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RESUMEN
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En este estudio experimental, se realizaron mediciones y evaluaciones de
diferentes parametros en ocho tipos de patatas. Se analiz6 el contenido
de vitamina C utilizando el método del Indofenol, se determind el
contenido de materia seca mediante la determinacién de cenizas, se
midieron los calibres utilizando rangos de anillas para determinar su
tamafio y se clasificaron entre medianas y grandes. Ademas, se evalud
visualmente el aspecto exterior y la coloracion de la carne diferenciando
en formas mas redondas u ovaladas y colores blancos o amarillentos.
También se realizé un analisis tactil para determinar si las muestras
tenian una textura firme y consistente. Entre los resultados obtenidos, se
encontrd que la patata Monalisa presentd el mayor calibre de 67 mm, la
patata Gallega fue la inica que con un color de pulpa blanco y las patatas
Gallega y Agria fueron las Unicas que presentaron ojos grandes y
profundos. La patata Valderredible destaco, ya que tuvo los valores mas
altos en cuanto a contenido de materia seca, vitamina C y presento una
textura firme y consistente, lo que la convierte en una opcién favorable
en términos de calidad.

ABSTRACT

Keywords:
potatos, dry matter, starch, vitamin
C, caliber.

In this research, measurements and analyses of different characteristics
were carried out on eight types of potatoes. The vitamin C content was
analysed by the Indophenol method, the dry matter content was
determined by ash determination, the sizes were measured with ring
ranges to determine their size and classified into medium and large sizes.
In addition, the external appearance and colouring of the flesh was
visually judged by differentiating between rounder or oval shapes and
white or yellowish colours. A tactile analysis was also carried out to
determine whether the samples had a firm and consistent texture. Among
the results obtained, it was found that the Monalisa potato had the largest
size of 67 mm, the Gallega potato was the only one with a white flesh
colour and the Gallega and Agria potatoes were the only ones with large
and deep eyes. The Valderredible potato excelled, as it had the highest
values in terms of dry matter content, vitamin C and presented a firm and
consistent texture, which makes it a favourable choice in terms of quality.
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Introduccion

La patata Solanum tuberosum L. es una planta herbacea que produce tubérculos
para llevar a cabo su propagacion vegetativa. Los tubérculos, cominmente llamados
patatas o papas, son protuberancias del tallo subterraneo, también denominados rizoma
o estolon subterraneo (1). Es uno de los cultivos alimentarios mas importantes para la
seguridad alimentaria, con niveles altos de produccién y consumo a nivel mundial,
principalmente en paises en desarrollo. Su importancia viene dada por que rinde mucho,
tiene una alta eficiencia de costo y un buen valor nutritivo conteniendo una fuente
importante de nutrientes esenciales (2). Ademas, las patatas son muy versatiles, por sus
multiples usos culinarios. Se pueden cocer, freir, deshidratar u ocupar como ingredientes
de alimentos procesados. Esto convirti6 a las patatas un alimento basico en muchas
culturas, teniendo un crecimiento mucho mayor de produccidn que la de otros tubérculos
(2). Su produccion esta ampliamente distribuida en mas de 160 paises y su superficie de
cultivo alcanza los 19 millones de hectareas (3). Ademas, se estima que proporciona
alimento a mas de mil millones de personas. Se situa entre los cultivos mas importantes a
nivel mundial llegando a superar los 376 millones de toneladas de produccion (3).

1.1 Propiedades beneficiosas para la salud de la patata

Las patatas aportan cantidades significativas de varias vitaminas, minerales y
fitoquimicos. Las patatas son ricas en calcio, potasio, magnesio, fosforo, varias vitaminas
del grupo B. Una patata cocida aporta una cantidad importante de potasio y magnesio, que
son importantes para la salud cardiovascular y muscular, aportando 544 mg de
potasio/100 g y 27 mg de magnesio/100 g, lo que representa el 12% de la ingesta
adecuada de potasio recomendada (4). Las patatas son una fuente importante de vitamina
C, ya que contiene una media de 20 mg por 100 g, representando alrededor del 20% de la
ingesta alimentaria en Europa (5). La vitamina C o acido clorogénico esta presente en la
patata como carotenoides y compuestos fendlicos (CF) (6). La cantidad de carotenoides
varia entre 50 y 100 pg por 100 g de peso fresco en las patatas de pulpa blanca y de 2000
pug por 100 g de peso fresco en las patatas de pulpa anaranjada a amarilla (6), estos
otorgan capacidad antioxidante (7). Se ha demostrado que las patatas eliminan el 94% de
los radicales hidroxilos, gracias a su contenido en flavonoides y flavonas que tienen
capacidad elevada de barrido de radicales de oxigeno (8). Las cascaras de la patata son
particularmente ricas en compuestos fendélicos y antocianinas, especialmente en la capa
externa de 1 mm (9). Estos compuestos son conocidos por sus efectos beneficiosos para
la salud, como la reduccién del riesgo de enfermedades croénicas, como el cancer y las
enfermedades cardiovasculares (ECV) (10). Los CF reducen los factores de riesgo de ECV,
reduciendo la actividad plaquetaria, los efectos antiinflamatorios y la protegiendo frente
a la oxidacion (10). Vale destacar que se encontré que la composicion de acidos fendlicos
y antocianinas en la patata variaba dependiendo de la patata y el lugar de cultivo, lo que
sugiere que estos compuestos pueden ser influenciados por factores ambientales (11).
Por lo tanto, es importante considerar el origen y el tipo de la patata.

Existen mas de 4.000 variedades en todo el mundo que tienen diferencias
significativas en los contenidos de macronutrientes y micronutrientes (12), por esto hay
que poner atencion a la biodiversidad. Las 4.000 variedades son el resultado de miles de
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afios de evolucidon, donde se han producido multiples hibridaciones entre diferentes
especies de plantas de la familia de las solanaceas. Las primeras patatas fueron cultivadas
hace unos 6.000 - 10.000 afios en la cordillera de los Andes (13). Posteriormente se
extendieron por todo Latino América y tras la llegada de Colon en 1492 se difundieron
por Europay finalmente al resto del mundo. Durante los tltimos 150 afios, los agricultores
han tratado de desarrollar cultivares de patata de madurez mas temprana, tubérculos mas
lisos, mas resistentes a enfermedades y de mejor calidad desde el punto de vista del
procesamiento, realizando hibridaciones entre diferentes variedades, resultando en
muchas variedades (14).

1.2 Principales caracteristicas de la patata

En la composicion de la patata destaca el contenido en hidratos de carbono, siendo
uno de los vegetales con mayor contenido aporte caldrico (88 kcal/100 g de patatas),
mayoritariamente en forma de almidon y una pequena proporciéon como glucosa, fructosa
y sacarosa (15). Una patata mediana (148 g) contiene 4 g de proteinas de alta calidad,
teniendo un equilibrio de aminoacidos especialmente bueno, ya que esta contiene
cantidades recomendadas de 4 de los 9 aminoacidos esenciales, y son el unico alimento
basico que cumple el nivel recomendado de lisina (16).

La variedad, el calibre, el color, la textura, el contenido en materia seca y vitamina
C son los principales parametros de calidad en las patatas (17), condicionando su uso y la
aceptabilidad dentro del mercado. El tiempo de cosecha y el almacenamiento postcosecha
son criticos ya que tienen un impacto directo sobre su calidad (18). El contenido en
materia seca en las patatas representa un criterio de valor nutritivo o energético,
principalmente por que el contenido de materia seca corresponde entre el 60% y el 80%
del contenido en almidon (19). E1 80% del peso de la patata es agua, mientras que el resto
(20%) es materia seca, de la cual el almidon conforma el 60-70% (20). El contenido de
materia seca es un factor determinante de calidad en las patatas debido a que influye en
el sabor, el aroma, la textura, la vida util y la capacidad de coccion de las patatas (21).

1.3 Pardmetros de calidad de la patata

Las patatas se clasifican por tamafio o calibre que vendra dado por la longitud en
milimetros del lado de la reticula de una malla cuadrada. Segun el rango de calibres, las
patatas se consideran pequeiias si tienen un didametro menor de 30, medianas si tienen
diametro de 30 a 60 mm y grandes si son de mas de 60 mm. La textura es la resistencia
que ejerce el tubérculo a una fuerza aplicada y ésta varia en funcion de la estructura
celular de la patata (22). La textura va a depender de la interaccién de varios factores
como la estructura y composicion de la pared celular, si la patata esta cruda o cocinada, el
contenido de almido6n la forma y tamafio de los granulos de almiddn (22). La textura es un
determinante de calidad ya que la firmeza es un atributo textural importante en las
patatas por que la firmeza se utiliza para evaluar la calidad y frescura durante el
almacenamiento y comercializacion (23). La dureza y firmeza de las patatas crudas
disminuyen progresivamente con el almacenamiento postcosecha ya que el almid6n se va
transformando en azucares reductores, con el tiempo los azlcares reductores se van
acumulando y el almidén se va agotando (24).

El color de la piel puede variar del color blanco al rojo violeta, esto se debe al tipo
de pigmentos presentes en las células del peridermo (25). En general, salvo en los casos
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de ciertas variedades, la mayor parte de las variedades destinadas al mercado se agrupan
en tubérculos de piel blanca, amarilla y roja. La textura de la piel, l1a forma y la presencia
de ojos puede ser rasgos distintivos que pueden atraer o no a los consumidores, sin
embargo se conoce que los consumidores suelen asociar una piel de color y forma
brillante y uniforme , sin manchas ni decoloraciones, con mayor frescura, indicando un
estado 6ptimo de madurez y calidad (26). En cuanto al color de la materia interna (tejido
medular y parénquima vascular de reserva), genéricamente conocida con el término de
"carne," se suelen agrupar en dos bloques: de carne blanca y amarilla (27). En cada caso,
se puede acompafiar con un segundo término referido a la tonalidad (cremoso, claro u
oscuro). El color del peridermis del tubérculo no determina la calidad intrinseca de cada
variedad, pero si influye en preferencia del consumidor por la calidad (28). Segun
diferentes estudios, la calidad culinaria de las papas suele estar asociado al color del
peridermis (29). Las patatas de peridermis no colorada generalmente poseen bajos
contenidos de materia seca. Al contrario, las patatas de peridermis amarilla serian
recomendadas para el procesamiento, por los altos contenidos de materia seca y las bajas
concentraciones de azucares reductores (30).

El objetivo de este estudio es analizar y describir las patatas “Monalisa”, “Gallega”,
“Valderredible”, “Agria”,“Spunta”, “Baraka”, “Jaerla” y “Kelly”, haciendo medicién de
calibres, color de la carne, aspecto exterior, contenido en materia seca y de vitamina C.

Método
2.1 Evaluacion de aptitudes fisicas y nutricionales

Desde noviembre del 2021 a febrero del 2022, se evaluaron 8 tipos de patatas,
tomando 30 muestras de cada tipo. Las patatas evaluadas fueron: “Monalisa” 30 unidades,
“Gallega” 30 unidades, “Valderredible” 30 unidades, “Agria” 20 unidades, “Spunta” 20
unidades, “Baraka” 20 unidades, “Jaerla” 20 unidades y “Kelly” 20 unidades.

Para determinar el calibre se ocuparon anillas cuadradas del diametro
correspondiente a la patata que se iba a medir, con un rango de didmetros desde 20 mm
hasta 80 mm, con intervalos de 5 mm. Para caracterizar las aptitudes fisicas se empez6
por una evaluacion de coloracion de la carne que fue realizada por 4 evaluadores
entrenados, que utilizaron una escala de colores de referencia teniendo como opciones:
blanquecino, amarillo y amarillo intenso. El mismo panel de evaluadores realiz6 una
descripcion del aspecto exterior de las patatas, distinguiendo si las muestras eran de
forma: redonda a oval, oval alargada o redondeada. Por ultimo, hicieron una clasificacion
discriminativa, diferenciando a las muestras que presentaban ojos profundos y grandes,
y a las muestras que tuvieran una textura firme y consistente.

Para caracterizar las aptitudes nutricionales, se analizé el contenido de vitamina C,
empleando el método del Indofenol (31). Este método de titulaciéon basado en la reaccién
redox entre el acido ascorbico y 2,6-diclorofenolindofenol proporciono la cantidad de
vitamina C presente en las patatas. La materia seca fue medida aplicando un método
gravimétrico para la determinacién de cenizas (32). El procedimiento consistio en
someter a las muestras a un secado por calentamiento, llegando a una temperatura de
entre 103 y 105 °C por una hora, para luego calcinar la muestra en una mufla a una
temperatura de 550 °C hasta obtener cenizas grisaceas, obteniendo asi, la materia seca.
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2.2 Andlisis de vitamina C segun el método de valoraciéon con 2,6-
diclorofenolindofenol

El proceso comienzé extrayendo el acido ascorbico de la muestra de patatas
utilizando una solucién de acido oxalico. La vitamina C se oxida muy facilmente, por lo
que para evitar la oxidacion del antes de la valoracién afiade acido metafosférico a la
muestra (33). Luego, se realiz0 una valoracion con la solucion de 2,6-
diclorofenolindofenol, el reactivo se afiadié gota a gota con una bureta hasta que se
alcanz6 un color rosa muy palido persistente en la muestra que se agrego6 (33). La
cantidad de reactivo consumido se registr6 durante la valoracién. El uso del 2,6-
diclorofenolindofenol como reactivo permitié6 una medicidén precisa y sensible de la
concentracion de acido ascdrbico, ya que en presencia de acido ascorbico se genera un
cambio de color observable lo que facilita la determinacion cuantitativa (33). Este método
es adecuado para la determinacion de vitamina C debido a su capacidad para medir la
cantidad de acido ascorbico presente en una muestra. El acido ascorbico es una forma
activa de vitamina C y tiene propiedades reductoras que permiten su deteccién y
cuantificacion utilizando reacciones redox (34). El acido ascorbico (C6H806) se oxida a
acido dehidroascorbico (C6H606), mientras que DCPIP o yodo se reduce a DCPIPH2 o
yoduro, respectivamente (35). Este método utiliza soluciones patron y curva estandar, lo
que permite la cuantificacion precisa de la concentracion de acido ascorbico.

Para la preparar la muestra, se peld y se corté 100 g de patata en trozos, estos
trituraron para tener una muestra homogénea. Se pesé 1 g de patata y se colocé en un
vaso de precipitados, en el cual se le agreg6 10 mL de acido metafosforico y se dejo
reposar en oscuridad durante 10 minutos para permitir la extraccion del acido ascorbico.
Una vez pasado este tiempo, se utilizd6 un matraz Kitasato y una bomba de vacio para
filtrar la muestra, obteniendo asi un extracto limpio. Este extracto filtrado se transfirio
posteriormente a un matraz aforado de 100 mL, y se afor6 hasta alcanzar un volumen final
de 100 mL utilizando agua destilada. Para la solucién madre de acido ascorbico, se
disolvieron 2 mg de acido ascoérbico en 100 mL de agua, creando una concentracion de 2
mg/100 mL. A partir de esta solucién madre, se prepararon diferentes soluciones patroén,
por ejemplo, para la solucién I, se agregaron 50 mL de la solucién madre de acido
ascorbico, 10 mL de metafosforicoacético, y se enrasoé con agua destilada hasta llegar a un
volumen final de 100 mL. Se siguieron procesos similares para las soluciones I, III, [Vy V.
En la Titulacién de las soluciones patrdn, se llend una bureta con la solucion valorante de
2-6-diclorofenolindofenol. Luego, se realiz6 la titulacién para cada solucién patron,
agregando lentamente la solucién valorante de DCPIP hasta que la muestra adquirié un
color rosa muy palido persistente. Se registré el volumen de DCPIP consumido en cada
titulacidn para cada solucion patron, utilizando estos datos para construir la curva patron,
representando el volumen de reactivo consumido frente a la concentracién de acido
ascorbico. En la Valoracién con 2,6-diclorofenolindofenol, se utiliz6 una bureta para
titular la muestra de patata, agregando la solucion de DCPIP gota por gota hasta que la
muestra adquiri6 un color rosa muy palido persistente. Se registré el volumen de solucion
de DCPIP utilizado, y este dato se emple6 para calcular la concentracién de vitamina C en
la muestra de patata.

2.3 Determinacion de cenizas segiin método gravimétrico

El analisis de cenizas totales se utilizé como base para determinar el contenido de
materia seca en los alimentos (36). El método de cenizas totales consistid en incinerar una
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muestra precisa y pesada del alimento en un crisol resistente a altas temperaturas,
utilizando una mufla a temperaturas entre 500 y 600°C (58). Durante la incineracion, la
materia organica se descompuso y se transformo en diéxido de carbono (CO2) y vapor de
agua, mientras que los minerales constituyentes permanecieron en forma de 6xidos,
sulfatos, fosfatos, silicatos y cloruros. La cantidad de cenizas obtenidas después de la
incineracion se relaciona con el contenido de minerales inorganicos presentes en la
muestra. Al restar el peso de las cenizas del peso inicial de la muestra, se puede obtener
el peso de la materia organica en la patata. Dividiendo este peso por el peso inicial de la
muestra y multiplicando por 100, se puede calcular el porcentaje de materia seca en la
patata (36).

Para la determinacidn del porcentaje de humedad, se precalento el crisol vacio en
una estufa a 103 °C durante 1 hora y se enfrio en un desecador. Se pesé el crisol vacio en
una balanza analitica (m0). La patata se pelo y se cortd en trozos que se trituraran para
tener una muestra homogénea (100 g). Se pesd 5 g de muestra de patatas (m1) y se colocd
en el crisol. El crisol con la muestra se llevo a una estufa a una temperatura de 100-105 °C
durante 1 hora. Después de enfriar en un desecador, se peso el crisol con el residuo. Para
la determinacion del porcentaje de cenizas, se calcin6 el crisol con la muestra en una mufla
a una temperatura de 550 °C hasta obtener cenizas blancas o grisaceas. Se enfrio el crisol
en un desecador y se pes6 (m2). Se calculd el porcentaje de cenizas utilizando la férmula:
% cenizas = [(m2 - m0) / m1] x 100, donde mO es la masa del crisol vacio y m1 es la masa
de la muestra.

Resultados

Los valores medios obtenidos del analisis del calibre de cada tipo de patata se
indican en tabla 1. Los resultados mostraron que todas las patatas poseian calibres
diferentes y variados, habiendo una diferencia de 13 mm entre la de mayor tamafio y la
de menor tamafo. Monalisa presentd el maximo tamafio con una media de (67 mm),
seguida de Baraka (63 mm) y Gallega (62 mm). Estas tres son de categoria grande ya que
tienen un calibre mayor a 60 mm. El resto de las patatas son consideradas medianas,
teniendo calibres entre 52 y 59 mm. Ninguna de las patatas medidas tuvieron un calibre
inferior a 30mm, por ende, ninguna es de categoria pequefia. Una vez teniendo los
resultados de las muestras, se calcul6 la dispersion media para ver si el valor obtenido era
representativo para el tipo de patatas evaluado. Las patatas Kelly, Jaerla y Baraka
mostraron la dispersion mas baja alrededor de la media con un valor muy cercano al 1.
Las patatas Gallegas y de Valderredible son de dispersién moderada con 1.5 a 1.8. Por
ultimo, Monalisa y Spunta mostraron una dispersion alta alrededor de la media con
valores de 2.5 y 2.8. Indicando que, con excepcidn del ultimo caso, los resultados de la
media de calibre para cada tipo de patata que fueron obtenidos de este estudio, si son
representativos del tamafio de cada tipo de patata.
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Tabla 1 Valores medios de calibre, materia seca y vitamina C de cada muestra de patatas

Patata Calibre (mm) Materia Seca (%) Vitamina C (mg/100g)
Gallega 62 (+/-8,26) 19,09 (+/-2,64) 20,54 (+/-1,05)
Monalisa 67 (+/-8,06) 14,88 (+/-2) 15,81(+/-1,09)
Valderredible 59 (+/-8,2) 22,48 (2,69) 24,91 (+/-2,23)
Agria 56 (+/-6,04) 21,58 (+/-1,16) 29,62 (+/-3,33)
Spunta 52 (+/-5,72) 20,11 (+/-2,14) 21,82 (+/-1,63)
Baraka 63 (+/-3,17) 21,81 (+/-1,82) 17,92 (+/-1,63)
Jaerla 53 (+/-5,15) 19,7 (+/-2,56) 20,26 (+/-1,16)
Kelly 58 (+/-4,97) 17,02 (+/-2,09) 20,35 (+/-1,16)

Las patatas con predominio de color amarillo fueron la Monalisa, Baraka y Kelly,
ya que todas las muestras evaluadas mostraron un color amarillo en la carne. Spunta
presenté un 45% de muestras con un color amarillo en la carne. Las patatas con
predominio de color amarillo intenso fueron Agria, Valderredible y Jaerla, presentando
100%, 94% y 65% de muestras con color amarillo intenso respectivamente. La patata
Gallega, fue la unica con predominio de color blanquecino, al tener un 89% de las
muestras este color. Las patatas Spunta y Jaerla, obtuvieron valores no tan definitivos, de
45% y 65% respectivamente, lo que significa que en estas variedades puede haber
variacion de color de carne.

La forma redondeada es la mas comun, representando entre el 40% y el 60% de
las muestras. La forma oval alargada y redonda a oval también estan presentes en
diferentes proporciones, oscilando entre el 20% y el 50% en la mayoria de las patatas
evaluadas. Se observo que las patatas Agria, Baraka, Jaerla y Monalisa tuvieron una mayor
proporcion de patatas con forma redondeada. Las patatas Valderredible y Spunta
presentaron una distribucidn equitativa entre las formas redonda y oval alargada. Las
patatas Kelly se distinguieron por tener mas patatas con forma oval alargada. Por ultimo,
la patata Gallega, mostré una distribucién equilibrada entre las formas redonda y
redondeada. Tras tomar todas las medidas y analizar si existia alguna relacidn,
determinaron que existe una fuerte relacion entre el volumen y el diametro. Las patatas
Monalisa, Valderredible y Kelly tienen una mayoria de patatas oval alargadas, que se
consideraron las de mayor diametro. Estas mismas patatas ocuparon el primer, segundo
y cuarto lugar de mayores tamanos entre las patatas evaluada. Se podria decir lo mismo
para las patatas Jaerla y Agria, que tienen una mayoria de patatas redondas, que se
consideraron las de menor diametro. Ocupando estas el segundo y cuarto menor tamafio
segun su calibre en mm. En este caso, este estudio encontr6 igualmente una relacion
moderada entre didmetro y volumen.

Las patatas Gallega y Agria fueron las inicas que tenian ojos profundos y grandes.
La patata Gallega, de las 30 muestras de patatas, se encontr6 que 5 muestras o el 16.67%
de las patatas presentaban ojos profundos y grandes, mientras que 25 muestras o el
83.33% de las patatas no presentaban estas caracteristicas. La patata Agria fue un caso
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interesante ya que, en el estudio de las 20 muestras, se encontré que el 50% de las patatas
presentaban ojos profundos y grandes, mientras que el otro 50% de las patatas no. Esto
Indica que hay cierta variabilidad en la caracteristica de los ojos profundos y grandes
dentro de esta patata. Las patatas Monalisa, Spunta, Baraka, Jaerla, Kelly y Valderredible
no tenian ninguna muestra con ojos profundos y grandes, estos resultados indican que
estas patatas tienden a tener una apariencia mas lisa y uniforme.

Se determiné que las patatas Monalisa y Baraka no tienden a tener una textura
firme y consistente. Mientras que las patatas Valderredible, Spunta y Kelly tuvieron una
proporcion alta de muestras con textura firme y consistente. Por ultimo, las patatas
Gallega, Agria y Jaerla mostraron una distribucién equitativa entre muestras firmes y
consistentes y no firmes y consistentes, indicando que estas patatas pueden tener texturas
diferentes.

Las patatas con mayor porcentaje de materia seca segin su media fueron las
patatas Valderredible con 22.50%, Baraka con 21.81% y Agria con 21.77%. Por otro lado,
las patatas con los porcentajes mas bajos fueron Monalisa con 14.88 y Kelly con 17. Para
comprobar si el valor medio de porcentaje de materia seca de cada tipo de patata es
representativo, se hizo un analisis de desviaciéon media. Las patatas Gallega y Monalisa
mostraron la mayor variabilidad y dispersién de los porcentajes de materia seca con
valores de 2.86 y 4.1 respectivamente, aun asi se considera una desviacién media
moderada. Las patatas Agria, Spunta y Kelly presentaron una desviacion media baja,
mostrando la mayor consistencia en los datos con 1.25, 1,79 y 1.80 respectivamente. Esto
indica que los valores medios obtenidos, se pueden considerar representativos al
contenido de materia seca de los tipos de patata analizados. Un contenido de almidén
menor (16-18%) resulta en patatas cerosas; mientras que las patatas harinosas tienen un
mayor contenido de almidon (20-22%). Bajo este criterio, de los 8 tipos de patatas
analizadas en este estudio, Monalisa y Kelly se considerarian cerosas y el resto harinosas.

Las patatas Agria, Valderredible y Spunta presentaron valores de 29,62 y 24,91,
21,82 mg/100 g de muestra respectivamente, teniendo contenidos de vitamina C altos.
Mientras que Monalisa y Kelly tienen valores muy bajos de vitamina C, con 5y 3 mg/100g
menos de la media de 20 mg/100 g, teniendo 14,88 y 17,02 respectivamente. con un valor
medio de 20% de Vitamina C por patata. Este estudio confirma este dato como un valor
medio para distintos cultivares de patatas, destacando asi a las patatas patatas Agria,
Valderredible y Spunta que superan la media. La patata Monalisa y Kelly, de patata bajo la
media. Tomando en cuenta cuanto varia la media de contenido de vitamina C segun tipo
de patata, es importante analizar si los resultados de este estudio son representativos
para cada tipo de patata. Por esta razén se realiz6 un analisis de desviacion media, en el
cual se encontro que las patatas Spunta, Baraka y Jaerla presentaban una dispersion baja,
con valores muy cercanos a 1 indicando que estas patatas tenian la misma cantidad de
vitamina C mg/100 g en peso fresco consistentemente. El resto de los resultados
obtenidos de los otros tipos no se desviaron mucho de la media, teniendo valores
moderados menores a 2, pudiendo entonces tomarlos como datos representativos del
porcentaje de vitamina C para cada patata.
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Discusion y conclusiones

Los resultados obtenidos sirven para clasificar las patatas evaluadas dentro de los
rangos de calidad establecidos anteriormente (37), siendo estos; pequefia: <=30 mm,
mediana: 30 - 60 mm y grande: >60 mm. Se hizo un esfuerzo por encontrar estudio o bases
de datos que tuvieran informacion de los tamafios en milimetros para los tipos de patatas
evaluadas, para comparar resultados, pero no se pudo encontrar ninguno, ya que estos no
daban valores especificos en mm. Por esta razén este estudio sirve para tener una
medicion en mm, de las patatas evaluadas. Esto viene dado segun su genotipo, condiciones
de cosecha, postcosecha y tiempo de maduracion. Llevando a pensar que otra variedad de
factores genéticos, medioambientales y agricolas, incluyendo el genotipo, tamafio de
semilla, la densidad de plantas en un cultivo y el niimero de tallos por planta afectan el
crecimiento y el rendimiento de las diferentes patatas.

Las patatas con predominio de color amarillo fueron la Monalisa, Baraka y Kelly,
ya que todas las muestras evaluadas mostraron un color amarillo en la carne. Spunta
presenté un 45% de muestras con un color amarillo en la carne. Las patatas con
predominio de color amarillo intenso fueron Agria, Valderredible y Jaerla, presentando
100%, 94% y 65% de muestras con color amarillo intenso respectivamente. Seguin estos
resultados se puede apreciar que el color de la carne de cada patata cambia segtin su tipo.
Esto viene dado segun su genotipo, condiciones de cosecha, postcosecha y tiempo de
maduracion. Es importante notar que, segin mayor intensidad de color, hay mayor
cantidad de carotenoides presentes. Esto podria explicar, por ejemplo, porque las patatas
Agria y Valderredible que tienen carne de predominio de color amarillo intenso, tienen
los valores mas altos de vitamina C. Igualmente la Gallega, que suele tener un color blanco
es la tercera patata con menor contenido de vitamina C. Esto podria explicar, por ejemplo,
porque las patatas Agriay Valderredible que tienen carne de predominio de color amarillo
intenso, tienen los valores mas altos de vitamina C. [gualmente la Gallega, que suele tener
un color blanco es la tercera patata con menor contenido de vitamina C. Sin embargo,
faltaria hacer pruebas mas rigurosas y especificas en cada muestra para establecer una
relacion directa.

Este estudio confirma este dato como un valor medio para distintos cultivares de
patatas, destacando asi a las patatas patatas Agria, Valderredible y Spunta que superan el
valor medio de vitamina C de las patatas que es 20%, segun un grupo de investigadores
en Espafia de 2002 (38). El estudio constaba en analizar la pérdida de Vitamina C en 5
tipos de patatas diferentes, cambiando factores como acceso a diferentes gases o
cambiando temperaturas. Aunque antes de someter a las patatas a los diferentes cambios,
notaron que sus patatas tenian una media de 19,7 mg/100g de vitamina C por patata.

Se observd que las patatas Agria, Baraka, Jaerla y Monalisa tuvieron una mayor
proporcion de patatas con forma redondeada. Las patatas Valderredible y Spunta
presentan una distribucién equitativa entre las formas redonda y oval alargada. Las
patatas Kelly se distinguen por tener mas patatas con forma oval alargada. Por ultimo, la
patata Gallega muestra una distribucion equilibrada entre las formas redonda y
redondeada.
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Existen pocos estudios sobre los ojos en las patatas, pero un estudio de la revista
americana de investigacion sobre la patata en 2022, informa que estos facilitan el
intercambio de gases entre la atmosfera y el interior de la patata (39). Se presentan
investigaciones que demuestran las interacciones entre presencia de ojos y ciertas
enfermedades, aunque no queda muy claro. Por ejemplo la revista europea de la patata,
publico un estudio en 1965 anunciando que no se encontré ninguna relacion evidente
entre la estructura de los ojos y la susceptibilidad a las infecciones en relacién con la
estructura de la piel y el ojo, ya que en las 9 patatas examinadas, no se mostraron
diferencias significativas en la susceptibilidad a enfermedades (40). Esto indicaria que la
presencia de ojos profundos y grandes esta mas relacionado con preferencias del
consumidor a la hora de comprar. Esto explico el estudio realizado en EE.UU en 2008, al
decir que un producto con buen aspecto, tamafio y forma uniforme sera preferible para la
mayoria de los consumidores y tendra un mayor atractivo de venta (41).

Las patatas Valderredible, Baraka y Agria mostraron un contenido de materia seca
por encima de la media, lo que las convierte en opciones favorables para usos culinarios
e industriales. Un alto contenido de materia seca es uno de los valores mas importantes al
elegir una patata. Uno de los primeros estudios para determinar la calidad de coccién de
las patatas, realizado en 1937, por la revista oficial americana de la patata dice que la
calidad de las patatas esta directamente asociado al contenido de materia seca, por lo que
un alto contenido de materia seca del 25% se asocia a "buena calidad" y un bajo contenido
de materia seca del 15% a "mala calidad" (42). Otros estudios de la época encontraron
resultados similares, notando que después de pruebas quimicas y de coccion concluyeron
que una buena calidad de coccién estd estrechamente asociada a un alto contenido de
almidon y materia seca, y a un bajo contenido de nitrégeno (43). Sin embargo, ahora en
dia, este tema ya no esta tan generalizado, ya que una patata con bajo contenido de
materia seca, puede poseer otras cualidades nutritivas o culinarias y puede ser utilizada
y aprovechada de una manera diferente. Por ejemplo, buena calidad puede ser dada por
altos contenidos de vitamina C, como es el caso de las patatas Agria, Valderredible y
Spunta tienen valores de vitamina C bastante altos, con valores de 29,62mg/100g y
24,9mg/100g, 21,82mg/100g, respectivamente.

Las patatas Gallega, Agria y Jaerla mostraron una distribucién equitativa entre
muestras firmes y consistentes y no firmes y consistentes, indicando que estas patatas
pueden tener texturas diferentes, esto puede ser explicado por el almacenamiento
postcosecha y almacenamiento durante comercializacién, que tiene un efecto
considerable sobre la textura de una patata (44). A mayor tiempo y temperaturas
extremas el almidon se convierte en azucares reductores, resultando en perdida de
textura y por ende calidad.

En conclusion, este estudio analizé6 ocho tipos de patatas y describio sus
caracteristicas fisicas y nutricionales. Se encontrd que el tamafio de las patatas no esta
relacionado con el nimero de dias de siembra, sino mas bien con factores genéticos,
medioambientales y agricolas, como el genotipo, el ambiente o tipo de suelo.

Las patatas Valderredible, Baraka y Agria mostraron un contenido de materia seca
por encima de la media, lo que las convierte en opciones favorables para usos culinarios
e industriales. Las patatas Agria, Valderredible y Spunta presentaron niveles altos de
vitamina C, lo cual es importante considerando que su contenido se reduce después de la
coccidn o el procesado. En cuanto al color de la carne de las patatas, se observé que las
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patatas con color amarillo intenso, como Agria y Valderredible, mostraron los valores mas
altos de vitamina C. Sin embargo, el color de la carne no es un indicador confiable del
contenido de materia seca ni de capacidad antioxidante. En términos de forma y tamafio,
se encontré una posible relacion entre el diametro y el tamafio de las patatas. Las patatas
ovales alargadas, como Monalisa, Valderredible y Kelly, fueron las de mayor tamafio. Las
patatas Gallega y Agria fueron las Unicas que presentaron ojos grandes y profundos. Sin
embargo, esto no afectd sus apariencias negativamente. Finalmente, la patata
Valderredible se destac6 en contenido de materia seca, vitamina C y textura firme y
consistente, lo que la convierte en una opcion favorable en términos de calidad.

Se deben realizar investigaciones posteriores con el propoésito de validar los
hallazgos presentes en entornos mas amplios y mediante la inclusiéon de una mayor
cantidad de muestras. Ademas, se recomienda la implementacion de estudios controlados
para examinar la representatividad de las caracteristicas obtenidas para cada variedad.
Igualmente hacer estudios adicionales sobre cada parametro de calidad de manera
individual. Es de destacar que la falta de estudios de las caracteristicas de las distintas
variedades de patatas ha sido identificada, por lo que es importante llevar a cabo estudios
como el presente con el objetivo de actualizar los catalogos de patatas en el contexto
europeo. Cabe destacar que las investigaciones recientes sobre patatas han sido
predominantemente conducidas en América y Asia, subrayando la relevancia de ampliar
estos estudios a la region europea para obtener una perspectiva mas global.
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