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Resumen: El estudio evaluó las variedades de papa INIA Real Sicaina y Shulay para su procesamiento como 

papas prefritas congeladas, dado el creciente interés en la agroindustria peruana. Estas variedades se 

compararon con las variedades importadas bajo los tratamientos de blanqueamiento y prefritura, destacando 

la falta de investigaciones previas sobre las variedades locales. El principal desafío radica en la brecha 

tecnológica en Perú, donde no se producen papas prefritas congeladas debido a la calidad de la materia prima 

y los procesos limitados. Esta investigación probó nuevas variedades y analizó el impacto de los tratamientos 

en indicadores clave como el color y la humedad. Los resultados mostraron que estas variedades tienen el 

potencial de cumplir con los estándares industriales, especialmente bajo el tratamiento HTST, y la variedad 

Real Sicaina logra niveles de calidad comparables a los de las variedades importadas. Este trabajo promueve 

el desarrollo de la agroindustria peruana, proporcionando una base para futuras investigaciones sobre 

procesos optimizados y nuevos productos a base de papa. 

Palabras Clave: Papas, blanqueamiento, papas pre fritas, color, humedad.  

Abstract: The study evaluated the INIA Real Sicaina and Shulay potato varieties for processing as frozen pre-fried 

potatoes, given the growing interest in the Peruvian agroindustry. These varieties were compared with imported ones 

under blanching and pre-frying treatments, highlighting the lack of prior research on local varieties. The main challenge 

lies in Peru's technological gap, where frozen pre-fried potatoes are not produced due to raw material quality and limited 

processes. This research tested new varieties and analyzed the impact of treatments on key indicators like color and 

moisture. The results showed that these varieties have the potential to meet industrial standards, especially under HTST 

treatment, with the Real Sicaina variety achieving comparable quality levels to imported varieties. This work promotes 

the development of the Peruvian agroindustry, providing a foundation for future research on optimized processes and 

new potato-based products. 
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

El caso de estudio tiene como punto de partida la brecha existente entre el desarrollo de la agroindustria de 

las papas importadas frente a la nacionales. La falta de identificación de variedades aptas y tecnología 

apropiada para su procesamiento como papas prefritas congeladas son factores determinantes. Los estudios 

previos revisados no presentan investigaciones aplicadas en variedades desarrolladas específicamente para 

esta industria.  

Por lo anterior, el presente estudio busca responder si las variedades de papas INIA Real Sicaina y Shulay 

son aptas para ser procesadas como papas prefritas congeladas y ser comparables en términos de color y 

humedad a sus pares importados.  

OBJETIVOS  

Esta investigación evalúa la posibilidad de utilizar las variedades de papa liberadas por el INIA, Real 

Sicaina y Shulay, como papas prefritas congeladas. Se busca determinar el efecto de los tratamientos 

aplicados en el procesamiento de los productos importados como son el blanqueamiento y prefritura 

secuencial HTST y LTLT sobre las variables de color y humedad para tener una línea base sobre el 

tiempo y temperatura a aplicar. Para finalmente realizar una comparación entre los resultados de los 

indicadores obtenidos en las variedades nacionales con las importadas para evaluar su desempeño.  

JUSTIFICACIÓN 

Entre los años 2015 y 2019 se incrementó la importación de papa pertenecientes al segmento de 

congelados en Perú. Se encontró que las empresas importadoras cuentan con variedades de papas 

mejoradas, gestión en el sistema de producción y desarrollo de tecnología que les permite otorgar valor 

agregado a la materia prima (SSE, 2020). Lo que representa una ventaja competitiva. Puesto que, en Perú, 

las líneas de producción predominantes se centran en la oferta de papas frescas, a través de procesos 

simples como lavado y transformación intermedia (Ordinola, 2021; SSE, 2020). Las empresas nacionales 

abastecedoras de papa picada indican que no elaboran papas prefritas congeladas porque el producto final 

demostró que no era apto para el consumo debido a la calidad de la materia prima disponible y la 

tecnología aplicada para su elaboración (Ministerio de Agricultura y Riego MINAGRI, 2020).  

Perú lidera la producción de papa en América Latina y cuenta con un suministro constante (SSE, 2020). 

Por lo tanto, resulta necesario contribuir con el desarrollo de una agroindustria basada en esta materia 

prima, aunque este proceso aún se encuentra en sus etapas iniciales (Ordinola, 2021). Entidades como el 

Instituto Nacional de Innovación Agraria (INIA) llevan a cabo investigaciones continuas en áreas 

relacionadas con la agricultura, incluyendo el desarrollo de nuevas variedades, semillas de alta calidad, 

nuevas tecnologías y capacitación para los agricultores. 

Basado en lo anterior, la necesidad de desarrollar el mercado de papas procesadas en el Perú queda 

evidenciada. Por ello, se necesita iniciar identificando variedades con potencial para ser procesadas, luego 

realizar pruebas físicas y químicas en las mismas y finalmente realizar un análisis comparativo frente al 

producto importado que permita determinar si son aptas para el procesamiento como papas prefritas 

congeladas como también indican Ordinola (2021) y SSE (2020). 

 

HIPÓTESIS (Si aplica) 

La evaluación de las variedades de papa INIA Real Sicaina y Shulay demuestra que son aptas para el 

procesamiento como papas prefritas congeladas. 

DISEÑO METODOLÓGICO 

Tipo: Experimental 

El diseño de la investigación fue experimental, pues en un entorno controlado se manipularon las 

variables independientes (variedades de papa y tratamientos) para ver los efectos en las variables 

dependientes (color y humedad). La ruta que seguirá esta investigación se presenta en la figura 1.1 

Enfoque: Cuantitativo 

El enfoque de esta investigación es cuantitativo debido a que se sigue un proceso con etapas que deben 



 

 

 

ser ejecutadas en forma secuencial para comprobar la hipótesis planteada. Así, se permite recolectar las 

mediciones planteadas y analizar los resultados obtenidos. 

Alcance: Aplicativo 

El alcance es aplicativo porque se busca evaluar las variedades Real Sicaína y Shulay para su 

procesamiento industrial como papa prefrita congelada, para tener alternativas para el desarrollo de la 

agroindustria peruana. 

Técnicas e instrumentos: 

• Proceso de papas prefritas congeladas 

• Prueba de color 

• Prueba de humedad 

• Análisis estadístico 

• Colorímetro 

• Analizador de humedad 

• Minitab Statistical Software (versión 20) 

Etapas del desarrollo de la investigación: 

En la figura 1.1, se muestra el desarrollo de la investigación. La primera etapa consistió en obtener las 

variedades INIA 326 - Shulay e INIA 319 – Real Sicaina, especialmente desarrolladas para la industria. 

Su elección se basó en un análisis de sus características físicas y contenido de materia seca, ya que se 

encontró que presentan rangos de materia seca de 23-27 % y 22-24 %. Como características físicas se 

halló que poseen forma ovalada, ojos superficiales y el color de pulpa blanca y crema, respectivamente. 

Luego, los tratamientos de blanqueamiento HTST y LTLT y prefritura HTST y LTLT, fueron 

determinados en base a los tiempos y temperaturas propuestos por Ngobese et al. (2017) para después 

ser aplicados durante el proceso de elaboración de las papas prefritas. Después, tras clasificar las 

muestras a analizar, se procedió con las pruebas de color y humedad, utilizando el colorímetro y 

analizador de humedad respectivamente. Finalmente, con los datos obtenidos se realizó el análisis 

estadístico con el software Minitab.  

Respecto a las limitaciones de la investigación se encontraron las siguientes: utilización de equipos no 

industriales, brecha de tiempo entre fritura final de las papas y las pruebas de color y humedad y 

dificultad de acceso a un mayor volumen de la materia prima en estudio. 

Figura 1.1 

Diagrama de bloques del desarrollo de la investigación 
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