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Dia internacional de la papa releva su aporte nutricional y productivo

CULTIVO PRESENTE EN MAS DE 150 PAISES

Dia internacional de la
papa releva su aporte
nutricional y productivo

La tercera edicion de la efeméride esta centrada en el papel de este cultivo como medio de vida, fortalecimiento de
las economias rurales y aportes a los sistemas agroalimentarios sostenibles.
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ste 30 de mayo se celebré

la tercera versién del Dia

Internacional dela Papa,

fecha proclamada por

Naciones Unidas en no-
viembre de 2023 para destacar los
valores nutricionales, econémicos y
culturales de este tubérculo originario
del altiplano andino.

La papa es uno de los cinco culti-
vos mds relevantes a nivel global y
es producido en todas las regiones
del mundo.

Lanueva edicién de esta efeméride
tiene como lema “Donde crecen las
papas, florecen los medios de vida”.
De este modo, la conmemoracién
busca resaltar el papel de este cultivo
como mediode vida, fortalecimiento
delas economias rurales y sus apor-
tes alos sistemas agroalimentarios
sostenibles en los mas de 150 paises
en que esta presente.

El Centro Internacional de la
Papa consigna que este tubérculo,
con sus mas de 300 millones de
toneladas métricas producidas al
anoen el mundo, es el tercer cultivo
mads importante desde el punto de
vista nutricional, después del arroz

y el maiz, alimentando de forma kd il
habitual a més de mil 400 millones ~ (S°anum
tuberosum)

de personas.
es uno de los

cinco cultivos
mas relevantes
a nivel global.

Aporte nutricional

La papa estd compuesta por un
72-75%de agua, 16 2 20% de almidén,
de1a1,8%de fibrayo.15%de dcidos
gradosy, de acuerdo ala académica
del Departamento de Nutricién y
Dietética de la Facultad de Farmacia,
Camila Donoso Barraza, es un pilar
delaseguridad alimentaria mundial
porque es un cultivo hiper eficiente.
“Produce més alimento por hectirea
ycon menos agua que la mayoria de
los cereales. Ademds, entrega energia
a bajo costa”, indico.

Junto con ser un potente alimento,
aporta componentes relevantes para
la salud.

“Las papas mas oscuras, como las

Objetivos de Desarrollo
Sustentable

La FAO destaca que su cultivo y consumo tributa al
cumplimiento de Objetivos de Desarrollo Sustenta-
ble (ODS) como el avance hacia el hambre cero, la
promocion de la agricultura sostenible y fomento de
oportunidades econdmicas a través del empleo y la
creacion de cadenas de valor.

rojas, tienen antiocinaninas, potentes
antioxidantes y antiinflamatorios.
También tienen luteina, que ayuda
a la visién y evitan el dafio por ex-
posicién directa del sol”, comenté.
También posee vitamina B6, esencial
para la funcién inmune, y fibra con
alto poder de saciedad.

“Una porci6n de 100 gramos cubre
entre el 25%y el 50% de la dosis diaria
recomendada de Vitamina C. Man-
tener estos niveles ayuda a reducir
el riesgo de ataques al corazén y
ciertos tipos de cincer”, dijo.

En consumo per cdpita en nuestro
paises de 50a 55 kilos al afio, un valor
que, ajuiciode latambién académica
del Departamento de Nutricién y
Dietética, Silvana Cisterna Ledn, es
buenoy saludable. Equivale a unos
150 gramos -media papa- por dia.

“Esos datos nos sittian por encima
del promedio global, que ronda los
30-3s kilos per cépita, demostrando
quees una base tradicional de nuestra
cocina, que estd en cazuelas, purés,
papas cocidas; pero sin llegar a los
extremos de saturacién de Europa
del Este, donde superanlos130kgal
afio. Es un equilibrio perfecto entre
nutricién y cultura local”, aseveré.

Y si bien es un alimento muy sa-
ludable se deben limitar el consumo

de papas fritas y snacks de bolsa. “Al
freirse, la papa triplica sus calorias

genera compuestos nocivos por
fas altas temperaturas”, comentd.
La recomendacién es preferir las
papas cocidas al vapor o al horno.
Y si se consume fria luego de cocida
se produce un cambio en su almi-
dén, que hace el aziicar en sangre
(la glicemia) sea mds lenta, sefialé
Cisterna.

Tercero en superficie

En Chile, la papa estd dentrodelos
cuatro cultivos més sembrados, con
una superficie que va de los 35 a 40
mil hectdreas, indicé el académico
del Departamento de Produccién
Vegetal de la Facultad de Agronomia,
Nelson Zapata San Martin.

Un punto que destacé el investi-
gador, y que va en linea con el lema
delacelebracién de este afio, es que
la mayor parte de los cultivos estd en
manos de pequefios productores.

Es el cultivo anual que tiene mayor
niimero de agricultores, con cerca
de 25 mil unidades productivas agri-
colas (UPAs) en todo el pais, segin
la Oficina de Estudios y Politicas
Agrarias (Odepa).

“Es un cultivo bdsico con el que
muchas veces se sustenta la economia
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familiar®, aseveré Zapata.

Salvo una minima fraccién que se
exporta como semilla o preparadas
(un mercado aiin incipiente), casila
totalidad de la produccién se destina
al consumo interno; perono alcanza
a cubrir toda la demanda.

Por eso, el pais compra unos 177
millones de kilos en el exterior, de
los cuales sobre el 80% corresponde
a papas preparadas y congeladas.

“Importamos una cantidad im-
portante de papa congelada prefrita
de Bélgica -aproximadamente un
tercio del total-; también de Ar-
gentina, Holanda e incluso desde
China. Mucha de la papa que con-
sumimos en las cadenas de comida
rapida es papa importada”, dijo el
Dr. Zapata.

Potencial productivo

El ingeniero agrénomo anoté
que el mayor desafio en el culti-
vo del tubérculo es aumentar su
rendimiento y pasar de las 40-50
toneladas promedio por hectirea
actuales 80-100 toneladas que es su
mayor potencial productivo.

Las brechas tecnolégicas, el ma-
nejo agronémico y el costo de los
insumos son parte de las limitantes
a superar, sobre todo cuando se trata
de pequefios productores.

Hoy existen mds de cinco mil va-
riedades de papas en el mundo, de
las que se cultivan preferentemente
aquéllas de piel mas clara, “de tonos
blanco y amarillento”.

“Pero en Chile las variedades que
més consumimos son las de piel
roja, que en el mundo son casi una
curiosidad”, detallé el especialista
en ecofisiologia vegetal.

Las mds comercializadas son
la papa Rodeo, Rossi, Red Lady y
Patagonia, las mds demandadas
por los consumidores que, como
explicd Zapata.

Son apenas una muestra de las
cientos de variedades que existen en
el pais, dentro de las que se cuentan
las papas nativas de la zona sur y
la Isla de Chiloé que en el dltimo
tiempo se han hecho mds comunes
en el mercado.

“El volumen de produccién es
bastante menor, pero es interesante
observar que da una oportunidad
para la diversificacion para los
productores de ofrecer un producto
diferente”, indicé el académico.

Versatil, econdémica y nutritiva,
la papa es parte de la alimenta-
cién humana desde hace ocho mil
afios, fecha en que se estima fue
domesticada en la regién andina,
desde dondellegé, en el sigloXVIa
Europa, expandiéndose a distintas
regiones del mundo.
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