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El enormey poco conocido
valor de las papas de colores

Proyecto de la Uach busca rescatar semillas, apoyar a los agricultores, pero también difundir las caracteristicas
nutricionales de este alimento tradicional, con poder antiinflamatorio y capaz de prevenir enfermedades. ... 1,5

SEBASTIAN SOTO, VICEPRESIDENTE: OBRA DE LILIAN OLIVARES
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Proyecto destaca po

tencial

productivo y saludable de
las papas de color

unquela papa es unode
A los alimentos de mayor

consumo en América
Latina, mas del 90% de las va-
riedades comercializadas en
Chile, son papas con piel café-
rojay colores de pulpa que van
desde el blanco al amarillo in-
tenso. Las variedades de colo-
res rosadas y moradas, princi-
palmente, nativas, son atin po-
co conocidas por los consumi-
dores de gran parte del pais y
su comercializacion estd res-
tringida anichos, como restau-
rantes y hoteles que buscan
ofrecer productos especiales o
diferenciados.

Precisamente, el potencial
productivo y saludable de las
papas de colores es puesto en
valor a través del Proyecto
FIC20-39 “PLUS: Papas de Co-
Lores nUtritivas y Saludables”,
iniciativa financiada por el Fon-
do de Innovacion parala Com-
petitividad (FIC) del Gobierno
Regional delos Rios y su Conse-
joRegional y que es desarrolla-
da por profesionales de la Fa-
cultad de Ciencias Agrarias y
Alimentarias de la UACh.

La presentacion de los re-
sultados y perspectivas de esta
iniciativa fue realizada por la di-
rectora del proyecto, Dra. Ani-
taBehn, académica del Institu-
to de Produccién y Sanidad Ve-
getal de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Alimentarias, quien

EL OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO ES MAXIMIZAR EL POTENCIAL PRODUCTIVO DE LAS PAPAS DE COLORES POR PARTE DE LA AGRICULTURA FAMILIAR CAMPESINA.

ductivo en papas de colores,
para transferencia de tecnolo-
giaa pequeios productores de
la Agricultura Familiar Campe-
sina (AFC) y generacion de un
plan de sustentabilidad.

En su exposicion, la profe-
sora Behn destaco que las pa-
pas de colores con las cuales
han trabajado “poseen un va-
lor agregado por sus ventajas
nutritivas y saludables con res-
pecto a las variedades conven-
cionalesyy a otras fuentes de hi-
dratos de carbono usadas co-

nami lasco-

serefirio ala necesidad de opti-
mizar el manejo del cultivo pa-
ra maximizar el potencial pro-

midas. La idea es difundir los
resultados de las investigacio-

Poseen un valor agre-
gado por sus ventajas
nutritivas y saluda-
bles conrespectoa
las variedades con-
vencionales y aotras
fuentes de hidratos
de carbono...”.

Anita Behn
Doctora en Ciencias Agrarias

nes, y ademas promover la uti-
lizacion de semillas libres de vi-
rus de estas papas, con lo cual
se lograran mejores rendimien-
tos en el cultivo”, enfatizo.

El proyecto estableci6 ensa-
yos, efectu6 analisis nutricio-
nales y sensoriales en ocho ge-
notipos de papas, determinan-
do que las de colores son més
altas en fibra, potasio y fosforo,
entre otros. SSpECKOS.

Una vez finalizada la pre-
sentacion de la “Hoja de Ruta”™
se efectud la charla “Papas na-
tivas en las Islas Canarias: histo-
riay experiencias” que impar-
ti6 el Dr. Domingo Rios, direc-

tor del Banco Germoplasma de
Islas Canarias, en Tenerife,
quien realiza una pasantia du-
rante un mes en la Facultad de
Ciencias Agrarias y Alimenta-
rias, viendo principalmente el

aportar al mercado de la ali-
mentacion saludable analizan-
do para ello propiedades nutri-
cionales como niveles de mine-
rales, carbohidratos, proteinas
y ademas su potencial antioxi-

Banco de Germoplasma de pa-
pas y también la forma de cul-
tivo de papas en nuestra zona,
para compararla con lo que
ellos hacen.

POTENCIALIDADES

El objetivo general de este
proyecto es maximizar el po-
tencial productivo de las papas
de colores por laagricultura fa-
miliar campesina y ademas,

dante y antii io.

En ese contexto, la Dra. Pa-
mela Ehrenfeld, académica del
Instituto de Anatomia, Histolo-
giay Patologia y Decana electa
de la Facultad de Medicina de
la UACh, quien es codirectora e
investigadora de este FIC se re-
firi6 alas propiedades nutricio-
nales, antinflamatorias y antio-
xidantes diferenciadores en pa-
pas de colores.
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Sefial6 que a la fecha se ha
podido validar y caracterizar
que varios extractos de las pa-
pas de colores presentan i
portantes propiedades antioxi-
dantes y antiinflamatorias, que
mejoran la funcion de células

Muchas veces al hacer las

ycélulas de defen-

on dia-
n

sacomolos leucocitos polimor-  bete: iend:
fonucleares, las cuales tienen  una papa pequefia. ¢Es eso
unrol muyimportanteenpato- ~ correcto, €s un mito?

logias cardiovasculares, diabe-
tes e hipertension entre otras.
“Nuestros desafios son aho-
ra poder validar esto en mode-
los in vivo de tipo animal, que
presenten patologias como és-
tas y a los cuales se les incluya
en su dieta extractos de estas
papas de colores y verificar que
hay una mejora en su estadode
salud. Estos resultados permi-
tirfan validar lainocuidad de su
consumo, su efecto saludable y
el poder escalarlo a su consu-
mo a nivel humano ya sea con
unmayor consumo en la dieta,
la generacion de un “superali-
mento” o bien un nutracéuti-
co”, recalco la Dra. Ehrenfeld.

DETALLES DEL PROYECTO

La Dra. Anita Behn explico
asu vez que las papas de colo-
res se caracterizan por tener
pulpa y/o piel de colores mora-
dos, rosados y amarillos inten-
sos, principalmente en el caso
de Chile y que su adquisicién
atin no es masiva, pero que la
UACh esta trabajando para que
las semillas queden a disposi-
cion de los agricultores. “Atn
no es un producto comercial-
mente masivo”, agrego.

La cientifica agrego que en
Los Rios se siembra muchas pa-
pas de los otros tipos y que
“mediante el proyecto Papas

La Dra. Anita Behn sefiala
que “con respecto a las die-
tas para las personas con
diabetes es verdad que la pa-
paes alta en carbohidratos,
pero la mayoria de estos son
almidonesy las investigacio-
nes que se han hecho han si-
do en células. Necesitamos
hacer ensayos en personas
y/o animales que consuman
habitualmente estas papasy
poder analizar laincidencia
real. Nuestro desafio ahora
es poder validar esto en mo-
delos in vivo de tipo animal,
como modelos murinos que
presenten patologias como
estasy alos cualesse lesin-
cluya en su dieta extractos
de estas papas de colores y
verificar que hay una mejora
en su estado de salud. Estos
resultados permitirian vali-
dar lainocuidad de su consu-
mo, su efecto saludabley el
poder escalarlo a su consu-
mo a nivel humano yasea
con un mayor consumo en la
dieta, lageneracion de un
“superalimento” o bien un
nutracéutico”. Esimportante
destacar que este proyecto
establecié ensayos en la Es-
tacion Experimental Agrope-
cuaria Austral (EEAA) de la
UACh, efectuaron analisis nu-
tricionales y sensoriales en

Plus se ha trabaj; la Agri-

ocho de papas, de-

cultura Familiar Campesina
(AFC), se han entregado mini
tubérculos libres de virus a pe-
querios agricultores y coopera-
tivas en Panguipulli, San José
de la Mariquina, Mafil y La
Uni6n”.

De paso, la Dra. Behn expli-
6 que el proyecto “tiene tres
grandes areas: maximizar la
productividad de estas papas
para que a los agricultores les
sea conveniente producirlas;
obtener informaci6n nutricio-
nal y nutracetitica que le den
valor agregadoa las papas; y di-
fundir esta informacion (to-
mando en cuenta los dos pun-
tos anteriores) para que el con-
sumidor sepa y entienda que
comer papas de colores es mas
sano por sus caracteristicas an-
tioxidantes y antinflamatorias
que otras papas y mucho mas
que otras fuentes de carbohi-
dratos que acompaiian los pla-
tos habitualmente”.

Siempre respectoal proyec-
to, la profesional destacé que

terminado que las papas de
colores son mds altas en fi-
bra, potasio y fésforo, entre
otros aspectos.

¢Cuéntoy cémo se deben
consumir las papas?

Es importante mencionar
que todas las papas poseen
altos niveles de vitamina C,
vitamina B6 y potasio entre
otras multiples vitaminas y
minerales con beneficios pa-
ralasalud. Esosiindican

minutos deben ser cocinadas

las papas, para que manten-
gan su aporte nutritivo y evi-
tar queel almidon descompon-
gaen moléculasde glucosa.

que, en el mercado chileno,
podemos encontrar una ma-
yor oferta de papas de pulpa
amarilla, pero las papas con
pulpas coloreadas son mas
escasas y en general de ma-
yor valor.

<$Cudnto tiempo debo cocinar
las papas?

Antes de consumirlas se de-
ben exponer aaltas tempera-
turas, debido a su contenido
de solaninay a que el almi-
doén crudo no es digerible. Lo
importante es cocinarla con
cascaray el menor tiempo
posible, para que ésta man-
tenga sus caracteristicas nu-

tritivas, tanto vitaminas co-
mo minerales. Ademas, con-
siderando el contenido de al-
middn de la papa, al cocinar-
la “al dente” (aprox. 18-20
min.), mantenemos el aporte
nutritivo y evitamos que el al-
midon se descomponga en
moléculas de glucosa, para
que este almidon acttie como
fibray no como aporte caldri-
co. Otro punto muy impor-
tante, es dejarlas reposar
después de cocerlas, permi-
tiendo que baje un pocola

“Se ha podido validar
y caracterizar que va-

rios extractos de pa-
pas de colores pre-
sentan importantes
propiedades antioxi-
dantes y antiinflama-
torias”.
Anita Behn
Doctora en Ciencias Agrarias

“Nuestros desafios
son ahora poder vali-
dar esto en modelos
invivo de tipo ani-
mal, que presenten
patologias como és-
tas”.

Pamela Ehrenfeld
Doctora en Ciencias Biologicas

® ;Cémo elegir una buena papa?

“Lo primero es fijarse que estén sanas y en buena condicién, es
decir, sin golpes, rajaduras etc. Un aspecto importante es que la
papa no debe tener la cascara “verdeada”, porque esto indica
una mayor concentracion de solanina, compuesto que puede lle-
gar a ser toxico y que no se degrada totalmente con la coccién. Si
la papa tiene este color verde en la cascara, nos obliga a pelarla
y asi podemos perder mds nutrientes en su coccion”, asegura la

Dra. Anita Behn.

racterizacion que aporta al

los d y
glucosase transforman en al-
midones resistentes, lo que
significa una importante
fuente de fibraresistente ala
degradacion, que alimentan
labiota de nuestro intestino
grueso.

Una papa mediana tiene alre-
dedor de 100 calorias, equi-
valente a una barrita de ce-
reales, sin embargo, la papa
provoca una saciedad por un
tiempo mucho mas prolon-
gado, por lo que actualmente
se estd volviendo arecomen-
daraaquellas personas que
necesitan controlar su peso.

c final, asi como
también al productor pequerio
que busca diferenciar su pro-
duccion. Las redes sociales y
otros medios de difusion per-
miteninformar entre otros, las
ventajas de su uso”, agrega la
docente.

PROPIEDADES

otro de los aspectos anali-
zados en el estudio alude a que
“se ha podido validary caracte-
rizar que varios extractos de las

piedades nutricionales de las
papas, “los antioxidantes se
dan principalmente en aque-
llos tubérculos de coloraciones
moradas y rosadas y efectiva-
mente tienen una capacidad
antioxidante mayor y también
antiinflamatoria, pero ademas
engeneral son altas en potasio,
que es un componente anties-
trés y de otros minerales y tam-
bién de proteinas, que son muy
absorbibles por el ser huma-
no”.

La investigacion realizada

papas de coloresp im-
portantes propiedades antioxi-
dantesy antiinflamatorias, que
mejoran la funcién de las célu-

las actividades desarrolladas
enla “Hoja de Ruta” fueron po-
sibles gracias el Fondo de Inno-
vacion para la Competitividad
(FIC) del Gobierno Regional de
Los Rios y su Consejo Regional
¥, al apoyo de Indap. En este
contexto, “existen tres ejes es-
tratégicos desarrollados en la
Hoja de Ruta, entre los que es-
tan el eje agronomico (de opti-
mizacion productiva), el eje nu-

cinal (con ensayos en animales
y humanos) y el eje gestion y
comercializacion (caracteriza-
cion de laoferta, creacionde la
demanda, etc.)”.

Asi, entre las actividades
destacan: socializacion del pro-
yecto con agricultores, estable-
cimiento de ensayos de papas
de colores en la EEAA, erradi-
cacion de virus en las papas pa-
rala produccion de mini tubér-

tricional, éuticoy medi-

culos, anélisi: alesy nu-

tricionales en papas cocidas y
fritas, asi col yos desde

la ialesy células de de-
fensa como los leucocitos poli-
morfonucleares, ambos tipos

el punto de vista médico.
‘También, Anita Behn expli-
c6 que la UACh posee el Banco
de Germoplasma de Papas en
el cual se conservan diversos
genotipos nativos chilenos y se
investigan los genes que po-
drian ser relevantes para el de-
sarrollo de nuevas variedades.
“Los resultados obtenidos en
este proyecto permiten una ca-

[& i unrol muyim-

portante en patologias cardio-

vasculares, diabetes, hiperten-

sién entre otras. Por otro lado,

y de manera preliminar tam-

bién se ha podido evaluar el
fi 8 izeno deall

por profesis delaUACh
tiene una duracion de dos
anos, termina en abril de 2023
“y nos estamos proyectando
para un siguiente proyecto, da-
doslos resultados positivos ob-
tenidosy continuaravanzando
en esta area, para que el apor-
te generado en este proyecto
llegue al consumidor o benefi-
ciario final”, sefiala la Dra.
Behn y agrega que el proyecto
“es un hito de colaboracion in-

alg iay de facul
nos de estos extractos en culti-  porque vemos la importancia
vo de células f de delaali i6n en la salud

cancer de mama. Lo dijo la
Dra. Pamela Ehrenfeld”.
Ahora, en cuanto a las pro-

del ser humano. Nos interesa
que la investigacion generada
tenga un efectoreal”.



