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Resumen

La biodiversidad de las papas nativas es patrimonio natural y cultural, adaptandose a condiciones
climaticas adversas. A nivel nacional se tiene mas de 3500 variedades y el departamento de Puno mas
de 600 variedades de papas nativas de diferentes colores, tamafos y formas, motivo que propicio. En el
presente trabajo se estudiaron las propiedades térmicas de los almidones de seis variedades de papas
nativas (Ruckii, Locka, Ocucuri Morado, Ccompis, Yana Imilla, Yana Lomo) oriundas de la region de
Puno. Para determinar el rendimiento, composicién proximal, contenido de amilosa y amilopectina,
caracterizacion morfolégica, y las propiedades térmicas se aplico la técnica de calorimetria diferencial
de barrido (DSC) y analisis de viscosidad rapida (AVR). Los almidones de las variedades de papas
nativas presentaron rendimientos de 10.23 + 0.05 a 17.60 + 0.08%, composicién proximal: humedad de
7.22 + 0.09 a 8.85% + 0.08, cenizas de 0.12 + 0.07 a 0.44%, grasas de 0.01+ 0.01 a 0.08 + 0.01%,
proteina de 0.49 £ 0.02 a 0.76 + 0.03%, fibra de 0.02 £ 0.01 a 0.06 = 0.01% y contenido de carbohidratos
de 90.14 £ 0.05 a 91.93 * 0.03%. El contenido de amilosa oscil6 entre 23.9 + 0.05 a 30.5 + 0.06%. La
caracterizacion morfolégica presenté formas circulares y elipticas. El analisis de calorimetria diferencial
de barrido, la temperatura inicial oscilo de 55.00 £ 0.04 a 59.07 + 0.06°C, temperatura pico de 58.20 +
0.04 a 62.51 £+ 0.06°C, temperatura final de 65.81 + 0.05 a 69.50 + 0.04°C, no obstante la entalpia de
gelatinizacion mostré valores de 13.03 + 0.04 a 16.53 + 0.04 J/g. En las viscoamilogramas se obtuvo una
temperatura de empaste que oscilé de 59.50 + 0.05 a 62.12 + 0.08°C, viscosidad final de 97.67 £ 0.02 a
139.00 + 0.02 RVU, viscosidad pico de 125.00 £ 0.02 a 178.67 + 0.02 RVU. Mostrando diferencia
significativa entre los almidones de las diferentes variedades de papas nativas.
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Abstract

The biodiversity of native potatoes is a natural and cultural heritage, adapting to adverse climatic
conditions. At the national level, there are more than 3500 varieties and the department of Puno has more
than 600 varieties of native potatoes of different colours, sizes and shapes, which is the reason for this.
In the present work, the thermal properties of the starches of six native potato varieties (Ruckii, Locka,
Ocucuri Morado, Ccompis, Yana Imilla, Yana Lomo) from the Puno region were studied. To determine
yield, proximate composition, amylose and amylopectin content, morphological characterisation, and
thermal properties, differential scanning calorimetry (DSC) and rapid viscosity analysis (AVR) were
applied. The starches of the native potato varieties presented yields from 10.23 + 0.05 to 17.60 + 0.08%,
proximate composition: moisture from 7.22 + 0.09 to 8.85% + 0.08, ash from 0.12 £ 0. 07 to 0.44%, fat
from 0.01£ 0.01 to 0.08 + 0.01%, protein from 0.49 + 0.02 to 0.76 + 0.03%, fibre from 0.02 + 0.01 to 0.06
1+ 0.01% and carbohydrate content from 90.14 + 0.05 to 91.93 £ 0.03%. The amylose content ranged from
23.9 + 0.05 to 30.5 £ 0.06%. Morphological characterisation showed circular and elliptical shapes.
Differential scanning calorimetry analysis, the initial temperature ranged from 55.00 + 0.04 to 59.07 +
0.06°C, peak temperature from 58.20 + 0.04 to 62.51 + 0.06°C, final temperature from 65.81 + 0.05 to
69.50 + 0.04°C, however the enthalpy of gelatinisation showed values from 13.03 £ 0.04 to 16.53 + 0.04
J/g. In the viscoamylograms, the filling temperature ranged from 59.50 + 0.05 to 62.12 + 0.08°C, final
viscosity from 97.67 + 0.02 to 139.00 + 0.02 RVU, peak viscosity from 125.00 + 0.02 to 178.67 + 0.02
RVU. Showing significant difference between the starches of the different native potato varieties.

Keywords: starch, calorimetry, native potato, thermal properties, viscosity.

Introduccion almidones nativos con propiedades funcionales
para aplicaciones como gelificante,

La papa (Solanum tuberosum L.) es un producto estabilizante,  espesante, aglutinante y
basico e importante en todo el mundo, debido modificacion de textura (Yusuph et al., 2003).
que es parte de la dieta humana, que contribuye
a la seguridad alimentaria frente al crecimiento La composicién fisicoquimica en la papa como
de la poblacién y al aumento de las tasas en el almidon varia segun el estado de madurez
globales de hambre (Donald et al., 2020), con de la planta, variedad, zona de crecimiento y
una produccion mundial de alrededor de 368 fertilizacion (Liu et al., 2007), a razén de ello el
millones de toneladas y mas de 5000 consumidor tiene preferencia por algunas
variedades conocidas, que contiene variedades de papa, y procedencia del mismo.
carbohidratos (almidén), proteinas, vitaminas Asi los almidones de diferentes variedades de
como &cido ascorbico, sustancias fendlicas y papa cultivadas en diferentes lugares del
acidos nucleicos; el contenido de almidon en la mundo se han caracterizado con respecto a sus
papa varia de 10% a 20% de su peso en propiedades fisicoquimicas, funcionales,
comparacion con almidones de otras fuentes térmicas evaluadas mediante la técnica de
(Nazarian-firouzabadi &  Visser, 2017) calorimetria diferencial de barrido (DSC),
compuesta por amilosa y amilopectina, que morfologia evaluada a través de microscopia
puede ser una excelente materia prima para la electronica de barrido (SEM) (Martinez, Pefia,
industria de alimentos, gastronomia e industria Bello-Pérez, et al., 2019; Velasquez Herrera et
farmacéutica, etc, por sus caracteristicas de al., 2017), y la estructura de sus poros se puede
baja temperatura de gelatinizacion, bajo determinar mediante crioporometria de RMN de
contenido residual de grasas y proteinas, alta campo bajo (LF-NMRC) que es un método no
viscosidad y capacidad para enlazarse con destructivo (Chen et al., 2021).

agua, caracteristicas que son directamente

atribuidas a su estructura (Wang et al., 2017). Esta investigacion tuvo como objetivo evaluar

las propiedades térmicas de los almidones de

En los andes peruanos se tiene diversidad de seis variedades de papas nativas del
variedades de papa nativas adaptadas a duras departamento de Puno, informacién que
condiciones ambientales (mas de 3800 msnm), permitira generar nuevas investigaciones como
todas tienen caracteristicas tipicas de textura y la utilizacion de almidones en las distintas
colores después de cocidos, siendo los industrias  (alimentaria, farmacéutica entre
almidones responsables de estas otros).

caracteristicas que hacen que sea de
preferencia del consumidor, por lo que otorga
una alternativa en la elaboracion de diferentes
productos que necesitan un espesante en los
procesos de coccion, porque su
comportamiento a altas temperaturas permiten
mantener su estructura, debido a su baja
absorcion de agua durante los procesos de
calentamiento, importante capacidad de
retencion de agua (Velasquez Herrera et al.,
2017), siendo necesario la identificacion de
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Materiales y métodos
Materiales

Se ftrabajé con seis variedades de papas
nativas, adquiridas del centro experimental
INIA- lllpa (Puno), en buenas condiciones,
integros y sin golpes ni heridas, mientras que la
Ruckii, Yana Lomo son procedentes del distrito
de Santa Rosa Melgar (Figura 1), los mismos
que fueron trasladados al laboratorio de la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de
Juliaca, donde se realiz6 la extraccion del
almidon.

- i ca
Figura 1. A) Ruckii (Solanum juzepczukii buk), B) Locka
(Solanum  juzepczukii), C) Ocucuri Morado Solanum
curtilobum, D) Ccompis (Solanum tuberosum ssp andigena),
E) Yana lomo (Solanum chaucha), F) Yana imilla (Solanum
tuberosum ssp. Andigena)

Extraccion de almidén

La extraccién de almidén se realizo utilizando la
metodologia de Quintero et al., (2012), con
algunas variaciones. Se selecciond la papa,
lavd, descascaro y cortdé en cubos, colocando
en una solucion de bisulfito de sodio en una
concentracion de 0.02% durante 30 minutos;
luego se licuo con agua destilada en una
proporcion de 1:1 (papa: agua) a baja velocidad
por un tiempo de cinco minutos. El triturado se
pas6 a través de un tamiz (mesh 60), con
adicion de agua destilada hasta que el agua de
lavado este completamente limpia. El filtrado se
centrifugdé a 10000 g durante 5 minutos.
Retirado el sobrenadante, se adicioné agua
destilada, agitando con espatula, procediendo a
realizar nuevamente el proceso de
centrifugacién hasta que el almidén se muestre
sin residuos de otros componentes. El
precipitado se colocd en bandejas metalicas
para luego realizar el secado en una estufa por
conveccion a 40°C por 24 h y se procedié a
moler en un mortero para posteriormente
almacenar a 12°C, para su posterior analisis.

Composicion proximal

Se utilizaron métodos de la (AOAC, 2005) para
evaluar la composicion de los almidones a partir
de papas nativas: contenido de humedad
(950.46), contenido de cenizas (942.05),
contenido de proteina (984.13), contenido de
grasa (203.05), y contenido de fibra cruda
(962.09). El contenido de amilosa se determiné
mediante el método Beta et al., (2001).

indice de blancura

Los valores de color del almidén, se midieron
usando un espectrofotémetro Konica Minolta
700d, usando las coordenadas de la escala
CIELab, L desde 0 (negro) hasta 100 (blanco)
(Hsu et al., 2003).

Morfologia y tamano de granulos

La forma y tamafio de los granulos, se
determiné mediante observacion microscopica
directa, utilizando un microscopio invertido con
fluorescencia. Dénde se midié los diametros
mayor y medio de los granulos de almidén
(Hernandez-Medina et al., 2008).

Propiedades térmicas

Para llevar a cabo el experimento se coloco las
capsulas en los calentadores, en una cépsula
se colocé la muestra y la otra se dej6 vacio para
utilizar como referencia (muestra inerte que no
sufre cambios de fase) al someter a calor a
ambas capsulas, se aseguro realizar el ensayo
a la misma velocidad de calentamiento, a fin de
observar la energia extra que se necesita para
calentar la capsula que sujeta dicha muestra
con respecto a la referencia; esta cantidad de
energia es medido mediante DSC.

La determinacion de la temperatura y la entalpia
de gelatinizacién (T y AH), se llevaron por medio
de un calorimetro diferencial de barrido, en
muestras de (10 £ 0.5) mg con un contenido de
humedad del 80 por ciento, para una velocidad
de 5°C/min, desde temperatura ambiente hasta
100°C, en atmdsfera de nitrégeno y en charolas
herméticamente selladas, para ello se usé un
crisol de aluminio, preparando una mezcla 4:1
(agua: almidon m/m) y durante 60 minutos para
equilibrar el contenido de humedad. El
instrumento se calibré previamente con una
pureza del 99.9 % de indio.

Viscoamilogramas (RVA)

La temperatura de gelatinizacién y viscosidad
maxima, se determinaron utilizando un Rapid
Visco Analyzer RVA 4500 (Perkin Elmer), para
ello se prepard una soluciéon de almidon al 4 %
(p/v) en base seca y se utilizd agua destilada
que fue reportado (Noda et al.,, 2008);
directamente en los recipientes del RVA, se
colocaron las paletas para realizar el mezclado,
y se inici6 a 25 °C y se agité durante 10
segundos, para luego calentar a una velocidad
constante de 1.5 °C/min hasta alcanzar los 90
°C, manteniendo constante la temperatura
durante 20 minutos, para luego enfriar a una
velocidad de 1.5 °C/min hasta 50 °C, que se
mantuvo constante durante 10 minutos para
posteriormente realizar el ciclo de medida
correspondiente de cada muestra.
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Resultados y discusion

Para la composicion proximal de los almidones,
se determind el porcentaje de humedad,
cenizas, grasa, fibra, proteina y por diferencia
los carbohidratos, utilizando la metodologia
AOAC (2005), los resultados del andlisis se
muestran en la Tabla 1. En la Tabla 2 se
muestra el contenido de amilosa y amilopectina.

Tabla 1
Composicién proximal de almidones

Almidén de papas Humedad Cenizas Grasas Fibra Proteinas Carbohidratos
nativas % % % % % %
Ruckii 7.22f 0.12f 0.01e 0.04b 0.68b 91.93
Locka 7.63d 0.14e 0.04b 0.04c 0.76 a 91.40
Ocucuri Morado 7.63e 0.42b 0.01e 0.06 a 0.76 a 91.13
Ccompis 8.73b 0.22c¢ 0.08a 0.02d 0.49d 90.45
Yana Lomo 8.85a 044a 0.03c 0.02d 0.51d 90.14
Yana Imilla 7.69c 0.15d 0.02d 0.02d 0.57 ¢ 91.54

Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas, segun la

LSD de Fisher (p<0.05).

El analisis de varianza realizado ha mostrado
diferencia significativa con respecto al analisis
proximal de los almidones de las papas nativas.

El contenido de humedad en los almidones de
las seis variedades de papas nativas oscild de
7.22 a 8.85%. Se encontraron reportes donde la
humedad del almidén de la papa es de 8.5 %
(Alvis et al., 2008), asimismo Martinez et al., (
2019), reporta que los almidones de papa Imilla
negra contiene 9.3% y para la variedad Locka
de 10.2 %, por lo que los resultados
encontrados son similares a lo reportado por los
diversos autores.

El contenido de cenizas de los almidones estan
comprendidos de 0.12 a 0.44%, encontrandose
mayor contenido en el almidén de Yana Lomo,
estos resultados son semejantes a los
resultados encontrados para cenizas del
almiddn de la papa variedad ICA-Narifio que es
0.44% (Alvis et al., 2008), en el almidén de papa
Imilla negra que es 0.29%, en el almidén de la
papa Locka que es 0.22% (Martinez, Pefa,
Bello-pérez, et al., 2019), que se atribuye al
contenido de fésforo, responsable del
hinchamiento, de la estabilidad de la pasta y de
la resistencia a la hidrdlisis enzimatica del
almidén de papa (Pardo et al., 2013).

El contenido de grasas en los almidones de las
seis variedades de papas nativas presentaron
valores de 0.01 a 0.08 %, encontrando
resultados similares que varian de 0.04 a 0.14%
(Thais-Paes et al., 2015), para el almidén de
papa imilla negra es 0.00%, para el almidon de
la papa Locka de 0.07% (Martinez, Pefia, Bello-
pérez, et al., 2019), para el almidon de la papa
variedad ICA-Narifio es 0.35% (Alvis et al.,
2008).

El contenido de fibra en los almidones oscilan
en un rango de 0.02 a 0.06%, en el estudio se
muestra que los almidones de papas nativas
amargas tienen un mayor contenido de fibra, en
lo reportado para el almidén procedente de la
papa variedad ICA-Narifio es de 0.05 por ciento
(Alvis et al., 2008).

El contenido de proteinas de los almidones
varié de 0.49 a 0.76%, en donde los almidones
de papas amargas tienen un alto contenido de
proteinas; el contenido de proteina en el
almidon de papa variedad ICA-Narifio es de
0.62% (Alvis et al., 2008), mientras que para los
almidones de papa Imilla negra de 0.58% y de
Locka es 0.74% (Martinez, Pefia, Bello-pérez,
etal., 2019), por lo tanto los datos obtenidos son
semejantes a los reportados y varian
dependiendo de la variedad de papa.

Tabla 2
Contenido de amilosa y amilopectina en almidones.

Almidones de papa nativa Amilosa % Amilopectina %
Ruckii 2410e 75.90 b
Locka 25.70d 74.30c
Ocucuri Morado 23.90 f 76.10 a
Ccompis 28.14 b 71.86 e
Yana Lomo 27.90 ¢ 72.10d
Yana Imilla 30.50 a 69.51f

Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias
significativas, segun la LSD de Fisher (p<0.05).

Caracterizaciéon de forma y tamaino de los
granulos de almidones

La Figura 2 se muestra las microfotografias
obtenidas para los almidones de las muestras
de papas nativas observando la forma y tamafio
en los granulos, utlizando un microscopio
invertido de fluorescencia (MIF), donde se
observa la forma de los almidones de las papas
nativas, que son circulares, ovaladas y elipticas;
a menor tamafo son esferoides y a medida que
son mas grandes tienden a deformarse
(poligonos irregulares). Ademas se observa que
el almidén de las papas nativas amargas
(Ocucuri Morado, Ruckii, Locka) tienen un
mayor contenido de tamafos menores de
formas circulares y elipticas, a comparacion de
las papas nativas dulces (Ccompis, Yana Imilla
y Yana Lomo) que son de formas ovaladas a
elipticas, resultados similares a lo reportado
Alvis et al., (2008), considerando que el tamafio
y forma de los almidones son caracteristicos de
cada especie (Badui, 2006). Asi también,
presenta un tamafo de diametro de 63.91 ym
para el almidén de papa Locka, 42.60 um para
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el almidén de papa Yana Lomo, 41.98 uym para
el almidon de papa Ccompis, 40.97 ym para el
almidon de la papa Ruckii, 40.22 pm para el
almidon de la papa Ocucuri Morado y 38.58 uym
para el almidén de la papa Yana Imilla.

atgﬂ

e

Yana | oma

Yana trmlin

Figura 2. Microfotografias obtenidas para los almidones de
papas nativas

indice de blancura

Con respecto al color se muestra en la Tabla 3,
y se tiene diferencias significativas con respecto
al indice de blancura de los almidones de las
seis variedades de papas nativas. El almidén de
yuca presentd un indice de blancura de 95.9 a
96.1 este parametro es un indicador de calidad
(Garcia et al., 2012), los almidones de arroz
comercial mostraron valores de 93.8 y 86.1 para
el almidén de arroz nativo (Marquez et al.,
2015). Lo que indica que los almidones de
papas nativas también se consideran blancas
ya que es oscilan entre 90.10 hasta 91.18 en el
indice de blancura, Segun Sanchez-Rivera,
Garcia-Suarez, Velazquez Del Valle, Gutierrez-
Meraz, & Bello-Pérez, (2005), indica que la
blancura es un parametro fisico importante,
cuando determina sus aplicaciones industriales
en farmacéuticos, alimentos, entre otros y
también indica que el color de los almidones
acabados es un atributo de calidad (Bustillos-
rodriguez et al., 2018).

Tabla 4
Resultados del anélisis de calorimetria diferencial de barrido

Tabla 3
Indice de blancura de almidones

Almidones de papas nativas indice de blancura

Ruckii 90.94 ab
Locka 91.18a
Ocucuri Morado 90.54 ¢
Ccompis 90.88 b
Yana Lomo 90.34 cd
Yana Imilla 90.10d

Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias
significativas, segun la LSD de Fisher (p<0,05).

Propiedades térmicas

En la Tabla 4 se muestra las propiedades
térmicas evaluadas mediante DSC,
encontrando diferencia significativa (P < 0.05)
con respecto a To, Tp, Tf y AH entre los

almidones procedentes de diferentes
variedades de papas nativas. Los termogramas
de los almidones mostraron un pico

endotérmico de 13.03 a 16.52 J/g a una
temperatura inicial (Ti) < 60°C, donde se
muestra la maxima absorcién de energia
demostrando que existe diferencias
significativas entre los almidones, que coincide
con los estudios realizados, que reporta para la
papa Imilla Negra una temperatura inicial de
58.1 °C y para Locka de 56.8 °C (Martinez,
Pefa, Bello-Pérez, et al., 2019), también
reportaron que Ti oscilé entre 64.2 a 66.4 °C
(Tong et al., 2018), y 60.4 °C (Martins et al,,
2018) todos ellos en estudio de almidones de
papa. Con respecto a la temperatura final (Tf)
los almidones presentan valores < 70°C, que
coincide con los estudios realizados por
Martinez, Pefia, Bello-Pérez, et al., (2019).

Almidones de Temperatura inicial (To)

Temperatura de pico (Tp)

Temperatura final (Tr)

papas nativas (°C) (°C) (°C) J/g)

Ruckii 55.00 f 59.50 e 65.81d 13.03 f
Locka 56.70 d 60.10 d 66.49 ¢ 15.90d
Ocucuri Morado 55.31e 58.20 f 69.50 a 16.20 b
Ccompis 59.07 a 62.51 a 68.20 b 16.52 a
Yana Lomo 56.80 ¢ 61.60 ¢ 68.20 b 15.40 e
Yana imilla 58.90 b 62.50 b 69.50 a 15.92¢c

Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas, segin la LSD de Fisher (p<0.05).
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Asi también la temperatura de pico para los
almidones de seis variedades de papas nativas
mostré valores de 61.60 a 62.51°C, mientras
que los valores mas altos se dieron en los
almidones de papas dulces, lo que indica que
se tiene una pérdida de la estructura cristalina
de los granulos de almidén. También se
encontro diferencia entre la temperatura inicial y
la temperatura final, que indica la
heterogeneidad de los cristales de almidon
entre los almidones procedentes de las
diferentes variedades de papas nativas. Lo que
coincide con lo reportado por otros estudios que
mostré resultados de Tp 62.4 °C para el
almidén a partir de la papa imilla negra y para el
almidon de Locka 60.2 °C segun Martinez et al.,
(2019), de 65°C (Zhu & Cui, 2020), de 68.1 a
70.4 °C (Tong et al., 2018), y 64.7°C (Martins et
al., 2018) todos en muestras de papa. Las
diferencias en las transiciones de temperatura
se dan por varios factores atribuidas a las
diferentes estructuras granulares, al contenido
de amilosa y amilopectina (Kaur et al., 2002).

Tabla 5
Resultados del anélisis de AVR

La energia de gelatinizacién para los almidones
de papas nativas oscila de 13.03 a 16.53 J/g,
por lo que a medida que incrementa la
temperatura se produce la solubilizacién de la
amilosa para luego darse la fusion de la
amilopectina, considerando que los enlaces de
hidrogeno son débiles, por lo tanto la entalpia de
gelatinizacioén es influenciada por la estructura
granular que esta conformado por amilosa y
amilopectina.

Viscoamilogramas

Se obtuvo en el RVA (Rapid Visco Analyzer),
para cada muestra la temperatura de empaste
(°C), viscosidad final (RVU), viscosidad de pico
(RVU) e inestabilidad del gel o breakdown
(RVU), que se muestra en la Tabla 5 los
resultados obtenidos de los almidones nativos a
partir de papa nativas de la region Puno,
encontrando diferencia significativa (P < 0.05)
entre las muestras respectivamente.

Almidones de papas

Temperatura de empaste °C  Viscosidad final (RVU)

Viscosidad pico (RVU) Inestabilidad del gel (RVU)

Ruckii 59.50 f 97.67 e 140.00 e 63.00 d
Locka 59.95d 100.33d 125.00 f 59.67 e
Ocucuri Morado 60.02 ¢ 101.00d 150.33 ¢ 70.33c
Ccompis 61.01b 119.67 b 168.67 b 75.00 b
Yana Lomo 62.12 a 139.00 a 178.68 a 82.67 a
Yana imilla 59.82 e 115.00 ¢ 145.00d 70.66 c

Las letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas, segun la LSD de Fisher (p<0.05)

RVU: unidades de viscosidad relativa

La temperatura de empaste en los almidones de
papas hativas oscil6 de 59.50°C a 62.12 °C;
esta temperatura difiere con lo reportado por
Zhu & Hao, (2018), que presenta valores de
62.5 a 65.5 °C con respecto a la temperatura de
empaste para la variedad de papa Mauri,
mientras Singh et al., (2006) reportd6 una
temperatura de empaste de 61.7 °C en el
almidén de papa que concuerda con Ilo
obtenido; por otro lado se muestra que las
propiedades de empaste de los almidones de
papa alcanzaron temperaturas de 69.6 a 72.0
°C (Zhu & Hao, 2018), observando que los
almidones de papas nativas amargas presentan
temperaturas de empaste menores a los
almidones de papas nativas dulces, que puede
atribuirse al contenido de amilosa presente en
la molécula de almiddn, al tamafio, forma del
granulo y la fuente biolégica (Alvis et al., 2008).

La viscosidad de pico en los almidones nativos
presenté diferencias significativas; esto se
explica por la relacion existente entre el
contenido de amilosa/amilopectina presente en
las seis variedades de estudio de papa nativa.
La viscosidad maxima del almidén nativo de
papa fue de 178.68 RVU en la variedad Yana
Lomo seguido por la variedad Ccompis,
encontrando valores semejantes para el
almidén de papa de 119 RVU (Alvis et al., 2008),
de 149.50 RVU a 198.33 RVU (Thais-Paes et
al., 2015), que es influido por el contenido de
amilosa y disminuyendo la viscosidad de pico

debido al contenido de lipidos y fosfolipidos
(Jane et al., 1999).

Los indices de inestabilidad oscilo de 59.67 a
82. 67 RVU, estas diferencias se deben al
contenido y estructura interna de la
amilopectina en el almidén nativo (Zhu & Hao,
2018), considerando que el almidén es el
polimero que se solubiliza en el medio acuoso y
permite conseguir una estabilidad viscoelastica
cuando la solucién es sometida a diferentes
temperaturas (Wang et al., 2003).
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Conclusiones

El estudio muestra que existen diferencias con
respecto al rendimiento y composicién proximal
y propiedades térmicas entre los almidones
procedentes de papas nativas de la region Puno
que se debe a la relacion de
amilosa/amilopectina. Los almidones de las seis
variedades de papas nativas presentan formas
circulares, ovaladas y elipticas. Ademas al
realizar el analisis por calorimetria diferencial de
barrido (DCS), se encontrd que la temperatura
inicial oscilé6 de 55.00°C a 59.07°C, mientras
que la temperatura final fluctio en un rango de
65.81°C a 69.50°C y Ila entalpia de
gelatinizacion presentd valores de 13.0 a 16.53
J/g. Asi mismo, para el andlisis de viscosidad
rapida se encontrd temperaturas de empaste
que fluctuaron en un rango de 59.50°C a 62.12
°C, viscosidad pico oscilo entre 125.00 a 178.68
RVU, en cuanto al inestabilidad del gel oscilo de
59.67 a 82.67 RVU en almidones de variedades
de papas nativas.
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