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RESUMEN

La papa era conocida en el continente americano desde hace 10 500 afos, es un
alimento ancestral, y sin duda con una historia muy interesante (Engel, 1970); en el
Ecuador el cultivo de papa dentro de la economia representa un rubro significativo, asi
mismo, su consumo por parte de las familias de la sierra ecuatoriana. (Barrera, 2014).
Segun datos del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), en el
Ecuador existen cerca de 400 tipos de papas, de estas se dividen entre papas nativas y
papas mejoradas (INIAP, 2002). En nuestro pais existe una falta de conocimiento de
estas variedades y del uso que se les puede dar, esto se da por la falta de oportunidades
de mercado que tiene este producto. Unicamente cerca de cuatro variedades de papas es
el promedio que una persona conoce cuando se habla sobre variedades de papas. Es por
ello que al investigar las caracteristicas y usos que se les puede dar a las papas nativas
no comunmente comerciales se puede lograr impulsar su produccion, comercializacion
y consumo. Con el fin de generar un beneficio tanto para productores, comerciantes y
consumidores. Mediante la investigacion enciclopédica en instituciones como INIAP,
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), entrevistas a agricultores y de la zona de
Quero en la provincia de Tungurahua, y encuestas a consumidores de este producto se
pretende obtener informacidon con la cual se logre crear un folleto informativo, con el
cual se pueda presentar las caracteristicas de las papas y su posible uso en la cocina
diaria.

Palabras clave: papas, variedades, nativas, agricultura, Tungurahua.



ABSTRACT

Potato was known in the American continent for 10 500 years, it is an ancestral food,
and without a doubt with a very interesting history (Engel, 1970); In Ecuador potato
cultivation within the economy represents a significant item, likewise, its consumption
by the families of the Ecuadorian highlands. (Barrera, 2014).

According to data from the National Institute of Agricultural Research (INIAP), in
Ecuador there are about 400 types of potatoes, these are divided between native
potatoes and improved potatoes (INIAP, 2002). In our country there is a lack of
knowledge of these varieties and the use that can be given, this is due to the lack of
market opportunities that this product has.

Only about four potato varieties is the average that a person knows when talking about
potato varieties. That is why in investigating the characteristics and uses that can be
given to native potatoes not commonly commercial can be achieved to boost their
production, marketing and consumption.

In order to generate a profit for both producers, traders and consumers. Through
encyclopedic research in institutions such as INIAP, Ministry of Agriculture and
Livestock (MAG), interviews with farmers and the Quero area in the province of
Tungurahua, and consumer surveys of this product is intended to obtain Information
with which it is possible to create an informative pamphlet, with which the
characteristics of the potatoes can be presented and their possibility use in the daily
kitchen.

Key words: potatoes, varieties, natives, agriculture, Tungurahua.



1.

TABLA DE CONTENIDO

INTRODUCCION ...uueeeeeecrresscnsncssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssses
1.1. Objetivo General......
1.2. Objetivos especificos..
HISTORIA DE LA PAPA ..o eeeeeereeecerreeeecerreseessssesesssssesssssssssssssssssssssssssssssssesses
2.1. Origen de la papa.....
2.2. El encuentro de los espaiioles con las papas andinas
2.3. Historia de la papa en el Ecuador ....
IMPORTANCIA DE LA PAPA .. aaeereeeceereeeeceerereeessesssssssesssssssssssssssssssssssesses
3.1. Proceso de plantacion
3.2. Enfermedades, factores abidticos, riego y cuidados
3210 ENIEIMIEAAAES oot e et e e e e e e e e e e
3.3. Cosecha y poscosecha
330 COSECRNA e ————————————aaaaaaaaaaaaaas
3032 POSCOSECIA ..ttt a e e e e e e e
LA PAPA EN ECUADOR ....ceereeecerreeeecerreseesessesesssssesssssssasssssssssssssssssssssssssses
4.1. Zonas de produccion en Ecuador-.....
4.2. Clasificacion de papas en Ecuador...
4.2. 1. PaPaS NATIVAS. ..cuuieitieeieeiiieiieesee et esteeeteeteeeteeteesebeesseessseessaeasseesseessseeseesssesseessseenseensseenes
4.2.2.  Papas MEJOTAAAS ...eeccvieriieiiieiieeiieeee et eteeeteeteesteesteeseseesseessseeteessseeseessseesseessseenseenssennes
4.3. Variedades de papas cultivadas en Ecuador
4.4. Zonas de cultivo y variedades de papas sembradas en Ecuador...........ccccuereennes
PROVINCIA DE TUNGURAHUA ....oteeuierreeeeceereeeeccsreeseesssesssssssessssossssssssssesses
5.1. Datos sobre la provincia de Tungurahua ...
5.2. Produccion de papa en la provincia de Tungurahua
5.3. Variedades de cultivadas y producidas la provincia de Tungurahua.................
CANTON QUERO ....ueeeeeeeereresssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses

6.1. Problematica en el Canton Quero respecto a la produccion de papas ........c......

12

12

13

13

14

15

16

16

17

17

21

21
22

22

23

.24
.24

24

25



6.2. Resultados de la encuesta realizada sobre el conocimiento de papas ..........c...... 34

6.3. Estrategia para evitar la pérdida de variedades de papas nativas en el cantén

Quero 36

7. DESARROLLO DE FOLLETO INFORMATIVO........eiceensnicsnncsnnnnnne 36
8.  CONCLUSIONES ..uiiiiistiittnstinsnnisssissssssssesssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssasss 38
9. RECOMENDACIONES .....ccoiiirtinntinsninsnesssicsseisssnsssssssesssssssssssssssssssssssessasss 41
10. BiblIOZrafia: ....ccccveieirveicisnncssanicssanisssancsssancsssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssssns 43
11, ADEXOS.ccciiieiiisnressnecssnecsssnessssnessssnesssssessssssssssesssssasssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssassssas 45

INDICE DE TABLAS

Tabla 1.- Z0NaS A€ PTrOAUCCION ...t e e e e e e e e e 22



Tabla 2.- Zonas de cultivo y variedades de papas ........cccccveeeviieerieeecieeeiieeeee e 26
Tabla 3.-Produccién de papa en Tungurahua (MAG, 2017) c..ooeeevveeeieeeieeeieeeee e 28
Tabla 4.- Variedades cultivadas en Tungurahua (INIAP) ......ccoovviviviiieiiiiiieieeeeeee 29
INDICE DE GRAFICOS
Grafico 1.- Zonas de produccion de papa en Ecuador..........occeeeviieeiiieeiieeeieeeeeee 23
Grafico 2.- Produccion total de papa en Ecuador por provincias (MAG, 2017). .......... 25
Grafico 3.-Ubicacion provincia de Tungurahua. ...........ccccveeiiiieiiieiiieecieecee e 28
{6 V7 R o TS 17 ¢ J RS PS 45
{6 i [ T 200 ) VOSSR 45
Grafico 6.- Precio de la papa, variedad Superchola............cccccveeeiiiiiiiieiiiiecieeeeee 53
Grafico 7.- Plantacion de papas en el cantdon QUETo.........c.cceevveerveeeeieeeiieeeieeevee e 54
Grafico 8.- Encuesta pregunta 1. ........cccooviiiiiiiieiieecieeecee et 54
Grafico 9.- Encuesta pregunta 2. .......ccooeoieeeiiieeiie et 55
Grafico 10.- Encuesta pregunta 3. ......coviiiiieiiieciie ettt 55
Grafico 11.- Encuesta pregunta 4. ......c..oooveeeeiieeeiie ettt eiae e s svee e svee e 56
Grafico 12.- Encuesta pregunta S. ..oooiiecieeeciieeciie et 56
Grafico 13.- Encuesta pregunta 6. ........eeeeeeeeiieeeiieeeiee et esve e s sree e evee e 57
Grafico 14.- Encuesta Pregunta 7. ..oooeieceeecceeeeiee ettt ereeeiaeesieeesnaeesvee e 57
Grafico 15.- Encuesta pregunta 8. ......c..eoviiieiiiiieiie ettt 58
Grafico 16.- Semilla de papa Ratona Roja. ........ccceveeiiieiiiieiiiicee e 58
Grafico 17.- Semilla de papa Uvilla. ........ccoooiiieiiiiiieeeeceeee e 59
Grafico 18.- Semilla de papa Estela. ........ccoooviiiiiiiiiiieceeeeeeeeeee e 59
Grafico 19.- Semilla de papa Libertad...........ccceeviiieiiiieiiieceeee e 60

Grafico 20.- Semilla de papa Natividad. ........ccceeeiiieiiiiieiiiieeeee e 60



10

Grafico 21.- Semilla de papa Tuscalena. ..........cccccuveeviiieiiieeciie e 61
Grafico 22.- Variedad de papa Uvilla. .........coooviiiiiiiiiieeiceeeee e 61
Grafico 23.- Variedad de papa Gabriela. ........c.ccocuvieviiieiiiieciieeee e 62
Grafico 24.- Variedad de papa ROSIta.......c.ceeecuiiiiiiieciiecciie e 62
Grafico 25.- Variedad de papa Cecilia. ........cccvieeiiieriiieiiieecieeeee e 63
Grafico 26.- Variedad de papa Leona. ..........cccvieeiiieiiiieiiie et 63
Grafico 27.- Folleto INformativo..........oocueeiiiiiiiiieiiee e 64
Grafico 28.- LOCTO QUILETIO. ..oovvieeiiieeiiieeiieeciie et et e et eesae e et e e snaeessaeeeeaeeeenns 64
Grafico 29.- Crepe de PAPa. ..cccvveeeceieeeiieeeiie et eeiee et e et e e seteeesaeeesaeessaeessaeeenseeeennes 65
Grafico 30.- Llapingacho ambatefio. .........ccceccuiieriieeriiieeiiie et 65
Grafico 31.- Causa lIMENA. ......c.oooiuiiiiiiiiie e 66
Grafico 32.- Cariucho con filete de pollo. ......c.eeevviieviiieiiieeeeeeeeeeee e 66
Grafico 33.- ChUITOS d€ PaAP@......cccueieeiiiieiiieeeieeeciee ettt et rae e et e e e e e s ree e eree e e 67
Grafico 34.- Papas COM CUCTO. .....cccuiieeiiiieeiieeeiieeeieeesteeesaeeeseteeeseaeessaeessaeesnseeesnseeennnes 67
Grafico 35.- Croquetas de PAPA. ..c.eeeecveeeeiiieeciie ettt e e s 68

Grafico 36.- Tortilla eSpaniola. ..........ccciieiiiieeiiieeie e 68



11

1. INTRODUCCION

La papa es un producto agricola originario de la Region Andina, en el Ecuador es uno
de los alimentos mas consumidos, pues representa en gran cantidad los ingresos
econdmicos mas significativos para la industria de la agricultura. (Barrera, 2004) Es uno
de los productos mas utilizados dentro de la cocina ecuatoriana especialmente en la
region sierra, conlleva una historia y tradicién muy interesante por destacar. La region
donde mas se produce papas es la Interandina, las principales provincias productoras
son: Carchi, Tungurahua, Chimborazo, Cotopaxi, Pichincha y Canar. (INIAP, 2002)
Segun datos del INIAP, el cultivo de papa en el Ecuador tiene una superficie de
alrededor de 50 000 hectareas, cada hectarea rinde un promedio de 7.7 toneladas, dando
como resultado anual una produccion de 66 000 toneladas. Al ser un producto de
consumo diario el precio es accesible y existe una amplia oferta de lugares en donde se
oferta este tubérculo, desde mercados, supermercados, hasta tiendas de barrio. En el
Ecuador una persona consume al afio aproximadamente 30 Kg de papa. (INIAP, 2011)
Por lo general en Ecuador, en los mercados de ciudades grandes de la serrania como
Quito, Cuenca o Ambato cada vez se encuentran menos variedades de papas. La escasez
de este producto se debe a varios factores muy importantes, puesto que, la papa cumple
un ciclo para poder llegar al consumidor, muchas veces este ciclo sufre cambios o
estancamientos lo que conlleva a un problema de oferta y demanda, mismo que se ha
dejado de lado y no se toma en cuenta. Es por eso que, mediante investigacion en la
zona de Quero, en la Provincia de Tungurahua, se pretende saber las causas de este
problema, las medidas que se estdn tomando y entender lo que sucede dia a dia con este

producto que tiene un valor histérico sumamente importante.
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1.1.0Objetivo General.
Proponer el uso de variedades de papas producidas en la provincia de Tungurahua,
mediante un folleto informativo en el cual se expliquen sus caracteristicas y posibles
usos en la cocina diaria. Con esto se quiere evitar una posible desaparicion, debido a

una falta de conocimiento de la existencia de las mismas.

1.2.0bjetivos especificos.
A. Sugerir el uso de variedades de papas que actualmente no cuentan con una oferta
y demanda en los mercados de la provincia de Tungurahua.
B. Determinar el problema por el cual en el pais se estd desvalorizando y
extinguiendo dichas variedades de papas.
C. Disenar un folleto informativo para demostrar las caracteristicas y sugerir

posibles usos en la cocina diaria.
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2. HISTORIA DE LA PAPA
2.1.0rigen de la papa

En los ultimos afios, el origen de la papa se ha convertido en un tema de discusion y alto
interés, es considerado uno de los alimentos mas importantes y consumidos a nivel
mundial (Spooner y Hetterscheid, 2005). La papa en América fue conocida hace 10 500
afnos aproximadamente, pero hay que tener en cuenta que la domesticacion de la planta
y el cultivo del producto se dio en afios posteriores. Este producto al igual que la yuca
surgian como recursos primarios alimenticios en los paises de Sudamérica (Engel,
1970).
En las montafias de los Andes fueron cultivadas por primera vez las primeras papas,
hace 6 000 y 10 000 afios aproximadamente, desde entonces los agricultores llevaron a
cabo un proceso de cultivo inconscientemente ya que este proceso no surgié de manera
espontanea por parte de la naturaleza. (Spooner y Hetterscheid, 2005).
Previamente a la realizaciéon de un estudio detallado sobre el origen de la papa,
surgieron varias hipotesis, mismas que aseguraban que la procedencia de este producto
tenia origenes multiples e independientes, partiendo de especies silvestres distintas
(Hawkes, 1990). Al realizar el estudio sobre la genética de las especies de papas, se
logré demostrar que la papa cultivada tenia un origen tnico en una amplia region en la
parte norte del lago Titicaca (Spooner, et al, 2005).
Es importante destacar que, al revisar los rasgos fitogeograficos y morfologicos, se
logré determinar que la primera papa cultivada fue la especie S. stenotonum (Huaman y
Spooner, 2002). Esta especie de tubérculo se cultivo de manera notable en la zona norte
del Lago Titicaca, promoviendo un desarrollo en la cultura local de esa época llamada
Tiwanaku, esta cultura afios mas tarde se fue desplazando hacia Chile y Argentina, la

segunda gran expansion de la papa se dio durante la creacion del imperio del
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Tawantinsuyo, mismo que se desarrolld desde el sur de Colombia hasta la zona centro
de Chile, asi mismo es importante detallar que desde la segunda mitad del primer
milenio el cultivo de la papa ya estaba establecido en las regiones andinas de Ecuador y
Colombia (Morales, 2007). Actualmente en América este tubérculo crece desde el sur

de Chile hasta el suroccidente de Estados Unidos (Rodriguez et al., 2009).

2.2.El encuentro de los espaiioles con las papas andinas

Existe la posibilidad de que los espafioles hayan observado el tubérculo andino por
primera vez en el ano 1532, cuando hicieron su llegada a Cajamarca, ya que tenian
planeado reunirse con el inca Atahualpa. No obstante, los espafoles tienen el primer
contacto con la papa en Colombia, en el Valle de Grita en el afio 1537. En la época
colonial, gracias a la papa, los habitantes indigenas de la zona central en el altiplano
colombiano lograron sobrevivir a los abusos por parte de los espaiioles, tanto a la
esclavitud como a la pobreza, asi lo anotaban los cronistas: “solo comian papas”. La
segunda crénica es proveniente del norte de Ecuador y del sur de Colombia, desde el
750 a.C. en donde se daba la presencia de muchas etnias hasta la conquista espafola
(1530 d.C.). Pero es importante tomar en cuenta que mediante estudios arqueoldgicos de
estas primeras culturas se determin6 que aproximadamente 300 afios después se empezo
a cultivar la papa en esta zona (Morales, 2007).

Los espafioles a mediados del siglo XVI, introdujeron la papa al continente europeo,
durante dos siglos posteriores la papa era inicamente una curiosidad para los habitantes
del viejo continente, dado que uUnicamente se lo cultivaba en pequeias areas y
principalmente era mantenida por propdsitos botanicos. En el siglo XVII, la papa
curiosamente es introducida a América del Norte y se cree que se la introdujo desde

Europa. (Pumisacho y Sherwood, 2002)
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2.3.Historia de la papa en el Ecuador

Si bien la papa (Solanum tuberosum) tiene origen en Pert, Eduardo Estrella en su libro
“El pan de América”, afirma que con el paso del tiempo se fue distribuyendo por
Sudamérica, su distribucion fue hacia el Sur a Chile y hacia el norte Colombia y
Ecuador. Pero estudios realizados en la zona dieron como resultado que la papa
altoandina (S. Andigena) fue la que mejor se desarrolld en el Ecuador, siendo una de las
principales herramientas de desarrollo para las culturas de la serrania del pais.
Ancestralmente el cultivo de papa se empezo a dar en la parte baja de los paramos por
las condiciones climaticas, mismas que son favorables. Estos cultivos se empezaron a
desarrollar a 3.000 y 3.500 metros sobre el nivel mar, en esta zona se empezo a cultivar
no solamente papa sino otros alimentos como mellocos y quinua. Las culturas
establecidas en tiempos protohistoricos establecieron una serie de cultivos
desarrollados, mismos que fueron cuidados siguiendo tradicion de cultivo con el paso
de los afios, siendo la papa un producto altoandino que tuvo una excelente acogida y
respeto por parte de los agricultores de la época (1990)

En la actualidad la papa se ha convertido en un alimento de consumo diario en la dieta
de los ecuatorianos, segun The Food and Agriculture Organization of the United
Nations, la papa es el tercer cultivo de mayor importancia a nivel mundial, luego del
trigo y el arroz. En un estudio realizado por esta organizacion en el afio 2016, demostro
que en el Ecuador se producen 422.589 toneladas de papas, esta produccion esta
destinada en su mayoria al mercado interno (2016).

INIAP en el afio 1994 hizo una coleccion de papas cultivadas en todo el territorio
ecuatoriano, al finalizar la investigacion se encontraron mas de 400 tipos diferentes de
papas entre especies andigena y phujera. A pesar de ello, en Ecuador unicamente se

siembran 30 especies, unicamente dos variedades son las que mas se siembran y estas
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son: INIAP-Gabriela y Superchola, ambas constituyen mas de la mitad del area

sembrada. (2002)

3. IMPORTANCIA DE LA PAPA
Segun el Centro Internacional de la Papa (CIP), actualmente la produccion de papa en
todo el mundo pasa los 300 millones de toneladas, se ha convertido en el tercer cultivo
alimenticio mas consumido por el humano luego del trigo y el arroz, alrededor de mil
millones de personas consumen este tubérculo. El mayor productor de papa en todo el
mundo es China, en el pais asiatico cada afio se cosechan mas de 73 millones de
toneladas. En todo el mundo se han encontrado mas de 5,000 variedades de papas de las
cuales aproximadamente 4,000 variedades se encuentran en los Andes, cada una de
estas variedades presentan diferentes formas, colores y tamafios. Este tubérculo se
desarrolla vegetativamente, esto quiere decir que se puede sembrar una nueva planta de
papa mediante un pedazo de papa o un tubérculo, el cual tiene el nombre de “semilla”.
Cada nueva planta va a dar como resultado alrededor de 5 a 20 nuevos tubérculos,
mismos que tendran una genética idéntica a la planta principal. De igual manera las
plantas de las papas producen flores, mismas que contienen en su interior cerca de 100 a
400 semillas que al sembrarse dan como resultado nuevos tubérculos, pero con una
genética distinta a la planta principal conocida también como planta madre. Las papas
se pueden sembrar en diferentes pisos climaticos, desde el nivel del mar hasta 4700
metros de altura, es decir se pude sembrar desde el sur de Chile hasta el norte del

continente americano (2018)

3.1.Proceso de plantacion
Segun Murillo, para la plantaciéon de papa los agricultores deben seguir una serie de
pasos claves los cuales ayudaran a obtener altos rendimientos en la superficie de

plantacion. El primer paso a cumplir es la buena preparacion del terreno, si bien esta
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practica puede variar dependiendo del tipo de terreno y la topografia del mismo,
principalmente se deben realizar dos obras, la rastra y el arado.

El segundo paso es surcar bien el terreno, consiste en dar una ligera inclinacion
mediante un surco en sentido opuesto a la pendiente del terreno, esto evita la
acumulacion de agua y una pérdida de suelo. Para una buena siembra los surcos deben
tener una distancia de 1,10 m entre ellos.

El tercer paso es la siembra en la época adecuada, la siembra de papas se la debe hacer
en la época de lluvias del sector, ya que el ciclo vegetativo del tubérculo permitira su
cosecha cuando sea la época de sequia.

Como cuarto paso es el uso de semilla de buena calidad, es por eso que se recomienda
el uso de semillas certificadas, esto garantiza una buena calidad y alto rendimiento de la
produccion de la papa. Las semillas deben tener un peso aproximado de 80 gramos para
su plantacion. La siembra de la semilla se debe realizar con un espacio aproximado de
0,30 m entre cada semilla.

Por tltimo, es de suma importancia desinfectar la semilla y el suelo, es decir, aplicar un
fungicida a la semilla para evitar enfermedades, asi mismo el suelo debe ser

desinfestado con fungicidas al momento de sembrar (1980).

3.2.Enfermedades, factores abioticos, riego y cuidados
3.2.1. Enfermedades

Segun la “Guia fotogrdafica de las plagas del cultivo de papa en Ecuador”, la planta de
la papa puede sufrir ciertas enfermedades, mismas que afectan el desarrollo y
produccion de tubérculos. Dentro de las enfermedades se puede encontrar algunas

variedades de hongos, bacterias e insectos.



18

3.2.1.1. Hongos

Roya: Los principales sintomas que la planta presenta son manchas
verdosas que luego se transforman en pustulas, que inician con un
color anaranjado, posteriormente toman un color café¢ oscuro (Anexo
1). Existen varias condiciones que permiten el desarrollo de esta plaga
como por ejemplo: épocas en las cuales las hojas de la planta
presenten humedad constante al igual que una temperatura diaria de
10°C aproximadamente.

Costra Negra: En la superficie de la cascara de la papa se presentan
manchas negras parecidas a manchas de tierra, son costras que se
quedan bien pegadas al tubérculo. Uno de los principales problemas
de usar este tipo de papas como semilla es que los brotes mueren
inmediatamente (Anexo 1). Por lo general, esta plaga se da por varias
razones, pero las principales son terrenos muy humedos y tener un
monocultivo de papa en un mismo terreno por muchos afos.

3.2.1.2. Bacterias

Pie negro: Para identificar esta bacteria la planta presenta un color
amarillento y sus hojas llegan a marchitarse rapidamente, asi mismo
en la base del tallo aparecen manchas negras. Cuando las plantas
tienden a presentar esta bacteria por lo general los tubérculos también
tienen problemas, podemos encontrar manchas y mal olor generando
una pudricion (Anexo 1). Al igual que la plaga costra negra, ésta
bacteria se presenta en terrenos himedos y que sus cultivos no han

sido cambiados por varios afos.
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3.2.1.3. Insectos

Gusano blanco: Sin duda es uno de los principales insectos que se
encuentra en la mayoria de papas. Los dafnos que produce este tipo de
animales es alimentarse y dejar huecos en forma de media luna en las
hojas y tallos de la planta, luego van directamente hacia las papas y
realizan huecos profundos para poder seguir alimentandose (Anexo
1). Este tipo de gusanos tienen tres fases de crecimiento las cuales
consisten en:
=  Huevos: su coloracion es blanca con tonos cremosos, con forma
ovalada y cilindrica.
= Larvas: Se caracterizan por su cuerpo en forma de arco, tienen la
cabeza color café y su cuerpo es completamente blanco. Llegan a
medir entre 11 y 14 milimetros de largo.
=  Adultos: Al llegar a su completo desarrollo, presentan un color
gris y un tamafio de 7 milimetros de largo por 4 milimetros de
ancho, es en esta etapa donde se alimentan de las hojas de la
planta.
Pulguilla: Este tipo de gusanos hacen minas en las hojas, asi mismo,
hacen huecos en los tallos y realizan perforaciones en las papas, las
cuales dentro de poco tiempo se llegan a podrir. Estos insectos se
presentan en temperaturas mayores a 20°C (Montesdeoca, et al, 2013).
3.2.1.4. Factores abidticos en el cultivo de papa
La papa tiene susceptibilidad a factores extremos ambientales como lo son la
humedad, desbalances nutricionales y la temperatura, los cuales irrumpen el

desarrollo del cultivo de forma normal y estancan su produccion. Dentro de los
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factores que mas se presentan durante el cultivo de papa en el Ecuador estdn
(Pumisacho y Sherwood, 2002):

o Heladas

o Altas temperaturas

o Granizo

o Sequia

3.2.1.5. Riego
A lo largo del ciclo vegetativo las papas que se cultivan a una altura de 3.000
metros sobre el nivel del mar necesitan alrededor de 700 litros de agua. Existe
un periodo en el cual la presencia de agua es fundamental, esta etapa es la
floracion o tuberizacion de la planta. En épocas de verano, los riegos deben ser
ligeros y con mayor frecuencia (Pumisacho y Sherwood, 2002).
3.2.1.6. Cuidados

En la regiéon andina los agricultores durante cerca de cinco mil afios no
necesitaban factores externos para el cultivo de papa, ya que no se presentaban
enfermedades en las plantaciones. A pesar de eso, a principios del siglo XX se
introdujo el patégeno Phytophthora infestans, el cual ha producido la mayoria
de epidemias y plagas en plantaciones del tubérculo andino, dando como
resultado el uso continuo de fungicidas y plaguicidas hasta la actualidad. De
igual manera, condiciones modernas como el incremento de la poblacion
humana dan como resultado cambios en los recursos naturales y ecologicos por
la contaminacion que se ha generado. Considerando a la papa como un cultivo
muy controversial por el uso en gran cantidad de agroquimicos, generando
efectos negativos en el medio ambiente, en los cultivos y en la salud de los

consumidores (Pumisacho y Sherwood, 2002).
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3.3.Cosecha y poscosecha
3.3.1. Cosecha

La cosecha debe realizarse cuando se haya cumplido la madurez fisiologica, una
accion que nos ayuda a constatar que es tiempo de cosecha es cuando se
presiona con el dedo pulgar y la piel de la papa no se desprende (Murillo, 1980).
Segun Egusquiza, la madurez de la planta se la puede evidenciar cuando la
mayoria de sus hojas tengan un tono amarillento o no presentan un follaje verde
(2000).

Existen dos métodos que se utilizan para la cosecha de papas:

o Cosecha manual: En este método de cosecha se utiliza una herramienta
llamada azadon. En los surcos donde se encuentran los tubérculos se
retira un poco de tierra, se hace a un lado la planta y quedan visibles en
superficie los tubérculos para ser recogidos. (Pumisacho y Velasquez,
2009)

o Cosecha mecanica: A comparacion del método manual, en la cosecha
mecanica se utiliza una cavadora de cadena sin fin o de molinete. Estas
maquinas funcionan de manera precisa en terrenos franco-arenosos
(Muiioz y Cruz, 1984).

Para poder cosechar utilizando estas técnicas se debe dar mucha importancia al
nivel de humedad del suelo, la tierra en donde se encuentran las plantaciones no
puede tener demasiada humedad porque afectaria la piel de los tubérculos, asi
mismo, el suelo no debe estar completamente seco ya que generarian dafos
mecanicos a los mismos. La condicion 6ptima para la cosecha es cuando el

terreno esta ligeramente seco o a punto de labranza.
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Cuando los tubérculos ya han sido cosechados es importante dejarlos orear en el
ambiente para eliminar la tierra que esté pegada a la piel y al mismo tiempo se
disminuya la humedad superficial (Pumisacho y Sherwood, 2002).
3.3.2. Poscosecha

El buen estado de conservacion de la papa es el principal objetivo de la
poscosecha, es por eso que se cumple una serie de tareas luego de la cosecha
para lograr cumplir este objetivo. Las papas pasan un proceso de seleccion y
clasificacion, en donde se descartan las papas que han sido afectadas por
factores abidticos o enfermedades. Del total de la cosecha casi el 25% son papas
que no son aptas para el consumo o estin en mal estado (Pumisacho y

Sherwood, 2002)

4. LA PAPA EN ECUADOR

4.1.Zonas de produccion en Ecuador

En Ecuador existen tres regiones que cultivan papa, mismas que se encuentran

encima de los 2.800 metros sobre el nivel del mar, se dan estas divisiones por el

rendimiento de toneladas por hectareas que tiene su produccion, estas tres regiones

son:

Tabla 1.- Zonas de Produccion

Rendimiento Produccién
Zona de cultivo | Provincias Altitud (msnm) Anual
(t/ha)
(Toneladas)
Carchi
Norte 2.800 a 3.200 15,9 108,188
Imbabura
Pichincha
Cotopaxi
Centro Tungurahua 2.600 a 3.600 12,71 255,84
Chimborazo
Bolivar
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Cariar

Sur Azuay 2.700 a 3.400 5.05 13,062
Loja

(Pumisacho y Velasquez, 2009)

Grafico 1.- Zonas de produccion de papa en Ecuador.

- Zonanorte
@ Zona centro
¢ Zonasur

4.2.Clasificacion de papas en Ecuador

En Ecuador, cada zona de produccion cultiva diferentes variedades de papas de las
cuales se las clasifican en dos grupos: papas nativas y papas mejoradas (Devaux, et
al, 2010). Segun INIAP, en el pais estan presentes alrededor de 550 variedades

nativas de papas y mas de 20 variedades mejoradas (Mastrocola, et al, 2016).
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Ecuador cuenta con algunas especies de papas, de las cuales sus mayores
representantes son: Solanum andigena — tuberosum y Solanum phujera y en cuanto
a variedades silvestres estan: Solanum demissun y Solanum pausissectum (Devaux,

et al, 2010).

4.2.1. Papas nativas

Esta clasificacion se da a las papas que han sido sometidas a un proceso de
seleccion empirica, que se ha venido dando hace miles de afios por los
agricultores mediante una seleccion manual y también por seleccion natural, es
decir, por el clima, las enfermedades y las plagas (Devaux, et al, 2010). Algunos
ejemplos de estas variedades son: Chola, Chiwila roja, Dolores, Tushpa, Coneja
negra, Leona negra, Chaucha colorada, entre otras (Monteros, et al, 2010).
4.2.2. Papas mejoradas

En cuanto a esta clasificacion, son el resultado final de un mejoramiento el cual
lo realizan especialistas y expertos investigadores con tubérculos nativos o que
han sido introducidos al pais (Devaux, et al, 2010). Entre las variedades
mejoradas por INIAP estan: Superchola, Catalina, Cecilia, Esperanza, Maria,
Rosita, Santa Isabela, Soledad Canari, Fripapa, Victoria, Gabriela, Estela,

Natividad, Yana Shungo y Pucashungo (Mastrocola, et al, 2016).

4.3.Variedades de papas cultivadas en Ecuador

En la zona norte del pais la presencia de variedades mejoradas ecuatorianas es muy
escaza, existe mayor preferencia de variedades colombianas; Sin embargo, la
produccion de la variedad Superchola se ha mantenido porque existe una demanda
muy fuerte en los mercados de Quito, es muy solicitada por sus caracteristicas, su

color de piel rosada y pulpa amarilla.
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La zona centro es donde existe mayor presencia de variedades mejoradas,
especialmente la variedad INIAP-Fripapa que es la mas producida, seguida por la
variedad Superchola e INIAP-Gabriela.
En cuanto a la zona sur, la variedad Bolona es una de las mas demandadas,
especialmente en Cuenca. De igual forma una serie de variedades del grupo de
chauchas amarillas son muy cultivadas por la materia seca que posee (Devaux, et
al, 2010).
Segin datos del MAG del afio 2017, la provincia de Pichincha se encuentra
liderando la produccion de papas de todo el pais, ya que se producen 101,865
toneladas por afo, dejando en segundo lugar a la provincia del Carchi con una
produccion anual de 97,389 toneladas (MAG, 2017).
Grifico 2.- Produccion total de papa en Ecuador por provincias (MAG, 2017).
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4.4.7Zonas de cultivo y variedades de papas sembradas en Ecuador

En las tres zonas de cultivo de todo el pais, encontramos variedades de papas que son
producidas porque comercialmente tienen mayor demanda, especialmente en los
mercados centrales y mayoristas de las principales provincias de cada zona como: en la

zona norte en Carchi, en la zona centro Pichincha, Tungurahua y en la zona sur la
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provincia de Azuay. En estas provincias el consumo de papas de variedades como
Chola, Superchola, Gabriela y Chaucha son muy comunes. La gente las consume con
mas frecuencia y es por eso que el flujo de comercializacion de estas papas es mayor.
Evidentemente este consumo esta presente en variedades de papas mejoradas y no en
variedades de papas nativas.

Tabla 2.- Zonas de cultivo y variedades de papas

Zona de cultivo | Variedades

Chola
INIAP-Superchola
INIAP-Gabriela
INIAP-Esperanza
INIAP-Maria
INIAP-Fripapa

Yema de Huevo (Chauchas)
Chola

Uvilla
INIAP-Esperanza
INIAP-Gabriela
Centro INIAP-Maria
INIAP-Rosita
Superchola

Yema de Huevo (Chauchas)
INIAP-Fripapa
INIAP-Cecilia-Leona
Uvilla

Bolona

Sur INIAP-Santa Catalina
INIAP-Esperanza
INIAP-Gabriela
(Devaux, et al, 2010)

Norte

5. PROVINCIA DE TUNGURAHUA

5.1.Datos sobre la provincia de Tungurahua
Capital: Ambato.

Idiomas: Espafiol y quichua.
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Gentilicio: Tungurahuenses.

Ubicada en la zona central del Ecuador, limita al norte con la provincia de Napo y
Cotopaxi, en la zona Sur limita con las provincias de Morona Santiago y
Chimborazo, al este su limite es con las provincias de Napo y Pastaza, al oeste se
encuentran las provincias de Bolivar y Cotopaxi. Su nombre proveniente del
quichua: tungur (garganta) y rauray (ardor), dando como significado “Ardor en la
garganta” o “Garganta en llamas”. Esta provincia tiene una riqueza muy grande por
la abundante presencia de belleza natural, su memoria viva y por ser el lugar de
nacimiento de artistas muy reconocidos, mismos que han sido representantes del
valor intrinseco de la provincia, demostrando su lucha por la libertad y respetando
su conocimiento (GPT, 2015).

Segun datos obtenidos por el censo realizado en el 2010 por parte del Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), la provincia de Tungurahua tiene
504.583 habitantes, 249.800 mujeres y 244.783 hombres.

En cuanto a su extension territorial, la provincia de Tungurahua posee la segunda
extension mas pequeia de todo el pais, tiene una superficie de 3,335 kildmetros
cuadrados. La provincia de Tungurahua tiene nueve cantones: Ambato, Pelileo,
Bafios de Agua Santa, Patate, Pillaro, Quero, Cevallos, Mocha, Tisaleo (GPT,

2015).
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Grifico 3.-Ubicacion provincia de Tungurahua.

@ Tungurahua

5.2.Produccion de papa en la provincia de Tungurahua
Segun datos del MAG, la provincia de Tungurahua es la tercera provincia en todo el
pais con mayor produccion de papa en Ecuador, cuenta con una produccion anual de
52,313 toneladas, teniendo un rendimiento de 15,74 toneladas por hectarea, la
provincia cuenta con una superficie cosechada de papa de 3,323 hectareas (2017).

Tabla 3.-Produccién de papa en Tungurahua (MAG, 2017)

Produccion de papa en Tungurahua

Superficie cosechada |3,323 | Hectéreas

Produccion anual 52,313 | Toneladas
Rendimiento 15,74 | Toneladas por hectarea

Hasta diciembre del 2017 los precios de venta de la papa aumentaron (MAG, 2017):
Respecto a un peso de un quintal de 100 libras de papas de la variedad Superchola.

(Grafico 6 ). Precio mayorista: $23,48 Precio productor: $17,73
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5.3.Variedades de cultivadas y producidas la provincia de
Tungurahua

Tabla 4.- Variedades cultivadas en Tungurahua (INIAP)

Variedades cultivadas
en Tungurahua

Superchola
Chola
Uvilla
Catalina

Cecilia

Maria
Gabriela
Esperanza
Fripapa

Rosita

Margarita

Victoria
Natividad
Puca Shungo

Yana Shungo

6. CANTON QUERO

Es un cantén ubicado en la provincia de Tungurahua, limita al norte y al oeste con
los cantones Cevallos y Mocha, al este con el canton Pelileo y al sur limita con la
provincia de Chimborazo. Antonio Clavijo fue quien fund6 Santiago de Quero el 25
de Julio de 1572. Los pobladores de este canton por muchos afios han sido
reconocidos por sus habilidades al trabajar en materiales como madera, es de ahi
donde se genera la palabra “Quero”, pues su significado en la lengua quechua es
“Vaso de madera tallada” (GPT, 2015).

Este canton tiene una actividad econdmica muy importante. Su principal fuente de
ingresos se basa en el cultivo y produccion de la tierra en donde este trabajo se lo

realiza de manera manual, ya que el cultivo de forma tecnificada y mecanizada no es
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muy utilizado por su alto costo. (Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal

del Canton Santiago de Quero, 2018).

6.1.Problematica en el Canton Quero respecto a la produccion de
papas

Tras varias visitas realizadas al canton Quero, se hicieron entrevistas con agricultores
del sector para poder recolectar informacion sobre la importancia que tiene el cultivo de
papa en la zona; las variedades de papas cultivadas; el proceso de comercializacion que
se le da a las mismas una vez cosechadas y los diferentes problemas que tienen que
afrontar los agricultores tanto con intermediarios y comerciantes.

Los agricultores de la provincia de Tungurahua en especial del canton Quero tienen
caracteristicas de trabajo diferentes a comparacion de los agricultores del resto de
provincias del pais, asi lo asegura el Ingeniero Edye Mayorga en una entrevista
realizada en la zona. Mayorga sefala que: “Son super intensivos, son gente que gasta en
materia organica que es una caracteristica que los otros no lo hacen, le ponen plata a
la tierra...” (Anexo 2). Es por esta razon que en este canton el cultivo de papas se ha
dado desde hace muchos afios, principalmente en las zonas medias y altas de las
montafias donde se encuentran muchos pequefios agricultores quienes trabajan para
distribuir su produccion tanto a ciudades como Ambato, Quito y Guayaquil. Al indagar
sobre la produccion actual de papas nativas en la zona de Quero, el Ingeniero Edye
plantea que hoy en dia la mayoria de la produccion estd enfocada en empresas
multinacionales como Frito Lay e Inalecsa, quienes buscan agricultores a los cuales se
les entrega semillas para que ellos las cultiven en sus tierras y una vez cosechadas las
papas se pueda llegar a una negociacion. El principal problema que ocurre en este
proceso es que estas empresas ni siquiera dan una guia de manejo de la semilla, sus
cuidados, cantidad de agua y exposicion al sol que requiere. La tnica condicion que

establecen es que la produccion no debe estar sembrada a una altura superior a los 3.000
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metros sobre el nivel del mar por una razén en especial segiin Edye: “Para la industria
las papas de altura no te sirven, Frito lay tiene una norma, hasta tres mil metros se
puede cultivar la papa... A mayor altura el suelo es mas frio, existe deficiencia de
calcio, sin calcio no se tiene buenas paredes y cuando se hace fritura se recoge y no
pasa la prueba porque esa papa se exporta... te permiten un error maximo de cinco
porciento...” (Anexo 2). Unicamente entregan la semilla y un encargado de estas
empresas visita a los agricultores para constatar que se esté cumpliendo el proceso mas
no que se lo realice de una manera adecuada. A mas de esto, los pequefios productores
que reciben estas semillas, una vez que las papas estén listas para cosechar deben pasar
por tres o cuatro pruebas de fritura en las cuales se evaltian todos los aspectos y
reacciones que la papa tiene, “Son muy exigentes en los patrones de calidad, vienen se
hacen tres, cuatro pruebas de fritura y a veces no pasas, obviamente la empresa no
asume nada” (Anexo 2), quien asume todos los gastos son los productores y casi en su
mayoria no logran pasar estas pruebas. Si bien los contratos que se firman con dichas
compaiiias generan buenas ganancias ya que esta produccion llega a exportarse a
Estados Unidos, muchos de los agricultores estan dejando de lado y en el olvido la
produccion de papas nativas por buscar nuevas opciones de negocios en los cuales
prevalece mas el poder econémico que el cultural.

Otro problema que afecta a la produccion de papas nativas es que hoy en dia muchos
productores prefieren la cantidad a la calidad, asi lo establece el Dr. Trajano Toro, quien
cuenta con una hacienda en el canton Quero, y en ella tiene una extensa plantacion de
diferentes variedades de papas (Grafico 7). Segun Toro en una entrevista realizada en la
zona, describi6 el proceso actual que sucede respecto a la produccioén de papas para la
comercializacion: “La papa suprema se la siembra para que llene rapido el costal, con

menos cantidad de papas se llena el costal y lo interesante es que se vende, al menos al
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precio que esta ahorita es mucho mas rentable llenar mas rapido el costal porque al fin
v al cabo te pagan a seis dolares la una o la otra” (Anexo 3). Definiendo asi la
decadencia de produccion de papas de calidad, puesto que es una manera de generar
ingresos a menor costo de produccion: “entonces por eso es lo que se siembra este tipo
de papa porque no se puede sembrar de calidad porque el precio no es el adecuado”.
De la misma manera hay que analizar que en Ecuador no existe un precio fijado de la
papa, cada productor puede vender a un precio sin tener un control o un establecimiento
gubernamental que lo controle y esto es un tema que inquieta mucho a los productores
segin Trajano Toro, ya que no se respeta el precio de la papa.

Ambos expertos en la produccion de papas sostienen una problematica en comun, la
cual esta sucediendo en estos dias dentro del canton Quero y es el manejo que tienen las
empresas que venden implementos quimicos para el cultivo, plantacion y la cura de
ciertas enfermedades presentes en las plantas y en los tubérculos de papa. Debido a que
estas empresas unicamente buscan lucrar de los productores y no expenden productos
de calidad con el fin de satisfacer las necesidades de los mismos, Edye Mayorga explica
que en estos lugares de venta se ofertan productos para la agricultura de pésima calidad
a comparacion de lo que afos atras se expendia, sefiala que: “Ahora esta mas
degenerado que antes, los quimicos que se utilizaban antes eran alemanes, con tres
aplicaciones listo. Ahora con estas porquerias chinas hacen diecisiete o dieciocho
aplicaciones. Es una locura” (Anexo 2). Dando como resultado una degeneracion del
cuidado, manejo de plagas y enfermedades en las plantas, puesto que mientras mas
aplicaciones reciba una planta de papa, mas se vera afectada por los quimicos que la
invaden y llegan a ser transmitidos en el producto cosechado. Asi mismo, Trajano Toro
sostiene que no existe un control por parte de Agrocalidad, ya que esta entidad

unicamente analiza la fecha de caducidad de los productos, y en muchas ocasiones ni
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siquiera los mismos inspectores saben para qué sirven esos productos: “Lo que controla
ahora Agrocalidad es la fecha de vencimiento del producto mdximo, ni siquiera ellos
saben para qué es cada una de esas cosas... La gente del campo confia mucho en esa
gente (vendedores) y ellos mismos se perjudican al ir a comprar en sitios que no son los
adecuados y de eso si no hay ningun control” (Anexo 3). Al mismo tiempo el Dr. Toro
manifiesta que en mucha ocasiones las personas quienes estan a cargo de estos
establecimientos no tienen conocimiento alguno sobre el funcionamiento de los
productos que se expenden: “Aqui todo el mundo hace lo que quiere, en los almacenes
de insumos agropecuarios cualquier persona, una sefiora que no sabe ni leer ni escribir
es la que te manda para la primera curacion de papa, para la segunda y para la
tercera, pero la gente del campo confia y bota el dinero realmente” (Anexo 3).

En la actualidad los productores de papas del sector se ven afectados por la influencia
de intermediarios quienes se encargan de llevar las papas hacia los mercados de las
principales ciudades de la provincia, especialmente a Ambato, los intermediarios no
permiten establecer un precio justo para la comercializacion de papas, en muchas
ocasiones las papas se venden a menos precio del que les cuesta producir a los
agricultores. Esta es una limitante para ellos: “Hay mucha gente que prefiere enterrar
ahi mismo las papas porque sale mas caro sacar las papas que ir a vender”, a la par se
convierte en una causa para que muchas de las papas nativas no se lleguen a producir
debido a que los mediadores prefieren llevar papas comerciales para ganar mas dinero y
porque existe mayor demanda como lo plantea Trajano: “Nuestros antepasados tenian
mucha mas facilidad y rentabilidad, posiblemente porque no habia plagas; los terrenos
eran mucho mas fertiles; habia menos competencia, menos intermediarios porque
ahora el intermediario vuelve cadtico el negocio y ellos se llevan a veces utilidades que

deberia llevarse el productor” (Anexo 3).
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Durante la investigacion en el canton Quero, se realizd otra entrevista a los sefiores
Adolfo Analuisa y Rodrigo Plasencia, campesinos del canton, quienes solo mantienen
en su memoria el recuerdo de mucha de estas papas por el hecho de que se estdn
extinguiendo: “Las variedades antiguas que ya no existe la semilla son varias como
Leona, Fraila, Uvilla. Especialmente la leona, era una variedad riquisima para la

comida. En cambio las nuevas variedades si hay en grandes cantidades” (Anexo 4).

6.2.Resultados de la encuesta realizada sobre el conocimiento de
papas

Tras la visita a los agricultores de Quero, se realizd una encuesta a doscientas personas
de la ciudad de Quito hombres y mujeres de un nivel socioeconémico medio-alto, con
una edad promedio de treinta afios, con el objetivo de determinar los conocimientos e
informacion que estas personas tienen sobre variedades de papas, su origen y la
diferenciacion entre papas nativas y papas mejoradas (Anexo 5). Para la realizacion de
esta encuesta se utilizo la formula de tamano de muestra, en donde se tomo en cuenta la
poblacion total de la provincia de Pichincha ya que esta provincia es una de las
principales consumidoras de papas del pais. Los datos que se utilizaron en la férmula se
partio desde la poblacion de la provincia de Pichincha en donde se encuentran
2,576,287 personas, se enfoco en 208,179 personas quienes estan en el rango de edad
requerido. Mediante la utilizacion de la formula antes mencionada se determind que se
debe entrevistar de 196 personas. Teniendo un margen de error del 6,9%.

Dentro de esta encuesta se obtuvieron datos interesantes, pero a la vez preocupantes ya
que muchas personas no tenian un conocimiento claro de cierta informacion
fundamental sobre la papa. Como por ejemplo: su origen, dado que el 75,5% de
personas encuestadas manifiestan que la papa es originaria de Ecuador y unicamente
otro 20% conoce el verdadero origen de la misma, el 4,5% restante cree que la papa

tiene origen en otros paises como Bolivia o Colombia (Grafico 9). Asi mismo en los
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resultados de esta encuesta se pudo determinar que el consumo de este tubérculo se
enfoca principalmente en dos variedades de papa, llamadas Chola y Chaucha, dejando
de lado ciertas papas nativas como Chiwila, Dolores o Coneja negra, en donde las dos
primeras variedades tienen un consumo del 89% y del 73,5% respectivamente, a
comparacion de las otras variedades antes mencionadas las cuales no pasan del 6% de
personas que las han consumido (Grafico 10). Al grupo de personas encuestadas
también se les consulto el nimero de papas nativas que posee Ecuador mediante rangos
los cuales iban de 0 a 100, de 100 a 300 o de 400 a 600, siendo la primera opcidn la mas
escogida por un 70% de personas, la segunda opcidén fue escogida por un 20% y
unicamente un 10% de personas lograron determinar el rango correcto de papas nativas
que tiene el pais (Grafico 11).

Por otro lado, el 51% de las personas encuestadas dijeron conocer la diferencia entre
papas nativas y papas mejoradas, en cambio el 49% restante establecidé que no (Grafico
12). Del grupo de personas que dijeron si conocer esta diferencia se les pididé escoger
qué variedades son nativas entre un grupo de 7 opiniones de papas, las cuales eran:
Cecilia, Uvilla, Gabriela, Yana Shungo, Coneja negra, Chaucha, Chiwila. En los
resultados, variedades como Chaucha, Gabriela, Yana Shungo y Cecilia fueron las mas
escogidas, teniendo en cuenta que estas variedades no son nativas y las que en realidad
si lo son como Chiwila, Coneja negra o Uvilla, quedaron con un porcentaje menor de
seleccion (Grafico 13). Lo cual evidencia una falta de conocimiento de qué variedades
son nativas o no, muchas personas al ser encuestadas establecieron que muchas de estas
papas ni siquiera las habian escuchado, mucho menos las han consumido y es evidente

por la falta de oferta y demanda que tienen estas variedades en el Ecuador.
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6.3.Estrategia para evitar la pérdida de variedades de papas nativas
en el canton Quero

Luego de las visitas al canton Quero y constatar que algunas de las variedades de papas
se estan extinguiendo, se busco una posible solucion para lograr recuperar la produccion
de algunas de estas papas en la zona y fomentar su cultivo para futuras
comercializaciones no solo en Quero, sino en diferentes ciudades. Gracias a la ayuda de
Steve Sherwood, quien trabaja en Ekorural, se logro obtener semillas de seis variedades
de papas como lo son: Uvilla, Ratona roja, Natividad, Tuscalefia, Libertad y
Estela(Anexo 6). Mismas que serdn entregadas a los agricultores de Quero para que
logren plantar y cultivarlas para dentro de unos meses poder hacer un seguimiento de

los cultivos, evitando asi una posible extincion total de estas variedades en el canton.

7. DESARROLLO DE FOLLETO INFORMATIVO
Al analizar los resultados de la encuesta realizada se pudo determinar que muchas
personas no tienen un conocimiento claro sobre informacion fundamental acerca de las
papas y sus variedades, siendo esta una de las principales causas por las cuales muchas
de éstas papas no tienen una buena demanda en mercados alrededor del pais. Es por ello
que se desarrolld un folleto informativo en el cual se explican detalladamente las
caracteristicas de cinco variedades de papas que se lograron conseguir en mercados de
la zona centro del pais. Las variedades encontradas fueron: Leona, Uvilla, Gabriela,
Cecilia y Rosita (Anexo 7). Cabe recalcar que al buscar en cinco mercados de cuatro
ciudades diferentes (Ambato, Salcedo, Riobamba y Quito), Gnicamente se lograron
encontrar esas cinco variedades. Asi mismo en el folleto se desarrollaron varias recetas
de poca dificultad tanto de cocina ecuatoriana como cocina internacional empleando
estas variedades de papas con el fin de promover su uso en la cocina diaria sin

necesidad de recurrir al uso de una sola variedad para muchas preparaciones.
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Los platos que se elaboraron fueron los siguientes: con la variedad Uvilla se realizaron
dos preparaciones: locro quitefio y crepes de papa con coulis de mortifio; Con la
variedad Cecilia se realizo un llapingacho ambatefio y una causa limefia con tartar de
atun; La variedad Rosita se utilizd para preparar un cariucho con filete de pollo y unos
churros de papas con coulis de frutos rojos; Con la variedad Gabriela se elabor6 papas
con cuero y croquetas de papa con filete de tilapia. Y finalmente con la variedad Leona
se realizo una tortilla espafola.

Este folleto informativo sera impreso y repartido tanto a productores, comerciantes y
consumidores de papas de la zona donde se realizd la investigacion y también en la
ciudad de Quito, con la finalidad de que el ciclo de vida de estas variedades se
mantenga presente, es decir, al entregar este folleto a los agricultores del canton Quero,
podran darse cuenta de las caracteristicas que estas papas tienen, como por ejemplo: a
qué altura sobre el nivel del mar se deben cultivar, las posibles enfermedades que
pueden sufrir, entre otras caracteristicas importantes. Respecto a los comerciantes de
papas, especialmente en los mercados el folleto pretende dar informacion de donde son
las regiones y provincias. De donde provienen estas variedades; su nombre comercial; y
caracteristicas fisicas para poder identificarlas. Para los consumidores el folleto servira
para darle valor gastrondmico a estas papas mediante las recetas en las cuales estd

establecido tiempo de coccidn, texturas y formas de preparacion.
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8. CONCLUSIONES

La papa es uno de los alimentos mas consumidos e importantes a nivel mundial,
proveniente de los Andes, especificamente del norte del Lago Titicaca segiin estudios
genéticos. Es un alimento que ha sido cultivado por agricultores desde hace 6 000 afios.
(Spooner y Hetterscheid, 2005). La papa desde su aparicion promovid un desarrollo
comercial y econdomico en diferentes culturas de paises como Pera, Chile, Ecuador y
Colombia (Morales, 2007). En todo el mundo la produccién de papa sobrepasa los 300
millones de toneladas por afio, de igual manera existen cerca de 5000 variedades de
papas a nivel mundial, en la regioén andina se encuentran cerca de 4000, presentandose
en diferentes formas, tamanos y colores. Este tubérculo puede sembrarse en diferentes
pisos climaticos, desde el nivel del mar, hasta 4700 metros de altura (CIP, 2018). En
Ecuador el tipo de papa que mejor se desarrollo fue la papa altoandina (S. Andigena), se
la cultivaba en la parte baja de los paramos y en condiciones favorables para su
produccion. La papa en nuestro pais se fue desarrollando junto con otros cultivos
andinos importantes como la quinua y los mellocos (Estrella, 1990). Ecuador cuenta con
tres regiones productoras de papas, mismas que se clasifican en: zona norte, zona centro
y zona sur. (Pumisacho y Veldsquez, 2009). En el pais las papas tienen dos
clasificaciones: papas nativas y papas mejoradas. Las papas nativas son aquellas que
han sido sometidas a un proceso de seleccion empirica desde hace miles de afos por

parte de agricultores de forma manual o de forma natural como por medio del clima,
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enfermedades o plagas. En cambio las papas mejoradas son el resultado de un
mejoramiento genético a tubérculos nativos por parte de especialistas e investigadores
(Devaux, et al, 2010). Una de las provincias productoras de papas del pais es
Tungurahua, ubicada en el tercer lugar de cultivo de papa del pais, esta provincia cuenta
con una produccion anual de 52,313 toneladas y un rendimiento de 15,74 toneladas por
hectarea (MAG, 2017). En esta provincia se ubica el canton Quero, donde su principal
actividad economica y mas importante es el cultivo y produccion de la tierra,
considerada su principal fuente de ingresos econdmicos (Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal del Canton Santiago de Quero, 2018). En este cantdn existen
problematicas las cuales estdn afectando de manera notable la produccion de papas,
especificamente se esta generando una extincion de variedades nativas. Una de las
principales causas por las que algunas variedades estan desapareciendo en el canton es
porque la demanda de estas papas no es muy grande, por ende, su oferta tiende a ser
muy escaza. Los agricultores del cantén no estan dispuestos a cultivar variedades que
no les generan ingresos econdmicos importantes y proceden a cultivar variedades
mejoradas las cuales son mas comerciales y con menos cantidad, llenan mas répido los
costales y sus ingresos son significativos. Sumado a esto, dentro del sector existen
intermediarios quienes se encargan de poner el precio de las papas en los mercados
mayoristas de la zona, convirtiéndose en otra causa fundamental para la molestia de los
agricultores, debido a que en muchas ocasiones las papas se venden mas baratas que el
mismo costo de produccion, generando pérdidas econdmicas importantes. Por éstos
motivos muchos de los agricultores se ven tentados a trabajar con empresas
multinacionales como Frito Lay o Inalecsa, quienes dan una semilla de papa para que la
cultiven y una vez cosechada pase por pruebas de fritura y se logre exportar estas papas.

En muchas ocasiones las papas no pasan estas pruebas de fritura y la inversion que los
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agricultores realizaron es en vano, las empresas no asumen ningun costo. Los
agricultores buscan esta alternativa porque son tentados por contratos grandes si el
proyecto resulta de buena manera. Esta es la razén por la cual se han dejado de lado el
cultivo de papas nativas para la produccion de papas mejoradas, tanto para el consumo
en general como para empresas extranjeras. En una encuesta realizada a 200 personas
en la ciudad de Quito, se pudo evidenciar que muchas personas tienden a consumir en
gran cantidad dos variedades de papas (Chola y Chaucha) dejando de lado y en el olvido
variedades nativas. Entre un grupo de variedades de papas presentadas en la encuesta,
las personas no lograron identificar con exactitud qué variedades pertenecian a cada
grupo. Demostrando la falta de informacidon que recibimos sobre las papas, es por esta
razon que se desarrollo un folleto informativo en el cual se plasmo6 datos fundamentales
sobre las papas como: su historia, las zonas de produccion, caracteristicas y recetas de
algunas variedades de papas que se producen en Ecuador. Con el fin de promover el
consumo de estas variedades y asi mismo incentivar la produccion de las mismas, con la
intencion de generar un ciclo continuo tanto de demanda y oferta de estos tubérculos.
Este folleto serd repartido de forma gratuita a agricultores, comerciantes y
consumidores para fortalecer este vinculo y generar un desarrollo productivo en

pequetia escala evitando una posible extincion de variedades producidas en Ecuador.
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9. RECOMENDACIONES
Tras la realizacion de esta investigacion y determinar que muchas variedades en
especial nativas se estan perdiendo en la zona de Quero, es de suma importancia tomar
consciencia sobre la riqueza de productos naturales que Ecuador nos ofrece. Para
futuras investigaciones se puede hacer seguimiento del cultivo de las semillas que seran
entregadas a agricultores del sector, con el fin de no permitir esta extincion.
Es evidente que en nuestra sociedad existe una falta de conocimiento de caracteristicas,
nombres y usos de muchas variedades de papas que se dan en el pais, y es fundamental
buscar formas de revalorizar estos tubérculos historicos mediante investigacion,
recoleccion de datos e incluso visitas a lugares de produccion.
En Ecuador la papa es un producto fundamental y muy versatil con el cual se pueden
hacer diferentes preparaciones, no necesariamente mantener una tradicionalidad de
técnicas de coccion, texturas y manejo. La papa puede funcionar como un mecanismo
importante para dar a conocer la gastronomia ecuatoriana de manera internacional,
manteniendo el respeto al producto, la innovacidon y sobre todo mantener vivo al
producto.
Los gastronomos son parte fundamental en este proceso de revalorizacion de las papas
que posee el Ecuador, ya que mediante el implemento de las mismas en la cocina se
puede llegar a los consumidores de manera mas directa, generando una cultura sana de
ensefanza tanto de sabores, texturas y formas de emplearlas en la cocina diaria. En

definitiva, darle un valor importante a estos tubérculos, llegando asi a formar y
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fortalecer vinculos entre agricultores, comerciantes y consumidores, donde todos

puedan salir beneficiados.
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11.Anexos

Anexo 1.- Enfermedades producidas en la papa

Grifico 4.- Pie negro.

Foto por: Steve Condor

Grifico 5.- Roya.

Foto por: Steve Condor
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Anexo 2.- Entrevista realizada Edye Mayorga, agricultor del Canton Quero

“No todas son nativas de Tungurahua, se las cultiva si, lo que pasa es que el agricultor
de Tungurahua es muy diferente al agricultor de todo el pais, es marcadamente
diferente, si tu vienes del norte como por ejemplo en Salcedo, la gente cultivan asi no
mas, en cambio en Tungurahua es otra historia, son super intensivos, son gente que
gasta en materia organica que es una caracteristica que los otros no lo hacen, le ponen
plata a la tierra. A cada siembra, hortalizas... que la gente tiene su parcista, de todo.
Pasas aca yendo por esta via a Ambato, ves todo verde precioso, llegas al limite
provincial.. cambia. Ya no ves un potrero cultivado, ves un pasto natural, es otra forma
de trabajar la tierra aca en Tungurahua, es por eso una de las razones por las que aqui
se estan sembrando las papas que no nativas de aqui pero son nativas de América”
“Hay un monton de nombres no... La Rosita, ademds no es el nombre técnico, es mas el
nombre comercial que le dan. Se esta sembrando papa y se esta sacando producto
comercial como Kiwa, son papas de origen Boliviano. Un tipo colombiano la otra vez
me pidio un tipo de papa como pera, igualita a una pera, la busqué y no la hay, en el
Carchi si, la tenian ahi perdida en el tiempo. Pero ahora se la esta buscando como una
novedad culinaria, a estas variedades. Hay comunidades que ya la estan sembrando, y
tienen contratos sobre todo con Frito Lay, Inalecsa también, no es mucho pero si se
esta sembrando, lo que pasa es que esa papa requiere mucha altura, y son variedades
que no requieren mucha luz... En Pilahuin, en Quisapincha ya las estan sembrando
comercialmente, se las tiene con un precio fijo, se esta pagando como veinte o vente y
dos el quintal”.

“No hay mucha seriedad a veces, hace casi un ano la papa se fue a pique,
especialmente la papa Capiro que es para la industria, son muy exigentes con la

calidad de la papa, por los solidos porque si tienen mas alla de cierto valor se quema la
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papa, entonces ellos no siembran con campesinos, ellos buscan empresarios
agricultores. Son muy exigentes en los patrones de calidad, vienen se hacen tres cuatro
pruebas de fritura y a veces no pasas, obviamente la empresa no asume nada no... ellos
te dan la semilla, pero te cobran cuando tu entregas la papa, si es que pasa la calidad
de la papa, las cuatro pruebas de fritura, entonces hay unos indices..., cuando hay
mucha oferta de papa hay gente que no estd calificada dentro del grupo este, porque
tienes un contrato con cantidad y todo no? El otro aiio paso eso, dijeron gente por ahi,
esos revendones, consiguieron papa a ocho dolares cuando en realidad cuesta veinte
dolares, y te dicen: su papa no paso la prueba de fritura... Te ponen. pretextos y eso
pasa con todos los alimentos como con la leche...”

“Ellos no te ponen nada, ni asesoramiento técnico, hay un tipo que revisa que te de un
parametro de mds o menos lo que quieren, pero el manejo técnico es gente que se
supone que sabe... Esta empresa estda sembrando con agricultores pequerios... es mas
por una curiosidad, no creo que llegue a mucho”

“La Capiro traje de Colombia hace quince anios y no era apetecida, lo que se da es el
proceso porque esa no se te quemda... pero esa papa por ejemplo es bonita para los
cortes, perfecta. Pero aqui la gente por el volumen de compra es la papa grande,
entonces es dificil llegar con eso, por eso solo estas empresas te compran eso”

“El mismo INIAP tiene hecho un relajo esto, porque les quitaron presupuesto, a parte
que nunca han hecho nada en campo... Nunca se ha hecho nada real, entonces la
certificacion que te hacen es papelito... el INIAP nunca ha tenido nada... por norma
legal es la unica institucion que ha estado capacitada para emitir certificacion...”.
“Hasta hace ocho anos tal vez se encontraba el CIP en Quito, pero con este gobierno

que se largo, tuvieron que salir a Lima”.
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“Por ejemplo la papa in vitro, el rendimiento es brutal, si siembras un quintal sacas
ciento diez, es una locura... porque es una papa que esta libre bacterias, de virus y un
monton de cosas... entonces esta papa se dedica a producir y no a defenderse de
organismos externos... Después es un potencial genético, los insectos se encargan de
contaminar y reducen la produccion... entonces qué hay que hacer? Cada dos ciclos,
renovar de laboratorio, eso es caro’.

“Para la industria las papas de altura no te sirven, Frito lay tiene una norma, hasta
tres mil metros se puede cultivar la papa... A mayor altura el suelo es mas frio, existe
deficiencia de calcio, sin calcio no se tiene buenas paredes y cuando se hacen fritura se
recoge y no pasa la prueba porque esa papa se exporta... te permiten un error maximo
de cinco porciento”.

“No depende siempre de la variedad sino también del manejo nutricional del cultivo, le
meten el potasio muy alto que es la fuente mas alta de nitrogeno, le mataste a cualquier
papa, no pasa por la fritura por el contenido de cloruro”.

“La wvilla tiene un parecido con la chaucha y con la unica, la Super Chola y en
Catalina se la llevan a Guayaquil, en Ambato se consume la papa de Bajio, que tiene
una caracteristica especial que a la gente le gusta”

“La papa es el cultivo que mayor necesidad hidrica tiene en el mundo, es la reina de
consumir agua, entonces cultivar aqui es un costo muy alto y si haces numeros es a
pérdida porque necesitas infraestructura de riego y otras cosas, cuando arriba
tranquilamente se mantiene mas la humedad”.

“Ahora esta mas degenerado que antes, los quimicos que se utilizaban antes eran
alemanes, con tres aplicaciones listo, ahora con estas porquerias chinas, estamos

llenos, empresa que no trae de china marcha... todos traen productos chinos, excepto
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uno que otro, amigos de nosotros en Pillaro hacen diecisiete o dieciocho aplicaciones,
es una locura”

“El agricultor en general no se da cuenta de esto, va donde el almacenista quien es
quien maneja la tecnologia agricola, esta gente tiene un poco de reales por ahi y se
pone locales como que fuera una panaderia, ellos son los que te recomienda la gente,
nunca pregunta un asesoramiento técnico bueno... te mandan porquerias que al final
pagas eso... es otro problema muy serio acd, ahora medio controlan un poquito los
almacenistas”.

“Lo mas grave al final de este proceso, es quien paga todo esto es el consumidor”.
Anexo 3.- Entrevista realizada al Dr. Trajano Toro, agricultor del canton Quero
“La papa suprema se la siembra para que llene rapido el costal, con menos cantidad de
papas se llena el costal y lo interesante es que se vende, al menos al precio que esta
ahorita es mucho mas rentable llenar mas rapido el costal porque al fin y al cabo te
pagan a seis dolares la una o la otra... entonces por eso es lo que se siembra este tipo
de papa porque no se puede sembrar de calidad porque el precio no es el adecuado...
En este pais no se respeta el precio de la papa... no existe un precio fijado por el
gobierno, realmente no se puede mantener la calidad porque a veces el rendimiento no
es el mismo, no se hace las cosas bien, para hacer técnicamente se necesita mayor
egresos economicos para obtener al fin y al cabo casi lo mismo, no hay un respaldo
econdomico al momento de la comercializacion...”

“De las variedades antiguas que se cultivan aqui estamos hablando por ejemplo de la
Leona, que casi estd desaparecida, yo tengo un poco de semilla que cultiva uno o dos
huachos para la comida de la casa, entonces ya esta desapareciendo por la calidad,
por el sabor que para un locro es una maravilla, esa papa rescatandole genéticamente

seria una maravilla, lo que si, si se hace eso se sale a pérdida, esta degenerada, el
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rendimiento es bajisimo, en el campo por falta de conocimiento la papa que se siembra
esa misma papa sacan semilla y la vuelven a sembrarla ahi y comienza la degeneracion
que estamos hablando, entonces la produccion que da una vez a la segunda vez ya no
produce lo mismo porque se va degenerando y asi sucesivamente hasta que se
acaba...”

“La papa Cecilia y Gabriela, se mantiene pero es muy delicada, es muy dificil el
cultivo...”

“La wvilla es la mas cara de todas, necesita poquisima luminosidad pero alta cantidad
de agua, Tiene una especial caracteristica, no sé por qué razon no se puede vender en
el mercado mayorista de Ambato y se vende bien aqui en Quero, a las cinco de la
marnana ya estan vendiendo la uvilla para llevar a la costa, a Riobamba y Loja...”

“La papa de bajio tiene una caracteristica especial que a la gente le gusta, sera por la
variedad, es de mejor sabor, cuesta un poco mas y ademas de eso cultivar en el bajio es
mucho mas complicado y caro que sembrar arriba...”

“Ya con el tiempo ya todo esto se esta desertificando diria yo, esta subiendo la sequia,
si hablamos hace unos treinta anios era mucho mds humedo arriba, no se pensaba
nunca en sistema de riego, ahora ya se esta pensando en el sistema de riego arriba...
ahora los veranos son mas largos, la tierra se estd erosionando mds, entonces eso ya
complica para los cultivos y eso hace menos rentable la situacion actual de los
precios...”

“Nuestros antepasados tenian muchas mas facilidad y rentabilidad posiblemente
porque no habia plagas, los terrenos eran mucho mas fertiles, habia menos
competencia, menos intermediarios porque ahora el intermediario ha hecho que se

haga cadtico el negocio y ellos se lleven a veces utilidades que deberia llevarse el

productor, entonces esa es la diferencia en la que mi tio sembraba... sembraba
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trescientos, cuatrocientos quintales de papas, tenia cuadrillas de trescientos peones...
entonces vender trescientos o cuatrocientos quintales a un precio fijo, en ese tiempo era
mucho mas rentable la agricultura...”.

“El que vende esos productos no tiene problema en cobrar cada vez que se va a
comprar, son los que mas ricos se han hecho ultimamente, los que venden los insumos
agropecuarios...”.

“Lo que controla ahora agro calidad es la fecha de vencimiento del producto maximo,
ni siquiera ellos saben para qué es cada una de esas cosas... La gente del campo confia
mucho en esa gente (tenderos) y el mismo se perjudica al ir a comprar en sitios que no
son los adecuados y de eso si no hay ningun control...”.

“Aqui todo el mundo hace lo que le da la gana, en los almacenes de insumos
agropecuarios cualquier persona, una sefiora que no sabe ni leer ni escribir es la que te
manda para la primera curacion de papa, para la segunda y para la tercera, pero la
gente del campo confia y bota el dinero realmente...”

“Yo solo no siembro porque la mano de obra ya no existe, en el campo ya no existe
mucha mano de obra... Uno se ve obligado a sembrar con el partidario, es quien se
encarga de ver la gente para trabajar, pero la cifra como es a medias a veces es muy
cerrado en su manera de pensar y ahora que voy donde el especialista y le digo que
necesito esto... me indica, llego donde el partidario y él no me hace valer eso... cree en
ojo cerrado al almacenista y no cree en la persona que realmente conoce el asunto y es
cuando se desperdicia el dinero... hace falta cursos a la gente del campo para que no
se confie mucho y también controlar a la gente que vende esos productos por negocio
nada mas, a ellos no les importa si les hace bien o no a la planta...”.

“Cuando se realiza la comercializacion de la papa es cuando se traslada la produccion

hacia la feria y es ahi cuando aparece el mayor sufrimiento para los agricultores, no se
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sabe realmente a como se va a vender la papa, se siembre con mucha esperanza,
esperando solamente que el precio de la papa esté bueno pero a veces eso no es seguro
v en realidad se pierde como en los ultimos arios”

“Hace dos arios que no se saca ganancia de las papas, han existido pérdidas porque los
insumos que nunca bajan, mas la mano de obra que estd en alza y mas las curaciones y
todo eso es una inversion que no justifica el valor que pagan en el mercado™

“El cuello de botella en este tema de agricultura es la comercializacion, no existe un
control adecuado en los centros de comercializacion por parte del gobierno y de las
autoridades para limitar la presencia de los intermediarios que son quienes se
benefician a veces mas que el propio agricultor”

“Muchas veces las papas se venden hasta en dos o cuatro dolares, incluso pueden
llegar a dolar y medio el quintal de papas, el momento en que hacemos cuentas
solamente del saque de la papa, pagando los trabajadores para que saquen la papa,
mas el transporte que cuesta cincuenta centavos por saco desde aqui hasta la feria, mas
el saco que cuesta veinte y cinco centavos, sale casi en un dolar cincuenta y hay mucha
gente que prefiere enterrar ahi mismo las papas porque sale mas caro sacar las papas

que ir a vender”.

Anexo 4.- Entrevista al campesinos Adolfo Analuisa del canton Quero

“Las variedades antiguas que ya no existe la semilla son Leona, Fraila, Uvilla.
Especialmente la leona, era una variedad riquisima para la comida. En cambio las
nuevas variedades si hay en grandes cantidades, hace un ario aparecio otra variedad,
la pera, hay algunas otras que cosechamos la Suprema, la Margarita, la Gabriela y la
Super”

“Para la cosecha papas como Gabriela y Super se demoran de seis a siete meses, las



otras son mds tempranas se demoran entre cuatro a cinco meses”’.

Griéfico 6.- Precio de la papa, variedad Superchola.
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Griéfico 7.- Plantacion de papas en el canton Quero.

Foto por: Steve Condor
Anexo 5.- Encuesta sobre caracteristicas e informacion sobre la papa
Las preguntas que se realizaron en la encuesta fueron las siguientes:

1. (Considera que la papa es un producto de consumo frecuente en su dieta

Grafico 8.- Encuesta pregunta 1.

® si
® No

o)
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alimenticia?

2. (De donde es originaria la papa?

Grafico 9.- Encuesta pregunta 2.

@ Ecuador

@ Colombia

@ Peru

@ Bolivia

@ Africa

@ Es andina en general
® México

® No se

3. (Cuadl es la variedad de papa que consume con mas frecuencia?

Grafico 10.- Encuesta pregunta 3.

@ Suprema
@® Chola

@ Chaucha
@ Gabriela
@ Superchola
® Unica

@® Capiro
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4. ;Cudl cree usted que es la provincia con mayor produccion de papas en el pais?

Grafico 11.- Encuesta pregunta 4.

@ Carchi

@ Pichincha
@ Tungurahua
@ Cotopaxi

@ Guayaquil

5. (Cuadles de estas variedades ha consumido, ha escuchado o tiene conocimiento
de su existencia?

Grafico 12.- Encuesta pregunta 5.

Coneja negra
Chiwila
Chola 178 (89 %)

Dolores

Chaucha 147 (73.5 %)

0 50 100 150 200
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6. (Tiene conocimiento de alrededor de cuantas variedades de papas nativas tiene
Ecuador?

Grafico 13.- Encuesta pregunta 6.

®0a50
19.8% @® 100 a 300
@ 400 a 600

7. (Sabe cual es la diferencia entre papas nativas y papas mejoradas?

Grafico 14.- Encuesta pregunta 7.

@ Si
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8. Si su respuesta fue "Si", dentro de estos nombres de variedades de papas, por
favor seleccione las papas que considere son nativas.

Grafico 15.- Encuesta pregunta 8.

Cecilia 44 (38.6 %)
Uvilla 27 (23.7 %)
Gabriela 49 (43 %)

Yana Shungo 34 (29.8 %)

Coneja negra 19 (16.7 %)
Chaucha 75 (65.8 %)
Chiwila

Ninguna de las anteriores 4 (3.5 %)

Anexo 6.- Semillas de papas para cultivo

Grifico 16.- Semilla de papa Ratona Roja.




Foto por: Steve Condor

Grifico 17.- Semilla de papa Uvilla.

Foto por: Steve Condor

Grifico 18.- Semilla de papa Estela.
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Foto por: Steve Condor

Grafico 19.- Semilla de papa Libertad.

Foto por: Steve Condor

Grifico 20.- Semilla de papa Natividad.
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Foto por: Steve Condor

Grifico 21.- Semilla de papa Tuscalena.

Foto por: Steve Condor

Anexo 7.- Variedades de papas utilizadas para el desarrollo del folleto informativo

Griéfico 22.- Variedad de papa Uvilla.
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Foto por: Steve Condor

Grafico 23.- Variedad de papa Gabriela.

Foto por:
Steve Grifico 24.- Variedad de papa Rosita.

Condor




Foto por: Steve Condor

Grafico 25.- Variedad de papa Cecilia.

Foto por: Steve Condor

Grafico 26.- Variedad de papa Leona.
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Foto por: Steve Condor

Griafico 27.- Folleto informativo.
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Grafico 28.- Locro quitefio.
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Foto por: Steve Condor

Grafico 29.- Crepe de papa.

Foto por: Steve Condor

Griéfico 30.- Llapingacho ambatefio.




Foto por: Steve Condor

Grifico 31.- Causa limefia.

A

Foto por: Steve Condor

Grafico 32.- Cariucho con filete de pollo.
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Foto por: Steve Condor

Grifico 33.- Churros de papa.

Foto por: Steve Condor

Grafico 34.- Papas con cuero.




Foto por: Steve Condor

Grifico 35.- Croquetas de papa.

Foto por: Steve Condor

Griéfico 36.- Tortilla espafiola.

68
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