sin biol 3.5




2. Tamafio de semilla. Se encontr6 que al usar semillas entre 40 y 60 gramos el rendi-
miento se incrementa en 53% y 71 % respectivamente, en relacion a la semilla pequefia
de 15 gramos.

Tratamientos t/ha
T1= Semillas de 15 gramos 2.8
T2= Semillas de 40 gramos 4.3
T3= Semillas de 60 gramos 4.8

3. Uso de roca fosférica mas purin. Se encontrd que con el uso de la roca fosférica
mas purin el rendimiento se incremento en 25% respecto al testigo.

Tratamientos t/ha
T1=200 g de roca fosforica al fondo del surco a la siembra 3.2
T2= 200 g de roca fosférica més 1 It de purin de vacuno al fondo | 3.5
del surco al momento de la siembra
T3= Testigo siembra sin ningln adicional 2.8

4. Uso de estiércol (guano) mas humigen y azotolan. Se encontré que en la variedad
Huancucho el rendimiento se incremento en 100% (5350 kg/ha), frente al testigo (2652
kg/ha).

Tratamientos kg/ha
T1: de 2 dias, guano, mas humigen y azotolan | 5350
T2, testigo, solo con guano 2032

5. Numero de aporques. Se encontré que en la papa nativa Yana lenle al hacer dos
aporques el rendimiento se incremento en 14%, pero, lo mas importante es que los
tubérculos con 2 aporque presentaron menor ataque de pagas frente a los tubérculos
donde se realiza un solo aporque.

Tratamientos kg/ha
T1: 1 aporque 9 062
T2: 2 aporques U220

6. Uso de riego por aspersion. Se encontrd que en época de veranillos el rendi-
miento se incremento en 16% al usar riego por aspersion.

Tratamientos kg/ha
T1: riego con aspersion 26075
T2: plantas con dos aporques Lot
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7. Sistemas de siembra. Se encontré que en la produccion de papa nativa Ruk’i 6
Amarga (elaboracién de la Tunta 6 Moraya y Chufio negro) el sistema de cultivo
en Chukii es el mas apropiado, el rendimiento se incrementa en 92% respecto al
sistema Taya

Tratamientos kg/ha
T1: Taya 4480
T2: Chacma 5950
T3: Chukii 8645

Semillas

A fin de recuperar la biodiversidad de papas nativas el proyecto logré distribuir 24.6
toneladas meétricas de semilla durante los 3 afios de intervencion, los mismos que a la
fecha se encuentran cultivadas por familias de 12 comunidades campesinas. La semilla
fue distribuida mediante la siguiente modalidad: se entreg6 una cantidad determinada de
semilla a un productor y al final de la campafia este devolvia la misma cantidad de se-
milla que recibid, mas un interés del 25%; esta semilla volvia a entregarse a otro agri-
cultor, de manera que de campafia a campafia todos los miembros de una comunidad
puedan beneficiarse de la nueva semilla, a su vez de que la semilla que se disponia para
“el compartir” incrementaba para cada campafa. EIl hecho de que los agricultores hayan
participado de este fondo rotatorio de semillas, permitio que la semilla se renueve y a su
vez que se adopten las innovaciones tecnologicas desarrolladas por el proyecto. A fin
de garantizar la sostenibilidad del sistema de provision local de semillas, se hizo la
transferencia del fondo rotatorio a las comunidades y son quienes administran y gestio-
nan el fondo de semillas.

IV. Fortalecimiento de productores de papa nativa para la produccion, comer-
cializacion y el fomento de la cultura empresarial.

Se realizaron 17 talleres de capacitacion, 36 cursos en los temas referidos y 13 pasantias
a centros experimentales, como el Instituto Nacional de Innovacion Agraria del Cusco
(INIA) y la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco (UNSAAC).

El proyecto capacito a 16 agricultores de 8 comunidades en el tema de emprendimientos
econdmicos, para lo cual se utilizé el enfoque y metodologia denominados “Emprendi-
mientos economicos para pueblos originarios y andinos”, que han sido generados por la
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Organizacion Internacional para el Trabajo (OIT). Como resultado de esta capacitacion
se identificaron las ideas de negocio que los productores de papa nativa ya tenian, las
cuales via consultoria, fueron planteadas como planes de negocios. Los agricultores se
organizaron en dos asociaciones de productores.

V. Difusién

En el afio 2008 por la celebracion del Afio Internacional de la Papa, el Ministerio de
Agricultura del Per( reconocié al kamayoq sefior Sabino Huillca Huallipe como uno de
los cuidadores de biodiversidad de papa nativa. Ese afio el productor “criaba” 191 va-
riedades de papa nativa. El afio 2009 el Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA)
organizo la Feria de Biodiversidad del Perd, en la que participaron los kamayoq: Sr.
Pedro Nolasco Condori Aquino con 220 variedades y Sr. Pedro Martinez Condori con
160 variedades de papas nativas, mostrando en un evento nacional la gran biodiversidad
que se recupera y conserva en la provincia de Canchis

Se participo en ferias gastrondmicas y de exposicién agrondmica en las que se ha difun-
dido el consumo vy el cultivo de la papa nativa, ello a nivel provincial, regional y nacio-
nal.

Las acciones del proyecto se han difundido en medis radiales y televisivos a través del

programa semanal y mensual “Kamayogkunaq Yachaynin” (el saber de los kamayoq),
tanto en la provincia de Canchis y también en la ciudad del Cusco.

l 66



Vi PUBLICACIONES Y OTROS PRODUCTOS

Se elaboraron diferentes publicaciones con la finalidad de promover la produccion y
consumo de las papas nativas

Catélogo:
1. Gutiérrez R., y Valencia C., 2010 “Las papas nativas de Canchis. Un catalogo de

biodiversidad” Soluciones Préacticas, ITDG. Lima, Perd. 95p. (Anexo 1)

Recetarios
2. Campos M., 2008. “Recetario de papas nativas” Primera edicion, Soluciones
Précticas, ITDG. Cuzco, Peru. 32p. (Anexo 2)

3. Campos M., Gamarra, E., Gonzalez, B., 2010. “Recetario de papas nativas” Se-
gunda edicidn, Soluciones Préacticas, ITDG. Lima, PerQ. 62p. (Anexo 3)

Informes de trabajo
4. Loépez G.y lozano N., 2007“Estudio sobre el mercado de papas nativas en la ciudad
de Cusco”. Soluciones Practicas, ITDG. Cuzco, Perl. 62p. (Anexo 4)

5. Félix h., 2008.“Estudio complementario de papas nativas de Palccoyo en Cusco”.
Soluciones Précticas, ITDG. Cuzco, Peru. 36p. (Anexo 5)

6. Jordan V. y Beltran A., 2010. Elaboracion de Planes de Negocio y desarrollo de
productos con valor agregado en Papas Nativas” Soluciones Préacticas, ITDG. Cuz-
co, Perd. 15p. (Anexo 6).

7. Soluciones Précticas, ITDG, 2010 “Plan de Negocios de Moraya y Chufio de papa
nativa” Cuzco, Perud. 62p (Anexo 7).

8. Soluciones Practicas, ITDG, 2010 “Plan de Negocios Papa Nativa para restaurantes
y hoteles”. Cuzco, Peru, 18p. (Anexo 8)

9. Soluciones Practicas, ITDG, 2010 “Plan de Negocios produccion papa nativa se-
leccionada para semilla”. Cuzco, Pert , 12p (Anexo 9):

10. Genaro Vargas, 2010 Sistematizacion de los resultados de referenciales tecnolégi-
cos. . Cuzco, Peru, 12p (Anexo 10):

Manual técnico

11. Alvarez F., 2010. “Manual Preparacion y Uso de Biol” Practicas, ITDG. Lima,
Perd. 62p. (Anexo 11)
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BENEFICIARIOS E IMPACTOS

Los beneficiarios directos fueron 235 familias de 11 comunidades de Huancavelica y
Junin. Las comunidades beneficiarias fueron: San Cristobal de Nahuin, Vista Alegre,
Mullaca, San José de Aymara y Pazos en el Distrito de Pazos, Provincia de Tayacaja en
la Region Huancavelica; y en las Comunidades de Marcavalle, Patala, 2 de Mayo y Li-
bertadores en el Distrito de Pucara, Provincia de Huancayo en la Region Junin

Las comunidades se encuentran ubica-
das desde 3600 a 4200 metros de alti-
tud aproximadamente. En forma directa
se trabajé con 235 familias. Las activi-
dades de capacitacion, talleres, cursos,
participacion en las Ferias de Biodiver-
sidad locales, en las capitales de pro-
vincia, festivales gastrondmicos, ani-
versario patrio, aniversarios comunales,
actividades de conexion con el merca-
do, entre otros, congregaron alrededor
de 800 a 1000 productores de papas
nativas de las zonas altoandinas vecinas

a las comunidades objetivo del proyecto

El desarrollo participativo de las actividades del Proyecto ha alcanzado el involucra-
miento de diferentes actores gubernamentales y no gubernamentales presentes en las
zonas de intervencion del proyecto.

En reconocimiento a los logros obte-
nidos por los productores de las Co-
munidades donde se implementaron
las actividades, el Presidente de la
Region Huancavelica ha declarado a
las 18 comunidades del Distrito de
Pazos como zona piloto de innovacion
en la conservacion, uso sostenible y
comercializacion de la diversidad de
variedades nativas. De manera similar
el Alcalde Distrital de Pucard en la
Provincia de Huancayo ha institucio-
nalizado la “Feria de Biodiversidad de
raices, tuberosas y plantas medicinales andinas” (la | Feria se realizé solo de la “Diver-
sidad de Papas Nativas”), como una actividad de reconocimiento al gran esfuerzo de los
productores por conservar la diversidad y la cultura inherente heredada de los antepasa-
dos, inmerso a la cultura Wanka.
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Los ensayos de innovacion tecnoldgica en mejoramiento de la calidad del guano de co-
rral, conocimiento de los ciclos bioldgicos de las plagas y enfermedades, asi como un
manejo oportuno de los mismos y de manera especial el mejoramiento de la calidad de
semilla, ha permitido el incremento promedio del rendimiento entre 2 a 4 t/ha. Asi
mismo la evaluacion sobre los diferentes usos y la calidad industrial de la diversidad de
variedades nativas, permitié la identificacion de variedades para diferentes tipos de uso
y el procesamiento de hojuelas con variedades de pulpa de colores y estabilidad de la
pigmentacion, mejorandose el precio de venta entre 50 a 100%. En forma dinamica
nuevas variedades estan posicionandose en el mercado de acuerdo a los usos; en rela-
cion con la presencia de variedades en el mercado antes del proyecto, se ha incrementa-
do en més del 100%. (Cuadro 1).

Cuadro 1 listado de las variedades que existian en el mercado antes del proyecto y las

nuevas variedades

Variedades existentes en el
mercado antes del Proyecto

Nuevas variedades que han ingre-
sado al mercado para consumo en
fresco

Variedades comercializadas
para el procesamiento de
hojuelas

Peruanita

Mezcla de variedades (Shagro)

Acashpa Shullon (Caramelo)

Muru Huayro

Viuda

Cceccorani

Huayro Rojo Hualarsh Papa Huayta Vaso
Huamantanga Huayro Macho Huayro Macho
Camotillo Amarilla Tumbay Leona
Amarilla del Centro Tarmefia Roja Asno Zapato
Negra Yana Huayro Pajaritica
Acero Suyto Talmish
Putis Cacho de Toro

Yana Pumapa Maquin

Yuracman Morado

China Runtush (Amarilla
Chilish)

Yana Dosis

Mishipa Maquin

Putis

A partir del afio 2009, se inicio la comercializacion de hojuelas de papa nativa con pul-
pa de colores a comercio justo en Francia a través de la empresa “Ethiquable, para la
comercializacion de hojuelas de papa nativa con pulpa de colores a los supermercados
de comercio justo en Francia a través de “Ethiquable”, se ha constituido una nueva
“Asociacion de Productores Agropecuarios para la Industria Andina (AGROPIA)”, con
Registro Oficial N° 11128516. En este contexto el Municipio Distrital ha construido un
centro de acopio y una planta primaria de procesamiento de la papa nativa y se espera
gue con el apoyo financiero del Gobierno Regional efectuar el procesamiento y empa-
cado de papas nativas de colores con las asociaciones de Productores del Proyecto .

Se comercializo con el supermercado Plaza Vea 4000 kilos de papa de las variedades
Camotillo y Acero Suyto. Ademas, se comercializ6 41 057 kg de 7 variedades nativas
a la Empresa A&L para supermercados de la capital (Lima) y para exportacion a Vene-
zuela.

69



l. Caracterizacion de la diversidad

de variedades de papas nativas por sus

atributos especiales para el procesamiento industrial y la gastronomia re-

gional andina.

po de variedades cultivadas en mezcla para

En relacion a la caracterizacion morfoldgi-
ca, agronémica y etnobotanica de la diver-
sidad de papas nativas, se ha caracterizado
150 variedades nativas y se ha elaborado un
catalogo digital con la informacion de las
caracteristicas morfoldgicas, agronémicas y
de comportamiento frente a los principales
factores bidticos y abioticos. (Anexo 1) En
la mayoria de los sistemas de produccion
hay tres grupos de variedades nativas: va-
riedades de cultivo uniforme, comercializa-
das para consumo directo; variedades co-
mercializadas para uso industrial; y, el gru-

autoconsumo.

Se ha caracterizado por usos las 150 variedades nativas descritas en el catalogo, se iden-
tificaron 40 variedades nativas que cumplen los requisitos de calidad industrial (pulpa

de diferentes colores) para la elaboracion

de hojuelas, 30 variedades nativas con de-

manda comercial para consumo en fresco en mercados convencionales y en supermer-
cados, y variedades nativas para procesamiento artesanal de “chufio” (heladas y des-

hidratadas).

Con el esfuerzo de los agricultores conservacionistas, y las
diferentes escuelas de cocina tanto de la cocina clésica co-
mo en la cocina novoandina, se ha elaborado un recetario
sobre las diferentes formas de uso de la papa nativa en di-
versos potajes dulces, salados, bebidas. (Anexo 2)

Caracterizacion y desarrollo

.
Delicias con papas
nativas

de productos con valor agregado para

mercados diferenciados por los atributos especiales de las papas nativas
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Tomando como metodologia de trabajo el
Enfoque Participativo de Cadenas Produc-
tivas (EPCP), se realizo el diagnostico de
mercado para papas nativas. Se caracterizo
a los actores de la cadena de la papa nativa
y se definié dos productos con potencial
de mercado (1) papa para consumo en
fresco y (2) hojuelas de papa con pulpa de
colores (Anexo 3).



Se desarroll6 un “Taller de planificacion de la produccion de papa nativa” (Anexo 4)
para planificar la produccion de papa nativa con la oportunidad y calidad que demanda
el mercado, se registraron las zonas de produccion, variedades, areas, fechas de siembra,
cosecha y volumenes aproximados de siembra, informacién que facilito el desarrollo del
plan de negocios. Se elaboré el Plan de Negocios para los productos identificados (1)
venta de hojuelas de papa nativa con pulpa de colores para comercio justo, (2) venta de
papas nativas a supermercados para consumo en fresco.

Se realizaron visitas guiadas a los supermercados, se efectuaron reuniones con el geren-
te de comercializacion del supermercado Plaza Vea, se presentd la diversidad de varie-
dades, sus bondades y se converso sobre la posibilidad de poner en percha para los con-
sumidores. Como resultado se logro la comercializacion de 4000 kilos de papa de las
variedades Camotillo y Acero Suyto

Se comercializd 7 variedades nativas a la Empresa A&L para supermercados de la capi-
tal (Lima) y para exportacion a Venezuela. En el 2008 en la primera etapa los agriculto-
res entregaron 19 548 kg y en la segunda etapa entregaron 21 509 kilogramos (Cuadros

2y3).
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Cuadro 2. Registro de Acopio de variedades nativas de papa. 2008 Etapa |

AGRICULTOR DNI FECHA VARIEDADES [CANTI- [PRE- [TOTAL
ACOPIO DAD (kg) |CIO $
por kg
MERARDO 23700648 CAMOTILLO 245 11
CHAHUAYA  TO- 02/05/2008 | HUAMANTAN-
RRES GA AZUL 218 1.1 509.3
SIMEON  CHUCO | 20068854 | 02/05/2008 |CAMOTILLO
SULLOA 472 11 519.20
SAUL  AMANCIO [ 44471959 | 02/05/2008 [HUAYROROIO |, 0 .
MATOS QUISPE
HERMENEGILDO | 23672894 | 02/05/2008 | CAMOTILLO
OQUILCA ROMERO 1932 11 2125.2
OSCAR ROMERO | 20041597 | 06/05/2008 |CAMOTILLO . 0 .
TORRES
MARTINA ROME- | 23700484 | 05/05/2028 | CAMOTILLO
RO CAPCHA DE 141 1 142
QUILCA
ARCENIO GUTIE- | 40600859 | 06/05/2008 |CAMOTILLO
ey CLAVES 568 11 624.8
gﬂgyEF;O GABRIEL | 19954110 | 06/05/2008 | CAMOTILLO e 14 —
IRENE  IPARRA- | 23672042 | 07/05/2008 | CAMOTILLO
GUIRRE  GUTIE- 25 1 25
RRES
DARIO EDMUNDO | 20100297 | 06/08/2008 | CAMOTILLO
ALONG AT A 905 11 995.5
MARIA FERMINA | 46108380 | 06/08/2008 | PERUANITA
PEREZ CAPCHA 185 0.9 166.5
SILVANO 10/05/2008 | CAMOTILLO 1068 11
2032.8
HUAYRO  NE- |, 14
GRO '
SILVANO 19/05/2008 | CAPIRO 3500 0.5 2250
YUNGAY 1000 0.5
DARIO  BALVIN | 20013839 |19/05/2008 | CAMOTILLO . 14
NUNEZ SELECTA ' 6450
CAMOTILLO 156 .
2DA '
HUAMANTAN-
GAROSADA  |°% !
MARIA  PECHO | 43054502 | 19/05/2008 |HUAYRO ~ NE- |, 0 197
CHAMORRO GRO
19/05/2008 | DURASNILLO | 104 1
TOTAL 19548
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Cuadro 3 Registro de Acopio de variedades nativas de papa. 2008. Etapa Il

Agricultor Dni Varie cantidad precio Total
Dades kg por kg s/.

MERARDO CHAHUAYA | 23700648 Camotillo 2389 1 238900

ANGEL TOCASCA | 41307279 Camotillo

QUILCA 2149 1.1 2363.90

WALTER ZENOVIO DE | 23683849 Camotillo 197 1

LA CRUZ MEZA 382.9
Camotillo 169 1.1

NOLVERTA LORENZO (20091018 huayro rojo 100 1

CHUCO 140
Camotillo 40 1

JOSE LUIS ROMERO | 43658493 Camotillo 100 11

CASTRO ) ' 535
Durasnillo 80 1
Putis 345 1

DEMETRIO AVILA LO- (23683321 Camotillo

RENZO 1210 1.1 1331

FELOMINA QUILCA 19871478 Camotillo 083 1 083

FABIAN CISNEROS | 23672852 Camotillo

QUIROZ 240 1 240

JESUS RODRIGUEZ huayro negro

QUISPE 863 1 863

AGUSTIN FIDEL GA-|19801159 Camotillo

BRIEL ROMERO Y 1 8

HERMENEGILDO 23672894 Camotillo

QUILCA ROMER S 1 S

ISRAEL ORLANDO | 44144962 Camotillo

ROMERO MORALES S 1 2

MARIA FERMINA PE- (46108380 Camotillo 140 1

REZ CAPCHA
huayro negro 125 1 405
yana huancuy 125 1
huayro macho 15 1

TEODOLFO FAUSTO | 23672629 huayro rojo

QUILCA SOTO 163 1 165

SIXTO ORTIS 23700708 Camotillo 510 1 510

IRENE CASTRO DE | 23672042 Camotillo 284 1

ROMERO 517
huayro rojo 233 1

SILVANO RODRIGUEZ | 23672299 huayro negro 280 1

ROMERO 647
Camotillo 367 1

FERNANDO LICAPA | 23683224 Camotillo

QUISPE 4980 1.1 8458
huayro nmegro 2980 1

TOTAL 22370
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A partir del afio 2009, se inici6 la comercializacion de hojuelas de papa nativa con pul-
pa de colores a los supermercados de comercio justo en Francia a través de Ethiqua-
ble”. Las hojuelas se envian debidamente procesadas y empacadas; por el momento este
proceso se realiza por contrato con terceros en la ciudad de Lima, hasta donde se trans-
porta los tubérculos debidamente seleccionados y clasificados. Se espera en el menor
tiempo posible y con el apoyo del Gobierno Regional efectuar el procesamiento y em-
pacado “in situ”. Este producto se esta trabajando con las Asociaciones de Productores
y Comunidades Objetivo del Proyecto (S.C. de Nahuin y Vista Alegre en Huancavelica;
Marcavalle y Patala en Junin), otras Comunidades del distrito de Pazos (Chuquitambo,
S.J. de Aymara, Mullaca y Pazos) y la Comunidad de Huaribamba

1. Desarrollo de innovaciones tecnoldgicas de produccion y post-cosecha
para incrementar la oferta de biodiversidad.

Se realiz6 un diagnostico participativo de
los referenciales tecnolGgicos existentes
alrededor del cultivo de papas nativas, se
analizé los sistemas de produccion exis-
tentes, sus potencialidades y limitantes y
se identificaron necesidades de investiga-
cioén, aplicables a los sistemas de produc-
cion, y se implementaron varias investiga-
ciones participativas con los agricultores
beneficiarios (Anexos 5 y 6). Se deter-
min6 como problema fundamental la falta
de semilla de alta calidad fitosanitaria,
ademas de la incidencia de plagas, asi
mismos los productores plantearon la necesidad de hacer un manejo agroecoldgico en
sus parcelas, con la finalidad de disminuir el uso de agroquimicos.
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Se implementaron 5 ensayos:

=

“Control ecoldgico de Rancha y Manchas foliares”

“Uso de Mulch (paja). Se encontré que no hay efecto del uso de mulch sobre el
rendimiento (Anexo 7)

Produccidn organica de papas nativas: Se encontr6 que la combinacién de fertili-
zantes organicos a la siembra con abonos foliares durante el desarrollo del cultivo
muestra buena produccion con el uso de estiércol de gallina y con el estiércol de
ovino debidamente descompuesto; se obtuvo rendimientos desde 4 a 13 t/ha, en este
contexto se esta sistematizado la tecnologia de produccion organica de la papa nati-
va (Anexo 8)

Fertilizacion organica e inorganica”, se encontrd que con aplicaciones de solamente
guano de corral a la siembra, se puede obtener rendimientos por hectarea desde 4.1
a 16 toneladeas dependiendo de la fertilizacion del suelo y la cantidad de guano de
corral. Con la aplicacion de una fertilizacion mixta orgénica e inorganica se obtuvo
rendimientos de hasta 28 t/ha. Por lo cual para una produccion organica basada en
guano de corral necesariamente la dosis debe ser no menor a 16 t/ha (Cuadro 1).

Cuadro 1. Efecto de la fertilizacion orgénica e inorganica sobre el rendimiento de 8
variedades nativas, en tres localidades del Perld. Campafias agricolas 2005/06 y
2006/07.

Testi- | F. Organica (Guano) F. Quimica F. Quimica mas F. Organica
go

Localidad Sin 8 t/ha 16 24 80N 160N | 8 t/ha | 8t/ha 16 t/ha | 16t/ha+

fertili- t/ha t/ha +80N | + + 80N 160N
zante 160N

Marcavalle 48 e'[9.3d 10.8d | 141c | 16.8b | 169b | 199b | 204a | 158bc | 16.9b
Nufiunhuayo | 8.6 e 10.8de | 12.2d | 11.0d | 17.1c | 16.3c | 193b | 25.2a | 234ab | 28.1a

Tingo 25¢ 4.1 bc 53D 55b 53D 55b 79a 79a

5.

1= Fertilizacion quimica con 80-100-100 kg. NPK/ha y 160-100-100 kg. NPK/ha;.
2= promedios de la misma linea seguida por la misma letra no son significativamente diferente
segun la prueba de Duncan.

Efecto de la fertilizacion sobre la ploidia. Se encontrd que el rendimiento es es-
tadisticamente similar en los tres niveles de ploidia (diploides, triploides y tetra-
ploides) en las localidades de Marcavalle y Nufiunhuayo a excepcion de la locali-
dad de Tingo en la cual el nivel tetraploide obtuvo un mejor rendimiento (Cuadro
2).
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Cuadro 2. Rendimiento (t/ha) de ocho variedades nativas de papa en tres localidades,
cultivadas en las campafas agricolas 2005/06 y 2006/07.

Tingo Marcavalle Nufunhuayo
Ploidia Variedad Rend. Promedio | Rend. Promedio | Rend. Promedio
promedio | de Ploidia | promedio | de Ploidia | promedio | de Ploidia
t/ha t/ha t/ha
Diploide Amarilla del | - 14.8b 17.7 a
Centro
Camotillo 5.3 abc 53b 154b 149a 18.6a 17.7a
Peruanita 5.2 bc 14.4 b 169a
Triploide Huamantanga | 6.4 abc 18.4 a 18.1a
Muru Huayro | 6.9 ab 13.3 cd 18.6 a
Yana Huayro | 4.3 cd 59b 11.3d 143 a 13.3Db 16.6 a
Viuda 75a 14.3 bc 16.6 a
Tetraploide | Yana Huan- | 6.5 abc 7.0a 148 b 1l46a 18.0a 17.3a
cuy

Los resultados de los ensayos de fertilizacion orgénica e inorganica bajo diferentes ni-
veles de ploidia fueron presentados en el Congreso de ALAP 08 (Anexo 9).

En relacion con la produccién de semilla con alta calidad sanitaria se realizo el mejo-
ramiento de la calidad de semilla en campos de los Agricultores a través de la seleccion
positiva, lograndose un incremento de produccién promedio desde 10 a 15% en relacion
al promedio de produccion convencional. Las evaluaciones se realizaron con la varie-
dad Amarilla del Centro y Peruanita.

Con respecto a la produccion de semilla bajo el sistema formal, durante 3 campafas
agricolas en los invernadero construidos por el Municipio provincial de Pampas, adscri-
to al Municipio distrital de Pazos se produjo 100000 tubérculos-semilla pre basica, se
entregd 1200 plantas in vitro libres de virus y 1880 tuberculillos de 16 variedades de
pulpa de colores y 4 variedades de mayor demanda comercial. Los tubérculos-semilla
pre basicos de estas variedades nativas fueron entregados a las Asociaciones de produc-
tores, el Instituto Superior Tecnoldgico y las Comunidades del Distrito, para la multipli-
cacion de semilla basica. La modalidad de entrega fue como fondo rotatorio, de tal ma-
nera que a la cosecha cada Asociacién, Comunidad y el Instituto Superior Tecnoldgico
que recibio la semilla devuelve la misma cantidad de semilla recibida, el resto de la
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produccion queda con cada uno de ellos para la multiplicacion de las siguientes categor-
fas y produccién comercial

Asi mismo se concluyd la implementacion de cultivo aeroponico, el mismo que se en-
cuentra en funcionamiento. Por lo cual, la produccion de semilla pre basica en el Distri-
to de Pazos se realiza bajo las formas: convencional (en camas de almacigo con susbs-
trato) y por aeroponia. El sistema de produccion de semilla por aeroponia es uno de los
primeros a nivel nacional, implementado a 3,800 metros de altitud, bajo la gestion del
Municipio local con los productores. Esta gestion recibe la colaboracion constante del
Programa Nacional de Investigacion de Papa de INIA y otras Instituciones del Agro.

IV.  Fortalecimiento de productores de papa nativa para la produccion, comer-
cializacién y fomento de la cultura empresarial.

En relacién con el fortalecimiento de las organizaciones de productores se realizaron 6
cursos de capacitacion sobre manejo de cultivo de papas nativas (fertilizacion, control
gorgojo, lancha, manejo poscosecha, elaboracion de productos organicos, produccion de
semilla, etc.), con una participacion de 250 productoras y productores. En cada Comu-
nidad se realizaron talleres para el fortalecimiento de las organizaciones de productores
para la comercializacion y fomento de la cultura empresarial (Autoestima, Resolucion
de conflictos, Negociacion colectiva, Elaboracion de costos de produccién Marca Co-
lectiva etc.) en total se capacitaron 69 mujeres y 165 varones.
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ProgrraMacicno de i e1
EASoie

Proyecta: y
“Traceaciones Tecaclogicas y Mercados piferenciados pera
Productores.

de Popa tiva®

Se desarrollé el | Taller sobre “Los recursos genéticos y los derechos del agricultor con-
servacionista en la lucha contra la pobreza”, hacer realidad los derechos del Agricultor
constituye un reto por ser un requisito primordial para mejorar las condiciones de vida
de las familias campesinas.

Con el objetivo comun de mejorar la rentabilidad de la papa nativa y calidad de vida de
los productores altoandinos, se trabajé con Gobiernos Locales: Municipio Distrital de
Pazos en Huancavelica y Municipio Distrital de Pucara en Junin; Instituciones: PAPA
ANDINA-CIP, Proyecto Innovandes y ALIANZA CAMBIO ANDINO-Centro Interna-
cional de la Papa; Ministerio de Agricultura, INIA (Proyecto papas Nativas — FONTA-
GRO), Gobierno Regional de Huancavelica; ONG’s: FOVIDA, ODEINS, VSF-CICDA
a través del grupo de Trabajo EPCP, lograndose la implementacién de la “Plataforma
Interinstitucional de promocién y revaloracion de la papa nativa”, conformada ademas
de las instituciones mencionadas por: los Productores organizados e individuales, Em-
presas privadas de procesamiento y comercializacion de hojuelas como:“Grupo Gloria”,
“Frito-Lay” y “Rico Chips”, una institucion educativa (ISTP), Proyecto Fondo-Empleo,
con el liderazgo del Municipio Distrital de Pazos representado por su Alcalde. Las
mismas que también dieron inicio al “Consorcio de papas nativas de la Sierra Central
del Perd” con sede en Huancayo, capital de la Region Junin.

24 1231

Para la comercializacion de hojuelas de papa nativa con pulpa de colores a los super-
mercados de comercio justo en Francia a través de ”Ethiquable”, se ha constituido una
nueva “Asociacion de Productores Agropecuarios para la Industria Andina (AGRO-
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PIA)”, con Registro Oficial N° 11128516. En este contexto el Municipio Distrital ha
construido un centro de acopio y una planta primaria de procesamiento de la papa nati-
va. La implementacion de las actividades de este objetivo (2), se efectudé bajo la meto-
dologia EPCP (Enfoque Participativo en Cadenas productivas), con apoyo decidido del
Proyecto Papa Andina-CIP. Los logros obtenidos se presentan en una ficha tecnoldgica,
asi como fueron presentados en el XXIV Congreso de ALAP 2010 realizado en el Perl
(Anexo 10).

La “Asociacion de Productores Agropecuarios para la Industria Andina (AGROPIA)”,
con Registro Oficial N° 11128516, esta conformada por las asociaciones de productores
beneficiarias del proyecto y otras comunidades del distrito de Pazos y Huaribamba.

En el contexto de la construccion y fortalecimiento de las plataformas de negocios en el
marco del Consorcio de Papa nativa de la Sierra Central, se desarroll6 el “Taller de pla-
nificacion de la produccion de papa nativa en las diferentes zonas agroecologicas” para
lograr la produccion de papa nativa con la oportunidad y calidad que demanda el mer-
cado, se registrd las zonas de produccion, variedades, areas, fechas de siembra, cosecha
y volimenes aproximados de siembra (se adjunta el informe), informacion que facilitd
el desarrollo del plan de negocios.

V. Difusion

Se realizaron varios actividades de promocion, difusion y venta de variedades nativas:
Festivales gastrondmicos, ferias de biodiversidad en las localidades de Huancavelica,
Pazos Marcavalle, Huancayo, Concepcién y en la feria Gastronémica “Mistura 2010”
en Lima.

Se ha participado aproximadamente en 15
ferias/dias de campo de promocién, difusion
con la finalidad de promover la diversidad
de variedades nativas, sus bondades alimen-
ticias, nutracedticas. Estos eventos de pro-
mocion han contribuido en la decision poli-
tica de nombrar al dia 30 de mayo de cada
afio como el Dia Nacional de la Papa, como
un justo reconocimiento a este noble cultivo
gue da seguridad alimentaria a toda la po-
blacion de las Comunidades altoandinas
asentadas en las vertientes de los Andes.
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En el marco del Afio Internacional de la Papa por primera vez en Per( en forma publica
y programada a nivel nacional se otorgd el reconocimiento a la invalorable labor de
conservacion in situ que han desarrollado ancestralmente las “Familias conservacionis-
tas”, cuidadoras de la diversidad de papas nativas en las zonas altoandinas. Formaron
parte de este reconocimiento agricultores de las comunidad beneficiarias del proyecto
(Cuadro 3y Anexo 11).

Cuadro 3 Familias Conservacionistas de la Region Central del Perd. Afio Internacional
de la Papa 2008.

N° | Nombre Localidad N° de Variedades | Institucion quien facilito
1 Juan Lopez Chuco Marcavalle 78 INIA-FONTAGRO

2 Gustavo Quijada Marcavalle 89 INIA-FONTAGRO

3 Raul Hinostroza Marcavalle 80 INIA-FONTAGRO

4 Comunidad de Quilcas | Quilcas 154 Yanapai

5 Leoncio Quinto Chopcca 87 Yanapai

6 Americo Chuco Galvez | S.C.Nahuin 69 INIA-FONTAGRO

7 Elmer Chavez Perez Vista Alegre 90 INIA-FONTAGRO

8 Lucio Hilaro Vista Alegre 99 INIA-FONTAGRO

9 Antonio Solis Vista Alegre 79 INIA-FONTAGRO

10 | Cristina Torres C. Mullaca 110 INIA-FONTAGRO

11 | Carlos Hidalgo S.J.Aymara 100 INIA/FONTAGRO-CIP
12 | Cleto Romero S.J.Aymara 40 INIA/FONTAGRO-CIP
13 | Espirita Guerrero S.J.Aymara 40 INIA/FONTAGRO-CIP
14 | Jorge Romero S.J.Aymara 80 INIA/FONTAGRO-CIP
15 | Roberto Romero S.J.Aymara 60 INIA/FONTAGRO-CIP
16 | Juan Ramos Atalla Villa Hermoza | 426 INIA-DRAH

17 | Antonio Paitan Silla Ccasa 301 INIA-DRAH

18 | Saul Callupe Bellavista 300 DRAJ

19 | Victoriano Fernandez | Santa Rosa 200 IDMA

20 | Marino Ticlavilca Armatanga 101 IDMA

21 | Gerardo Sanchez Huayllacayan 120 IDMA

22 | Feliciano A. Hilario San Juan de Tingo 115 IDMA

23 | Marcelino Tiza Llaccta-Quilcas 95 INIA-DGPA-DRA
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La participacion en ferias de biodiversidad permitio la promocion y difusion de las va-
riedades de papas nativas junto con las Comunidades que por su ubicacion en las zonas
agroecoldgicas altoandinas de produccion de papa nativa, conservan la mayor diversi-
dad. Asi, se ha participado en la V Feria de Biodiversidad de raices y tubérculos andi-
nos, liderado por el Presidente de la Comunidad y el Alcalde del Municipio distrital de
Pucard; en la Feria provincial de Tayacaja; en las ferias nacionales de Huancavelica y
Junin. Igualmente, se participa en las festividades por el “Dia Nacional de la Papa” rea-
lizadas tanto a nivel de la capital del Departamento en Junin y Huancavelica y a nivel
nacional en Lima. El afio 2010, también se participo de la feria gastrondmica “Mistura
20107, efectuada en la ciudad de Lima por las Escuelas de cocina y gastronomia a nivel
nacional, actividad que congrega a mas de 500,000 asistentes; en esta feria se realizo la
venta de 2,000 kilos de diversidad de variedades en mezcla (shagro) y 1,000 kilos de
papa producida organicamente con la certificacion de calidad.

. “CONCURSO GASTRONOWICO DE
L PAPAS NATIVAS?

V. Publicaciones

Catalogo Digital
1. INIA. 2008, Catalogo INIA. Pert INIA. 153 p (Anexo 1)

Recetario
2. ZuOfiga, L. y Casas, D. Recetario Gastrondmico de la papa. INIA. Perd. 114 p
(Anexo 2)

Informes Técnicos
3. Gastdn L, Zuiiiga L. y Davila S. 2007 Estudio cualitativo de la oferta y demanda de
mercado. Huancayo, Perd. 12 p (Anexo 3)

4. INIA. 2008. Taller de planificacion de la oferta y demanda de papas. Huancayo,
Per(. 16 (Anexo 4)

5. INIA. 2007. Linea Base de las comunidades beneficiarias de Huancavelica y Junin.
Huancayo, Peru. (Anexo 5)

6. INIA. 2009. Informe Investigacion participativa en innovaciones tecnoldgicas a
desarrollarse “Efecto de mulch en el Rendimiento”, Proyecto: “Innovaciones Tec-
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noldgicas y Mercados Diferenciados para Productores de Papas Nativas”. Huanca-
yo. (Anexo 7)

INIA. 2008. Informe Experimentos aplicados en produccion organica de Papas Na-
tivas, Proyecto: “Innovaciones Tecnologicas y Mercados Diferenciados para Pro-
ductores de Papas Nativas”. Huancayo. Per(. 29 p (Anexo 8)

INIA. 2008. Premiacion a “Familias conservacionistas” como parte de actividades
por el afio internacional de papa, Proyecto: “Innovaciones Tecnoldgicas y Merca-
dos Diferenciados para Productores de Papas Nativas”. Huancayo. Perd. 7 p
(Anexo 10)

Publicacion Miscelanea

9.

Zuiiga, L.; Rojas, J. 2011. Zonas agroecoldgicas de la sierra central del Pert donde
se cultiva papas nativas. INIAP. Pert. 89 p (Anexo 6)

Restimenes en Congresos

10.

11.

Zuiiga, L.; Oswald, A y Sanchez, J. Respuesta de variedades de Papas Nativas a la
fertilizacion organica e inorganica en la Sierra Central del Perd. INIAP. Pert 3 p
(Anexo 9)

Zudiga, L.; Amoros, W.; Bonierbale, M.; Lopez, G.; Devaux, A.; Huacchos, Z.;
Porras, L.; Garay-Flores, J. Posicionamiento comercial de variedades nativas de
papa con valor agregado a través de la metodologia participativa EPCP. 2 p (Anexo
11)
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BENEFICIARIOS E IMPACTOS

En la region andina venezolana existen variedades de papas nativas o antiguas, utiliza-

das y conservadas por agricultores por mas de 30 afios. Estas variedades con los afios

han ido desapareciendo por diversas causas. En la ultima década tanto en instituciones

publicas y privadas como en las comunidades, ha surgido interés por rescatar y conser-
var estas papas.

Se llevd a cabo un diagnostico
rapido participativo en la comu-
nidad de Gavidia en el munici-
pio Rangel, por ser una de las
zonas donde se conserva la ma-
yor cantidad de germoplasma
nativo. En esta comunidad se
aplicaron encuestas para obte-
ner informacién sobre la situa-
cion de mercadeo de las papas
nativas y determinar los princi-
pales limitantes de produccion.
Se determino como problema
fundamental la falta de semilla
de alta calidad fitosanitaria, incidencia de plagas, y la necesidad de hacer un manejo
agroecoldgico para disminuir el uso de agroguimicos. Como estrategia para desarrollar
innovaciones tecnoldgicas de manejo agrondmico se establecieron ensayos en las parce-
las de los agricultores, para evaluar uso de fertilizantes quimicos, abonos organicos
(humus) y productos bioldgicos. Se evidencio que el rendimiento aumento considera-
blemente con la fertilizacion quimica.

Se realizd limpieza de virus, via cultivo de apices y/o meristemos; se produjeron mini-
tubérculos que se multiplicaron en el Campo Experimental Mucuchies “Eduardo Orte-
ga Cartaya”, posteriormente fueron entre- P
gados a los agricultores en las comunidades

de los municipios Rangel (Gavidia, San ‘
Rafael de Mucuchies), Pueblo Llano (Chino == ,\
Alto, Motus Alto), Miranda, entre otros. :

Los productores manifestaron que los ren- ' W T
dimientos aumentaron con el uso de esta 3 C- \42_..‘?/,;

- - z H H " Wy ‘.41 u":* = : .
semilla, la cual contindan multiplicando. o ‘% b o %
Fa ]l ™ : X '
y__:_-"._ '| . ; i S

Se espera establecer un banco de germo- =

plasma comunal en la localidad de Gavidia - ' ';og 1 (
el primer semestre 2011, utilizando semilla P ke J};

de alta calidad fitosanitaria con el fin de S : ‘\
obtener semilla para ser distribuida entre los o
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agricultores de la zona. En el banco de germoplasma
se incluirdn 10 variedades de papas nativas, repatria-
das en el afio 2009, procedentes del Centro Interna-
cional de la Papa.

Se continuara con la limpieza del germoplasma con-
servado por los agricultores utilizando el cultivo de
apices y/o meristemos, a fin de incrementar el niame-
ro de entradas en el banco comunal de semilla. Se
realizara seguimiento y acompafiamiento de campo en parcelas de papas nativas.

. Caracterizacion de la diversidad de variedades de papas nativas por sus
atributos especiales para el procesamiento industrial y la gastronomia
regional andina.

Se ha colectado 45 papas locales (Anexo 1),
y se ha multiplicado y caracterizado mor-
folégica y agrondmicamente 35 papas nati-
vas/locales en el Campo Experimental Mu-
cuchies, ubicado en la parroquia Mucuchies,
Municipio Rangel, estado Meérida, a 3100
m.s.n.m y a 08°4586 N y 070°5309 W.

La caracterizacion morfolégica permitio
determinar que existe variabilidad en el ger-
moplasma evaluado aun cuando externamen-
te el color es similar en la mayoria de los
tubérculos, se encontro rendimientos superiores a 20 t/ha, ademas se evalud la altura de
la planta y el numero de tallos/m? (cuadro 5), se observé que la altura de las plantas de
la mayoria de las variedades fue < 1 m con la excepcion de las variedades Arbolona
Negra y Negra de Pueblo Llano (Atilio Gonzalez) y Arbolona Negra Cafiotal (Los
Montecitos) , mientras que el nimero de tallos/m®  varié de 3—6 con un promedio
de 5 tallos/m? (Anexos 2y 3).

Se elaboré un catalogo con 34 varie-
dades de papas nativas y/o de uso
o2y e local (Anexo 4), y ademas se publico

e con un triptico con los resultados de
las caracterizaciones

La genotipificacion por segregacion permitié separar a los individuos estudiados en
grupos de acuerdo a la similitud entre sus codigos. Agrupando los 20 materiales locales
0 “Nativos” de papa de acuerdo a los codigos obtenidos con el iniciador STM 0037, se
observO que muchos de ellos considerados morfolégicamente diferentes presentaron
patrones de bandas similares, lo que nos indica que para el segmento del genoma explo-
rado con este iniciador se trata de materiales con el mismo numero y distribucién de
bases, y que las diferencias observadas quizas pueden deberse a mutaciones muy pun-
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tuales en sitios que no fueron explorados con este oligonucle6tido (Iniciador STM
0037).

Para la caracterizacion gastrondmica se establecid se establecid alianza estratégica con
Escuela Integral de Gastronomia. Sede Mérida. Venezuela (ASOCHEF'S), Los estudian-
tes de ASOCHEF'S realizaron diferentes pruebas de uso para gastronomia, Yy caracteri-
zaron las papas cruda considerando el tipo de piel y textura interna del tubérculo y lue-

go cocidas (cuadro 1)

Cuadro 1. Caracterizacion culinaria de tres tipos de papas negras

PAPA CRUDA

1.- Arbolona Negra (Tafayes-

Externa: piel de dos colores de
textura semidura

Interna: presenta pigmentacion
de color violeta y de olor sua-
ve, con poco contenido de
almidén, buen sabor suave y
neutro, con leve sabor a pepi-
no o patilla verde, de olor
suave y delicado.

2.- Arbolona Negra (Pueblo L

PAPA COCIDA

Miranda)

Papas fritas tipo chips: sabor similar al plata-
no verde de textura crocante, es decorativa
por la variedad de colores, tiene mucho sabor,
por lo que requiere poca sal y no absorbe
mucho aceite.

Papas fritas estilo americana: es atractiva a la
vista por su colorido, perfecto sabor, textura,
color y olor. No requiere congelacion para
gue quede crocante. No se une entre si al
sellar por la poca cantidad de almiddn, es
buena para usarla como buque.

lano-Atilio Gonzalez)

USO CULINARIO

Papas fritas tipo chips,
Papas fritas estilo ameri-
cana.

Este tipo de papa no es
buena para preparaciones
de puré, no compacta es
de mala presencia por sus
colores.

Externa: piel de dos colores
Interna: presenta pigmentacion
de color violeta fuerte y de
olor fuerte. Es amarga y seca,
contiene alto % de almidon, es
dura de textura aterciopelada.

Papas fritas tipo chips estilo americana: Con-
tiene mucho almidén por lo cual no une mu-
cho al sellar, absorbe muchisima cantidad de
aceite, no contiene buen cuerpo por lo tanto
no sirve para ninguna de las dos preparacio-
nes.

3.- Emelia Santiago (Pueblo Llano, Los Pantanos)

Es de textura irregular y dura,
tiene dos capas de piel violeta
y marrén oscuro con lunares
de color marrén claro. Pulpa
color amarillo claro con olor
caracteristico, contenido me-
dio de almiddn, no es fibrosa y
de sabor fuerte a tierra.

Papas fritas tipo chips y estilo americana: Por
el contenido de almidén no une mucho al
sellar, absorbe muchisima aceite, no contiene
buen cuerpo y no sirve para ninguna de las
dos preparaciones.

Puré de papas al vapor
guisada y sopas:de buen
color, forma, y sabor es
perfecta para sopas y
guisadas por su gran
absorcion de sabores y
facil preparacion.

Puré de papas al vapor
guisada y sopas:de buen
color, forma, y sabor es
perfecta para sopas y
guisadas por su gran
absorcion de sabores y
facil preparacion.

Ademas, con la Cheff Erelida Ordofiez, (procesadora de alimentos), egresada de la Es-
cuela Integral de Gastronomia. Sede Mérida. Venezuela. ASOCHEF'S. se realizé diver-
sas pruebas de coccidn o preparaciones tanto dulces, saladas y bebidas utilizando mues-
tras de papas nativas suministrada por el INIA. La Cheff Erelida Ordofiez apoyo con la
elaboracion del Recetario (Anexo 5).
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Con la Cooperativa Arepa y Maiz 062, R.L., ubicada
Santa Cruz en Maracay estado Aragua, se realizaron
pruebas para elaborar papas deshidratadas; se encontrd
con una limitante, la oxidacion, por lo que no lograron
obtener papas deshidratadas de buena calidad (buen
sabor y buena apariencia) por lo tanto no se termind el
producto.

Se enviaron 12 muestras al Laboratorio de Analisis de INIA — CENIAP, Maracay —

Venezuela, para el andlisis nutricional.

presentan alto contenido de proteinas (5% a 9% ) (Cuadro 3).

Se observa que las papas nativas evaluadas

Cuadro 3. Comparacion del contenido de macronutrientes de 12 papas nativas o de uso
local (Expresado en base seca)

Identificacion de la muestra| % Materia % Humedad| % % % % Fibra, %
Seca 60 al05°C | Ceniza | Proteina @ Nitrogeno Cruda | Grasa
°C Cruda Cruda
Papa Negra = José Lubin 28,8 3,62 1,07 6,26 1 1,39 0,21
Santiago
Concha Pablo E. 25,25 4,24 4,32 6,02 0,96 1,93 0,06
Gruesa Quintero
Papa Negra Carmen 27,5 4,15 4,11 5,01 0,8 1,57 0,07
Santiago
Papa Bernavé 21,65 4,26 5,12 8,49 1,36 1,94 0,07
Rosada Torres
Papa Negra = Bodega Los 26,59 3,71 4,47 7,07 1,13 1,26 0,08
Trigales
Arbolona 25,2 3,92 4,59 9,27 1,43 1,01 0,2
Negra
Papa Negra Ramén 27,58 3,88 4,55 6,53 1,04 2,45 0,2
Hernandez
Papa Negra | Jesus Anibal 28,79 5,68 3,85 7,04 1,13 2,69 0,06
Santiago
Papa Negra Bernavé 18,25 5,21 6,29 7,74 1,24 1,77 0,06
(CEM) Torres
Papa Negra Victor 18,24 5,15 4,6 7,28 1,16 1,69 0,14
Dionel
Santiago
Guadalupe Bernavé 27,02 5,6 4,62 5,56 0,89 1,76 0,13
Torres
Vidrio Rojo Bernavé 22,98 51 4,87 7,92 1,27 1,94 0,03
Torres




Para la caracterizacion de aptitud para
procesamiento de chips/hojuelas, se envia-
ron muestras de 10 kg a la empresa PEP-
SICO (Antes Frito Lay), Planta La Grita;
ninguna de las muestras de papas nativas
paso las pruebas de fritura (Cuadro 4)

Cuadro 4. Analisis de freido de papas nativas INIA Mérida

Identificacion de la muestra % de color| % verde % % decoloracion | Defectos
indeseable decploracién externa totales
interna
Arbolona Negra (Atilio Gonzalez) 16,72 0 27,4 6,36 50.48
Arbolona negra (L. Romero) 31,15 17,13 21,14 0 69,42
Arbolona negra (Carmen Santiago) 67,88 13,84 0 0 81,82
Arbolona negra CEM 100 0 0 0 100
Rosada 100 0 0 0 100
Papa negra (Jesus A. Santiago) 100 0 0 0 100
Camilera 100 0 0 0 100
Vidrio Rojo 100 0 0 0 100
Guadalupe 26,17 0 40,78 0 66,95
Arbolona negra Petacona 100 0 0 0 100
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1. Desarrollo y promocion de productos con valor agregado para merca-
dos diferenciados por los atributos especiales de las papas nativas

Se desarrolld un taller en la localidad de Gavidia con la participacion de agricultores de
la localidad, con el objetivo de obtener informacion general de conocimiento de papas
nativas y situacion de mercadeo en el municipio Rangel. Se contraté un consultor,
quien realizé revision de literatura, e hizo un recorrido por diferentes mercados de la
cuidad y de las comunidades. La conclusion del mercado de la papa nativa en el estado
Meérida se muestra en los graficos 1 y 2.

Distribuidores- Investigadores’y
Vendedores - L
. . organismos publicos
Insumos y servicios de investigacién
agricolas
‘l’ v
Productor Agricola > Transportistas- ||
comercializadores

N

A4

Minoristas
Abastos, Bodegas,
puestos de
mercados,

Sector Publico

Consumidores

Fuente: Nestor Laten

Gréfico 1. Caracterizacion Circuito Papa Nativa Sector Gavidia, Municipio Rangel,
Estado Merida

| v

P m=—> TC m=m)>» Min. m=—> Cons.

P= Productor Agricola
TC= Transportista-Camionero
Min.= Minorista

Cons.= Consumidor
Fuente: Elaboracion Nestor Lanten (Basado en Gutiérrez, 2006)

Gréfico 2. Canal de Comercializacion Papa Nativa Sector Gavidia, Municipio Rangel,
Estado Merida
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I11.  Desarrollo de innovaciones tecnoldgicas de produccion y post-cosecha
para incrementar la oferta de biodiversidad.

Se realiz6 un diagnostico local en la
Casa Comunal de Gavidia con la parti-
cipacion de representantes del Consejo
Comunal Las Pifiuelas, Cooperativa
Senderos de Mirmicd, Consejo Comunal
Mi Carache y agricultores independien-
tes de Gavidia, asi como dos estudiantes
universitarios y técnicos del INIA Méri-
da (N° de asistentes: 14). Se determino
como problema fundamental la falta de
semilla de alta calidad fitosanitaria,
incidencia de plagas, y la necesidad de
disminuir el uso de agroguimicos.

Se establecieron dos investigaciones (2008 y 2009) en fincas de agricultores en Gavidia
y San Rafael de Mucuchies, sector Senderos de Mirmica, Municipio Rangel del estado
Mérida:

1. Efecto de aplicacién de fertilizante quimico al aporque: Se establecidé un ensayo en
dos sectores de la localidad de Gavidia. Se observo que el rendimiento comercial en
t/ha fue mayor en el sector Micarache, debido al efecto de la fertilizacién quimica al
momento del aporque. (Cuadro 5)

Cuadro 5. Rendimiento promedio (t/ha) de Arbolona Negra en dos sectores de la locali-
dad de Gavidia, Afio 2008

Variedad Localidad Rendimiento Promedio
(t/ha)

Arbolona negra Las Mazorcas Gavidia | 17.08
Arbolona negra Micarache, Gavidia 32.03

2. Efecto de la fertilizacién quimica y orgénica (humus): Este ensayo se realizo con la
Cooperativa Senderos de Mirmica, ubicada en el sector La Provincia, Municipio Ran-
gel, estado Mérida. El ensayo se realizo en bloques al azar con 4 repeticiones. Hilos de
3 m de largo con distancia de 0,80 x 0,40 m. EIl rendimiento disminuyd considerable-
mente cuando no se aplicé fertilizacion quimica al aporque (cuadro 6). Los agricultores
por lo general en la siembra solo aplican materia organica y la fertilizacion quimica
solo en el aporque.

Cuadro 6. Rendimiento promedio (t/ha) de Arbolona Negra en la localidad de La Pro-
vincia, Municipio Rangel del estado Mérida Venezuela. Afio 2008

Bloques

Rendimiento prome-
Variedad Tratamientos Bl BII BIlI BIV dio (t/ha)

Arbolona Con fertilizacion 3201 [2614 |26,04 30,93 29
negra Quimica
Arbolona SII’] fertlllzauon 12,5 968 13,75 11,66 12
negra quimica
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3. Efecto de la fertilizacién quimica y organica: Este ensayo se realizo en las localidades
La Provincia y Las Mazorcas, Municipio Rangel, estado Mérida con las variedades Ar-
bolona Negra (L. Santiago) y Arbolona Negra Petacona, respectivamente. Se evaluaron
dos tratamientos: uso de fertilizante quimico a la siembra y aporque y uso de abonos
organicos (humus) y productos bioldgicos. El ensayo se realiz6 en bloques al azar con 4
repeticiones. Hilos de 3 m de largo con distancia de 0,80 x 0,30 m.

En el cuadro 7 se evidencia que fertilizacion quimica mejora el rendimiento de las va-
riedades de papas nativas. Los agricultores por lo general en la siembra aplican materia
organica y la fertilizacion quimica en el aporque.

Cuadro 7. Efecto de la fertilizacion quimica y organica sobre el rendimiento (t/ha) en
dos localidades del Municipio Rangel del estado Mérida Venezuela. Afio 20009.

Tratamientos | Bloques
| 1l 11 v Rendimiento promedio
(t/ha)
Localidad de La Provincia, variedad Arbolona Negra (L. Santiago)
Fertilizacion | 69,17 43,33 37,5 41,67 47,92
quimica
Fertilizacion 56,67 22,08 38,33 31,67 31,19
organica
Testigo 16,25 18,33 45,83 7,5 21,98
Localidad de Mazorcas, variedad Arbolona Negra Petacona
Fertilizacion | 24,79 24,17 24,58 25 24,64
quimica
Fertilizacion 20,83 17,5 22,5 18,75 19,9
organica
Testigo 19,17 18,75 20,83 18,33 19,2

Produccion de semilla

Se inici6 con la limpieza del germoplasma me-
diante cultivo de &pices y/o meristemos en el
Laboratorio de Cultivo de Tejidos de INIA Lara,
(2007-2008) y multiplicacion de vitroplantas en
invernadero, para obtener tubérculos semilla de
alta calidad fitosanitaria (2008-2009).




Para el afio 2009 los tubérculos semilla obte-
nidos en invernadero fueron sembrados en el

“&-»J‘h gz

nm.,.d.r.,,‘i-;s_w_xnc"sgi" 3 Campo Experimental Mucuchies, a la cose-
ok, £ = cha se realizo seleccion y desinfeccion del
s \ material; los tubérculos semilla de alta cali
P < o dad fitosanitaria se entregaron a los agricul-

tores en las comunidades de los municipios
Rangel (Gavidia, San Rafael de Mucuchies),
Pueblo Llano (Chino Alto, Motus Alto), Mi-
randa, para el ciclo 2010.

Cuadro 8. Numero de tubérculos en campo de cinco variedades de papas nativas

NUmero de tubérculos

Identificacion del germoplasma | Invernadero Campo
Papa Negra Los Trigales 517 1320
Negra CEM 782 3460
Arbolona Negra CEM 228 750
Arbolona Negra Pifiango 552 1070
Arbolona Negra Carmen Santiago | 100 890
Total 2179 7490

Cuadro 9. Rendimiento en numero de tubérculos totales en variedades nativas sembra-
das en invernadero para producir semilla de alta calidad fitosanitaria.

Identificacion del germoplasma N° de tubérculos | Peso de tubérculos (gr)
1) Arbolona Negra Lubin Santiago 304 1781,06
2)Arbolona Negra Atilio Gonzales 316 24169
3)Arbolona Negra Tafayes 405 2090
4)Arbolona Negra Cafotal 445 2362,1
5) Arbolona Negra Los Trigales 472 5333,4
6)Arbolona Negra Bernave Torres (Liccia Romero) |228 24218
7) Negra Atilio Gonzalez 219 23034
8)Concha Gruesa 376 1657,2
9)Negra Bernave Torres 380 2188,5
10)Negra Carmen Santiago 299 2853,7
11)Negra Jesus Anibal Santiago 305 2064,2
12)Negra Jesus Dionel Santiago 518 3192,2
13)Negra Ramon Herndndez 236 1327,7
Total 4503 31992,16
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V. Difusion

La socializacion de resultados se desarroll6 mediante la participacion en 2 ferias de
semillas, 2 dias de campo, tres talleres para entrega de semillas y resultados del proyec-
to FONTAGRO 353 — 2005, y la participacion en calidad de ponente en varios talleres,
congresos nacionales e internacionales.

Participacién en congresos

Congreso ALAP 2010, Rescate, caracterizacion y conservacion de papas nativas en Ve-
nezuela

I Congreso Internacional de la papa, 2009. Facultad de Forestales, Produccion artesanal
de semilla de papas nativas en el estado Mérida, Venezuela.

Talleres con socios _para Difusion Resultados

Taller para informar los resultados finales del proyecto FONTAGRO 353 — 05: Innova-
ciones tecnoldgicas y mercados diferenciados para productores de papas nativas. Ccomu-
nidad de Gavidia. Fecha:07 de noviembre de 2010.

Taller Resultados 2009 Proyecto FONTAGRO 353 — 05: Innovaciones tecnoldgicas y
mercados diferenciados para productores de papas nativas. Casa Comunal de Gavidia
Fecha: 19-03-2010

Participacion en talleres y Cursos

Curso Manejo Integrado del cultivo papa. Técnicos FONDAS. Fecha: 27 y 29 de Abril
2010.Lugar: Salén de usos Multiples INIA Mérida.

Taller en la Escuela Técnica de Agricultura de Santo Domingo.Fecha: 03 de diciembre
de 2009. Auditorium de laETA

Taller Gestion Agroproductiva y Nociones Empresariales en el marco del proyecto

FONTAGRO 353 - 05: Innovaciones tecnolégicas y mercados diferenciados para pro-
ductores de papas nativas. Casa Comunal de Gavidia. 13 de diciembre de 2009
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Taller sobre Fitomejoramiento , produccion y agroecologia. 15 de Mayo de 2009, Sala
de reuniones INIA Mérida. Participantes: 15 técnicos e investigadores de INIA y de
FEDEPAL /ADEMAS Bolivia.

Curso Teorico-practico “Proteccion fitosanitaria de semilla de papa” Salén de reuniones
INIA Mérida. Enero del 23 al 25 de 2008.

“Taller Produccion de semilla de papa de calidad” Realizado en la Casa de Las Esqui-
nas del Municipio Guaraque, estado Mérida. Fecha: 11 de junio de 2008. Participantes.
Productores y técnicos.

V1. Publicaciones

1. INIA, 2010. Catalogo digital de papas nativas. FONTAGRO 353 - 05: Innovacio-
nes tecnoldgicas y mercados diferenciados para productores de papas nativas

2. INIA, 2010 Recetario de papas nativas. FONTAGRO 353 — 05: Innovaciones tec-
noldgicas y mercados diferenciados para productores de papas nativas

3. INIA. Triptico sobre Proyecto. FONTAGRO 353 - 05: Innovaciones tecnolégicas y
mercados diferenciados para productores de papas nativas. 2007

4. INIA. Revista CENIAP HOY. 2007. Variedades de papa de uso local en comunida-
des del estado Mérida
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