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COMPORTAMIENTO POST 

COSECHA DE TRES 

VARIEDADES DE PAPA Solanum 

tuberosum L. EN DOS 

CONDICIONES DE 

ALMACENAMIENTO. 

RESUMEN 

El almacenamiento post-cosecha 

prolongado de papa, influye 

directamente en la calidad de los 

tubérculos antes de la industrialización, 

aún más, si éste no es el adecuado; el 

objetivo principal de este estudio es el 

comportamiento post cosecha de tres 

variedades de papa certificadas por el 

INIAP en dos diferentes condiciones de 

almacenamiento y analizar los 

beneficios. 

Ésta investigación, se desarrolló 

mediante Diseño Completo al Azar 

D.C.A con arreglo factorial A x B x C. 

Utilizando tres factores de estudio, en los 

cuales se utilizaron las variedades de 

papa rubí, victoria y fripapa 99;  dos 

condiciones de almacenamiento (7°C y 

15°C a 20°C)  y tres tiempos de 

almacenamiento (30, 45 y 60 días). 

Para el estudio se utilizaron dos cuartos 

de almacenamiento, el cuarto de 

almacenamiento B que mantuvo un 

rango de temperatura de entre 15°C a 

20°C; mientras que el cuarto de 

almacenamiento A se mantuvo una 

temperatura de 7°C. Para analizar los 

cambios en el comportamiento de los 

tubérculos de papa estudiados, se 

utilizaron análisis físico-químicos (peso, 

brotación, tasa de respiración, materia 

seca, humedad, cenizas y azúcares 

reductores). 

Como principal resultado de la 

investigación, se obtuvo que la velocidad 

de respiración de la papa disminuye con 

el uso combinado de control de baja 

temperatura, alta humedad relativa y 

circulación de aire; lo que ocasiona que 

los tubérculos conserven mayor peso y 

contenido de materia seca, presenten 

menor porcentaje de brotación y el 

contenido de azúcares reductores no 

incremente significativamente en las 

variedades rubí y fripapa 99. 

Los componentes nutricionales en el 

mejor tratamiento, desde los 0 a los 60 

días de almacenamiento, no presentaron 

mayor variación. 

Palabras Clave: almacenamiento, 

tubérculo, refrigeración, azúcares 

reductores, brotación, tasa de 

respiración. 

ABSTRACT 

The prolonged post-harvest storage of 

potatoes directly influences the quality 

of the tubers before industrialization, 



 

even more, if this is not adequate; the 

main objective of this study is the post-

harvest behavior of three potato varieties 

certified by the INIAP in two different 

storage conditions and analyze the 

benefits. 

This research was developed through 

Complete Design at random D.C.A with 

factorial arrangement A x B x C. Using 

three factors of study, in which the ruby, 

victory and fripapa 99 varieties were 

used; two storage conditions (7°C and 

15°C at 20°C) and three storage times 

(30, 45 and 60 days). 

For the study, two storage rooms were 

used, storage room B, which maintained 

a temperature range between 15°C to 

20°C; while the storage room A was 

maintained at a temperature of 7°C. To 

analyze the changes in the behavior of 

the potato tubers studied, physical-

chemical analyzes were used (weight, 

sprouting, respiration rate, dry matter, 

humidity, ash and reducing sugars). 

As the main result of the investigation, it 

was obtained that the respiration speed of 

the potato decreases with the combined 

use of low temperature control, high 

relative humidity and air circulation; 

which causes the tubers to retain greater 

weight and dry matter content, present a 

lower percentage of budding and the 

content of reducing sugars doesn’t 

increase significantly in the ruby and 

fripapa 99 varieties.  

The nutritional components in the best 

treatment, from 0 to 60 days of storage, 

showed no greater variation. 

Keywords: storage, tuber, refrigeration, 

reducing sugars, sprouting, respiration 

rate. 

INTRODUCCIÓN 

La papa es un alimento que se cultiva en 

gran cantidad, su mayor producción de 

aproximadamente 287.787 Tm anuales, 

está destinada al consumo local en forma 

fresca; por la escasez de estudios de sus 

propiedades reológicas se ha 

desaprovechado las características 

nutritivas que presenta. (Banco Central 

del Ecuador, 2013) 

La papa, una vez cosechada inicia su 

proceso natural de envejecimiento; su 

perecibilidad es moderadamente 

pronunciada debido al alto contenido de 

agua presente en su composición, por lo 

que limita el tiempo de almacenamiento. 

Finalizando el almacenaje y después de 

un período de latencia, las papas brotan 

experimentando nuevas pérdidas en peso 

y calidad, es por ello que se torna difícil 

conservar por largo tiempo sin que se 

produzcan pérdidas, que a veces pueden 

ser de consideración. 



 

La información sobre las pérdidas 

durante el almacenamiento de papa en el 

Ecuador es escasa, según Pumisacho y 

Sherwood (2002), se estima que éstas 

podrían ir desde insignificantes hasta el 

40%, si las condiciones no son 

favorables. La industria se ve obligada a 

almacenar los tubérculos frescos por 

prolongados períodos de tiempo, por la 

escasez de producto en épocas críticas 

del año, pero no garantiza su calidad 

antes del proceso de industrialización. 

Muchas microempresas procesadoras de 

papa desconocen el fin para 

determinadas variedades, apenas toman 

en cuenta el tamaño; convirtiéndose en 

un grave error, pues cada proceso 

requiere de ciertos parámetros de calidad 

y sí éstos no son apreciados se tendría 

como consecuencia pérdidas económicas 

para la empresa procesadora y 

provocaría la desaparición de ciertas 

variedades que presentan una buena 

alternativa por su composición  para la 

industrialización.  

En el Ecuador, el consumo de papa está 

cambiando de consumo en estado fresco 

a productos procesados como: 

congelados, deshidratados, papas 

tostadas, pre-fritas, alcohol, semilla, etc.; 

por lo que la industria, se ve obligada a 

almacenar tubérculos frescos por largos 

períodos de tiempo, sin tener en cuenta 

la variación de su composición física, 

química y nutricional antes del proceso 

de industrialización.  

Las papas se deben almacenar para 

garantizar su calidad antes de ser 

utilizadas en la industria, ya que, debido 

a la época de cosecha, se hace 

absolutamente necesario guardar en 

períodos largos de tiempo para no 

generar pérdidas económicas al 

productor. 

Esta investigación se realizó con el fin de 

estudiar los cambios en las 

características organolépticas, físicos 

químicas y nutricionales de variedades 

de papa utilizadas en la industria y 

almacenadas en largos períodos de 

tiempo. 

La presente investigación, beneficiará a 

las pequeñas y medianas industrias de la 

provincia de Imbabura, además también 

a los consumidores finales, quienes 

verán reflejado los resultados con un 

mayor poder adquisitivo del producto, 

contribuyendo así a la seguridad 

alimentaria; la reducción de costos en 

procesamiento agroindustrial y el 

incremento de la calidad final. 

MATERIALES Y MÉTODOS  

La investigación se realizó en la cuidad 

de Ibarra, Parroquia El Sagrario; la 

materia prima (tubérculos frescos) para 



 

la investigación se obtuvo del mercado 

Mayorista y de la recolección de los 

productores minoritarios de papa de la 

provincia del Carchi, en el Mercado 

Central de la ciudad de San Gabriel. 

Los análisis de los tratamientos en los 

períodos de tiempo establecidos se 

realizaron en los Laboratorios de control 

de Calidad de la Universidad Técnica del 

Norte. 

Determinación de variables Físicas 

Peso: Se utilizó 5 kg de muestra y una 

balanza analítica para determinar el 

promedio del porcentaje de pérdida de 

peso de cada uno de los tratamientos con 

su respectiva repetición.  

Brotación: para determinar la cantidad 

de brotes se utilizaron 5kg de muestra 

para lo cual se utilizó un conteo manual.  

Determinación de variables Químicas  

Tasa de respiración: Se determinó con 

la utilización de un Respirómetro 

Químico, se dispuso el Respirómetro 

según la Figura 1 una vez armado el 

dispositivo, se procedió a pesar una 

muestra de 1Kg de papa en el reactor. 

El procedimiento guía fue el descrito por 

Montes (2001).   

 

Figura 1. Diagrama del funcionamiento de 

un Respirómetro con trampas de bario 

Mediante la siguiente fórmula de 

intensidad respiratoria:  

𝐈𝐑 =
(𝐕𝐛 − 𝐕𝐦)(𝐍)(𝟐𝟐)(𝟔𝟎)

(𝐖)(𝐭)
   (𝟏) 

Se utilizó la Ecuación 1, donde IR: 

Intensidad Respiratoria, Vm: Volumen 

de ácido oxálico para titular la muestra; 

Vb: Volumen de ácido oxálico para 

titular el blanco; N: Normalidad del 

ácido oxálico; W: Peso de la muestra;  t= 

tiempo de barrido; 60: factor de 

conversión para el tiempo; 22: peso 

miliequivalente del CO2. 

Humedad: Consistió en determinar la 

pérdida de masa de agua correspondiente 

a las sustancias volatilizadas. Se 

estableció mediante la NORMA AOAC 

925.10, se utilizó 5kg. de muestra y la 

medición se realizó en tres intervalos de 

tiempo.  

Materia seca: El porcentaje de materia 

seca se obtuvo mediante la Ecuación 2. 

MS (%) = 100% - % de humedad   (2) 



 

*MS: materia seca 

Cenizas: Se determinó mediante el 

método directo descrito en la norma 

AOAC 923.03.  

Azúcares reductores: Se determinó 

mediante la norma AOAC 920.183.  

DISEÑO EXPERIMENTAL   

Se utilizó Diseño Completo al Azar 

(DCA) con arreglo factorial A x B x C, 

el cual constó de 18 tratamientos, 3 

repeticiones y una unidad experimental 

de 10kg; los tratamientos se obtuvieron 

de la combinación de tres variedades de 

papa (rubí, victoria y fripapa 99), dos 

condiciones de Almacenamiento 

(A=7°C y B=15 a 20°C) y tres tiempo de 

almacenamiento (30, 45 y 60 días).  

RESULTADOS Y DISCUSIONES 

Caracterización de las variedades de 

papa estudiadas 

Después de recibida la materia prima se 

procedió a caracterizar cada variedad 

que fue objeto de estudio, la misma que 

se detalla en la Tabla 1. 

 

 

 

 

 

Tabla 1. Caracterización de las variedades 
rubí, victoria y fripapa 99. 

 

 

Características físico-químicas de las 

variedades rubí, victoria y fripapa 99, 

bajo dos condiciones de 

almacenamiento en tres períodos de 

tiempo. 

En la investigación se realizó un análisis 

estadístico para cada una de las variables 

estudiadas, con el fin de determinar su 

variación en el tiempo de 

almacenamiento establecido, a 

excepción de la variable brotación que 

fue monitoreada diariamente, para 

determinar su comportamiento durante 

el período de almacenamiento. Cada una 

de las variables físico-químicas se 

detalla en la Tabla 2.  

 

 

 

 



 

Tabla 2. Análisis de Varianza para las 
variables físico-químicas 

* GL: grados de libertad; FC: factor de corrección; R2: 
factor de ajuste; CV: coeficiente de variación;  **: 

altamente significativo 

 

Variable Peso  

En la investigación, ésta variable fue 

analizada cada 7 días tomando en cuenta 

un peso inicial, para llegar a un promedio 

de peso y determinar si hubo o no 

variación estadística. En la Figura 2, se 

evidencia que hay un decrecimiento 

mínimo para la condición A, pero para la 

condición de almacenamiento B el 

comportamiento del peso fue variable 

debido a que hubo diferencia estadística. 

 

Figura 2. Comportamiento de la variable 
Peso (kg) frente a los tratamientos en 

estudio. 

 

En la investigación se pudo observar que 

en condición de almacenamiento A 

(7°C), en donde desempeñan un papel 

importante la temperatura y humedad 

relativa, no existe un cambio radical de 

peso durante el almacenamiento, como 

se evidenció en los tratamientos T1 al 

T7, esto se debe principalmente a la 

conservación o pérdida de humedad en 

los tubérculos.  

Agrytec (2011) afirma que, “La pérdida 

del peso o disminución del peso depende 

directamente de la variedad y 

tratamiento que se aplique”, pues así se 

evidencia en el comportamiento de la 

variable analizada. 

Según la Figura 2, se observa que las 

variedades tienen un comportamiento 

diferente durante el estudio en análisis de 

la variable peso; siendo el tratamiento 7 

el que presenta la menor pérdida de peso, 

por lo que es determinada como el mejor 

tratamiento en este caso, ya que, 

mientras menos porcentaje de agua se 

pierda, el almacenamiento está siendo 

efectivo. 

Variable brotación 

En la investigación, esta variable fue 

analizada diariamente tomando en 

cuenta el porcentaje de incremento de 

todos los tratamientos, para llegar a un 

promedio diario y determinar si hubo o 

no variación o incremento de la misma 

durante el almacenamiento. 



 

En la Figura 3, se observa que para el 

almacenamiento en condición B, el 

porcentaje de brotación es alto, ya que, 

su incremento va desde el 0% al inicio de 

la investigación hasta el 13% a los 60 

días de almacenamiento, lo que no 

sucede en la condición de 

almacenamiento A pues mantiene un 

porcentaje similar de brotación al 

tomado en el inicio de la investigación. 

 

 

Figura 3. Comportamiento de la variable 
Brotación (%) frente a los tratamientos en 
estudio para la variedad Rubí 

 

 

 

Figura 4. Comportamiento de la variable 
Brotación (%) frente a los tratamientos en 
estudio para la variedad Victoria 

 

 

 

Figura 5. Comportamiento de la variable 
Brotación (%) frente a los tratamientos en 
estudio para la variedad Fripapa 99 

 

Según Almada (2008), para reducir y 

manejar el crecimiento  de los brotes 

después del término del período 

de dormancia, los tubérculos pueden 

almacenarse a bajas temperaturas (entre 

4°C y 6°C), o exponerlos a luz difusa 



 

natural. Con las variedades Rubí y 

Fripapa 99, se afirma lo mencionado por 

el autor, pues los tratamientos expuestos 

a temperaturas bajas y a luz difusa fueron  

los que menor porcentaje de brotación 

presentaron, sin importar la variedad del 

tubérculo o el tiempo de 

almacenamiento.  

Sin embargo, la variedad Victoria en 

condición de almacenamiento A (7°C), 

si tuvo variación en el porcentaje de 

brotación,  es decir que las variedades 

influyeron directamente a esta variable 

estudiada, el tiempo y las condiciones de 

almacenamiento también, debido a la 

composición química del tubérculo. 

Según las Figuras 3, 4 y 5, se observa que 

las variedades actúan de diferente 

manera para la variable brotación; siendo 

la variedad Fripapa 99 la que presenta el 

menor porcentaje de brotación, por lo 

que se determina como la mejor variedad 

en este caso, ya que, mientras menos 

porcentaje de agua se pierda, el 

almacenamiento está siendo efectivo. 

Además, ésta variedad tiene mucho que 

ver con las características fisiológicas 

del tubérculo, pues según FAO (2011) 

este tipo de variedad tiene un período de 

reposo y dormancia de 180 días después 

de la cosecha. 

Humedad  

En la investigación, ésta variable fue 

analizada cada 7 días tomando en cuenta 

un porcentaje de humedad inicial de los 

tratamientos, para determinar si hubo o 

no variación estadística durante el 

almacenamiento. 

En la Figura 6, se observa que no existe 

variación estadística (p>0.05) en el 

comportamiento de la variable humedad 

entre los tratamientos pertenecenecientes 

a condición de almacenamiento A (7°C); 

mientras que para condición de 

almacenamiento B (15 a 20°C) sí hubo 

diferencia estadística (p<0.05). 

 

Figura 6. Comportamiento de la variable 
Humedad (%) frente a los tratamientos en 
estudio 

 

Según (INIA- Carillanca, 2009), una 

humedad relativa superior al 95% es 

peligrosa y menor a 60% es pérdida para 

la empresa, por lo que dentro de este 

intervalo se encontraran los parámetros 

normales de contenido de humedad en 

los tubérculos. 



 

Lo citado por el autor anteriormente 

mencionado, se afirma con los 

tratamientos conservados en condiciones 

de refrigeración, sin embargo los 

parámetros de humedad obtenidos en 

condiciones de temperatura de 15 a 20°C 

durante el período de almacenamiento se 

mantiene dentro del rango establecido, 

pese a tener diferentes comportamientos, 

afirmando que para esta variable 

estudiada no afectará la variedad, el 

tiempo o la condición de 

almacenamiento, pues conservarán sus 

parámetros de humedad, sin descartar 

que los tratamientos sí actúan 

estadísticamente diferente.  

Materia Seca 

En la investigación ésta variable fue 

analizada cada 7 días tomando en cuenta 

un porcentaje de materia seca inicial de 

los tratamientos. 

 

Figura 7. Comportamiento de la variable 
Materia Seca (%) frente a los tratamientos 
en estudio 

En la Figura 7, se observa que existe 

variación estadística (p<0.05) en el 

comportamiento de la variable Humedad 

entre los tratamientos T1 al T9 con 

relación al tratamiento T7, ya que este 

tratamiento actúa significativamente 

diferente en condición de 

almacenamiento A (7°C) al ser el que 

mayor porcentaje de materia seca 

contiene al final de la investigación. 

El comportamiento de la concentración 

de materia seca es inversamente 

proporcional a la concentración de 

humedad, resaltando nuevamente que 

estas variables no se consideraran 

significativas, puesto que está en los 

estándares normales de concentración de 

humedad y materia seca en los 

tubérculos.  

Según las Figuras 6 y 7, se observa que 

el tratamiento 7 el que presenta la menor 

pérdida de humedad y materia seca, por 

lo que es determinado como el mejor 

tratamiento en este caso, ya que, 

mientras más porcentaje de humedad 

conserven después del período de 

almacenamiento, el almacenamiento está 

siendo efectivo. 

Cenizas 

En la investigación ésta variable fue 

analizada cada 7 días tomando en cuenta 

la concentración de cenizas al inicio, 

para determinar si hubo o no variación 

estadística durante el almacenamiento. 



 

En la Figura 8 se observa que para 

condición de almacenamiento A la 

variable actúa estadísticamente diferente 

(p<0.05) entre los tratamientos T3, T4, 

T8 y T6 con relación a los tratamientos 

T1, T7, T5 y T2, que corresponden a la 

misma condición de almacenamiento. 

Durante el período de almacenamiento 

se evidencia que hay un incremento leve 

de ésta variable, manteniéndose en un 

intervalo de concentración del 0,9% al 

1,15%.  

 

Figura 8. Comportamiento de la variable 
Cenizas (%) durante el período de 
almacenamiento frente a los tratamientos en 
estudio. 

 

Según Moreno (2009), la concentración 

de cenizas en un producto perecedero 

depende exclusivamente por el 

contenido de materia seca presente en el 

sujeto de estudio; lo que se afirma 

mediante las Figuras 7 y 8, pues mientras 

el contenido de materia seca aumenta, la 

concentración de cenizas también, ya 

que son directamente proporcionales.  

Como resultado de ésta variable y 

haciendo mención a los autores 

anteriormente citados, tenemos que 

ninguno de los factores en estudio 

(variedad, condición de almacenamiento 

y tiempo) influye en la variación de la 

variable Cenizas, por lo que si hubo una 

variación significativa en la 

investigación fue en períodos largos de 

tiempo, cuando empezó a haber 

diferencia estadística representativa para 

la investigación. 

En este caso se considera a los 

tratamientos T1, T4 y T7 como los 

mejores, ya que, mientras menos 

porcentaje de cenizas conserve después 

del período de almacenamiento, este es 

efectivo, sin embargo, no se puede 

descartar a los demás tratamientos, ya 

que, según Sawicka (2015), en 

tubérculos con edades de 5 meses a 

temperaturas de entre 10 a 12°C, el 

contenido de cenizas no es superior a 

1,267%, en donde ninguno de los 

tratamientos en estudio reflejo este 

parámetro establecido. 

Azúcares Reductores 

En la investigación esta variable fue 

analizada cada 7 días tomando en cuenta 

un contenido inicial de todos los 

tratamientos.  



 

En la Figura 9 se observa que existe una 

variación en el comportamiento de la 

variable azúcares reductores, pues 

durante el período de almacenamiento se 

evidencia que hay un crecimiento de esta 

variable de un promedio de 28 a 46,12 

mg/100g en condición de 

almacenamiento A; mientras que en 

condición B se presenta un crecimiento 

de 65 a 109 mg/100g, lo que demuestra 

el cambio de esta variable en función del 

tiempo, la condición de almacenamiento 

y las variedades de papa. 

Figura 9. Comportamiento de la variable 
azúcares reductores (mg/100g) durante el 
período de almacenamiento frente a los 
tratamientos en estudio. 

Para la industria se requiere una materia 

prima con contenido de azúcares 

reductores de entre 25mg y 43mg según 

FAO (2008) o valores de entre 33 y 

55mg como lo afirma la empresa Max 

Fritura (2013). Es así que los tubérculos 

con alto contenido de azúcares serán 

rechazados por las industrias 

procesadoras de papa, debido a que esta 

variable está relacionada con el sabor 

agridulce del tubérculo.  

Los tratamientos T7, T1, T8 y T2 son los 

que menor concentración de azúcares 

reductores presentaron, comparado con 

los valores establecido por los autores 

antes mencionados, sin embargo, 

mientras menor sea la concentración de 

azúcares en el tubérculo, se considera de 

mejor calidad, lo que ocurre con el 

tratamiento T7 (28 mg/100g.). 

Composición nutricional del mejor 

tratamiento 

Una vez terminada la etapa experimental 

se procedió a determinar el mejor 

tratamiento y su composición 

nutricional. 

El mejor fue el tratamiento 7 (Variedad 

Fripapa 99 en condición de 

almacenamiento A, almacenamiento de 

30 días), ya que después del proceso de 

experimentación y por medio de las 

variables estudiadas es el tratamiento 

que mejor se comportó, éste tratamiento 

sobresale al mantener sus componentes 

físico-químicos cercanos a los obtenidos 

en la caracterización de la materia prima 

a los tubérculos frescos, y cabe resaltar 

que mantiene condiciones óptimas para 

la industrialización; así también como 

con una variación mínima en las 

componentes nutricionales como 

muestra la Tabla 3, detallada a 

continuación. 



 

Tabla 3. Valores obtenidos de las 
componentes nutricionales antes y después 

de la investigación 

 

Después del tiempo de almacenamiento, 

los componentes nutricionales no tienen 

variación aparente, con lo que se puede 

determinar que el tiempo y las 

condiciones de almacenamiento influyen 

directamente en la conservación de los 

componentes nutricionales de los 

tubérculos. 

Así también, se puede deducir que la tasa 

o intensidad respiratoria juega un papel 

importante en la conservación de las 

características físico-químicas de los 

tubérculos, ya que como se pudo 

observar en las gráficas anteriormente 

analizadas, los tratamientos sometidos a 

temperaturas de refrigeración se 

comportaron de manera casi constante 

durante el almacenamiento, quiere decir 

que, conservaron sus características en 

mayor porcentaje con relación a los 

tratamientos que se sometieron a 

temperatura ambiente. 

CONCLUSIONES  

Se diseñó dos cuartos de 

almacenamiento, el primero con 

temperatura de 7 °C y de humedad 

relativa de 85%, cuyos valores fueron 

controlados con un termo higrómetro fijo 

instalado en el cuarto frío, con un error 

de ±0,5, y el segundo con temperatura 

que osciló entre 15 a 20°C y humedad 

relativa de 70% a 80%, que fueron 

controlados por su parte con el termo 

higrómetro digital y la carta 

psicrométrica.  

La variable tasa de respiración expresada 

en mg CO2/kgh, disminuye de acuerdo 

con el tiempo transcurrido en condición 

de almacenamiento B (15 a 20°C), pues 

en este parámetro de temperatura el 

período fisiológico de los tubérculos de 

cada variedad se acelera, llegando a la 

senescencia; mientras que en condición 

de almacenamiento A (7°C), no hubo 

diferencias en el comportamiento de la 

tasa de respiración entre las tres 

variedades, pues esta variable depende 

de la fisiología de cada tubérculo.  

El tiempo de almacenamiento bajo la 

condición de T 7°C influye 

positivamente en las variables peso, 

materia seca y azúcares reductores de las 

variedades Rubí  Victoria y Fripapa 99 

respectivamente, porque no hubo 



 

significancia estadística frente a los 

valores obtenidos en condiciones de 

temperatura superiores a los 15°C, por lo 

que se rechaza la hipótesis nula y se 

acepta la hipótesis alternativa. 

El porcentaje de la brotación bajo la 

condición de almacenamiento A es 

mínimo para las variedades Rubí y 

Fripapa 99, mientras que para la variedad 

Victoria se evidenció un aceleramiento 

de esta variable con el paso del tiempo, 

esto se debe a la fisiología y composición 

química de cada variedad. Además cabe 

resaltar, que la condición de 

almacenamiento influye positivamente 

en el retraso del período de dormancia 

apical en los tubérculos. 

La conservación de las variedades de 

papa en las operaciones de beneficio post  

cosecha, tomando a consideración la 

temperatura de almacenamiento de 7 °C, 

se evidenció un alargamiento en el 

promedio de vida útil de 58 días para la 

variedad Rubí, de 35 días para la 

variedad Victoria y de 60 días para la 

variedad Fripapa 99. 

El tratamiento 7 que corresponde a la 

variedad Fripapa 99 en condición de 7°C 

y durante 60 días de almacenamiento, 

conservó en mayor parte su peso inicial 

y menor concentración de azúcares 

reductores frente al resto de variedades; 

así mismo, se obtuvo mayor 

concentración de calcio, proteína, fibra, 

fósforo, vitamina C y carbohidratos 

concluidos los 60 días de 

almacenamiento, lo que es favorable 

para la industria. 

RECOMENDACIONES 

Determinar las características físico-

químicas de cada variedad estudiada 

previo a la realización del experimento, 

para evitar errores en la fase 

experimental. 

Obtener la materia prima sujeta a estudio 

de lugares calificados y certificados para 

garantizar la veracidad de la 

experimentación. 

Se recomienda realizar la investigación 

con períodos más prolongados de 

almacenamiento. 

Realizar las mediciones con más 

frecuencia de azúcares reductores, con el 

fin de conocer en qué momento se 

producen los cambios en la condición 

antes mencionada, ya que se trata de un 

producto perecible, y esta variable es la 

más importante a tener en consideración 

para la producción. En la investigación 

realizada se analizó cada siete días. 

Investigar los requerimientos físico-

químicos de los tubérculos en otros usos 



 

agroindustriales como: harinas para la 

elaboración de pan o extruidos; así 

también, investigar acerca de una 

variedad que tenga las características 

necesarias para la utilización de 

tubérculos en repostería. 
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