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La papa como ventaja competitiva

Gilberto José Rafael Cdrdenas Nufiez

RESUMEN

La produccién de alimentos y el crecimiento de la poblacién son fuente de anélisis
y discusién entre los profesionales y académicos, mas atin en la primera década del
siglo XXI, en que los criterios nuevamente se diferencian debido al avance tecno-
légico, en este caso, la biotecnologia, la ingenieria genética y en especial la trans-
génesis. En el territorio peruano se encuentra la mayor cantidad de especies de
papa conocidas en el mundo. Actualmente, la papa es el principal cultivo del pais
en superficie sembrada y representa el 25% del PBI agropecuario. Es la base de
la alimentacién de la zona andina y es producido por 600 mil pequenas unidades
agrarias. La papa es un producto que contiene en 100 gramos, 78 g de humedad,
18,5 g de almiddn v es rico en potasio (560 mg) y vitamina C (20 mg).

Palabras clave: Papa, alimentos, produccién, tecnologia, Pera.

ABSTRACT

Food production and population growth are a source of analysis and discussion
among practitioners and academics even more in the first decade of XXI century,
when the new criteria differ due to technological advances, in this case biotechno-
logy, genetic engineering and transgenesis in particular. The Peruvian territory is
as much potato species known worldwide. Currently in Peru, is the main crop in
acreage and accounts for 25% of agricultural GDP Is the staple food of the Andean
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region and is produced by 600 000 small agricultural units. Is a product that con-
tains 100 grams, 78 grams moisture, 18.5 gr. starch and is rich in potassium (560
mg) and vitamin C (20 mg).

Key words: Pope, food, production, technology, Peru.

I. INTRODUCCION

La papa (Solanum tuberosum) es una especie perteneciente a la familia de las So-
lanaceas, originaria de América de! Sur y cultivada en todo el mundo por sus tubérculos
comestibles. Domesticada en el altiplano andino por sus habitantes hace unos 7000
afos, fue llevada a Europa por los conquistadores espafioles més como una curiosidad
boténica que como una planta alimenticia. Con el tiempo su consumo fue creciendo y
su cultivo se expandié a todo el mundo hasta posicionarse como uno de los principales
para el ser humano.

En el mundo existen 5000 variedades de papa y en el Pert se encuentran alrede-
dor de 3000. La papa, uno de los aportes de la cultura peruana al mundo, es hoy en
dfa un producto que por su versatilidad se encuentra en las recetas de las mas variadas
cocinas a nivel mundial. Cuarto principal producto alimenticio en el mundo, después
del trigo, el arroz y el mafz. Se cultiva desde hace 8000 afios en América del Sur y era
alimento importante de los incas, quienes desarrollaron técnicas avanzadas para produ-
cirla y almacenarla. Ademas, tiene una amplia gama de aplicaciones tanto industriales
como domeésticas: se guisa, se sancocha, se asa, se saltea, se frie, interviene en purés, en
cremas, suflés, croquetas y tortillas.

En territorio peruano se encuentra la mayor cantidad de especies de papa cono-
cidas en el mundo. Actualmente, en el Pert es el principal cultivo del pafs en superficie
sembrada v representa el 25% del PBI agropecuario. Base de la alimentacion de la zona
andina y producido por 600 mil pequenas unidades agrarias, este producto que contie-
ne en 100 gramos, 78 g de humedad, 18,5 g de almidén y es rico en potasio (560 mg)
y vitamina C (20 mg).

La papa representa un verdadero desafio para cientificos de varias disciplinas,
que tratan de dilucidar su origen, genética v fisiologfa en centros destinados a la pre-
servacion, cuidado e investigacién de sus diversas variedades. Es destacable mencionar
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que los agricultores de los Andes han logrado crear una serie de variedades que se han
adaptado a una amplia diversidad de climas. En Perti esté el Centro Internacional de
la Papa (CIP), institucién encargada de la conservacion cientifica de la papa vy de otros
tubérculos y algunas raices; tiene como objetivos reducir la pobreza, aumentar la sos-
tenibilidad ambiental y ayudar a garantizar la seguridad alimentaria en las zonas mas
pobres y marginadas. Cuenta con un banco genético de més de 5,000 variedades de
papa silvestre y cultivada provenientes de Bolivia, Ecuador y Pera.

1.1. Mitologia del origen de la papa

Seglin una antigua leyenda, cuando los fundadores del Imperio Inca, Manco
Cépac y Mama Ocllo, emergieron de las aguas del lago Titicaca, lo primero que el dios
Wiracocha ensend fue cémo sembrar las papas.

Otra leyenda cuenta que el origen de la papa estd en un cacique de la isla de
Chiloé quien queria hacer el amor como los dioses. Cuando las parejas de dioses se
abrazaban, temblaba la tierra y se desataban los maremotos. Eso se sabia, pero nadie
los habfa visto. Dispuesto a sorprenderios, el cacique nadé hasta la isla proxima. Sola-
mente alcanzd a ver a un lagarto gigante, con la boca bien abierta y llena de espuma
y una lengua desmesurada que desprendia fuego por la punta. Los dioses hundieron
al indiscreto bajo tierra y lo condenaron a ser comido por los demés. En castigo de su
curiosidad le cubrieron el cuerpo de ojos ciegos. (Eduardo Galeano, Memorias... IlI,
basado en O. Plath, Geografia... p. 369).

En las comunidades campesinas quechuas de Apurimac existen diversos mitos,
todos ellos muy interesantes y varios de ellos referentes a origenes de animales, plantas
y cosas. Uno de sus mitos de origen, precisamente es sobre el origen de la papa. La ver-
sién Roque Paniura, monolinglie quechua, de cuarenta y seis arios de edad, comunero
de Fuerabamba es la siguiente: en tiempos remotos Inkarriy habfa caminado de pueblo
en pueblo, asf en sus andanzas, en el abra de Punkuranra se habfa hecho dar hambre.
En eso, Inkarriy que tenfa mucha sabidurfa, y como no tenfa fiambre; fabricé bollos de
barro v los colocéd muy superficialmente bajo la tierra. Entonces, a su mirada no més,
broté con sus frutos el atoq sawasiray (la papa silvestre). Desde entonces la “k’ ita atog”
crece en todos los roquedales, incluso hoy mismo, en tiempos de lluvia, florece azul esta
papa. Entonces, ya en tiempos recientes, Taytacha junté todas las papas del Inkarriy,
las habia clasificado apiléndolas por variedades, y las sembré; haciendo caer la lluvia
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solamente al lugar de la papa sembrada. Después, escogié las muchas variedades de
semillas. Si Taytacha no hubiese cultivado, juntando la papa del Inkarriy, ¢qué hubiéra-
mos comido?, ¢hubiéramos masticado piedras? Como la papa aparecié de la tierra, es
por eso que nosotros los hombres que comemos el sawasiray nos convertimos en tierra.
Si la papa se hubiera originado del agua, entonces al morir nos hubiéramos convertido
también en agua. O si el sawasiray se hubiera originado de la piedra, nos hubiéramos
convertido en piedra”.

En este texto mitico se denomina a la papa: “k’ ita atoq” (zorro salvaje), “atoq
sawasiray” (zorro sawasiray), o solamente “sawasiray” (nombre de una montana sa-
grada, la cual vinculan ellos con la residencia del espiritu de la papa y saben que esta
ubicada en el Cusco, pero no tenian mas referencias a este nombre. En el lenguaje
cotidiano, a la papa que crece en las laderas de la comunidad, sin que los hombres la
hayan sembrado, denominan “k"ita papa” v esta papa silvestre es abundante, y aunque
sus flores son moradas, sus tubérculos son diferentes de una planta a otra. Hay bastantes
variedades de papa silvestre.

Se estima que el cultivo de este alimento data de hace 13 000 afios, sin embargo
en Per( se inicié hace 8 000 anos al lado del lago Titicaca, que esté a 3 800 metros sobre
el nivel del mar, en la cordillera de los Andes, entre la frontera de Perd y Bolivia.

Los procesos de domesticacién y procesamiento artesanal de su cultivo fueron rea-
lizados por los primeros pobladores horticultores y luego por las culturas prehispanicas,
constituyendo la base de su dieta alimenticia. Ademas, jugd un papel significativo en la
tradicién vy costumbres de los antiguos pobladores de los Andes.

El primer procesamiento de papa fue obra del poblador andino del sur en Puno,
deshidratando los tubérculos para elaborar el chufio. Pero el significado de la papa en
el mundo prehispénico trasciende lo econémico y nutricional para convertirse en un
elemento que explica la cosmovisién andina y el desarrollo de esta sociedad. En tiempos
prehispénicos la presencia del tubérculo era tan fuerte en la vida cotidiana que entre las
unidades de tiempo que se empleaban una que equivalfa a la duracién de la coccién de
una olla de papas.

58



La papa como ventaja competitiva

A todo se sumna la representacién en que aparece la papa en las cerdmicas como
las de la cultura Chimi que data segin Bennett posiblemente desde los afios 1300 a
1400. Las cerdmicas Nazca y Chimi que representan pasajes completos de la vida
diaria, con “vasijas, huacos” de diferentes formas de papas, de manera antropomorfi-
sadas, con rasgos faciales mutilados, demuestran que ya conocfan muchas variedades y
representaban en cerdamica las més exéticas. Esto hace suponer que ya conocfan la papa
como alimento, porque las reliquias cerdmicas son consideradas como el segundo siglo
de la Era cristiana, extendiéndose hasta el periodo del incanato.

Se tiene cierto conocimiento de como la papa pudo ser traslada a diversos lugares
del pais e inclusive a pafses vecinos; rol importante cumplieron los mitimaes que eran
parte de la sociedad del Tahuantinsuyo. Los mitimaes son grupos familiares extraidos
de su comunidad por el Estado inca y trasladados de pueblos leales a conquistados y
viceversa para cumplir funciones econdmicas, socio-culturales y politicas.

El traslado era con sus ttiles personales, semillas y bienes; recibian tierras para edifi-
car sus viviendas y cultivar sus productos alimenticios conservando sus costumbres y vesti-
menta para distinguirse de los lugarenios. La papa se adapté a nuevas condiciones para su
desarrollo v adquirié diferentes caracteres, lo que puede originar descendencias diversas.

1.2. En el periodo de la conquista

Los esparioles no solo vieron, sino que también comieron la papa desde que
desembarcaron al norte del Perd; la comieron cuando llegaron a Cajamarca, donde
consolidaron la conquista del imperio incaico, con la ejecucién de Atahualpa en 1533.
Debido a la conquista, la papa fue llevada a la peninsula ibérica v de allf al resto de Eu-
ropa. Para 1750, el tubérculo era un alimento de gran importancia en el Viejo Continen-
te. También se sabe que en 1573 se utilizé para alimentar a enfermos del hospital de la
Sangre de Sevilla. Sin embargo, al comienzo no fue consumida, daban de comer papa
a los animales, pues pensaban que era venenosa o que posefa alguna sustancia nociva.

En 1537, Juan de Castellanos hizo la primera referencia sobre la papa en Historias
del Nuevo Eeyno de Granada con la siguiente descripcién: “Redondillas, raices que se
siembran y producen un tallo con sus ramas, hojas y unas flores aunque raras de color
purptreo amortiguado y las raices de esta hierba que serén de tres palmos de altura,
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estén asidas ellas solas a la tierra, del tamafio de un huevo més o menos, unas redondas
y otras prolongadas; son blancas, moradas v amarillas, harinosas, raices de buen gusto,
regalo de los indios bien aceptado y aun de los espanoles, golosina”.

En 1550, Pedro Cieza de Ledn, quien recorrié el imperio incaico para informarse
de la organizacién y la cultura incaica, escribié en Sevilla en Parte primera de la Crénica
del Perti: “De mantenimientos naturales fuera del mafz, hay otros dos que tienen por
principal abastecimiento entre los indios, a uno de ellos le llama papas, que es a manera
de turnas de tierra, el cual después de cocidos quedan tan tiernos por dentro coma cas-
tafa cocida, no tiene céscara ni cuesco mas que lo que tiene la turna de tierra”.

En otra parte de su historia dedicada a los indios incas, que visité hacia 1536, escri-
be: “El principal mantenimiento de ellos es papa, que son tunas de tierra y estas los secan
al sol y las guardan de una cosecha para ofra vy llaman a esta papa después de secar “chu-
no” entre ellos es estimado v tenida en gran precio, porque no tienen agua de acequias,
como otros muchos de este reyno, para regar sus campos; antes si les falta el agua natural
para hacer las sementaderas, padecen necesidad y trabajo sino se hallan con este mante-
nimiento de las papas secas. Muchos esparioles se obtuvieron riqueza vy fueron a Espafia
présperos con solamente llevar este chuiio a vender a las minas de potos”.

En 1609, el Inca Garcilaso de la Vega, en sus Comentarios Reales, narra que los
indios la comfan cocida y asada y la conservaban en forma de nieve, o sea el churio.

Safford, botanico v etnélogo estadounidense, informa que en las tumbas de la
costa se ha encontrado chufio en perfectas condiciones, lo que muestra que liegaron a
dominar el sistema de conservacién de la papa.

Alphonsede Candolle (1883), taxonomista de gran intuicién, le atribuye gran an-
tigiedad o antigiedad desconocida baséandose en conclusiones de los datos conocidos
hasta entonces: la historia de la boténica, la arqueologia, la etnologfa, la filogenia, etc,
todos relacionados con las plantas econémicas.

Nicolai Ivanovich Vavilov (1926) fundamenta su teorfa en datos de la Citogené-
tica, Fitopatologfa, Geografia, Boténica v la Taxonomia diferencial pronunciando que
el centro de origen de una especie cultivada estaré alli, donde se encuentra una mayor
variacién en sus formas cultivadas y especies silvestres.
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M. S. Bukasov (1933) plantea su teorfa en dos centros de origen: centro primario
Per( y Bolivia, para la subespecie Andigenum y centro secundario, la Isla de Chiloe al
sur de Chile, como centro de la subespecie Tuberosum.

J. C. Hawkes (1945), taxonomista inglés, en su Story of the potato expuso en “Dis-
covery” una teorfa donde afirma que el centro de origen de la papa cultivada estaba en
la regién situada entre Cuzco v el Lago Titicaca, porque alli es el lugar donde existen
mayor nimero de especies silvestres y cultivadas.

Tras excavaciones efectuadas en 1976, los investigadores peruanos hallaron vesti-

gios de consumo de papa de hace 8000 afios en las cercanias del pueblo de Chilca, al
sur de Lima.

El afio 2005, David Spooner, investigador del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos, presenta los resultados de una investigacién sobre el origen de la papa.
Sostiene que es originaria del sur de Pert y basa sus hallazgos en investigaciones reali-
zadas al ADN de 261 variedades silvestres y 98 variedades cultivadas de papa. Para el
2006, este cientifico confirma que el origen de la papa se encuentra entre las regiones
del Cusco y Puno.

3.3. En el mundo contemporaneo

Hoy en dfa, este alimento es el cuarto cultivo més importante a nivel mundial,
solo después del trigo, maiz y arroz. Asimismo, la papa es considerada el tercer cultivo
maés representativo para la seguridad alimentaria a nivel internacional. Si entendemos
a la seguridad alimentaria como la situacién en la cual “todas las personas tienen en
todo momento acceso fisico, social y econémico a los alimentos suficientes, inocuos y
nutritivos que satisfagan sus necesidades energéticas diarias v preferencias alimentarias
para llevar una vida sana y activa” (FAO, desde 1996), podremos comprender mejor la
magnitud de esta cualidad de la papa.

Es por esto que actualmente muchos cientificos v politicos de todo el Planeta ven
a este tubérculo como un “arma milenaria” capaz de enfrentar el hambre y la pobreza
de nuestro mundo en crisis; es decir, la papa puede ser un alimento que nos ayude a
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alcanzar los Objetivos de Desarrollo del Milenio propuestos por la Organizacién de las
Naciones Unidas (ONU), entre los cuales cabe resaltar:

o Erradicacién de la pobreza y el hambre.

e Reduccién de la mortalidad infantil.

¢ Mejora de la salud materna.

El motivo por el que la papa toma esta relevancia a escala internacional es que se
encuentra constituida por una serie de nutrientes que pueden contribuir a mantener a
la poblacién mundial en un buen estado nutricional adecuado, lo cual es la base para la
salud integral del individuo.

Una de las caracteristicas de la papa que la hace ain més interesante para con-
seguir estas metas frente a los granos tradicionales, tales como el trigo v maiz, es que
la papa presenta un precio estable a diferencia de estos Gltimos, debido a que no suele
ingresar al mercado global por razones que serén explicadas més adelante. Por lo tanto,
su precio es requlado Unicamente por la oferta y demanda local. Esto evita que el precio
entre en los mercados de productos y en la especulacién a nivel internacional.

Otra razén por la que se considera a la papa como un cultivo privilegiado es que
requiere mucha menor energia y agua para crecer y rendir que los granos y cereales tra-
dicionales. Esto se debe a que la gran mayoria de papas se cultiva mas allé de los 3,800
msnm, donde muy pocas especies pueden desarrollarse. A esta altitud, la fuerte radia-
cién solar v los suelos orgénicos proveen las condiciones naturales idéneas para cultivar
las variedades de papa sin ser necesario el uso de fertilizantes. Ademas, este tubérculo
demora solo tres meses desde la siembra hasta la cosecha final. Todo esto nos indica
que se requieren menos insumos y gastos para producir durante todo el afio cantidades
bastante extensas de este alimento. Ello representa definitivamente una ventaja frente a
muchos otros cultivos.

Por ultimo, vale resaltar que la papa es el tubérculo que mejor crece en climas he-
lados y tierras poco fértiles. Es por todos estos motivos que su produccién se ha podido
mantener a lo largo de los arios desde los tiempos remotos cuando las técnicas agricolas
aln se hallaban en estados incipientes. Gracias a ello ha permitido la supervivencia de
un sinndmero de comunidades que habitan en zonas mas alejadas y frias.
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II. LA PAPA Y LAS VENTAJAS COMPETITIVAS

2.1. Significado econémice de la papa

La papa ha significado la subsistencia para millones de personas durante los tl-
timos tres siglos. Gran parte de los productores més pobres del mundo en desarrollo y
las familias més desnutridas dependen en parte o totalmente del consumo de raices v
tubérculos para su alimentacién y nutricién, ya que son alimentos altamente energéti-
cos cultivados con rendimientos estables bajo condiciones dificiles para el desarrollo de
otras plantas.

En la Conferencia bienal de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agri-
cultura y la Alimentacién (FAQ), celebrada en noviembre de 2005, el Representante
Permanente del Per(i propuso una resolucién, aprobada por la Conferencia, para di-
rigir la atencién mundial a la importancia de la papa como medio para dar seguridad
alimentaria y reducir la pobreza. Esta resolucién se trasmitié al Secretario General de
las Naciones Unidas, con el objetivo de que la Asamblea General de la ONU declarara
2008 Afio Internacional de la Papa.

La 16.? reunién de la Asamblea General aceptd la resolucién en diciembre de
2005 e invit6 a la FAO a facilitar la ejecucion del AIP 2008. La resolucién sefiala que la
papa es un alimento basico en la alimentacién mundial v confirmé la funcién que este
producto puede desempenar en el cumplimiento de los objetivos de desarrollo estable-
cido, incluido los Objetivos de Desarrollo del Milenio.

La Resolucién de la FAO con respecto al Afio Internacional de la Papa se desarro-

lI6 en una conferencia tomando en cuenta los siguientes puntos:

¢ Tomando nota de que la papa es un alimento béasico de la dieta de la poblacién
mundial.

* Deseando centrar la atencién mundial en la funcién que puede desemperfiar la papa
para proporcionar seguridad alimentaria y aliviar la pobreza de la poblacién.

¢ Convencida de que deben dirigirse esfuerzos concertados a abordar las cuestiones
y desafios que se derivan de los problemas de la reduccién de la productividad, el
agotamiento de los recursos naturales y los problemas del medio ambiente, as{ como
de las pérdidas de biodiversidad en los actuales sistemas de produccién de la papa.
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Reconociendo que hay una asociacién importante entre las instituciones dedicadas
a la investigacién y el desarrollo de la papa.

Recordando asimismo que, durante su 31.° periodo de sesiones, aprobé el Tratado
Internacional sobre los Recursos Fitogenéticos para la Alimentacién y la Agricultura.
Afirmando fa necesidad de reavivar la sensibilidad del publico respecto a la relacién
que existe entre la pobreza, la seguridad alimentaria, la malnutricién y el aporte que
la papa puede brindar para vencer al hambre.

Por todas estas razones se pidié al Director General que transmita esta Resolucién al
Secretario General de las Naciones Unidas con miras a que las Naciones Unidas de-
claren el ano 2008 como el Afio Internacional de la Papa. Pide asimismo al Director
General que presente informes sobre la marcha de los trabajos a la Conferencia en
futuros periodos de sesiones y al Secretario General de las Maciones Unidas acerca
de las medidas que se tomen para el Afo Internacional de las Papa, incluidos los
recursos financieros obtenidos, asf como sobre los resultados del Ao, una vez con-
cluido el mismo.

Por lo dicho anteriormente, se dio la Declaracién de la ONU del Afo Internacio-

nal de la Papa a través de una ASAMBLEA GENERAL para lo cual se basaron en los
siguientes puntos:

Observando que la papa es un alimento bésico de la dieta de la poblacién mun-
dial.

Recordando la resolucién 4/2005 de la Conferencia de la Organizacién de las Nacio-
nes Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, aprobada el 25 de noviembre de
2005.

Afirmando la necesidad de concentrar la atenciéon mundial en la funcién que puede
desempenar la papa en la consecucién de la seguridad alimentaria v la erradicacién
de la pobreza para apovar el logro de los objetivos de desarrollo acordados interna-
cionalmente, incluidos los Objetivos del Desarrolio del Milenio.

Entonces decidieron declarar 2008 Ano Internacional de la Papa e invitar a la Orga-

nizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién a facilitar la obser-
vancia del Afo Internacional de la Papa, en colaboracién con los gobiernos, el Programa
de las Naciones Unidas para el Desarrollo, los centros del Grupo Consultivo sobre Investi-
gaciones Agricolas Internacionales y otras organizaciones competentes del sistema de las
Naciones Unidas, asf como las organizaciones no gubernamentales pertinentes.
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De esta forma se promovié el consumo de papa como una opcién nuiritiva a
través de programas de difusién como la famosa frase PAPEA PERU, la realizacién de
concursos de platos a base de papa, organizar y apovyar la realizacién de actividades
culturales, concursos de investigacién sobre la papa, concursos y exposiciones de pin-
tura o de fotografia sobre la papa y temas asociados; proporcionar apoyo técnico a la
formulacién de estrategias, programas v proyectos en apoyo al desarrollo del subsector
de la papa v a los sistemas de produccién de la papa, lo cual continué con el evento
MISTURA 2010, organizado por el gastrénomo Gastén Acurio, efc.

2.2. Nutricién y seguridad alimentaria con la papa

Para describir de manera adecuada la situacién actual de la relacién entre la papa
y la alimentacién, se presenta algunas investigaciones recientes. Ademas, para observar
un poco la realidad en nuestro pais se describird un proyecto reciente que busca lanzar
al mercado algunas de las variedades de papa nativa antes empleadas Gnicamente para
auto-consumo de las comunidades que las producian.

a. Elfenémeno del calentamiento global llama la atencién a un sinnmero de personas
tanto de la comunidad cientifica como del pablico en general. Es asf que también se
investiga el efecto que es capaz de producir sobre el desarrollo y crecimiento de los
diversos alimentos que consumimos. Sin embargo, un aspecto positivo que ha pre-
sentado este fenémeno del ozono es que ha aumentado la concentracién de acido
ascorbico de las papas (Unién Europea, 2007).

b. Ha surgido un nuevo mercado en Europa orientado bésicamente a la comercializa-
cién de tubérculos jovenes. Este alimento posee una cantidad interesante de vitami-
na B9, conocida cominmente como &cido félico o folato. A partir de los resultados
obtenidos en una investigacién, los cientificos pudieron determinar que las “papas
bebé”, como estén siendo llamadas, contienen mayor porcentaje de este micronu-
triente. Lo que sucede es que al parecer conforme el tubérculo va madurando desde
el momento de la cosecha el contenido de esta vitamina va reduciendo. Este descu-
brimiento es principalmente importante para las madres gestantes quienes requieren
més folato durante esa etapa de sus vidas (USA, 2009).

c. Las papas poseen en su pulpa algunas sustancias téxicas conocidas como glicoal-
caloides. Estas son motivo de preocupacién de cientificos, nutricionistas v médicos

65



Gilberto José Rafael Cardenas Nuanez

de todo el mundo. Es por ello que se realizan multiples estudios que buscan identi-
ficar maneras de erradicar o neutralizar a estas sustancias del tubérculo. Se estudié
el proceso de elaboracién de papas fritas a nivel industrial y se encontré que tiene
influencia significativa en la disminucién de los glicoalcaloides de las papas. El resul-
tado mostré que las papas fritas ya listas para consumo poseen solo entre 3 y 8% del
contenido de glicoalcaloides del producto crudo (USA, 2009).

El céncer es una enfermedad que cada vez afecta mas a la poblacién mundial. Es
por ello que otro tema de actualidad que es materia de investigacion a nivel interna-
cional es la relacién entre la acrilamida, sustancia con potencial efecto carcinégeno, y
el consumo de productos fritos. Por ello se busca distintas formas de realizar procesos
de fritura que no tengan como producto final sustancias de caracter nocivo como la
ya mencionada. Con este estudio se pudo descubrir que al preparar las papas fritas
usando microondas de 400W durante un minuto se obtiene 87.85% menos acrilami-
da que las papas fritas elaboradas convencionalmente por 4.5 minutos. En conclu-
sién, esta nueva técnica para producir frituras serfa mucho més recomendable que la
forma tradicional a pesar de las modificaciones que se sabe produce el microondas
sobre los alimentos (Turquia, 2007).

. Desde hace algunos afios se ha comenzado a asociar a la diabetes tipo 2, llamada
hasta hace algin tiempo “no dependiente de insulina”, con el consumo de papa de-
bido a su alto indice glucémico, el cual provoca una respuesta rapida de la insulina
para reducir los altos niveles de glucosa del suero sanguineo. El consumo frecuente
de papa harfa que el pancreas trabajara més de la cuenta en elaboracién de la
insulina, logrando con el paso de los afios que nuestras células generen resistencia
a la insulina, lo cual conllevarfa al desencadenamiento de la diabetes. Segin esta
investigacion, existirfa efectivamente una asociacion positiva entre consumo de papa
y riesgo de diabetes tipo 2 en las mujeres, particularmente en aquellas que sufran de
problemas de sobrepeso y obesidad {USA, 2000).

Una enfermedad que en estos arios se estd manifestando cada vez con mayor fre-
cuencia es la arterioesclerosis, junto con todos los problemas de tipo coronario que
acarrea. Esta es producida principalmente por los elevados niveles de colesterol que
muchas personas poseen en su sangre. Una vez més, debido a los problemas que
aquejan al mundo surge el interés de los cientificos por encontrar las soluciones. Fue
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asi como se realizé una investigacién para evaluar el efecto reductor del colesterol de
las proteinas de la papa y se encontré que verdaderamente estas tienen la capacidad
de disminuir la cantidad de colesterol total del suero de los pacientes con dietas con
cantidades determinadas de papa. Al parecer esta propiedad de las proteinas del
tubérculo estarfa relacionada con su bajo nivel de metionina (Japén, 1996).

. La ingenierfa genética gana cada vez mas espacio en la sociedad cientifica como
medio para aprovechar y explotar al maximo los recursos biolégicos que poseen las
diversas naciones. China es un pais que est4 desarrollando técnicas de ingenier{a
genética para aumentar su produccién agricola y asf poder alimentar a su gran po-
blacién. Por ello los cientificos elaboraron hace algunos afios un almidén a partir de
papas modificadas genéticamente (MPS o modified potato starch), el cual segin la
investigacién resulta Gtil para reducir entre 15 y 49% los niveles de grasa de algunos
alimentos en los que se aplica como reemplazo de algin componente lipidico.

. T’ikapapa. En el Pert, hace pocos afios se decidié empezar a impulsar el comercio
de algunas de las distintas especies de papas nativas, entendiéndose este término
como definicién de aquellas variedades de papa que no han sufrido manipulacién
por parte del hombre en su estructura genética. Una exhibicién de 1,500 variedades
de papa se realizé en MISTURA 2010. E! Centro Internacional de la Papa (CIP) creé
el proyecto para la “Promocién de la Produccién Competitiva de la Papa Peruana”
(INCOPA), el cual con financiamiento de la Agencia Suiza para el Desarrollo vy la
Cooperacién (COSUDE) ha lanzado al mercado la empresa T’ikapapa (del quechua
“flor de papa”), la cual asocia a 200 familias campesinas de los departamentos més
pobres del pais como son Huancavelica, Apurimac, Puno, Huénuco y Junin, para
producir v comercializar la papa nativa, respalddndola con una marca que exige
estrictas normas de calidad.

Los objetivos principales de este proyecto iniciado el arfio 2004 son reducir significa-
tivamente la pobreza de los pobladores campesinos de las zonas alejadas de la sierra
y dar a conocer al piblico peruano en general méas variedades de papa con propie-
dades nutricionales mejores que las de las papas cominmente comercializadas.

Las especies seleccionadas entre las 3000 disponibles fueron elegidas a partir de un
estudio que buscé identificar a aquellas variedades de papa con mayores propie-
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dades comerciales. Estas debian tener un sabor atractivo, rendimiento aceptable,
posibilidad de ser cosechadas en diferentes épocas del afio y tener formas y colores
llamativos. De esta manera se intenta convertir a la papa nativa en un producto
exético, natural y saludable. Idéneo para las clases media y alta de nuestra sociedad,
las cuales buscan por lo general alimentos sanos y naturales, no considerando como
principal limitante el precio de los mismos.

Esta empresa inicié sus labores en el ano 2004 vendiendo su producto en las cade-
nas de supermercados Plaza Vea y Santa Isabel. Posteriormente, en el afio 2005 las
papas nativas fueron vendidas en la cadena de la familia Wong. Los precios han pre-
sentado una tendencia creciente desde su lanzamiento. Cuando el producto recién
lleg6 a las tiendas su precio era de 1.90 soles por kilo de papa, un afio después el
precio alcanzé los 2.25 soles por kilo.

Las variedades de papa que se estédn vendiendo actualmente son la Camotillo, Mi-
lagro, Putis, Duraznilla, Qompis, Huayro Macho, Yana Imilla y Novia. Gracias a la
labor realizada por T'ikapapa el consumo de papas nativas pasé de ser casi nulo
hace algunos afios a 14 toneladas en el 2004 y 50 toneladas en el 2006.

Vale decir, que la papa nativa ya no es més un producto exclusivo de los pobladores
de nuestra sierra, sino que por el contrario, ahora la encontramos en los més espe-
cializados centro de ensefanza culinaria, tales como el Cordon Bleu, vy restauran-
tes exclusivos como el Sefnorfo de Sulco. Las innovaciones culinarias que se estan
produciendo enriquecen la diversidad de platos de la cocina peruana tanto para el
mercado local como para los mercados internacionales.

2.3. Impacto en la economia de la alimentacién

a. En 2005, por primera vez, la produccién de papa de los paises en desarrollo superd
a la de los paises desarrollados.

La produccién de papa en los pafses desarrollados, especialmente en Europa y en la
Comunidad de Estados Independientes, ha disminuido en promedio un 1 por ciento
al afio en los UGltimos 20 anos. Sin embargo, la produccién en los paises en desarrollo
ha aumentado a una tasa promedio del 5 por ciento anual. Los pafses asiaticos, en
particular China e India han impulsado este crecimiento.
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El cultivo de subsistencia de papas en los paises en desarrollo ha disminuido, porque
los agricultores estéan dirigiendo la produccién hacia los mercados internos e interna-
cionales.

Los paises en desarrollo hoy son los principales productores e importadores de papa,
v la demanda, es decir, el consumo mundial, estd cambiando, pasando del tubérculo
fresco a los productos elaborados con valor afiadido.

El consumo de papas frescas, que es como antes se utilizaba bésicamente este pro-
ducto, estd disminuyendo en muchos paises, sobre todo en las regiones en desa-
rrollo. Hoy se elaboran més papas para satisfacer una demanda en aumento de las
industrias de los alimentos répidos, aperitivos y alimentos de facil preparacién. Las
principales razones de esta tendencia son el crecimiento de la poblacién urbana, el
aumento de los ingresos, la diversificacion de la alimentacién vy el tiempo necesario
para preparar el producto fresco para el consumo.

Por tanto, la industria de la papa debe enfrentar muchos desafios, pero el reto méas
grande, particularmente en los paises desarrollados, es mantener el segmento del
mercado vy satisfacer las demandas del consumidor con productos de papa com-
petitivos v novedosos, faciles de preparar v listos para comer. En el comercio inter-
nacional, tanto el valor como el volumen de los productos elaborados comerciales
exceden con mucho el comercio de tubérculos frescos.

Por lo general, las papas se consideran un producto voluminoso, perecedero y cuyo
transporte es costoso, con poco potencial de exportacién, que se limita mayormente
al comercio transfronterizo. Estas limitaciones no han obstaculizado el comercio de la
papa, que se ha duplicado en volumen y cuyo valor casi se ha cuadruplicado desde
mediados del decenio de 1980. Este crecimiento se debe a la demanda internacional
sin precedentes de productos elaborados, en particular productos de papas congela-
das y papas deshidratadas. Hasta hoy los paises en desarrollo no se han beneficiado
de este crecimiento del comercio. Como grupo, se han convertido en los principales
importadores netos de este producto.

Los pafses en desarrollo son importadores netos en el comercio internacional de
papas, cuyo valor en 2005 se calculé en 6 000 millones de délares EE.UU.
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En 2005, la participacién de los paises en desarrollo en la produccién mundial de
papas fue del 52 por ciento, con lo que superd a la del mundo desarrollado.

Se trata de todo un acontecimiento, ya que apenas hace 20 afios los pafses en desa-
rrollo apenas producian poco més del 20 por ciento. Aun asf, hoy en dia la produc-
cién y el consumo mundial de papas crece a tasas inferiores que la poblacién.

. El volumen del comercio mundial de papas (1986-2005) equivalente en tubérculos,
a pesar de su importancia como alimento bésico y en la lucha contra el hambre y la
pobreza, las politicas agricolas de desarrollo relativas a los cultivos alimentarios no
han prestado gran atencién a la papa.

La papa tiene un gran potencial y sus virtudes, en particular su gran valor nutritivo
y su capacidad de incrementar los ingresos, no han sido objeto de la atencién que
merecen de los gobiernos. La falta de canales establecidos de comercializacién, la
falta de apoyo institucional y de infraestructura, asi como las politicas comerciales
restrictivas, son impedimentos para la comercializacién del sector. Las partes intere-
sadas nacionales e internacionales tienen que dar mayor prioridad a la papa en el
programa de desarrollo.

El comercio internacional de papas y productos de papa en solo un 6 por ciento de
la produccién llega al mercado internacional. El elevado costo del transporte, asi
como el de la refrigeracién, son importantes obstaculos para ampliar el comercio
internacional de este producto.

Dentro de las politicas comerciales de la papa se tiene que para proteger los merca-
dos internos de papas se aplican aranceles ad valorem. Otras politicas que limitan
el acceso a los mercados son las medidas sanitarias y fitosanitarias, asf como los
obstéculos técnicos al comercio.

Casi todos los paises aplican aranceles a las importaciones de papas y productos de
papa. Las tasas fijadas a través de la OMC varian considerablemente. La papa es un
ejemplo clasico de “progresividad arancelaria”, a través de la cual los paises impor-
tadores protegen las industrias mediante el cobro de derechos mas elevados a los
productos elaborados que al producto crudo. Al evitar que los pafses diversifiquen sus
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exportaciones bésicas hacia productos elaborados de mayor valor, la progresividad
arancelaria puede mantenerlos “atrapados” como proveedores de materia prima. Los
pafses que desean abastecer productos de papa al mercado internacional, en especial
a los mercados més lucrativos de los paises desarrollados, ademas afrontan las consi-
derables dificultades que imponen las normas de sanidad vy los reglamentos técnicos.
El Programa de Doha para el Desarrollo reconoce los efectos negativos de la progresi-
vidad arancelaria y contiene importantes disposiciones para asegurar que las normas y
los reglamentos no se conviertan en obstaculos de facto para el comercio ni en politicas
proteccionistas disimuladas, a la vez que da prioridad a los intereses sanitarios.

En la década de los 90, la produccién de papa entré en una nueva fase de rapida
expansién y superé los 100 millones de toneladas, en comparacién con menos de
30 millones de toneladas producidas a principios de los sesenta. Durante los diez
Gltimos afios la produccién de papa ha aumentado en un promedio anual del 4,5
con un aumento en el area sembrada del 2,4 y actualmente continta aceleréndose
el promedio de crecimiento de la produccién y del drea sembrada.

La tendencia en el consumo de la papa es el principal factor que dirige la industria
del procesamiento. El consumo global esta experimentando un fuerte crecimiento
de alrededor del 4,5 anualmente. La mayor parte de este crecimiento ocurre en los
paises en desarrollo como China e India, donde el aumento de la poblacién y los
niveles de ingresos conllevan el aumento de la demanda de alimentos.

Los paises con altos consumos de papas clasifican dentro del grupo de desarrollo
humano alto o mediano y la mayoria de los llamados paises en desarrollo con me-
dianos o bajos consumos tienen mediano o bajo desarrollo humano por lo que existe
una relacién directamente proporcional entre el desarrollo de los pafses del mundo y
el consumo de la papa. Este resultado demuestra la estrecha vinculacién que existe
entre la satisfaccién de las necesidades de la poblacién y el grado de desarrollo socio-
econdémico del pais correspondiente.

Dentro de la economia mundial de la papa, el sector del procesamiento es el que ha
estado creciendo mas rapidamente. Actualmente, por ejemplo, se procesa la mitad
de la cosecha de los Estados Unidos. El procesamiento se ha expandido marcada-
mente a Europa Occidental v ha sido el centro de interés de numerosas iniciativas
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en Europa Oriental y los pafses de la Mancomunidad Briténica de Estados Indepen-
dientes (MBI). Ademés presenta un crecimiento muy rapido en muchos pafses en
desarrollo, especialmente en Argentina, Colombia, China v Egipto.

Como podemos ver y veremos a lo largo del desarrollo del trabajo, la papa ejerce
mucha influencia en el mundo, su forma de vivir y su mejora tanto econémica como
nutricional es por eso la gran relacién entre la papa y la economia social.

IIl. PROBLEMAS EN PERSPECTIVA

3.1. Situacidén actual y perspectivas

Puede ser anecdético pero la papa cobra cada vez mayor importancia por las
derivaciones que puede tener el registro de patentes con las nuevas variedades de la-
boratorio, me refiero a la disputa entre Chile y Per(i por ser reconocidos como paises
en donde tuvo su origen la papa. Para demostrar la rivalidad existente entre estos dos
pafses se consideran los siguientes datos: en junio de 2008 la ministra de Agricultura de
Chile detoné la polémica al sefialar que el 99% de las papas del mundo tienen algin
tipo de vinculo con las originarias de Chile. El jefe del Instituto Nacional de Investigacién
Agraria del Perd (INIA), Juan Risi, declaré que “la papa chilena es nieta de la peruana”,
adscribiéndose a la teorfa de la expansién de la papa desde el Altiplano. Ademés, Risi
recordd que el Pert posee més de 2,000 variedades nativas y 91 de las 187 especies
de papas silvestres reconocidas hasta ahora, incluso mencioné que el taxonomista es-
tadounidense David Spooner determiné que la papa andina del Pert fue la primera en
llegar a Europa en 1570 vy que la chilena aparecié6 allf solo a partir de 1845.

Ante estas declaraciones, el académico de la universidad Austral de Chile, Andrés
Contreras, curador del banco de germoplasma de papas nativas de Chile ¢ité que Spoo-
ner y Mercedes Ames estudiaron el ADN de variedades que crecieron entre 1700y 1910
en Europa vy concluyeron que el 99% de ellas tienen citoplasma de papas chilenas.

[zquierdo, de la FAQ, lo ve desde otra perspectiva, asi como el 99% de las papas
del mundo tienen un vinculo genético con las papas originarias de Chile, el 99% tiene
algtn vinculo genético con las papas originarias del Perd, es decir, son coexistentes.
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Con el propésito de demostrar que el Pert es cuna en el origen de la papa se ha
innovado con ayuda de cientificos del CIP (Centro Internacional de la papa) dos nuevas
variedades de papas nativas con resistencia al tizén tardfo o rancha con el propésito de
darles valor agregado v generar mayores ingresos para las comunidades campesinas
alto andinas. Las papas nativas mejoradas, ademads, producen mejores rendimientos
que sus ancestros originarios. Desde el 2003, el CIP viene trabajando en la comunidad
campesina de Challacpampa, provincia de Paucartambo, en el Cusco. En esa zona,
ubicada a 4000 metros de éltura, en la vertiente oriental de la cordillera de los Andes,
los especialistas del CIP trabajan estrechamente con los agricultores locales en la identi-
ficacidn y seleccidn participativa de clones mejorados resistentes al tizén tardio, una de
las enfermedades mas devastadoras de la papa.

En dichas investigaciones y experimentos se identificaron dos nuevas variedades,
que la comunidad espera poner en el mercado a través del Instituto Nacional de In-
vestigacién Agraria (INIA), en las préximas semanas. Las evaluaciones respectivas se
realizan en la Estacién Experimental Andenes que el INIA tiene en el Cusco, y en ellas
participan especialistas del CIP, del Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA) y
del Ministerio de Agricultura de Paucartambo.

Las nuevas variedades se llaman Pallayponcho (poncho de colores) y Pukalliclla
(manta roja), bautizadas asf por los propios agricultores en alusién a sus vestimentas.
Juan Landeo y Manuel Gastelo, investigadores del proyecto de Mejoramiento Genético
del CIB, sostienen que se han respetado completamente los usos y costumbres de los
agricultores en el cultivo de papa. No acostumbran usar fertilizantes quimicos ni pestici-
das, tampoco preparan el terreno como se suele hacer comercialmente, sino que utilizan
una labranza tipica con chaquitaclla, comun en la regién. “Todo eso se ha respetado,
nuestra intervencién se ha limitado a introducir los clones avanzados y en forma parti-
cipativa seccionar las nuevas variedades”, subrayé Gastelo.

Los comuneros se mostraron muy satisfechos con los resultados de la reciente co-
secha. Los nuevos clones resistieron bien a la rancha y su infeccién fue significativamen-
te menor que en las variedades nativas locales que, a veces, han sufrido hasta el 100%
de dafio. En rendimiento, las nuevas variedades también superan ampliamente a las
nativas, pues mientras éstas rinden 4-6 T/ha, con las nuevas variedades se ha obtenido
entre 15 a 20 T/ha bajo las mismas condiciones de manejo.
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Para Juan Landeo y Manuel Gastelo, lo fundamental de este trabajo es que los
nuevos clones mejorados conservan intactas las cualidades culinarias de las variedades
nativas para consumo en fresco, habiéndose logrado anadirles resistencia al tizén tardfo,
precocidad y mejorarse algunos caracteres agronémicos -como apariencia, 0jos super-
ficiales- lo que permitird su uso incluso en la industria de papas fritas, pues muchos de
estos clones avanzados han mostrado ser buenos para fritura.

3.2. Papas nativas vy mejora tecnolégica

Las papas nativas constituyen una valiosa herencia de los pueblos preincaicos
gue durante siglos las seleccionaron por su sabor agradable, alta calidad culinaria y
resistencia a las condiciones adversas del clima de la sierra, caracterizado por frecuentes
heladas y sequias. Actualmente se siembran en el Pera alrededor de 3,000 variedades
nativas, las cuales son tinicas en el mundo pues, debido a requerimientos geogréficos,
climéticos y agroecolégicos tipicos de la zona andina, éstas no se adaptan bien en otras
latitudes. La gran mayoria de estas variedades se cultiva por encima de los 3,800 metros
de altura.

Lamentablemente, debido a los cambios climéticos, estas papas estan expuestas a
los embates del tizén tardic, pues muchas no poseen ningln nivel de resistencia frente
a esta enfermedad, carencia que estos trabajos de mejoramiento tratan de remediar.
El tizén tardio es causado por el oomiceto patégenc Phytophthora infestans, que muta
constantemente haciendo més dificil encontrar una variedad resistente o una cura per-
manente para la enfermedad.

Los cambios extremos de clima favorecen la aparicién de plagas v las condiciones
especiales que afectan el cultivo de la papa. El sembrio de papa es susceptible a varias
enfermedades causadas por bacterias y hongos, tales como el Tizén tardio, provocado
por el hongo Phytophthora infestans el cual destruye hojas y al tubérculo en la ultima
etapa de su crecimiento; Tizén temprano, provocado por el hongo Alternaria solana,
causante de manchas necréticas en las hojas, de color marrén a negro; Fusariosis, pro-
vocada por el hongo Fusarium oxysporum, esta es una enfermedad tipica de las papas
almacenadas presentando estas un moho algodonoso o ligeramente rosado; Murchera
o podredumbre parda, causada por Ralstonia solanacearum, es la enfermedad bacteriana
maés grave de la papa en las regiones célidas del mundo, con frecuencia restringe la pro-
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duccidn de este cultivo. Los sintornas iniciales de amarillamiento leve se observan primero
en unsolo lado de la hoja 0 en una rama y no en la siguiente. Los sintomas avanzados son
la marchites severa y la sequedad, que preceden a la muerte de la planta.

Se estima que el quince por ciento del drea sembrada con papa en el Pert se pier-
de anualmente debido al tizén tardio o rancha, a pesar de las constantes aplicaciones
de productos quimicos (funguicidas) para protegerla. En la comunidad campesina de
Challacpampa vive casi un millar de personas cuyo Gnico cultivo es la papa nativa.

Los campesinos alto andinos peruanos tradicionalmente cultivan cientos de varie-
dades de papas nativas en sus campos, como una estrategia de sobrevivencia: si algu-
nas variedades son atacadas por plagas, enfermedades o factores climéticos, siempre
habran variedades que sobrevivan y les aseguren el sustento.

La variedad Chucmarina lanzada recientemente al mercado en Cajamarca por el
INIA, es un buen ejemplo del éxito de los trabajos de mejoramiento genético realizados
por el CIP para combatir esta enfermedad. Con un rendimiento de 40 T/ha, alta resis-
tencia a la rancha, y amplia adaptacién en el Peri, Chucmarina se originé a partir de
materiales de investigacién proporcionados por el CIP a la Estacién Agraria Banos del
Inca de Cajamarca hace 10 afios.

El objetivo principal de los trabajos de mejoramiento del CIP es desarrollar clones
superiores de papa con altos niveles de resistencia horizontal a la rancha y, al mismo
tiempo, altos rendimientos comerciales, aptitud para el consumo en fresco y para el
procesamiento industrial. Ademaés, con buena adaptacién a diversos ambientes, no sélo
de la zona andina sino de otras partes del mundo donde la enfermedad constituye una
limitacién seria para la produccién y expansién del cultivo de la papa.

Debido a que la papa es un producto voluminoso, perecedero debido a su alto con-
tenido de agua, v de transporte y refrigeracién costosos se le considera un producto con
poco potencial de exportacién. Por ello, la papa se comercializa por lo general solo dentro
del mismo pals en que se produce. Las naciones productoras como la nuestra pierden
oportunidades de comercio y por lo fanto de aliviar un poco la pobreza debido a esta
situacién. Ademas, los pafses que no pueden producir la papa se ven restringidos en su
consumo, lo cual es una situacién lastimosa debido a su gran nivel nutritivo.
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Muchas personas consideran a la papa como un alimento de poco prestigio nutri-
cional, creen que es el alimento de los pobres y que solo consigue engordar a quienes
la consumen. Esto es debido a la ignorancia, pero constituye un problema necesario
de considerar debido a que limita en muchas ocasiones la ingesta de este producto por
meros prejuicios infundados.

Los niveles de desconocimiento llegan a tales grados que la mayoria de los perua-
nos, segin estudios realizados, no sabe los nombres ni de cinco de todas las variedades
de papa existentes solo en nuestro pafs. Esto puede [levar a que en el futuro estas papas
sean olvidadas y se pierdan progresivamente algunas especies que pueden tener poten-
ciales alimenticios increfblemente altos.

3.3. Consumo de la papa en Perit

El consumo per céapita anual de la papa se ha reducido en las Gltimas décadas en
forma alarmante. En el década de 1950 alcanzaba los 128 kilos, ya en 1973 se redujo a
89.5 kilos v en la década del 90 llegé a ser de 32 kilos. Es por esto que el gobierno inicié
ciertas medidas para recuperar el consumo vy para el 2008 se estima que con la pro-
mocién por el afio de la papa se logré recuperar el consumo per cépita anual hasta los
70 kilogramos por persona. Sin embargo, esto refleja que la poblacion podria en unos
afios dejar de consumir este alimento, perdiendo de esta manera una fuente bastante
completa de nutrientes.

Vale la pena mencionar que la gran parte de las preparaciones que los peruanos
realizamos a partir de la papa las hacemos con papas peladas. Como fue mencionado
anteriormente, esto hace que exista una pérdida mucho mayor de nutrientes. Hecho
realmente lamentable. Por ello, se deberia empezar a difundir la informacién sobre que
es més beneficioso cocinar la papa con cascara que sin ella para elevar el estado nutri-
cional de las personas.

Conociendo que en el Perti se encuentran més de dos mil variedades nativas de
papa y que ademas estas se encuentran dentro de los cuatro alimentos bésicos de la
humanidad junto con el arroz, maiz y el trigo, es importante cuestionar ¢por qué la pro-
duccién en nuestro palis representa solo el 1% de la produccién mundial?
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Algunas respuestas vinculan el consumo con el resto de la economia. Gran parte
de la poblacién en nuestro pafs no tienen conocimiento de las distintas variedades de
papa que existen ademas de no saber que este alimento es facilmente digerido y pre-
senta un alto valor nutricional conteniendo un 78% de agua v un 18% de almidén y el
resto compuesto por cantidades variables de protefnas, minerales, lipidos 0.1% v varias
vitaminas.

Los productores de papa en el Pert son los peores pagados en el mercado, se ven
obligados a vender a precios de entre menos de 20 centavos de délar a 70 centavos
el kilogramo de las distintas variedades con lo que cubren la mitad del costo de pro-
duccién; cuando hay rentabilidad, la ganancia es minima tras deducir costos como el
transporte a zonas muy alejadas.

En nuestro pais, con alto porcentaje de poblacién desnutrida, existe una sobreofer-
ta de papa, la oferta supera a la demanda, aunque ella parezca increfble. En una econo-
mfa de mercado, el exceso de oferta se debe a que parte de la poblacién no tiene los in-
gresos suficientes para satisfacer necesidades. En efecto, cerca del 21% de la poblacién
del Pert ha sido clasificada como de pobreza extrema, es decir, incapaz de comprar los
alimentos que componen una canasta bésica.

V. CONCLUSIONES

1. Mientras nuestros pueblos se desgastan en buscar el origen de las distintas variedades
de papas, las naciones desarrolladas se preocupan en crear nuevas variedades y ganar
derechos de propiedad. La Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién (FAQO) establecié que la papa es originaria de América, tratando de
imprimir un sello supranacional a la antigua controversia entre Chile y Pert.

2. El mejoramiento genético contribuye a solucionar prablemas productivos locales,
evitar la erosién de variedades antiguas v aumentar la base genética de la papa cul-
tivada.

3. La papa es uno de los cuatro alimentos bésicos de la humanidad. En el Pert la papa
tiene un bajo rendimiento de productividad, de 9.4 toneladas por hectarea de culti-
vo, siendo el promedio mundial de 15.7.
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