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INTRODUCCION

La papa diacol capiro (solanum tuberosum ) es una de las
multiples variedades de papa en el mercado colombiano, por sus
caracteristicas organolépticas ,quimicas y fisicas , es ideal para
la aplicacion en preparacidn de alimentos que se utilizan en el
area de la gastronomia mundial, entre sus técnicas comunes de
uso se encuentra: fritura , horneado, vapor , inmersion
,fermentacion o destilacion y se aplican en preparaciones como
sopas, potajes, pastas ,chips ,purés ,frituras , panes, cremas ,
bebidas y licores , entre otros, (NGtez2010)

Segun esto Cada vez més se abre las nuevas investigaciones
sobre como poder usar integralmente la papa desde su cascara ,
su almidon y su fibra, de esta manera se potencializa el uso de
los desechos de papa como una fuente de materia prima para
otras producciones y resalta el valor nutricional de los
subproductos de las papas generadas por empresas productoras
de papa en condiciones idoneas de higiene y caracteristicas Foto# 1 : papa Diacol capiro
fisicoquimicas correctas permitan que este mal llamado desecho Fuente : Nelson Arteaga 2021
se trasforme en un producto como por ejemplo embutidos a

base de papa (Marcial, 2013
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Yaigg mas

Foto#2 : logo crocanticas
Fuente . Nelson Arteaga 2021

PROBLEMATICA

Con el proyecto plateado se desea dar uso al desperdicio que
genera la micro empresa de elaboracion alimentaria de chip de
papa ubicada en la ciudad de Popayan en el barrio san camilo
(crocanticas), frente al desecho de cascara ,fibra y almidén de
papa tipo (Diacol Capiro) que se encuentran presentes en los
procesos de pelado Y verificacion de descartes , de la micro
empresa,, debido a que no sé maneja un sistema especializado
para el correcto proceso de desecho , el no poseer métodos
optimos de conservacion o aprovechamiento de la cascara , fibray
almidon de papa , y que disponen de mas de una fase en las que la
papa pasa por situaciones de merma de modo que esto baja el
nivel de aprovechamiento de la materia prima y a esto se suma
que no se a generado ninguna investigacion sobre métodos de
trasformacion de desechos debido a esto se toma la decision de
desecharlos o donarlos para la aplicacion en alimentacién de
animales o abono de suelos agricolas .

En concordancia a lo descrito anteriormente, la propuesta
de investigacion se ha planteado la siguiente pregunta de
investigacion ¢ Como aprovechar de manera integral la
papa variedad diacol capiro hacia el sector gastronomico?
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e/ JUSTIFICACION

. El territorio colombiano pose grandes cualidades geogréaficas ya que su tierra
J brindad gran variedad de productos que fomentan el desarrollo agroindustrial, de

,’ modo que las consecuencias del subdesarrollo de comercializacion nace uno de los
grandes retos de la industria la cual es el aprovechamiento integral de los productos
, por esta causa se investiga un marco de produccion que fomente la disminucion
de emaociones de gases y la reduccion de desechos organicos , bajo estos términos
se basa el desarrollo eco sustentable que va integrando emprendimientos que
aporten a la evolucion de un sistema econdémico agro industrial que integre y aporte
al desarrollo de proyectos que permitan una sostenibilidad ambiental.

Este proyecto se desarrolla con la necesidad de conocer nuevos métodos de
tratamiento y trasformacién de un subproducto como lo es la cascara, almidon y
fibra de papa diacol capiro que se consigue gracias a la recoleta de este material, en
una de las fases del siclo de produccion de la fabrica . Debido a que la cascara ,
almidon y la fibra de papa presenta multiples caracteristicas organolépticas que
generan ideas de aprovechamiento y con esto se desea ampliar el conocimiento
gastrondmico sobre sus diferentes comportamientos fisicos ,quimicos y bildgicos
del material para poder trabajar y trasformar con mayores seguridad este materia a
Foto#3 : papa diacol caprioro en el laboratoriode - nyevas herramientas de trabajo para el area como heladeria y panaderia

cocina
Fuente: Gabriela Mosquera 2021
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OBJETIVOS

Objetivo Especifico
Desarrollar una alternativa de trasformacién
gastrondmica integral de la papa Diacol Capiro

Obijetivo Especificos

«  Generar una revision bibliogréafica de
alternativa de trasformacion gastronémica de
papa Diacol Capiro

«  Proponer una alternativa de aprovechamiento
gastronomico de los subproductos de la papa
Diacol Capiro

«  Medir el nivel de aceptacién del producto
final

.

Foto#4:investigador Nelson Arteaga
Fuente : Gabriela Mosquera 2021
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Borda 2020 : la evaluacion del efecto sobre la agregacion plaquetaria  roee - Neton Arveass 2021
de una dieta enriquecida en cascara de papa

Rodriguez, 2014 : Los Métodos de consumo de la cascar de papa
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canales.2021 : Técnica de extraccion de almidon de papa E:’;ﬁtjjsgg:;ap;ap:guera »oa1
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Jiménez 2014 : Técnica de extraccion fibra de berenjena
1.S.M.M 2017: Masas quebradas

Miralbes 2018: El almidon en panaderia
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Fuente : Nelson Arteaga 2021
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Cronograma de actividades

Fase

Actividades

Semanas

1]

3

&

10

Objetivo 1. Generar una
revision bibliografica de
alternativa de
trasformacién
gastrondmica de papa
Diacol Capiro

Investigar caracteristicas del almidén v
cascara de papa Diacol Capiro

Investigar técnicas de aplicacion para el
almidoén de papa y cascara de papa

Analizar las muestras recolectadas de los
desperdicios en la planta de alimentos

Objetivo 2. Proponer

Proponer v determinar las técnicas Para
la utilidad integral de la papa Diacol Capiro

una a_ltamatl_ﬂ.‘a de Prueba propuesta 1 de la propuesta
aprovechamiento : : i -
g escogida como posible aprovechamiento
gastronémico de los inteotal
subproductos de la papa &
Diacol Capiro| Prueba propuesta 2 incorporando
mejoras del producto final
Objetivo 3: Medir el Presentacion del producto final

nivel de aceptacion del
producto final

Crear un sistema de evaluacidn del
producto final

Evaluacion de caracteristicas v grado de
aceptacién del producto final

Fuente Welson Arteaga 2021




Resultados parciales

Etapa 1
Recoleccion de materia prima
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Diagrama de flujo dela empresa ~ crocanticas “y etapas
de recoleccion de los sub producto

| Recapeion de materia prima 20 a 30 bultos de papa Diacol Capiro por samana |

d b

| Inspaccion v almacenamisnto de mataria |

4L
Dasperdicic da ' ) 1
cancara y abmidén de —— | Lavado v pelado |
papa Diacel Capiro I
.. e . . Deasperdicio
Inzpeccion de pelado v eliminzcion de imperfecciones |I ") pulpa de papa
= Diacol Capiro

| Inmersidn en agua |
4L

| Dizposicion para corte v fritura |

- L

| Fritura de papa Diacol Capiro en acaite vegetal |

| Feposo de la papa dezpués de la fritura |

S

| Empaquetado manual chip da papa |

<k

| Zallade con maouinz mdustrial |
4L

Foto#5: cascara de papa Diacol Capiro | Recepcidn del producto f'mﬂd”m erocanticas - | Foto#6:fibra de papa Diacol Capiro
Fuente: nelson Arteaga 2021 Fuente: Nelson Arteaga 2021
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Resultados obtenidos de la cuantificacion de residuos
De la micro empresa ~ crocanticas ~ de una jornada de produccion

Bulto de Peso Peso Peso de | Peso bulto
papa # del Bulto de fibra de papa
depapa | cascara después dl
antes del ProCeso
Proceso
Bulto 1 48k 3,5k 5k 39.5k
Bulto 2 50k 3.8k 5.9k 40,3k
Bulto 3 47k 3.5k 4.8k 38,7k
Bulto 4 50k 3.9k 5.7k 40,4k
Bulto 3 49k 3,7 5.5k 398k
Total 244k 184k 26,9k 1587k

Foto#6:fibra de papa Diacol Capiro
Foto#5: cascara de papa Diacol Capiro Fuente: Nelson Arteaga 2021 Fuente: Nelson Arteaga 2021

Fuente: nelson Arteaga 2021




Resultados parciales
Etapa 2
Trasformacion de residuos
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Diagrama de flujo extraccion de almiddn

EXTRACCION DE de la papa Diacol Capiro
ALMIDON DE LA R
PAPA DIACOL

Seleccion - Descartes de materia
CAPIRO — Con agua
Desinfeccion — Sanitizer de frutas
) Licuadora Industrial
Triturado " Max Velocidad por 30 min

Pasa 3 veces por tamiz de §

in, se sumerge enaguaen cada «— Tamizado
a50. =
P “ 1. Tiempo & horas v se separa el
Sedimentacian — almidon de 1a parte superior.
- 2. BSe filtra en velo de algoddén.3
Deshidratador, T: 55 °C - s
esudratador, 1. — 3. Sedeja 6 horas mas.
por 3 horas ] ¥

Foto#7: almiddn de papa Diacol Capiro
Fuente :Camila Banguera 2021

Acondicionamiento | ——  Macerar v Pasa por tamiz de § in.

Empacado Se empaca en bolsa v se

guarda en lugar fresco
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EXTRACCION DE
CASCARA DE
PAPA DIACOL

CAPIRO

Foto#8: Cascara de papa Diacol Capiro
Fuente :Camila Banguera 2021

Diagrama de flujo del acondicionamiento
de la cascara de papa Diacol Capiro

Con agua 4 veses o hasta que
salga limpia el agua

Deshidratador, T- 55 °C
por 8 horas

Se empaca en bolsa y se
guarda en lugar fresco

o —

b

—

Recepcion

W

Seleccion

N

Lavado

=

Desinfeccion

T

Secado

A

Molida

T

Acondicionamiento

N

Empacado

— Descartes de materia

. Samitizer de frutas

Se procesa en termo
mix a velocidad 8 durante
1 minuto Pasa por tamiz
de8in.
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Diagrama de flujo acondicionamiento fibra de papa Diacol Capiro

EXTRACCION
DE FIBRA DE
P AP A D | ACOL Seleccion | —* Descartes de materia defectuosa

CAPIRO - Conagua

Lavado —

Desinfeccién * Sanitizer de frutas
; Licuadora Industrial
Triturado " Max Velocidad por 30 min
'asa 3 veces por tamiz de 8 :
e sumerge en agua encada Tamizado
paso. n
Deshidratador, T: 535 °C Sacado
draador |
r Se procesa en fermo mix
- a velocidad 8 durante 1
Molienda ! minuto Pasa por tamiz de &
in.
Foto#9: fibra de papa Diacol Capiro r
Fuente :Camila Banguera 2021
Acondicionamiento
Se empaca en bolsa v se E d
guarda en lugar fresco mpacaco




Resultados parciales
Etapa 3
Experimentacidn con subproductos
obtenidos
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Tarta de papa Diagrama de flujo para masa quebrada sin gluten
Diacol Capiro tipo Brisee con almidon de papa ,harina de fibra y
cascara de papa Diacol Capiro

Pre alistamiento
3 harinas de s
apa como «——
bap Mesclado |
subproductos
Foto#10: tarta de papa sin gluten e .
Fuente :Camila Banguera 2021 Mesclado 2 > SQ adwl?ﬂo huevos
mantequilla y agua
ingrediente Cantidad | Unid | Porcentaje | G
L 10%
A]m}don 35 g Molde para < Moldeado
Haria de fibra de 60 17.1% llev .y
papa 8 tartas de 20cm T Se llevo a coccion a
Harina de cascara 10 2.8% una femperatura de
de papa ° 2 Hornead —, 150°C por 20 min y
Harina de arroz 50 g 14.3% orneado .
Yo después a una
Cocoa 5 g ' & temperatura de 170
Mantequilla 63 g 18.5% °C por 15 min
32.0% Reposo
Agua 8o g
Huevo 40 g 11.4% @
0.2%
Sal ! g ’ Empacado
Aticar 5 c 1.4%
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Amasijo tipo

J P Diagrama de flujo amasijo horneado a base de
galleta salada almidon de papa y harina de cascara y fibra de
papa Diacol Capiro

Pre alistamiento
Se amaso de
Foto#11:amasijo tipo galleta Alll&SﬂdO
Fuente :Camila Banguera 2021 T manera manual
ingrediente Cantidad Unid | Porcentaje Se fOI'jO la masa
e dando formaen «—| Moldeado
Almidén 8o g ' diversas figuras Iy 10 minutos a
Haria de fibra de 6.5% (NG
papa 30 g 200°C'y luego
Harina de cascara 20 . 6.5% Horneando —> bajamos la
de papa Iyl temperatura a
54.5%
Queso fresco 250 g 150°C por 20
Mantequilla 20 g 43% Renoso mimutos
Huevo 40 g 8.6% J\/I'
0.2%
Sal 1 8 Empacado
Azicar 5 g 1%
Polvo de hornear 2 4 0-4%
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Diagrama de flujo pasta chox tipo profiteroles compuestos con

Profiteroles harina de arroz , almidon y harinas de fibra y cascara de papa
sin gluten Diacol Capiro
Dosificado
Iy Se mesclan el
agua con
Mescla 1 —” mantequilla, sal y
3 azucar
Se mescla las |
' — Mescla 2
Foto#12:profiteroles sin gluten harinas con el
Fuente :Camila Banguera 2021 dgua ya pre 3
alistada
ingrediente | Cantidad| Unid | Porcentaje Disposicion en manga
Almidén 20 g 9.7%
Haria de fibra .8 8.7% ¥ Se horneo a una
de papa 5 ——» temperaturade
Harina de 0.9% Horneando : P‘o '
cascara de papa 2 8 -C!U Cpor25
Harina de arroz 10 g 4.8% O min
Mantequilla 30 g 14.5%
5 Reposo
Agua 80 g 38.8%
Huevo 40 g 19.4% 3
Sal 1 g 0.4%
Azticar 5 g 2.4% Empacado

Fuente: Nelson Arteaia
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Diagrama de flujo de elaboracion de cristal de papa
tipo galleta a base de almidon de papa Diacol Capiro

Cristal de Papa

Pre alistamiento
U

Adicion de sirope — "
i

Adicion de almidon
i

Foto#13: cristal de papa Gelatinizacion
Fuente :Camila Banguera 2021 Se prenso la o

100 ml por cada
150 ml de agua

mescla con contra

ingrediente | Cantidad | Unid | Porcentaje peso, dejando un Prensado
grosor de 4 mm Iyl Se horneo a
80 °C durante
16.6% Horneado —r 3 horas
Almidén 50 g
0% Se da forma s
Agua 150 g en caliente <+ Moldado
generando o Se dejo
Siron d 33.-3% COnos reposar a
1TO e manzana 100
P s Reposo temperatura
Fuente: Nelson Arteaga 3 ambiente 24
°C
Empacado




Rulados parciales
Etapa 4
Medicion sobre la capacidad de
aceptacion de los productos
finales
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TEXTURA SABOR
B tarta de papa sin gluten M profiterol sin gluten ~ W1arta de papa sin gluten m profiterol sin gluten
B amasijo tipo galleta cristal de papa W amasijo tipo galleta cristal de papa

Foto#14:Aplicacion de encuesta
Fuente : Nelson Arteaga 2021

COLOR AROMA
W tarta de papa W profiterol sin gluten W tarta de papa sin gluten M profiterol sin gluten
W amasijo tipo cristal ® cristal de papa W amasijo tipo galleta cristal de papa

Foto#15:Aplicacion de encuesta
Fuente : Nelson Arteaga 2021
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Aportes del practicante

e Medio los niveles de desperdicio de materia prima en la
empresa crocanticas

e Investigo los métodos y técnicas de trasformacion mas
idoneos para utilizar los desperdicios de la papa Diacol
Capiro

e Establecio un diagrama de flujo para identificar las etapas
donde se encuentran presentes la mayor parte de desperdicios
y enfocar en esos puntos los sistemas de trasformacién del
desperdicio

e Aplico los conocimientos necesarios como lo es buenas
practicas de manipulacion y un sistema de desinfeccion para
lograr la adecuacion de los desechos organico y convertirlos - _

;s = M Foto#17: Obtencidn del cristal de papa

en una fuente util para el campo gastronomico Fuente :Camila Banguera 2021

e Demostro la capacidad de uso de los subproducto en
alimentos aptos para el consumo humado, derivados de
procesos en platas de transformacion de alimentos

e Medio el nivel de aceptacién del publico de los productos
obtenidos de las harinas extraida de la transformacion
integral de la papa Foto#18: Emplatado tartas de ppa

Fuente :Camila Banguera 2021

Foto#16: Harinas de papa
Fuente :Camila Banguera 2021
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Conclusiones

Los desechos generados por el proceso de fabricacion y produccion de chips de papa dejan como
resultado una pérdida de casi un 20 % desperdicio por bulto procesado en la micro empresa crocanticas
Se logra recuperar y recolectar por cada bulto un aproximadamente entre 250 g de almidon, 450
gramos de harina de cascara de papa y 400 gramos de harina de fibra de papa gracias al proceso de
trasformacion

Las harinas recolectadas son fuente potencial de uso en ambitos gastronomicos idéales para celiacos ya
que los subproductos son libres de gluten y grasas

Se dio solucion a la problematica sistematica de residuos solidos en la micro empresa crocaticas ,
ayudando a combatir un problema de aguas residuales y residuos dolidos que contribuian en
contaminacién ambiental y la emision de gases de efecto invernadero

Se abre la brecha para el grupo de investigacion de encontrara nuevos métodos de aplicacion de estas
harinas y determinar caracteristicas nutricionales y funcionales de los alimentos derivados de los
subproductos

Se aporte un método eco sustentable en emperezas alimentarias acoplandose a una economia circular
Se encontré una nueva manera de consumir la papa integralmente aprovechando su cascara . fibray
almidon de papa Yy poder lograr conservar sus propiedades por un tiempo mas prologado

Encontramos nuevos métodos de utilizar el almidon de papa en la cocina de vanguardia

Los indices de aceptacion de los productos derivados del proceso de transformacion integral de la papa
diacol capiro son optimos y aceptables ante el publico consumidor
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