Inclusion de la harina de papa nativa en productos de panaderia

Inclusion of native potato flour in bakery products
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Resumen

Actualmente en Colombia es un reto la produccién y transformacion
de papas nativas, debido a la necesidad de reconocer su valor nutricional
y su funcionalidad tecnoldgica al ser poco aprovechadas en la industria de
alimentos. Este estudio se centrd en la inclusion de harina de papa nativa
para la elaboracion de rosquillas, con el objetivo de evaluar la inclusidon
de harina de papa nativa en un producto de panaderia. Se aplicé una
metodologia experimental para analizar y establecer proporciones
adecuadas en la formulacion. Se propusieron dos tratamientos, TO al usar
100 % harina de arroz y T1 al incluir el 60 % harina de arroz y 40 %
harina de papa nativa, manteniendo constantes los demas ingredientes.
El proceso incluyd la descripcion de la extraccidon de la harina de papa y
las etapas del proceso. Los resultados mostraron que la harina de papa
mejora la textura y plasticidad de la masa, sin afectar las caracteristicas
sensoriales del producto final. Ademas, se promueve el uso de cultivos
locales, aportando valor agregado a la cadena alimentaria y fomentando
la innovacion en productos tradicionales.
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Abstract

Currently, in Colombia, the production and processing of native
potatoes is a challenge due to the need to recognize their nutritional value
and technological functionality, as they are underutilized in the food
industry. This study focused on the inclusion of native potato flour in the
preparation of doughnuts, with the objective of evaluating the
incorporation of native potato flour in a bakery product. An experimental
methodology was applied to analyze and establish appropriate
proportions in the formulation. Two treatments were proposed: TO using
100 % rice flour, and T1 including 60 % rice flour and 40 % native potato
flour, while keeping the other ingredients constant. The process included
a description of the extraction of the potato flour and the stages of the
procedure. The results showed that potato flour improves the texture and
plasticity of the dough without affecting the sensory characteristics of the
final product. Additionally, it promotes the use of local crops, adding value
to the food chain and encouraging innovation in traditional products.

Keywords: Native potato, potato donuts, ancestral products,
diversification, innovation.

1. Introduccion

Las papas nativas fueron un potencial para los indigenas desde hace
mas de 500 afnos. Se reconoce por sus propiedades organolépticas vy
agricolas, su produccién se ha destinado al autoconsumo o a pequefios
mercados locales que proporcionan pocos ingresos al productor; esta
situacion se debe principalmente al desconocimiento de los consumidores
sobre estos tubérculos nativos (Cadena, 2011).

En Colombia se siembran aproximadamente 130 mil hectareas y se
producen cerca de 2,8 millones de toneladas de papa al ano, con
variaciones de acuerdo con el comportamiento climatico y la evolucién en
los precios pagados al productor (Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural, 2019). Dentro de esta produccidn es notable que en el pais existen
diferentes tipos de papa, que probablemente son desconocidos para
muchos productores. Una de las notables caracteristicas de las papas
nativas son sus pulpas pigmentadas, detalle que ha hecho que se
encuentren en peligro de extincion por su apariencia; sin embargo, se
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debe reconocer que son nutritivas y tienen una alta diversidad
tecnoldgica. Dentro de sus caracteristicas fenotipicas se destaca que son
ricas en fibras y son muy bajas en grasa, su textura es arenosa y tienen
el 25 % de materia seca, 11 % de proteinas, 71 % de almidén,
1925mg/100g de potasio, 8,6mg/100g de hierro, 1,9mg/100g de zinc,
258,8mg/g de polifenoles (Cabrera, 2011). En este sentido, a pesar de
tener un alto valor nutricional, por sus caracteristicas fisicas las papas
nativas han generado rechazo por parte de algunos consumidores.

Dada lo mencionado, se desarrolla este proyecto sobre la obtencién
de harina de papa nativa, con el fin de analizar su uso y beneficios
tecnoldgicos para la produccion de rosquillas; esto, con el fin de
proporcionar al consumidor final la papa en una presentacion diferente,
permitiendo que esta sea mas versatil, aprovechando su produccion v,
evitando la extincidon de este valioso tubérculo.

2. Metodologia

Se utilizé un disefio experimental, dado su caracter cientifico, que
permitid observar y medir el rendimiento del producto durante su
transformacion en harina de papa. Finalmente, se aplicd un enfoque
cuantitativo, que proporciond datos relevantes sobre las proporciones y
cantidades necesarias para la preparacién de rosquillas, optimizando asi
el proceso de las rosquillas.

2.1 Materia prima

Las papas nativas de variedad “Puca Shungo” fueron suministradas
por la comercializadora “Tesoros Nativos S.A.S”, ubicada en el municipio
de Ventaquemada, Boyaca. Asi mismo, se utilizaron otras materias primas
como harina de arroz blanco, stevia, sal marina, mantequilla, queso
campesino criollo y leche entera para la elaboracion del producto.
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2.2 Extraccion de la harina de papa nativa

La obtencidon de la harina de papa nativa se realizd en el laboratorio
multipropdsito de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia - UNAD.

Se realiza el proceso de obtencidn de harina a escala de laboratorio,
siguiendo la metodologia descrita por Saminha (2015), con algunas
modificaciones.

2.3 Elaboracion del producto

En la formulacidén de las rosquillas se establecieron dos tratamientos:
TO y T1, con variaciones en el tipo de harina utilizada. En el tratamiento
TO, se empled un 100 % de harina de arroz, mientras que en el T1 se
sustituyo parcialmente con un 40 % de harina de papa y un 60 % de harina
de arroz. Ambos tratamientos mantuvieron constantes los demas
ingredientes: stevia, sal, queso costefno, queso campesino, leche vy
mantequilla. Esta variacidén en las harinas permitid evaluar el impacto de
la harina de papa en la calidad y caracteristicas del producto final.

2.4 Etapas del procedimiento para la elaboracion de las rosquillas

Durante el proceso de elaboracidon de las rosquillas, se emplearon
dos formulaciones distintas en la mezcla de harinas: en el tratamiento TO
se utilizoé el 100 % de harina de arroz, mientras que en T1 se combind un
60 % de harina de arroz con un 40 % de harina de papa nativa, junto con
los demas insumos previamente descritos. La incorporacion de la grasa se
realizdé afadiendo mantequilla a la harina de papa, mezclandola mediante
agitacion mecanica para mejorar la plasticidad, palatabilidad y textura de
la masa. Posteriormente, se agregd leche con el fin de aumentar la
humedad y suavidad de la mezcla, seguida de la incorporacion de queso
campesino rallado, que aporta proteinas y grasas. La masa fue cubierta
con material plastico para evitar la pérdida de humedad superficial durante
el reposo. Luego, se procedié al modelado manual de bolillos medianos,
uniendo sus extremos para formar las rosquillas con una geometria
uniforme que favorece una coccién homogénea. Estas se colocaron en
bandejas engrasadas y enharinadas, y se hornearon a 170 °C durante 12
minutos mediante transferencia de calor por conveccidon. Finalmente, se
deja enfriar el producto durante aproximadamente tres horas antes de su
empaque, permitiendo la evaporacion completa de la humedad interna y
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evitando la condensacidon en la bolsa, lo que preserva la textura deseada
de las rosquillas, ver Figura 1.

a. Control b. Sustitucion 40% harina
Puca Shungo

Figura 1. Rosquillas con inclusion de harina de papa nativa.

2.5 Propiedades sensoriales

La evaluacién sensorial del producto horneado con papa nativa se
realizd mediante una escala heddnica. El analisis se realizd con
estudiantes de la UNAD entre 20 y 60 afios de edad, conformando un
panel de 60 personas de ambos sexos (Espinosa, 2007).

3. Resultados

En las pruebas sensoriales realizadas para los tratamientos TOy T1,
se encontrd que la inclusion de harina de papa nativa no afecté de manera
significativa la aceptabilidad del producto. Este hallazgo es
particularmente relevante, dado que la sustitucion empleada en el
presente estudio fue elevada (40 %), sin comprometer atributos como
sabor, textura crujiente o color percibido en las rosquillas. Estos
resultados son relevantes en la industria de alimentos debido a que otras
investigaciones con inclusion de harina de papa en productos de
panificacion se han centrado en caracteristicas fisico-quimicas vy
tecnoldégicas mas que en la evaluacién sensorial. En el estudio de
Gergekaslan & Boz, (2020), se reporta que la sustitucién de harina de
trigo por harina de papa en cupcakes modificé parametros de volumen y
textura, aunque hasta un 5 % de reemplazo no afectd la calidad final. De
manera similar, Jeddou et al. (2017) senalaron que la adicién de harina
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de cascara de papa en tortas mejoro el contenido de fibra y proteina, pero
cambid la textura al aumentar la resistencia de la masa y la relacién
elasticidad, se oscurecié la miga y la corteza, cambios que podrian afectar
la aceptacidn si se perciben como desfavorables en ciertos consumidores.

La estabilidad de la aceptabilidad observada en este estudio podria
estar asociada al tipo de matriz empleada. En productos crujientes como
las rosquillas, variaciones de color o dureza resultan menos criticas que
en productos esponjosos como pan de molde o cupcakes, donde los
consumidores esperan migas claras y suaves. Ademas, las papas nativas
aportan compuestos fendlicos y antioxidantes que intensifican el color de
la corteza y la miga (Suarez et al., 2014; Gumul et al., 2023).

Estos resultados apoyan el potencial tecnoldgico de las papas nativas
en la diversificacién de la panaderia y resaltan su relevancia como
ingrediente alternativo en regiones productoras.

4. Conclusiones

El estudio encontré que la harina de papa nativa puede ser utilizada
en la elaboracion de productos crujientes de panaderia, ofreciendo una
opcion innovadora y nutritiva que complementa o sustituye parcialmente
la harina de arroz. Esta formulacidon no solo mantiene la calidad sensorial
del producto, sino que también promueve el aprovechamiento de cultivos
locales, generando valor agregado en la cadena productiva.
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