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Introduccién: la papa de Narifio en la ruta de la innovacién

La papa (Solanum tuberosum L.) es uno de los cultivos de mayor importancia socioeconémica en el
departamento de Narifio y en el contexto agricola colombiano. No obstante, su comercializacién ha
estado histéricamente concentrada en el mercado del producto fresco, con una escasa diversificacién
hacia alternativas de transformacién industrial. Esta dependencia limita la rentabilidad de los
productores, y los hace vulnerables a las fluctuaciones del precio y la demanda (Gobierno de Colombia,
Ministerio de Agricultura [MinAgricultura], Agencia de Desarrollo Rural [ADR], Gobernacién de Narifio
y Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura [FAO] (2018); Federacién
Colombiana de Productores de papa [Fedepapa] y Fondo Nacional de Fomento de la papa [FNFP] (2024).

Desde una perspectiva nutricional, la papa continda siendo un alimento subestimado, pese a su alto
valor bioldgico y funcional. Estudios recientes confirman que la papa constituye una fuente relevante
de micronutrientes y compuestos funcionales de vitamina C, carotenoides y B-vitaminas, entre otros,
asi como de proteinas de alta solubilidad y fdcil disponibilidad para procesos fermentativos, lo que
la posiciona como ingrediente promisorio para formulaciones de panaderias y productos funcionales
(Europatat, 2024; Tatarowska et al., 2023). Sin embargo, su aplicacién en la industria alimentaria
regional y local alin se encuentra en etapa de exploracidn, lo que plantea la necesidad de fortalecer la
investigacion y el desarrollo tecnolégico en este campo.

En respuesta a esta realidad, la Universidad Mariana y
FNFP, administrado por Fedepapa, articulan esfuerzos
en el marco del proyecto Desarrollo agroindustrial
de productos derivados de la papa para innovacidn
y competitividad en el subsector de la papa, para
promover la innovacién y valorizaciéon. A través de
practicas experimentales en la Planta Piloto de Ingenieria
de Procesos, los productores han explorado nuevas
posibilidades para el aprovechamiento integral del
tubérculo, enfocdndose en el uso de harina y almidén de
papa como matrices enla elaboracién de productos entre
los que se encuentran los alimenticios no convencionales.

A diferencia de los enfoques tradicionales centrados en
la produccidn de pasabocas y papas fritas precocidas y
congeladas, esta experiencia se orientd a la formulaciény
desarrollo de alimentos innovadores, tales como galletas,
panificados, pasta, trocipapas y panecillos, evidenciando
la versatilidad del almidén y la harina de papa. Estas
lineas de transformacidon abren oportunidades para

la sustitucidn parcial de harinas de trigo, el disefio de
productos sin gluten y la incorporacién de ingredientes
locales con valor agregado (Cerdn et al., 2011; Mejia-
Espana et al., 2021; Pacheco, 2016) .

Asi, laexperiencia del programa de Ingenieria de Procesos
representa un paso decisivo hacia la construccién de una
cultura de innovacidén agroalimentaria en Narifio, donde
la papa deja de ser vista inicamente como materia prima
agricola, para convertirse en una fuente estratégica de
desarrollo econémico, tecnoldgico y social.

Manos a la obra: Una jornada de saberes y sabores

El 27 de junio de 2025, la Planta Piloto de la sede Alvernia
se convirtid en un espacio de experimentacién y
aprendizaje aplicado. Durante la cuarta sesién del plan
de formacién especializado, 31 de los 36 productores
inscritos (86 % de participacion) desarrollaron practicas
orientadas a la generacién de productos con valor
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agregado a partir del almidén y la harina de papa.
Organizados por seis asociaciones, los participantes
elaboraron una diversidad de productos derivados, como
galletas, pan, pasta, trocipapa y panecillos, bajo la guia
de docentes del programa de Ingenieria de Procesos. Las
actividades iniciales incluyeron la limpieza y desinfeccidén
de los equipos (incluyendo utensilios) y la dosificacion y
pesaje de materias primas (Figura 1).

Figura 1

Zona de pesaje de materias primas

Nota. Allison Bravo.

El proceso continud con la mezcla, amasado, leudado y
horneado de los productos (Figuras 2 y 3), destacando
el potencial de la papa como base para alimentos
funcionales e innovadores.

Figura 2

Elaboracién de galletas

Nota. Allison Bravo.

Figura 3

Elaboracién de pasta

Nota. Allison Bravo.

Resultados: ciencia, sabor y compromiso

El cierre de la jornada fue un momento enriquecedor.
Los productores observaron los resultados de su trabajo
(Figura 4), compartiendo experiencias y fortaleciendo
la colaboracién interasociativa, donde cada grupo
compartid sus aprendizajes y sus secretos de cocina con
los demas.

Figura 4

Asociaciones que prepararon pan

Nota. Allison Bravo.

Finalmente, la jornada concluyé con un panel de
aceptacion sensorial (Figura 5), el cual evidencié una alta
valoraciéndelos productos elaborados, con calificaciones
entre 3.8 y 4.5, en una escala heddnica de cinco puntos,



donde 1 correspondia a ‘Me disgusta mucho’ y 5 a ‘Me gusta muchisimo’. Los docentes también participaron con
preparaciones complementarias, como muffins de harina y almidén de papa con ardndanos, banano y chispas de
chocolate (Figura 6), que despertaron gran interés entre los asistentes.

Figuras

Degustacion de los productos realizados por las asociaciones

Nota. Angela Sofia Parra Paz.

Figura 6

Panecillos con harina y almidén de papa

Nota. Angela Sofia Parra Paz.
La voz de los productores y los aprendizajes

La evaluacién final de la capacitacion reafirmé la pertinencia del proceso, alcanzando un promedio de 4.9 sobre 5

(Figura 7), donde el 92 % de los participantes calificé la experiencia como ‘muy util’. Entre los aspectos mds valorados
destacaron:

* Practicidad: elaboracién directa de productos derivados (galletas, pan, trocipapa, etc.).
¢ Innovacidn: conocimiento y aplicacién del almidén y la harina de papa.

e (Calidad final: resultados exitosos en textura, sabor y apariencia.



Figura 7

Valoracién general de la capacitacion

Los productores también propusieron mejoras orientadas a incorporar técnicas ancestrales para la obtencidén
artesanal de harina de papa y a fortalecer la logistica de insumos durante las sesiones practicas. En sintesis, esta
experiencia no solo transfirié conocimiento técnico, sino que sembré las bases para una cultura de innovacién
agroindustrial en Narifio. La formacidn practica y contextualizada permitié que los participantes reconocieran el
valor de la papa mas alld del cultivo, proyectandola como materia prima de alto potencial para la generacidn
de nuevos productos y emprendimientos locales.
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