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I. INTRODUCCION 

La papa, cultivo originario de las culturas Pre-Incas e Incas, es uno de los cultivos 

mas importantes a nivel mundial y a nivel nacional es el principal cultivo en 

superficie sembrada y constituye la base de la alimentaci6n de la zona andina 

(Estrada, 2000). 

Estudios con variedades de papa importantes en paises en desarrollo (Augustin, 

1975; Toma et al., 1978; True et al., 1978; True et al., 1979; Woolfe, 1987) han 

demostrado que la papa es fuente de proteina de buena calidad, que tiene una 

relaci6n calorias provenientes de la proteina: calorias totales, favorable y que es 

fuente importante de vitaminas (vitamina C y complejo B) y minerales (calcio, 

hierro, magnesio ). Sin embargo, no existen estudios acerca de la composici6n 

nutricional de variedades nativas de papa y se desconoce el efecto que la cocci6n, 

el almacena~iento y el procesamiento (producci6n de chufio) tienen en la 

composici6n nutricional de estas variedades. 

Al mismo tiempo, la informaci6n sobre la contribuci6n de las papas nativas en la 

dieta de familias rurales andinas donde los problemas de desnutrici6n son altamente 

prevalentes es muy limitada. 

La Encuesta Nacional de Consumo de Alimentos 2003 (INS - CENAN, 2003), ha 

encontrado que en Huancavelica, departamento con una alta prevalencia de retardo 

de crecimiento (50.3%, ENDES, 1996) situado en el altiplano de los Andes 

Central es peruanos; el consumo de papa tiene una prevalencia de 100% en la 

mujeres en edad fertil y del 67% en nifios entre 12 y 36 meses, con una ingesta de 

papa promedio igual a 180 g en los nifios y 820 g en las mujeres. Sin embargo no se 

ha estimado la contribuci6n de la papa a la ingesta de energia y nutrientes. Al 

mismo tiempo, estudios previos en los andes peruanos indican que la ingesta de 

energia durante la post-cosecha o periodo de abundancia es mayor que durante la 
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pre-cosecha o periodo de escasez para grupos de todas las edades y sexos (Graham, 

2003). Sin embargo se desconoce la variaci6n en la ingesta de nutrientes en 

diferentes periodos del afto y tambien se desconoce la contribuci6n de la papa a la 

ingesta de energia y nutrientes durante diferentes periodos de producci6n de papa. 

La informaci6n sobre la composici6n nutricional de las variedades nativas de papa 

que crecen en lugares donde la malnutrici6n es altamente prevalente asi como la 

contribuci6n de la papa en la alimentaci6n de estas poblaciones son puntos criticos 

para determinar el potencial de la papa para contribuir a disminuir la desnutrici6n a 

traves del mejoramiento de su calidad nutricional, iniciativa que viene siendo 

conducida por un programa del Grupo Consultivo para la Agricultura Internacional: 

HarvestPlus. 

El presente trabajo de tesis tuvo como objetivo general: 

Determinar la contribuci6n de la papa en la alimentaci6n de niftos entre 6 y 36 

meses de edad y de sus madres en comunidades rurales de Huancavelica 

El trabajo esta organizado en 2 partes: 

Primera parte: "Composici6n nutricional de las variedades nativas de papa mas 

abundantes dentro de la dieta de comunidades rurales en Huancavelica" 

Segunda parte: "Contribuci6n de la papa en la alimentaci6n de niftos entre 6 y 

36 meses de edad y mujeres de comunidades rurales de Huancavelica, durante 

periodos de abundancia y escasez de papa". 

En la primera de ellas se determin6 el contenido de energia, proteina, hierro y zinc 

de variedades nativas de papa asi como el efecto de la cocci6n, el almacenamiento 

y del procesamiento ("chuftamiento") sobre el mismo. En la segunda parte se 

determin6 la contribuci6n de la papa (en terminos de energia, proteina, hierro y 

zinc) en la alimentaci6n de niftos entre 6 y 36 meses y de mujeres de comunidades 

de Huancavelica, durante periodos de abundancia y escasez de papa. 
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II. OBJETIVOS 

2.1. De la composici6n nutricional de las variedades nativas de papa mas 

abundantes dentro de la dieta de comunidades rurales en Huancavelica 

2.1.1. Objetivo general 

Determinar la composici6n nutricional de las variedades nativas de papa (no 

amargas y amargas) mas abundantes dentro de la dieta de comunidades rural es en 

Huancavelica. 

2.1.2. Objetivos especificos: 

Determinar el contenido de energia, proteinas, hierro y zinc en el tuberculo 

recien cosechado (crudo y cocido) y almacenado de 12 variedades nativas de papa 

(no amargas). 

Determinar el contenido de energia, proteina, hierro y zinc de 9 variedades 

nativas de papa (amargas) antes y despues del procesamiento (chu:fiado). 

2.2. De la contribuci6n de la papa en la alimentaci6n de niiios entre 6 y 36 meses de 

edad y mujeres de comunidades rurales de Huancavelica, durante periodos de 

abundancia y escasez de papa 

2.2.1. Objetivo general: 

Determinar la contribuci6n de la papa, en la alimentaci6n de ni:fios entre 6 y 

36 meses de edad y de mujeres (sus madres), en comunidades rurales de 

Huancavelica, durante periodos de abundancia y escasez de papa. 

2.2.1. Objetivos especificos: 

Determinar la ingesta de papa en ni:fios entre 6 y 36 meses y en mujeres, 

durante periodos de abundancia y escasez. 
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Determinar la ingesta total diaria de energia, proteinas, hierro y zinc; y la 

ingesta proveniente de papa, de los nifios entre 6 y 36 meses y en mujeres, durante 

periodos de abundancia y escasez. 

Determinar el porcentaje de la ingesta total diaria de energia, proteina, 

hierro y zinc de los nifios entre 6 y 36 meses y en mujeres, que es aportado por la 

ingesta de papa, durante periodos de abundancia y escasez. 

Determinar el porcentaje de la recomendaci6n diaria de energia, proteina, 

hierro y zinc de los nifios entre 6 y 36 meses y mujeres que es cubierto por la 

ingesta total y la ingesta de papa, durante periodos de abundancia y escasez . 
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III. REVISION DE LITERATURA 

3.1. De la composicion nutricional de las variedades nativas de papa mas 

abundantes dentro de la dieta de comunidades rurales en Huancavelica 

3.1.1. Generalidades sobre la papa 

La papa, planta alimentaria que procede de las culturas Pre-Incas e Incas es uno de 

los cultivos alimenticios mas importantes. Es superior a todos los otros cultivos en 

la producci6n de proteina por unidad de tiempo y superficie, y en la producci6n de 

energia (Estrada, 2000) . 

A nivel mundial ocupa el quinto lugar en cuanto a consumo humano y el cuarto 

lugar en cuanto a producci6n, despues del trigo, arroz y maiz (Horton, 1992). 

A nivel nacional, es el principal cultivo del pais en superficie sembrada con una 

producci6n anual igual a 3 151 355 toneladas metricas (INEI, 2004), es la base de 

la alimentaci6n de la zona andina y es producido por 600 mil pequefias unidades 

agrarias. 

En el mundo se cultivan 5000 variedades de papa, de las cuales en el Peru se 

encuentran alrededor de 3000. El 80% del area papera del Peru es cultivada con 

variedades nativas restringidas a las zonas agro-ecol6gicas mas altas sobre los 3000 

m. s. n. m. Las variedades nativas, llamadas tambien variedades primitivas o 

indigenas, son de muy buen rendimiento en su zona de adaptaci6n y de una alta 

calidad culinaria y comercial. 
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En el Peru existe una inmensa cantidad de variedades nativas que seria dificil de 

cuantificar, dado que una variedad puede recibir nombres diferentes en lugares 

diferentes. Sin embargo estas pueden clasificarse en variedades no amargas y 

amargas. Las variedades no amargas de papa son aquellas variedades que pueden 

ser utilizadas directamente para el consumo humano y estan constituidas por 

especies del genera S. tuberosum ssp. andigena, S. stenotomun, S. phureja, S . 

goniocalix y S. chaucha .Las variedades amargas de papa coma su nombre lo 

indica tienen un sabor amargo que limita su utilizaci6n directa en la alimentaci6n. 

Estas papas son cultivadas casi exclusivamente para el pracesamiento de chu:fio. 

Estas variedades estan constituidas por especies del genera S. juzepczukii, S. 

curtilobum y S. ajanhuiri, aunque tambien se obtiene chu:fio de variedades que 

pertenecen a S. tuberosum ssp. andigena. (Christiansen, 1976). 

3.1.2. Composici6n quimica de la papa 

3.1.2.1. Energia bruta 

La papa tiene un contenido de carbohidratos menor que el de otras raices y 

tuberculos, y similar al de los granos. 100 g de papa cruda, praporcionan 80 Kcal 

en pramedio. Sin embargo, debido a la amplia variaci6n en el contenido de materia 

seca del tuberculo, se ha encontrado que el rango de energia bruta en variedades 

comerciales de Norteamerica, puede variar de 63 a 106 Kcal I 100 g. La Tabla 

Peruana de Composici6n de Alimentos (Zavaleta et al., 1996), reporta que 100 g de 

papa blanca y amarilla, praporcionan 97 y 103 Kcal, respectivamente. 

El contenido de energia bruta del tuberculo crudo es considerablemente menor que 

el de los cereales y legumbres crudos, sin embargo, cuando se cocinan, los ultimas 

absorben grandes cantidades de agua lo que produce un cambio significativo en su 

composici6n. En cambio, cuando la papa es cocida con todo y cascara retiene su 

valor de energia casi inalterable (Woolfe, 1987). 

Lopez de Roma:fia et al. (1981), indican que se reqmere demasiada papa para 

suministrar todo el requerimiento de energia en ni:fios; sin embargo, ellos pueden 

consumir del 50 a 75% de su energia en forma de papa. 
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3.1.2.2. Proteina 

El contenido de proteina por 100 g de papa sea cruda o cocida, en base a peso 

fresco es de 1.96 y 1.93%, respectivamente (Vasquez, 1989). Generalmente se 

acepta que la papa contiene alrededor de 2% de proteina. Las proteinas de la papa 

son casi exclusivamente globulina. El valor biol6gico de la proteina es inferior a la 

proteina de la came, sin embargo supera a la proteina de trigo, avena y verduras. 

Augustin (1975), al analizar el contenido de proteinas de los tuberculos sin cascara 

de 6 variedades de papa cosechadas en los Estados Unidos, encontr6 que este 

variaba entre 6.25- 15% en base seca, lo que asumiendo una humedad promedio de 

80% se sirua entre 0.25-3.00% en base fresca. El mismo autor ha encontrado una 

correlaci6n positiva entre la cantidad de nitr6geno proveniente de la fertilizaci6n y 

la cantidad total de nitr6geno de tuberculos. 

Sotelo et al. (1998), encontraron que el contenido de proteinas de 5 variedades 

silvestres de papa vari6 entre 8.50 y 11.26 g I 100 g de papa, en base seca. Casafias 

et al. (2002) reportaron que el contenido de proteinas de 5 variedades de las Islas 

Canarias varia entre 1.96 y 2.52 g /100 g de papa, en base fresca. 

La Tabla Peruana de Composici6n de Alimentos (Zavaleta et al., 1996), reporta que 

100 g de papa blanca y amarilla proporcionan 2.10 y 2.0 g de proteina, 

respectivamente. 

3.1.2.3. Hierro y zinc 

True et al. (1979); evaluaron el contenido de minerales en tuberculos crudos sin 

cascara de 3 de las mas importantes variedades de papa norteamericanas y 

encontraron que el contenido de hierro se encontraba entre 0.167 - 0.538 mg I 100 

g de peso fresco y el de zinc entre 0.170 - 0.333 mg I 100 g, en base fresca. 

La Tabla Peruana de Composici6n de Alimentos (Zavaleta et al., 1996), reporta que 

100 g de papa blanca sin cascara proporcionan 0.5 y 0.39 mg de hierro y zinc, 

respectivamente y que 100 g de papa amarilla sin cascara contiene 0.4 y 0.39 mg de 

hierro y zinc, respectivamente. 
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True et al. (1978), al evaluar el contenido de minerales en tuberculos con cascara 

de 9 variedades de Irlanda, encontraron que el contenido de hierro variaba entre 0.5 

a 2.3 mg I 100 g y el contenido de zinc entre 0.3 y 0.5 mg I 100 g, ambos en base 

fresca. Casanas et al. (2003), al evaluar el contenido de minerales de variedades de 

las Islas Canarias, tambien en tuberculos con cascara, encontraron que el contenido 

de hierro variaba entre 0.5 y 1.7 mg I lOOg de papa y el de zinc entre 0.2 y 0.7 mg I 

1 OOg de papa, ambos en base fresca. Recientemente, Casanas et al. (2002) al 

evaluar el contenido de minerales de 5 variedades en tuberculos con cascara 

encontr6 que el contenido de hierro variaba entre 0. 7 y 0.9 mg I 1 OOg de papa y el 

contenido de zinc entre 0.2 y 0.4 mg I lOOg de papa, ambos en base fresca. 

En el parrafo anterior observamos que el valor superior de los rangos para el 

contenido de hierro en tuberculos con cascara es mayor al encontrado en tuberculos 

sin cascara. Sin embargo, la informaci6n sobre el contenido de hierro en el 

tuberculo con cascara no es del todo confiable debido a posible contaminaci6n con 

hierro del suelo (Darrell y Glahn, 1999). Asi, el hecho de que el contenido elevado 

de hierro (2.3 mg I 100 g de papa en base fresca) coincida con niveles elevados de 

aluminio (75 mg I kg de papa, en base seca) (True et al., 1978), sugiere que 

posiblemente los valores altos sean resultados de contaminaci6n con hierro del 

suelo. El hierro proveniente de fuentes contaminantes como los suelos y el agua 

tiene una biodisponibilidad menor que la del hierro presente en los alimentos de 

origen vegetal y por tanto no es utilizado de la misma manera que aquel presente en 

los alimentos (Hallberg y Bjorn-Rasmussen, 1981). 

Woolfe (1987), senala que el contenido de hierro de la papa es similar al de otros 

tuberculos, raices y algunos vegetales y en base seca tambien es comparable al de 

algunos cereales. Sin embargo se piensa que la biodisponibilidad del hierro de la 

papa podria ser superior a la de los cereales debido a la presencia de niveles altos 

de acido asc6rbico. Experimentos in-vitro han demostrado que el hierro de la papa 

tiene una solubilizaci6n mayor que el de otros alimentos (Fair Weather-Tait, 1983). 

Asi mismo, se ha encontrado que existe una correlaci6n positiva entre el contenido 

del acido asc6rbico de papa y la cantidad de hierro de papa solubilizado. La 

solubilizaci6n del hierro, es el primer paso para la determinaci6n del hierro 

disponible en un alimento o comida. Por lo tanto, la papa parece tener una 
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moderada biodisponibilidad de hierro superior a la de otros alimentos vegetales 

(Fair Weather-Tait, 1983). 

Ademas que la papa presenta niveles altos de acido asc6rbico que contribuyen a 

mejorar la disponibilidad del hierro, tambien presenta niveles bajos de acido fitico, 

lo que puede ser una ventaja al permitir una mayor biodisponibilidad del hierro y 

zinc de la dieta de los consumidores de este tuberculo (Woolfe, 1987). 

3.1.3. Efecto de la coccion en la composicion nutricional del tuberculo. 

La cocci6n de la papa es necesaria para hacerla digestible, pues el almid6n de la 

papa cruda es casi totalmente indigestible. El hervido de los tuberculos con cascara 

y el pelado posterior de estos es la manera como se consumen las papas en lugares 

como Huancavelica donde la papa representa un cultivo basico y los niveles de 

desnutrici6n son altos. 

Si bien es cierto que la cascara de papa acrua como una barrera durante la cocci6n 

protegiendo el tuberculo de la perdida de nutrientes y de agua, se ha reportado que 

hay una disminuci6n en el peso despues del hervido y un incremento en el 

contenido de s6lidos totales, lo cual indica que la perdida de peso se debe a la 

perdida de agua (Woolfe, 1987). 

True et al. (1979) al evaluar el efecto de la cocci6n en el contenido de minerales de 

tuberculos de 3 de las variedades mas importantes en Norteamerica, encontr6 que 

solo una de las variedades disminuy6 significativamente el contenido de hierro 

despues de la cocci6n, con un porcentaje de retenci6n igual a 54%. 

En general la cocci6n produce perdidas significativas en el contenido vitaminico 

(en especial de acido asc6rbico) pero al parecer los efectos sobre las proteinas y los 

minerales son minimos (Horton, 1992). 
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3.1.4. Efecto del almacenamiento sobre la composicion nutricional de la papa 

La producci6n continua de papas a lo largo del aiio es imposible, sin embargo el 

almacenamiento, asi como el procesamiento de los tuberculos permite que estos 

esten disponibles en todo momento (Woolfe, 1987). Durante el almacenamiento 

con frecuencia ocurren perdidas de peso y de la calidad de los tuberculos. Estas 

perdidas son producidas principalmente por la respiraci6n, el brotamiento, la 

evaporaci6n de agua de los tuberculos, la presencia de enfermedades, cambios en la 

composici6n nutricional y las propiedades fisicas y el daiio por las temperaturas 

extremas (Burton et al., 1992). 

En general, se dice que pocos cambios nutricionalmente adversos ocurren durante 

el almacenamiento de las papas. Sin embargo, la mayoria de los estudios sobre 

perdidas de nutrientes durante el almacenamiento se han realizado en condiciones 

controladas de temperatura y humedad mientras las perdidas que ocurren durante el 

almacenamiento bajo condiciones del agricultor en el campo, donde no se controla 

ni la temperatura ni la humedad no han sido estudiadas. Debido a que los 

tuberculos pierden humedad durante el almacenamiento, la concentraci6n de 

nutrientes durante el almacenamiento debe ser expresada en base seca. 

Woolfe (1987) indica que en general los cambios en el contenido de nitr6geno de 

los tuberculos no son significativos. Se ha reportado, una disminuci6n del 8% en el 

contenido de nitr6geno despues de 4 meses a 7°C (Weaver et al., 1978), sin 

embargo el almacenamiento durante solo 2 meses a la misma temperatura no altera 

el contenido de nitr6geno (Toma et al., 1978b ). Algunas evidencias indican que 

durante el brotamiento se puede producir la ruptura de proteinas, con la finalidad de 

que el contenido de aminoacidos libres este mas disponible para la traslocaci6n 

hacia los tejidos brotados. Yamaguchi et al. (1960), no encontraron cambios 

significativos en el contenido de calcio, hierro y f6sforo de las papas White Rose 

almacenadas a 5 y 10 °C durante 30 semanas. Las perdidas mas importantes 

ocurren al nivel de acido asc6rbico. Para maximizar la retenci6n de estas vitaminas 

en las papas almacenadas, se recomienda cocer los tuberculos almacenados con 

todo y cascara. Se asume que durante un almacenamiento de 4 a 5 meses, las papas 

pueden perder hasta el 50% de acido asc6rbico (Woolfe, 1987). 
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3.1.5. Chufio 

La chuiiificacion o proceso de elaboracion de chuiio es una actividad practicada 

desde las epocas incaicas con la finalidad de conservar los tuberculos por periodos 

largos (Hurtado, 2000). 

El chuiio es producido casi exclusivamente de papas amargas que por lo general 

son resistentes a heladas y estan constituidas por variedades del genero S. 

juzepczukii, S. curtilobum y S. ajanhuiri, aunque tambien se obtiene chuiio de 

variedades que pertenecen a S. tuberosum ssp. andigena (Christiansen, 1976). 

El chuiio es la papa sometida a la accion combinada de las heladas y el sol, que se 

transforma en un producto seco, deshidratado de conservacion indefinida de gusto 

especial de menor densidad que la papa, de mayor mimero de calorias y de mas 

facil digestion (Guevara, 1945). 

La elaboracion de chuiio es una practica realizada en los Andes de Peni y Bolivia 

sobre los 4000 m de altitud desde hace mas o menos 2000 aiios. La chuiiificacion es 

posible gracias a la ocurrencia de heladas severas durante las noches de Junio y 

Julio en la region andina, las cuales alteman con altos niveles de radiacion solar 

durante el dia y niveles bajos de humedad relativa (Woolfe, 1987). El chuiio 

constituye un elemento vital en la dieta del poblador andino. 

El procesamiento de chuiio consiste en extender las papas seleccionadas por varias 

noches (entre 4 y 6 dias) para su congelacion para luego exprimir o pisar con los 

pies descalzos. La papa pisada es remojada en pozos de agua corriente de los rios y 

manantiales en donde permanece de 10 a 30 dias. El pozo es previamente cubierto 

con ichu y una vez llenado con las papas se tapa con abundantes paja y piedras de 

regular tamaiio para facilitar el escurrimiento de los elementos amargos. 

Finalmente despues del remojado se extraen el chuiio, el cual es secado al sol y al 

frio durante varios dias, para el efecto se extiende el chuiio fresco sobre ichu, por 

las tardes, evitando que los rayos solares caigan sobre el chuiio que podria 

ennegrecerse haciendole disminuir la calidad (Mamani, 1968; Christiansen, 1967; 

Hurtado, 2000 y Woolfe, 1987). 
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Segun Hurtado (2000), hay dos tipos de chufio: el chufio blanco, tunta o moraya y 

el chufio negro. Ambos tipos de chufio tienen el mismo proceso de preparaci6n a 

excepci6n que en el caso del chuiio blanco durante el pisado se remueve la cascara 

mientras que en el chufio negro no. 

El procesamiento de chuiio facilita el consumo de papas amargas, las cuales crecen 

en las alturas por la peculiaridad de resistir a las heladas (Woolfe, 1987). Tambien 

se produce chuiio de papas dulces pero el chuiio de papas amargas tiene la ventaja 

de dar un chuiio de mejor calidad (Hurtado, 2000). 

3.1.5.1. Composicion quimica del chuiio 

Christiansen (1977), indica que el contenido promedio de proteinas del chuiio negro 

y blanco es 4 y 3.8 I 100 g, respectivamente y que durante el proceso de 

elaboraci6n de chuiio negro, hay perdidas del 18 al 30% de proteinas y en 

procesamiento de chufio blanco, ocurren perdidas del 67 al 83% de proteinas. 

La Tabla Peruana de composici6n de alimentos (Zavaleta et al., 1996) indica que 

100 g chuiio negro tiene un contenido promedio de energia, proteina, hierro y 

calcio igual a 333 Kcal, 4.0 g, 0.9 mg y 44 mg, respectivamente y 100 g de chuiio 

blanco tiene 323 Kcal, 1.9 g, 3 mg y 92 mg, respectivamente. 

Vasquez (1989) indica que el chuiio negro y blanco proveen de 5 a 9% y 1.9 % de 

la proteina ingerida en los Andes del Peru. Sin embargo por ser alimentos de baja 

densidad cal6rica no logran cubrir las necesidades energeticas del campesino. 

3.2. De la contribucion de la papa en la alimentacion de niiios entre 6 y 36 meses de 

edad y mujeres de comunidades rurales de Huancavelica, durante periodos de 

abundancia y escasez de papa 

3.2.1. Desnutricion 

La desnutrici6n sigue siendo una de las primeras causas de mortalidad y morbilidad 

en los paises en desarrollo de todo el mundo. Se ha calculado que mas de 400 
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millones de personas en todo el mundo estan desnutridas y se espera que este 

mimero aumente a medida que lo hace la superpoblaci6n (Zieler y Fieler, 1997). 

La desnutrici6n por deficiencia de micronutrientes afecta a mas de 2 billones de 

personas a nivel mundial y se encuentra mas dispersa que la desnutrici6n por 

deficiencias de energia y proteinas que afecta cerca de 800 millones de personas 

(Welch y Graham, 1999). 

Las deficiencias de micronutrientes surgen de ingestas inadecuadas, absorci6n y 

utilizaci6n disminuida, perdidas excesivas o una combinaci6n de estos factores y se 

incrementa durante periodos de grandes necesidades fisiol6gicas como la infancia, 

embarazo, lactaci6n y crecimiento despues de la enfermedad teniendo como 

resultado una salud pobre, baja productividad en el trabajo, niveles altos de 

morbilidad y mortalidad, niveles incrementados de enfermedades cr6nicas y un 

perjuicio permanente de las habilidades cognitivas de los infantes recien nacidos de 

madres que presentan deficiencias. 

Segun el numero de personas a las que afectan, las deficiencias mas importantes 

son las de hierro, yodo, vitamina A y zinc. Las deficiencias de estos 

micronutrientes no solo comprometen el sistema inmune sino que retardan 

significativamente el desarrollo cerebral en el utero hasta 2 afios despues del parto. 

Las estrategias para luchar contra la desnutrici6n en paises en desarrollo se han 

focalizado en mayor medida en los programas de suplementaci6n y fortificaci6n de 

alimentos y en menor medida en estrategias basadas en alimentos. Estas ultimas 

son estrategias a largo plazo y por tal motivo no han sido de la preferencia de los 

donantes quienes siempre esperan resultados a corto plazo. Sin embargo las 

estrategias en base a alimentos son esenciales para luchar contra las deficiencias de 

micronutrientes puesto que a pesar que requieren la mayor inversion inicial son las 

unicas que garantizan la sostenibilidad en el tiempo. Las estrategias en base a 

alimentos pueden incrementar la cantidad de micronutrientes disponible para las 

funciones corporales mediante 1) el incremento de la producci6n y disponibilidad 

de alimentos altos en estos nutrientes, 2) el incremento de estos alimentos a traves 

de programas de educaci6n para cambiar la conducta al momento de comer, 3) 
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haciendo los nutrientes mas disponibles y 4) mejorando los cultivos a traves del 

desarrollo de nuevas variedades que contienen micronutrientes en mayor cantidad y 

con mejor biodisponibilidad. (Ruel, 2001 ). 

La estrategia que involucra el desarrollo de variedades de los cultivos mas 

importantes en los paises donde la prevalencia de la desnutrici6n es alta, con mayor 

contenido y biodisponibilidad de hierro, zinc y vitamina A, es conocida como 

"Biofortificaci6n". Esta estrategia es basicamente conducida por un programa del 

Grupo Consultivo de Agricultura Internacional: HarvestPlus. Dentro de esta 

estrategia existen 2 tipos de cultivos: los de fase 1 (frijoles, yuca, maiz, arroz, 

camote y trigo ), cultivos para los cuales los estudios de factibilidad del pre

mejoramiento ya han sido completados, y los de fase 2 (papa, platano, cebada, 

lentejas, etc) cultivos que son importantes en paises donde la prevalencia de 

desnutrici6n es alta pero para los cuales aun se necesita determinar el potencial de 

mejoramiento nutricional. Uno de los pasos para determinar el potencial de 

mejoramiento nutricional consiste en determinar el rol del cultivo en la 

alimentaci6n de los grupos mas vulnerables: mujeres y nifios. 

La mayor ventaja de la "biofortificaci6n", es que esta estrategia no necesariamente 

requiere un cambio en la conducta de los agricultores y consumidores, es decir se 

espera que los cambios en el contenido de minerales no deberian alterar la 

apariencia, gusto, textura y otras caracteristicas culinarias con respecto a las 

variedades que ya son ampliamente producidas y consumidas por las familias mas 

pobres en los paises en desarrollo. Adicionalmente algunos estudios han 

demostrado que niveles altos de minerales en las semillas pueden tambien ayudar a 

la nutrici6n de la planta y por tanto tener un cultivo con mayor productividad 

(Bouis, 2001; www.harvestplus.org). 

3.2.2. Energia 

La energia es requerida para mantener varias funciones del cuerpo, incluyendo la 

respiraci6n, la circulaci6n, el trabajo fisico y el mantenimiento de la temperatura 

corporal. La energia de los alimentos se libera en el cuerpo por oxidaci6n, 

rindiendo la energia quimica necesaria para sostener el metabolismo, la transmisi6n 
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nerv1osa, la respiraci6n, la circulaci6n y el trabajo fisico. La energia producida 

durante estos procesos es usada para mantener la temperatura del cuerpo. 

Las necesidades de energia de un individuo son las dosis de energia alimentaria 

ingerida que compensa el gasto de energia, cuando el tamafio y composici6n del 

organismo y el grado de actividad fisica de ese individuo son compatibles con un 

estado duradero de buena salud, y permite el mantenimiento de la actividad fisica 

que sea econ6micamente necesaria y socialmente deseable. Este incluye la energia 

necesaria para un 6ptimo crecimiento y desarrollo de los nifios, para una buena 

deposici6n de los tejidos durante el embarazo y para la secreci6n de leche durante 

la lactaci6n consistentes con la buena salud de la madre y el nifio 

(F AO/OMS/UNU, 2004). 

Cuando una persona recibe sistematicamente menos calorias de las que necesita, lo 

primero que le ocurre es que adelgaza, porque va quemando las grasas acumuladas 

para obtener energia. Al mismo tiempo el organismo quema las proteinas ingeridas 

para obtener energia, mas vital por ser mas apremiante. 

La deficiencia de energia lleva a un menor crecimiento corporal, sobre todo si se 

produce en las primeras etapas de la vida cuando la velocidad de crecimiento es 

mayor. Las deficiencias energeticas pueden llegar a ser severas y contribuir a 

desarrollar los cuadros clinicos de marasmo o kwashiorkor. 

3.2.3. Proteina 

Las proteinas son los principales componentes estructurales y funcionales de las 

celulas del cuerpo; todas las enzimas, transportadores de membrana, moleculas 

transportadoras de la sangre, la matriz intracelular, el cabello, las ufias, la albumina 

serica, queratina, etc son proteinas como lo son muchas hormonas y una gran parte 

de las membranas. 

Las necesidades de proteinas de un individuo se definen como las dosis mas baja de 

proteinas ingeridas en la dieta que compensa las perdidas organicas de nitr6geno 

del organismo en personas que mantienen el balance de energia a niveles 

moderados de actividad fisica. En los nifios y en las mujeres embarazadas o 
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lactantes, se considera que las necesidades de proteinas comprenden aquellas 

asociadas a la formaci6n de tejidos o la secreci6n de leche a un ritmo compatible 

con la buena salud. 

Las deficiencias proteicas al igual que las energeticas, pueden contribuir a 

desanollar los cuadros clinicos graves de marasmo o kwashiorkor. 

3.2.4. Hierro 

El hierro es un elemento esencial en la nutrici6n humana y su deficiencia es un 

problema nutricional mundial que afecta principalmente paises en desarrollo 

(World Health Organization, 1992). La deficiencia de hierro es peligrosa en todas 

las edades, siendo las mujeres en edad fertil y los niiios los grupos mas vulnerables. 

En niiios reduce el crecimiento, el desarrollo cognitivo y la inmunidad. En niiios en 

edad escolar, esta afecta la performance escolar. En adultos causa fatiga y reduce la 

capacidad de trabajo. En mujeres embarazadas, la anemia severa por deficiencia de 

hierro puede causar retardo del desarrollo fetal o del peso al nacer y es la 

responsable de muchas muertes de nifios al nacer (Ruel, 2001 ). 

Existe dos tipos de hierro en los alimentos: hierro heminico y no heminico. El 

hierro heminico que se deriva de la hemoglobina y la mioglobina, se encuentra 

principalmente en la came, el pescado y los alimentos que contienen sangre. Este 

tipo de hierro es importante en la dieta porque factores como los fitatos y la fibra no 

interfieren en su absorci6n, la cual esta solamente influenciada por la presencia de 

came. El hierro no heminico esta presente en los alimentos de origen vegetal y se 

usa para la fortificaci6n de los alimentos (Hurrell, 1997). El hierro heminico se 

absorbe mucho mejor (>15%) que el hierro no heminico (<5%). La absorci6n del 

hierro no heminico esta condicionada por factores tales como la forma quimica en 

la que este se presenta en los alimentos (el estado ferroso se absorbe mejor que el 

ferrico ), la ingesta de hierro presente en los alimentos, asi como tambien por la 

presencia de ciertos promotores (vitamina C) e inhibidores (fitatos y polifenoles) 

(Amaro y Camara, 2004). 
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En las zonas rurales de muchos paises en vias de desarrollo, las dietas estan basadas 

primordialmente en cereales, legumbres o raices y tuberculos que son buena fuente 

de energia. En estos mismos lugares el consumo de alimentos camicos: came, pollo 

y pescado es muy pobre debido a problemas econ6micos, culturales y religiosos. En 

general, las dietas basadas en raices y tuberculos ricos en energia tienen un 

contenido mas bajo de micronutrientes que aquellas basadas en cereales refinados y 

legumbres. Sin embargo los ultimos tienen niveles altos de acido fitico y 

polifenoles los cuales inhiben la absorci6n del hierro no heminico y del zinc 

formando complejos insolubles en el intestino. Consecuentemente la 

biodisponibilidad de las dietas basadas en cereales y legumbre es frecuentemente 

pobre (Gibson, 1994). 

3.2.5. Zinc 

El zinc es un nutrimento indispensable para el organismo de los humanos y juega 

un papel importante en una serie de procesos metab6licos: participa en el sitio 

catalitico de varios sistemas enzimaticos, participa como ion estructural en 

membranas biol6gicas y guarda una estrecha relaci6ri con la sintesis de proteinas 

entre otras cosas. La deficiencia de zinc reduce el crecimiento y la madurez sexual 

y debilita el sistema inmune (Prased, 1996). En la actualidad los casos de 

deficiencia severa de zinc son mas bien raros, sin embargo, la deficiencia moderada 

ha sido ampliamente notificada. Los grupos de poblaci6n mas afectados por 

deficiencia de zinc son los nifios menores y las mujeres durante embarazo y 

lactancia (Rosado, 1998). 

El contenido de zinc de los alimentos es muy variable y las mejores fuentes son la 

came roja y los mariscos. Los alimentos de origen vegetal tienden a ser pobres en 

zinc, salvo la porci6n embrionaria de los cereales, por ejemplo, el germen de trigo. 

Adicionalmente, la presencia de acido fitico en los productos vegetales es un factor 

importante que limita la biodisponibilidad del metal a partir de esas fuentes. El 

complejo zinc acido fitico es insoluble y se absorbe mal en el aparato 

gastrointestinal. 
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El contenido total de zinc de la dieta solo proporciona un calculo aproximado de su 

ingesta, mientras que el zinc biodisponible es la parte absorbida y utilizada. La 

mayor parte del zinc de los alimentos esta unido a proteinas y a acidos nucleicos, 

generalmente en forma de complejos estables que requieren una sustancial 

actividad digestiva hasta conseguir zinc verdaderamente disponible. Otros 

numerosos componentes de los alimentos aportan ligandos que captan zinc, algunos 

de los cuales mejoran su absorci6n mientras que otros la dificultan. En la proteina 

de soja, en las harinas de trigo y maiz, en el cafe, en el te, en los quesos y en la 

leche de vaca existen varios factores que inhiben la absorci6n del zinc. Estos 

componentes inhibidores son el fitato, el oxalato, las fibras, el EDTA y los 

polifenoles (taninos) (Zieler y Fieler, 1997). 

3.2.6. Roi de la papa en la alimentacion de una poblacion donde la 

malnutricion es altamente prevalente: Huancavelica 

Se dice que la papa comparada con otras raices y tuberculos, tiene una cantidad 

baja de hidratos de carbono, grasas y energia. Se dice que el contenido de energia 

de la papa cruda, es considerablemente menor que el de los cereales y leguminosas 

crudas (Toma et al., 1978). 

Teniendo en cuenta la cantidad de alimento consumida y las necesidades de 

individuos en paises en desarrollo se ha reportado que 100 g de papa pueden 

proveer entre 5 y 7% de la energia y entre 10 y 12% de la proteina diaria de niiios 

entre 1 y 5 a:fios de edad y que a pesar que la papa no es una fuente importante de 

hierro, 100 g de tuberculos cocidos sin cascara, pueden suministrar entre 6 - 12% 

del requerimiento de hierro para niiios o el hombre adulto (Woolfe, 1987) . 

Sin embargo, la informaci6n que refleja el consumo de alimentos (y entre estos 

especificamente de papa) en zonas como los Andes peruanos donde la papa 

representa un alimento basico de la canasta familiar y la . prevalencia de 

desnutrici6n es alta, es escasa y poco objetiva. Un caso de este tipo es la poblaci6n 

de Huancavelica, calificada como uno de los departamentos mas pobres del Peru 

donde mas de la mitad (53%) de los niiios menores de 5 aiios padecen de 

desnutrici6n cr6nica, es decir, retardo en el crecimiento y que esta afecta con mayor 
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intensidad a los nifios del area rural (55%) que a los del area urbana (38%). El 18% 

de los nifios menores de 5 afios tiene peso deficiente para su edad. El 59% de las 

nifias menores de 5 afios padece de algiln grado de anemia (ENDES, 2002). 

Los resultados de un estudio llevado a cabo en comunidades rurales del Cuzco 

(Ayala y Vilchez, 1996) indican que el periodo de mayor consumo de tuberculos 

corresponde al periodo agricola de la post-cosecha o abundancia (71.58%) y el de 

menor consumo corresponde al periodo agricola de las labores culturales o escasez. 

(53.37%). Asi mismo indican que el consumo de tuberculos y sus derivados {como 

son el chufio y la moraya) en estas comunidades es elevado (60%) constituyendose 

en alimentos basicos de la canasta familiar de todos los pisos agro ecol6gicos. 

Recientemente, la Encuesta de Consumo de Alimentos (ENCA) (INS-CENAN, 

2003) report6 queen Huancavelica, la prevalericia de mujeres y nifios entre 12 y 35 

meses que consumen papa fue -igual a 100% y 70 %, respectivamente; 

encontrandose que el consumo promedio de papa para las mujeres fue igual a 820 y 

para los nifios igual a 180 g al dia. Asi mismo se encontr6 que las mujeres tienen un 

consumo promedio de 1264 kcal al dia, 35 g de proteina al dia y 9.5 mg de hierro al 

dia y que los nifios tienen un consumo promedio de 852 Kcal al dia, 21 g de 

proteina al dia y 5.0 mg de hierro al dia. Sin embargo es importante sefialar que los 

resultados del ENCA 2003 (INS - CENAN, 2003) reflejaron solo la realidad 

durante un determinado periodo del afio (mayo-junio ), el cual coincidi6 con el 

periodo de abundancia de papa. Estudios previos en los andes peruanos indican que 

la ingesta de energia durante la post-cosecha o periodo de abundancia es mayor que 

durante la pre-cosecha o periodo de escasez para grupos de todas las edades y sexos 

(Graham, 2003). Sin embargo se desconoce la variaci6n en la ingesta de nutrientes 

en diferentes periodos del afio y tambien se desconoce la contribuci6n de la papa a 

la ingesta de energia y nutrientes durante diferentes periodos de producci6n de 

papa. 
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IV. MATERIALES Y METODOS 

4.1. De la composicion nutricional de las variedades nativas de papa mas 

abundantes dentro de la dieta de comunidades rurales en Huancavelica 

4.1.1. Muestra 

4.1.1.1. Variedades no amargas ( frescas y almacenadas) 

Se compraron entre 100 - 110 tuberculos de 70-100 g de peso de las 12 variedades 

nativas de papa mas abundantes dentro de la dieta de las comunidades productoras 

de papa en Huancavelica (Tabla 1, fotos en Anexo 1). 

Tabla 1. Variedades nativas de papa mas abundantes en la dieta de las 

comunidades de Huancavelica. 

Variedad Sp 

Ajo sulltu o Ajo suyto So/anum chaucha 

Alli:ia palta o Alqay palta S. tuberosum ssp. andfgena 

Avrampo S. tuberosum ssp. andfgena 

Gorimarquina 
Pasna o Pasria Solanum goniocalyx 

Peruanita Solanum goniocalyx 

Poccya o Yana puqya So/anum stenotomum 

Puca Huavco o Puca Wayru Solanum chaucha 

Retioa Sisan 
Runtus o Runtu Solanum goniocalyx 

Sirina Solanum chaucha 

Sortiguillas o Sorijillas S. tuberosum ssp. andfgena 

36 de los tuberculos fueron utilizados para conocer la composici6n nutricional del 

tuberculo fresco (recien cosechado) y el resto fue almacenado simulando las 

condiciones que normalmente utiliza el agricultor (Ver Anexo 2) y cada dos meses 

(Septiembre y Noviembre) se utilizaron 18 tuberculos para determinar el efecto del 

almacenamiento sobre la composici6n nutricional. La temperatura minima y 
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maxima durante el almacenamiento fue igual a 6.4 y 9.6 °C, respectivamente y la 

humedad relativa maxima y minima igual a 54.8 - 73.4% {Tabla 2). 

Tabla 2. Temperatura y humedad relativa promedio durante los 6 meses de 

almacenamiento 

Mes-Aiio Temperatura °C Humedad relativa 
Julio-04 9.62 47.96 

Agosto-04 6.40 54.77 

Setiembre-04 7.13 63.78 

Octubre-04 8.17 67.72 

Noviembre-04 8.61 73.37 

4.1.1.2. Variedades amargas ( chufio) 

Se colectaron 50 tuberculos (70 - 100 g de peso) de 9 de las variedades amargas de 

mayor uso en procesamiento (elaboraci6n de chufio) en Huancavelica {Tabla 3). 21 

de los tuberculos de cada variedad fueron utilizados para preparar muestras antes 

del procesamiento, mientras que los otros 30 fueron procesados (chufiados) por 

separado . 

El procedimiento de la elaboraci6n del chufio incluy6 los siguientes pasos: 

selecci6n, congelado (2 - 7 dias), apisonado (sin remover la cascara), lavado (7 -

10 dias) y secado (3 - 7 dias) (Ver Anexo 3). Segun la definici6n de Hurtado 

(2000) para el chufio blanco y chufio negro el chufio elaborado en este estudio 

podria ser considerado como chufio negro. 

Tabla 3. Variedades amargas de papa mas abundantes en la dieta del 

poblador de Huancavelica 

Varied ad Sp 

Yana Huana o Yana Wana Solanum curtilobum 

Yoracc Huana o Yurac Wana S. tuberosum ssp. andigena 

Yana Manua o Yana Manwa S. tuberosum ssp. andigena 

Yoracc Liu o Yurac Lui S. tuberosum ssp. andigena 

Epello Colibra o lpillu Culebra So/anum stenotomum 

Yuracc Siri o Yuracc Siri Solanum curtilobum 

Yana Siri So/anum curtilobum 

Campus Siri Solanum juzepczukii 

Puca Janchello o Puka Qanchillu Solanum juzepczukii 
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4.1.2. Preparaci6n de la muestra 

4.1.2.1. Variedades no amargas 

4.1.2.1.1. Tuberculos recien cosechados 

De cada variedad no amarga, se prepararon 3 muestras crudas y 3 muestras cocidas 

a partir de tuberculos recien cosechados. Cada muestra fue preparada a partir de 6 

tuberculos, los cuales fueron lavados y enjuagados con agua desionizada y destilada 

antes de ser procesados. 

Para preparar las muestras crudas se pelaron los tuberculos y se cortaron 

longitudinalmente en 4 secciones. Dos de los lados opuestos de cada tuberculo se 

utilizaron para preparar la muestra para analisis de minerales. Para ello se obtuvo 

entre 2 y 3 rodajas de cada secci6n hasta tener una muestra de 50 g 

aproximadamente, la cual se coloc6 en una placa petri y se sec6 en estufa a 80°C 

durante 24 horns. La muestra seca fue pesada, molida, colocada en bolsas de papel 

kraft y enviada a Waite Analytical Services, Australia para que se le analice el 

contenido de hierro y zinc . 

Los otros dos lados opuestos de cada tuberculo fueron utilizados para preparar la 

muestra para analisis proximal. Para ello se obtuvo entre 4 y 5 rodajas de cada 

secci6n hasta tener una muestra de 100 g aproximadamente, la cual fue colocada en 

bolsas de polietileno, congelada a - 20°C y secada en el liofilizador. La muestra 

seca fue pesada, molida, colocada en bolsas de plastico y enviada a la Universidad 

Nacional Agraria La Molina para hacerle el analisis proximal. 

Para preparar las muestras cocidas, se cocieron los tuberculos en agua destilada 

(hasta que un tenedor las pudiera atravesar con facilidad) y luego la muestra fue 

preparada igual como se describe para las muestras crudas. 

4.1.2.1.2. Tuberculos almacenados 

De cada variedad no amarga se prepararon 3 muestras cocidas para cada tiempo de 

almacenamiento. Las muestras fueron procesadas de manera similar como lo fueron 

las muestras provenientes de tuberculos recien cosechados. 
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4.1.2.2. Variedades amargas 

De cada variedad amarga se prepararon 3 muestras a partir de tuberculos antes de 

ser procesados ( cada una proveniente de 6 tuberculos) y 3 muestras a partir de 

tuberculos procesados . ( chufio ). Tanto los tuberculos antes del procesamiento 

(transformaci6n en chufio) y el chufio fueron cocidos y preparados tal y como se 

describe para arriba para las variedades no amargas. 

4.1.3. Amilisis quimicos 

4.1.3.1. Analisis proximal 

Se realiz6 el analisis proximal completo de las muestras utilizando los siguientes 

metodos 

3.1.1 Humedad: AOAC 1990, parte 950.46, pp.93. 

3.1.2. Proteina total: AOAC 1990, parte 984.13, pp74. 

3.1.3. Extracto etereo: AOAC 1990, parte 948.16 pp.871 

3.1.4. Fibra cruda: AOAC 1990, parte 962.09 pp.80 

3.1.5. Ceniza: AOAC 1990, parte 942.05 pp.70 

3.1.6. ELN: Se calculo por diferencia . 

Si bi en es cierto en el estudio no se reportaron los datos de fibra cruda y ceniza, su 

determinaci6n era necesaria para poder determinar el Extracto libre de nitr6geno o 

carbohidratos que a su vez era necesario para estimar el contenido de energia. 

4.1.3 .2. Estimaci6n del contenido de energia 

Se calcul6 multiplicando el contenido de proteina por 4, el de extracto etereo por 9 

y el del ELN por 4 Kcal. 

4.1.3.3. Analisis de minerales 

Se peso 0.6 g de muestra y se realiz6 una digestion a 140°C en 70% (w/w) HN03 I 

HC104. La muestra digerida fue sometida a analisis para determinar el contenido de 

hierro, zinc y aluminio por Espectrometria de Emisi6n por Plasma Inductivo 

Acoplado (ICP-OES) usando ARL 3580B ICP. El contenido de aluminio fue 

analizado considerandolo coma un indicador de la contaminaci6n de hierro con 

particulas de suelo y polvo. 
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4.1.4. Analisis de los datos 

4.1.4.1. Disedos experimentales 

4.1.4.1.1. Variedades no amargas, tuberculo recien cosechado crudo y cocido 

Los resultados del contenido de energia, proteinas, hierro y zinc en tuberculos 

crudos y cocidos de las 12 variedades nativas de papa (no amargas), se analizaron 

bajo el disefio estadistico factorial (12x2) conducido en un Disefio Completo al 

Azar (DCA). Para interpretar los resultados se utiliz6 el siguiente modelo aditivo 

lineal: 

i =1, 2, ....... 12; j =1, 2; k =1,2 y I= 1, 2, 3 

Donde: 

Yijkl : Contenido de energia, proteina, hierro y zinc en la unidad experimental 

sujeta al nivel " i" del factor variedad, nivel "j" del factor cocci6n, nivel "k" del 

factor cascara y 1-esima repetici6n . 

µ 

a 

~ 

(a~)ij 

Eijkl 

: Efecto de la media general. 

: Efecto del i-esimo nivel del factor variedad. 

: Efecto delj-esimo nivel del factor cocci6n. 

: Efecto de la interacci6n entre el factor variedad y el factor cocci6n. 

: Error experimental. 

4.1.4.1.2. Variedades no amargas, tuberculo cocido durante el almacenamiento. 

Los resultados del estudio para determinar el efecto del almacenamiento en el 

contenido de energia, proteinas, hierro y zinc de variedades nativas de papa (no 

amargas), se analizaron bajo el disefio estadistico factorial (1 lx3) conducido en un 

Disefio Completo al Azar (DCA). Para interpretar los resultados se utiliz6 el 

siguiente modelo aditivo lineal: 

Yijk = µ + a i + ~ j + ( a~)ij + + Eijk 

i =1, 2, ....... ,10; j =1, 2, 3, 4 ; k = 1, 2, 3 

Donde: 
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Yijkl : Contenido de energia, proteina, hierro y zinc en la unidad experimental 

sujeta al nivel "i" del factor variedad, nivel "j" del factor tiempo de 

almacenamiento, y la k-esima repetici6n. 

µ : Efecto de la media general. 

a : Efecto del i-esimo nivel del factor variedad. 

: Efecto delj-esimo nivel del factor tiempo de almacenamiento . 

( al3)ij : Efecto de la interacci6n entre el factor variedad y el factor 

almacenamiento. 

Eijk : Error experimental. 

4.1.4.1.3. Variedades amargas, antes y despues del procesamiento (chufiificaci6n). 

Los resultados del estudio para determinar el efecto del procesamiento en el 

contenido de energia, proteinas, hierro y zinc, no se pudieron analizar bajo el 

disefio estadistico factorial (9x2) conducido en un Disefio Completo al Azar (DCA) 

tal y como se indic6 en el proyecto debido a que los datos antes y despues del 

procesamiento no presentaban homogeneidad de varianzas. En este caso solo se 

presentan figuras comparativas. 

4.1.4.2 Analisis estadistico 

Para todos los casos se realizaron analisis de varianza y cuando se encontraron 

interacciones significativas se realizaron analisis de efectos simples. La 

comparaci6n de medias se realiz6 a traves de la Prueba de DUNCAN. 

Todos los analisis se realizaron empleando para ello el programa estadistico SAS I 

STAT software, 1999. 
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4.2. De la contribuci6n de la papa en la alimentaci6n de ni:iios entre 6 y 36 meses de 

edad y mujeres de comunidades rurales de Huancavelica, durante periodos de 

abundancia y escasez de papa 

4.2.1. Tipo de estudio 

Se trata de un estudio transversal comparativo de caracterizaci6n del consumo de 

papa y de la ingesta de energia y, proteina, hierro y zinc a traves de encuestas de 

consumo de 24 horas por pesado directo en dos periodos de producci6n de papa: 

periodo de abundancia y periodo de escasez, en seis comunidades rurales de 

Huancavelica: Pongos Grande, Allato, Villa Hermosa, Pucara, Dos de Mayo y 

Libertadores (Figura 1). 

Figura 1. Comunidades rurales en estudio, Huancavelica, Peru. 
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Estas comunidades fueron seleccionadas teniendo en cuenta los siguientes 

criterios: 

- Forman parte de un transecto del departamento de Huancavelica. 

- El porcentaje de agricultores dedicados al cultivo de papas nativas. En Dos de 

Mayo, Libertadores y Pongos el 100% de los agricultores esta dedicado al cultivo 

de papas nativas. 

- Etnicidad: Importancia de incluir comunidades como Dos de Mayo y Libertadores 

cuya poblacion mantiene el interes por las costumbres antiguas. 

- La distancia a la ciudad. 

4.2.2. Poblacion 

La poblacion objeto de estudio la constituyeron las familias con nifios o nifias entre 

6 y 36 meses de edad y sus madres en 6 comunidades rurales productoras de papa 

mencionadas en el parrafo anterior. 

4.2.3. Diseiio muestral 

Antes de realizar el traba~o se coordino el trabajo con los dirigentes comunales, 

quienes proporcionaron una lista con familias que tenian al menos un nifio entre 6 y 

36 meses de edad yen una reunion, convocada por ellos ubicaron mas familias con 

las caracteristicas sefialadas. Cuando no fue posible ubicar familias a traves de los 

dirigentes, la ubicacion se realizo a traves de censo asi las familias fueron ubicadas 

en la misma comunidad. 

4.2.3.1. Unidad de muestreo 

Las familias de las 6 comunidades rurales productoras de variedades nativas de 

papa. 

4.2.3.2. Unidad de analisis 

Los nifios y niiias entre 6 y 36 de edad y sus madres. 

4.2.3.3. Inferencia 

A nivel de las 6 comunidades productoras de papa en Huancavelica. 

4.2.3.4. Tamafio de muestra 

En la tabla 4 se observa el tamafio de muestra para determinar las medias de 

energia, proteina, hierro y zinc de los nifios entre 6 y 36 de edad y de las mujeres 

( sus madres ), el cual ha sido calculado basandose en la siguiente formula. 
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n - N. Z2
• DE2 

(N-1) d2 + Z2 DE2 

n = tamafio de muestra necesaria 

Z = valor de la t de Student para el nivel de confianza especificado 

DE = desviacion estandar esperada 

N = tamafio de la poblacion 

d =error absoluto esperado (o precision requerida) 

El tamafio de la poblacion (N) utilizado fue de 103 familias con nifios entre 6 y 36 

meses de edad, el cual fue estimado basandose en la informacion obtenida en las 

actas de inscripcion. La desviacion estandar esperada utilizada fue proporcionada 

por la Encuesta de Consumo de Alimentos 2003 (INS - CENAN, 2003), la 

precision requerida sugerida por el investigador y el nivel de confianza igual a 95% 

o sea un valor de t de 1.96. 

Se decidio encuestar el mimero maximo de familias donde se esperaba encontrar 

por lo menos 76 nifios entre 6 y 36 meses y sus respectivas madres . 

Tabla 4. Tamafio de muestra para determinar la media de la ingesta de papa, 

energia, proteina, hierro y zinc en los nifios y sus madres. 

Ninos entre 6 y 36 meses Mujeres (Madres) 

Variable DEa p n DEa p n 

Consumo de papa (g) 291.4 40 69 928.6 100 79 

Energia (Kcal) 282.6 40 67 900 100 78 

Proteina (g) 6.1 0.7 76 19.5 2.5 72 

Hierro (mg) 1.5 0.2 69 4.64 0.5 79 

Zinc (mg) 0.6 0.1 62 2 0.25 73 

a Proporcionado por CENAN en base a la Encuesta de Alimentos 2003. 

4.2.3.5. Seleccion de familias elegibles para el estudio 

Criterio de inclusion 

- Familias con al menos un nifio entre 6 y 36 meses de edad y su madre. 
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- Ninos sanos el dia de la encuesta de consumo, ausencia de enfermedades 

congenitas u otras que pudieran interferir con el estado nutricional. 

Criterio de exclusion 

- Ninos y ninas o mujeres con enfermedad evidente (fiebre, tuberculosis, retardo 

mental, cancer, diarrea, deshidrataci6n, desnutrici6n, edematoso, con v6mitos 0 

nauseas) que no le permita ingerir alimentos con normalidad. 

Consideraciones eticas 

El estudio fue aprobado por el comite de Etica del Instituto de Investigaci6n 

Nutricional (IIN) el 19 de abril del 2004. A cada familia invitada a participar en el 

estudio se le ley6 la Roja de Consentimiento y una vez que aceptaba participar se le 

pidi6 a uno de los padres de familia firmar la aceptaci6n. 

4.2.4. Variables de estudio 

Las variables de estudio tanto para los ninos como para las mujeres en estudio 

durante los periodos de abundancia y escasez son: 

- Media de la ingesta total diaria de energia, proteina, hierro y zinc. 

- Media de la ingesta diaria de energia, proteina, hierro y zinc proveniente de papa. 

- Porcentaje de la ingesta total diaria de energia, proteina, hierro y zinc que es 

proporcionado por la ingesta diaria de papa. 

- Porcentaje de la recomendaci6n diaria de energia, proteina, hierro y zinc que es 

proporcionado por la ingesta diaria total y la ingesta proveniente de papa. 

4.2.5. Periodo de ejecucion de la encuesta 

Las encuestas de consumo fueron llevadas a cabo durante periodo de abundancia y 

escasez de papa. El periodo de abundancia fue considerado durante los meses de 

Mayo - Junio I 2004, el cual corresponde al periodo de las cosechas mayores o 

"jatum tarpuy". El periodo de escasez fue considerado durante los meses de Enero 

- Febrero I 2005. Vale la pena mencionar que el 2005, las cosechas provenientes de 

variedades mejoradas o cosechas tempranas conocidas como "misqa" que suelen 

darse a fines de febrero se adelantaron y se dieron a partir de fines de Enero, raz6n 

por la cual nuestro periodo de escasez debe ser considerado de escasez relativa. 
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4.2.6. Recoleccion de datos 

Para determinar el consumo de alimentos, incluido dentro de estos el consumo de 

papa, en niiios entre 6 y 36 meses y en mujeres se empleo el metodo de pesado 

directa, el cual consiste en pesar las preparaciones y los alimentos consumidos por 

cada mujer y niiio durante 1 dia (24 horas). La cantidad de alimento o 

preparaciones consumidas fue calculada descontando al total la cantidad de 

preparacion o alimento dejada por el niiio y su madre. Para el caso de la papa se 

determino el peso neto segiln el tipo de variedad consumida. No se considero la 

ingesta de leche matema para el niiio, sin embargo si se recogio informacion que 

permitio determinar la frecuencia con el niiio lacta al dia. La mayoria de las 

encuestas fueron realizadas en 24 horas y por conveniencia se ingreso a los hogares 

entre las 4 y 6 de la tarde y se quedo una persona hasta cumplir las 24 horas en el 

ho gar. 

Tambien se recogio informacion sobre las caracteristicas socioeconomicas de la 

familia y cuando fue posible se registro el peso y la talla de los niiios y sus madres . 

4.2.6.1. Materiales 

- Formato de datos generales y morbilidad (Anexo 4). 

- Formato de Antropometria (Anexo 5) 

- Formato de Composicion Familiar (Anexo 6) 

- Formato de Preparacion de receta (Anexo 7) 

- Formato de Consumo individual del niiio (Anexo 8) 

- Formato de Consumo individual de la madre (Anexo 9) 

- Formato Encuesta Socio-Economica (Anexo 10) 

4 .2.6.2. Eguipos 

Para pesar los alimentos y las preparaciones se utilizaron balanzas de 5 kg de 

capacidad y 1 g de precision y para pesar a los niiios y mujeres balanzas de 150 kg 

de capacidad y 100 g de precision. Para medir a los niiios y mujeres se utilizaron un 

infantometro-tallimetro con precision de lmm. 
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4.2.6.3. Trabajadores de campo 

Se seleccionaron colectores de datos de las mismas comunidades del estudio. Para 

ello se tuvo en cuenta que de preferencia los colectores deberian ser mujeres con 

estudios secundarios que hablen o entiendan quechua y espa:fiol. 

Los colectores de datos seleccionados fueron capacitados en el recojo de datos 

durante 2 semanas antes de iniciarse la coleccion de los mismos. 

Capacitacion de los trabajadores de campo 

Se entreno y estandarizo al personal en la recoleccion de la informacion 

correspondiente al consumo de alimentos, caracteristicas socioeconomicas de la 

familia, identificacion de las variedades nativas de papa y chu:fio ( esta ultima solo 

en la epoca de escasez, dado que es el periodo en el que predomina su consumo ). 

El entrenamiento para la recoleccion de los datos en la epoca de abundancia se 

llevo a cabo entre el 10 y 20 de Mayo del 2004 y para la epoca de escasez entre el 

17 y 29 de Enero del 2005. El entrenamiento del personal estuvo dirigido hacia 

casos pnicticos y practica de campo en las siguientes aspectos: a) manejo de 

balanzas, b) estandarizacion de pesos, c) manejo de los formularios y, d) 

Identificacion del nombre de las variedades nativas de papa. La recoleccion de 

datos antropometricos fue realizada por una nutricionista entrenada. 

Durante el entrenamiento participaron 12 personas en epoca de abundancia y 18 

personas en epoca de escasez. Del total de personas entrenadas participaron en la 

recoleccion de la informacion 11 personas en la epoca de abundancia y 10 personas 

en la epoca de escasez. 

4.2. 7. Procesamiento de los datos 

4.2. 7 .1. Calculo de la ingesta diaria total y proveniente de papa de energia, 

proteina, hierro y zinc en ni:fios entre 6 y 36 meses de edad y sus madres y del 

porcentaje de la ingesta total que es proporcionado par la papa 

La conversion de alimentos a nutrientes se realizo a traves de un programa 

especificamente elaborado para estos fines, utilizando la Tabla de Composicion 
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Nutricional del IIN, a la cual se le introdujeron valores de composici6n nutricional 

de variedades nativas de papa, obtenidos en la primera parte de este estudio. 

Para la asignaci6n del valor nutricional de las diferentes variedades de papa se 

consideraron 3 grupos: variedades nativas cuyo contenido nutricional fue obtenido 

en la primera parte de este estudio, variedades nativas cuya composici6n nutricional 

se desconoce y variedades mejoradas. En el primer caso se asignaron los valores 

especificos para cada una de las variedades; en el segundo caso, se les asign6 el 

valor promedio de energia, macro y micronutrientes de las papas cuyo contenido 

fue obtenido y en el tercer caso se tomaron los valores reportados en la Tabla de 

Composici6n de Alimentos del IIN de acuerdo a la variedad especifica. 

Una vez determinada la composici6n de energia, proteina, hierro y zinc de los 

alimentos consumidos se calcularon las ingestas totales como las provenientes de la 

papa y con ello el porcentaje de las ingestas totales que es proporcionado por la 

papa. 

En el caso de los nifios que atin se encontraban lactando, la ingesta total de energia 

y nutrientes se calculo agregando el aporte promedio de leche matema, el mismo 

que se calcul6 en base a las recomendaciones de ingesta de energia y nutrientes 

para la alimentaci6n complementaria de la Organizaci6n Mundial de la Salud 

(1998), el cual ha sido establecido en base a estudios realizados en paises en 

desarrollo (Dewey y Brown, 2003). 

4.2.7.2. Calculo del aporte de energia, proteina, hierro y zinc proveniente de la 

ingesta total y de la ingesta proveniente de papa a las recomendaciones 

Para estimar el porcentaje de adecuaci6n de la ingesta total y proveniente de papa 

de energia, proteina, hierro y zinc, de las mujeres y nifios, se comparo la ingesta 

diaria total y proveniente de papa con recomendaciones intemacionales. Para las 

mujeres adultas (gestantes, lactantes, mujeres en edad fertil) y nifios mayores de 2 

afios, se utilizaron las recomendaciones de energia de la FAO/WHO/UNU (2004); 

las recomendaciones de proteinas del Institute of Medicine (2002) y las 

recomendaciones de hierro y zinc de la F AO/WHO (2002). Para los nifios menores 
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de 2 aiios, se utilizaron las recomendaciones de energia, proteina, hierro y zinc de 

la F AO/WHO (2003) (Dewey y Brown, 2003). 

Cada niiio y mujer fue comparado con sus respectivas recomendaciones seglin la 

edad teniendo en cuenta su peso y estado fisiologico. 

4.2.7.3. Analisis de los datos 

Una vez recolectados, todos los datos fueron chequeados por el supervisor de 

campo y codificados para luego ser ingresados en un programa especialmente 

diseiiado en Microsoft Visual fox pro 6.0 el cual verifica rangos y valores logicos. 

Se utilizo analisis univariado para identificar valores maximos o ilogicos los cuales 

fueron nuevamente chequeados con los formatos originales. Posteriormente los 

datos fueron analizados con el programa SPSS version 11.0 (SPSS, 2001). 

Para analizar los resultados de las ingestas totales y proveniente de papa de energia, 

proteina, hierro y zinc se usaron medidas de tendencia central y de dispersion y 

para determinar diferencias entre ambas epocas de estudio (abundancia escasez) se 

uso intervalos de confianza al 95% definidos por el modelo general lineal. 

Para la determinacion del estado nutricional del niiio (puntaje Z de peso/edad; 

peso/talla; talla/edad) se utilizo el programa Anthro 1.02 (Anthro, 1999). El "indice 

de Masa Corporal" (IMC) en madres se calculo con la siguiente formula: 

peso/talla2
. Los criterios para determinar el estado nutricional fueron los 

recomendados por el CDC (2002). Solo se incorporaron en el analisis 

antropometrico a las mujeres no gestantes . 
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V. RESULTADOS Y DISCUSION 

5.1. De la composici6n nutricional de las variedades nativas de papa mas 

abundantes dentro de la dieta de comunidades rurales en Huancavelica 

5.1.1. Contenido de energia, proteina, hierro y zinc en el tuberculo recien 

cosechado de variedades nativas de papa (no amargas) 

Se determin6 el contenido de energia, proteina, hierro y zinc en el tuberculo 

crudo y cocido de 12 variedades nativas de papa de Huancavelica y tambien se 

determin6 el porcentaje de materia seca. A continuaci6n se presentan los 

resultados y discusi6n del porcentaje de la materia seca y de cada uno de los 

nutrientes analizados. 

5 .1.1.1. Porcentaje de materia seca 

La interacci6n variedad x tratamiento para el porcentaje de materia seca fue 

altamente significativa (p>0.01, Tabla 5), lo cual indic6 que las diferencias en 

el porcentaje de materia seca entre tuberculos crudos y cocidos dependen de la 

variedad. El analisis de efectos simples indic6 que solo para el caso de las 

variedades Ayrampo, Retipa Sisan y Sortiguillas las diferencias en el porcentaje 

de materia seca entre tuberculos crudos y cocidos fueron significativas (Figura 

2). 

El porcentaje de materia seca de las 12 variedades en estudio vari6 de 24 a 38% 

y de 24 a 30%, en tuberculos crudos y cocidos, respectivamente (Tabla 6). 

Estos rangos son superiores al rango de materia seca encontrados por Casanas 

et al. (2002) (19 al 24 %). 
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Tabla 5. Analisis de varianza del contenido de nutrientes en el tuberculo recien 

cosechado 

Fuentes de 
GL 

% Materia 
Energia" Proteinas Hierro• Zinc variaci6n Sec a 

Variedad 11 45.32 ** 1.0E-04 ** 10.31 ** 0.092 ** 15.84 
Tc 1 2.06 1.4E-06 0.51 0.000 0.79 
Tc * Var 11 24.35 ** 4.4E-06 0.27 0.002 1.74 
Error 48 1.71 7.lE-06 0.42 0.001 1.29 

Total 71 
CV 4.6 0.1 7.7 2.9 9.4 

Prom 28.64 381.93 8.37 17.76 12.13 

r2 0.90 0.78 0.86 0.94 0.77 
Tc: crudo y cocido, ** significativo al 0.01, a datos transformados a LoglO 

Figura 2. Interacci6n Variedad x tratamiento (crudo o cocido) 

en el porcentaje de materia seca 
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Tabla 6. Porcentaje de materia seca en tuberculos crudos y cocidos de las 

variedades nativas de Huancavelica. 

Varied ad Papa cruda Papa cocida 

Ajo sulltu 30.37 ± 1.05 30.34 ± 0.94 
Allaa palta 27.31 ± 0.74 28.71±1 .69 

Avrampo 38.30 ± 1.42 29.63 ± 1.71 
Gorimarquina 24.43 ± 2.16 25.85 ± 0.59 

Pasna 31.33±1 .61 30.48 ± 2.57 

Peruanita 30.05 ± 0.91 30.43 ± 2.07 

Poccva 26.96 ± 0.67 25.91±0.37 
Puca Huayro 29.45 ± 0.56 28.13 ± 1.74 

Retipa Sisan 28.67 ± 0.51 33.00 ± 1.11 

Runtus 25.41 ± 0.51 24.70 ± 0.44 

Sirina 28.47 ± 1.55 29.56±1.14 

Sortiauillas 20.79 ± 0.71 29.98 ± 0.80 
I ' . ' ' -los valores estan expresados como promed1os ± desviac1on estandar (n-3) 

5 .1.1.2. Energia bruta 

No se encontraron diferencias significativas en el contenido de energia bruta de 

tuberculos crudos y cocidos (p>0.01, Tabla 5). Estos resultados corroboran lo 

afirmado por Woolfe (1987), quien afirma que la papa cocida con todo y cascara 

mantiene su contenido de energia inalterable, lo cual constituye una ventaja en 

comparaci6n con la mayoria de cereales y legumbres que absorben mucha agua 

durante la cocci6n, lo que produce un cambio significativo en su composici6n. 

Si se encontraron diferencias significativas en el contenido de energia bruta entre 

las diferentes variedades (p>0.01, Tabla 5), el cual se encuentra entre 374.83 y 

386.17 Kcal/ 100 g de papa, en base seca y entre 96.33 y 123 Kcal/ 100 g de papa, 

en base fresca (Tabla 7). La Tabla Peruana de Composici6n de Alimentos (Zavaleta 

et al., 1996) reporta que la papa amarilla ( como usualmente suele referirse a las 

variedades nativas de papa) provee 103 Kcal I 100 g de papa, en base fresca, valor 

que se encuentra dentro del rango encontrado. 
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Tabla 7. Contenido de energia bruta 1 en variedades nativas de Huancavelica 

Varied ad Kcal/ 100 g de papa, base seca Kcal/ 100 g de papa, base fresca 

Ajo sulltu 381.83 ± 0.98 b 123.17 ± 10.42 

AllQa palta 384.33 ± 1.03b 109.67 ± 6.25 

Avramoo 382.00 ± 1.26b 118. 17 ± 13. 73 

Gorimarquina 378.83 ± 1.47b 96.33 ± 3.08 

Pasna 386.17± 1.473 121 .00 ± 8.22 

Peruanita 382.67 ± 1.21b 118.50 ± 2.43 

Poccya 382.83 ± 0. 75b 108.83 ± 7.28 

Puca Huayro 382.50 ± 1.05b 111.33 ± 5.85 

Retipa Sisan 382.83 ± 1.72b 118.67 ± 7.69 

Runtus 374.83 ± 0.98c 103.50 ± 6.69 

Sirin a 382.67 ± 2.80b 112.67 ± 9.46 

SortiQuillas 381.67 ± 0.52b 111 .17 ± 5. 12 
I ' . ' ' -los valores estan expresados como promed1os ± desv1ac1on estandar (n-6) 

. 
5.1.1.3. Proteina cruda 

No se encontraron diferencias significativas en el contenido de proteina de 

tuberculos crudos y cocidos (p>0.01, Tabla 5). Toma et al. (1978) tampoco 

encontr6 diferencias significativas en el contenido de proteinas de tuberculos 

crudos y cocidos de cuatro variedades de papa. 

Si se encontraron diferencias significativas en el contenido de proteinas de las 

diferentes variedades {p>0.01, Tabla 5), el cual vari6 de 6.06 a 10.67g /100 g de 

papa en base seca y de 1.76 a 2.95 g I lOOg de papa en base fresca {Tabla 8). 

Rangos similares en base seca han sido reportados por Toma et al. (1978) y Sotelo 

et al. (1988) (6.94- 11.27 y 8.5 - 11.27 g I IOOg de papa, respectivamente) yen 

base fresca por Casanas et al. (2002) (1.96 - 2.54 g I lOOg de papa). 

Las variedades Runtus y Poccya presentaron los contenidos mas altos de proteina 

en base seca (10.67 y 10.00 g I 100 g papa) yen base fresca (2.95 y 2.84 g I 100 g 

de papa, respectivamente ). Valores que se encuentran por encima de lo reportado 

por la Tabla Peruana de Composici6n de Alimentos (Zavaleta et al., 1996) para las 

papas amarillas o variedades nativas 2 g de proteina I 1 OOg de papa. 

37 



• 

•• 

• 

• 

Tabla 8. Contenido de proteina1 en variedades nativas de papa de Huancavelica 

Variedad g/ 100 q de papa, base seca a/ 100 a de papa, base fresca 

Aio sulltu 8.13 ± 0.66°1 2.62 ± 0.27 

Allga palta 7.09 ± 0.459 2.02 ± 0.18 

Avram po 8.21 ± 0.70°1 2.51±0.12 

Gorimarquina 9.58 ± 0.88bc 2.44±0.17 

Pasna 9.18 ± 0.65cd 2.87 ± 0.13 

Peruanita 7.45 ± 0.6619 2.30 ± 0.18 

Poccya 10.00 ± 0.833
b 2.84 ± 0.24 

Puca Huavro 7.69 ± 0.5i9 2.23 ± 0.11 

Retioa Sisan 7.75 ± 0.3819 2.41 ±0.19 

Runtus 10.67 ± 0.683 2.95 ± 0.26 

Sirin a 8.68 ± 0.52de 2.56 ± 0.20 

Sortiquillas 6.06 ± 0.52h 1.76±0.12 
I , . , , 

los valores estan expresados como promed10s ± desviac10n estandar (n=6) 

5.1.1.4. Hierro 

No se encontraron diferencias significativas en el contenido de hierro entre 

tuberculos crudos y cocidos de las variedades analizadas (p>0.01, Tabla 5). True et 

al. (1979) al analizar el contenido de hierro de tuberculos crudos y cocidos de 3 

variedades de papa encontr6 que solo una de las variedades redujo 

significativamente su contenido de hierro por efecto de la cocci6n. 

Si se encontraron diferencias significativas en el contenido de hierro de las 

diferentes variedades analizadas, el cual vari6 de 9.90 a 23.83 mg I kg de papa, en 

base seca y de 0.26 a 0.72 mg I 100 de papa, en base fresca (Tabla 9). El contenido 

de aluminio de todas las muestras fue bajo ( <6mg I kg) lo cual indica que no existe 

contaminaci6n con hierro proveniente de suelo. 

En base seca, las variedades que presentaron el contenido mas alto de hierro fueron 

Runtus, Pasna y Poccya (23.82, 22.39 y 21.68 mg I kg de papa), valores que se 

encuentran por encima del rango encontrado por True et al. (1979) (8.83 - 18.55 

mg I kg de papa) en tuberculos sin cascara de 3 variedades norteamericanas. 

En base fresca, la variedad Pasna present6 el contenido de hierro mas alto (0.72 mg 

I 100 g de papa), valor que se encuentran por encima del valor reportado en la 

Tabla Peruana de Composici6n de Alimentos para papas amarillas (0.4 mg /100 g 

de papa) (Zavaleta et al., 1996). 
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Tabla 9. Contenido de hierro1 en variedades nativas de papa de Huancavelica 

Variedad mq I kq de papa, base seca mq I 100 o, base fresca 

Aio sulltu 17.22 ± 2.15d 0.52 ± 0.06 

Allga palta 9.90 ± 1.08f 0.28 ± 0.03 

Ayrampo 18.26 ± 2.31cd 0.63 ± 0.15 

Gorimarquina 18.79 ± 0.71cd 0.47 ± 0.04 

Pasna 22.39 ± 2.733 0.72 ± 0.07 

Peruanita 14.18 ± 0.836 0.43 ± 0.03 

Poccva 21.68 ± 1.58ab 0.57 ± 0.04 

Puca Huayro 19.78 ± 1.34bc 0.57 ± 0.02 

Retipa Sisan 18.39 ± 1.31 Cd 0.56 ± 0.05 

Runtus 23.82 ± 1.81 3 0.60 ± 0.05 

Sirina 18.59 ± 1. 73cd 0.54 ± 0.03 

Sortiguillas 10.11 ± 0.6i 0.26 ± 0.04 
I ' . ' ' -los valores estan expresados como promed1os ± desviac10n estandar (n-6) 

Valores superiores al mayor contenido de hierro encontrado en este estudio han 

sido reportados en tuberculos con cascara. Asi True et al. (1978) y Casanas et al. 

(2003) reportaron valores que varian de 0.52 a 2.31 y de 0.54 a 1. 75 mg I 100 g de 

papa, en base fresca, respectivamente y Warman et al. (1998) reportaron valores 

que varian 18.5 a 25.5 mg I kg de papa, en base seca. Sin embargo los resultados 

reportados por estos autores no son del todo confiables puesto que por ejemplo el 

elevado contenido de hierro (2.3 mg I 100 g de papa en base fresca) 

coincidentemente con los niveles elevados de aluminio (75 mg I kg de papa en base 

seca) encontrados por True et al. (1978), sugiere que posiblemente los valores altos 

sean resultado de contaminaci6n con hierro del suelo. Ademas que la 

contaminaci6n con hierro de otras fuentes no permite conocer el contenido original 

de hierro de los alimentos, el hierro procedente de contaminaci6n no tiene la misma 

biodisponibilidad que la del hierro presente en los alimentos y por tanto puede ser 

utilizado en menor medida que el hierro presente en estos ultimos (Hallberg y 

Bjorn-Rasmussen, 1981). Algunos estudios indican que dada la presencia de altos 

niveles de acido asc6rbico en la papa, la biodisponibilidad del hierro de esta puede 

ser superior a la biodisponibilidad del hierro de otros alimentos de origen vegetal 

(Fair Weather-Tait, 1983). 
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5.1.1.5. Zinc 

No se encontraron diferencias significativas en el contenido de zinc de tuberculos 

crudos y cocidos pero si entre las variedades (p>0.01, Tabla 5). True et al. (1979) 

tampoco encontr6 diferencias en el contenido de zinc de tuberculos crudos y 

cocidos de 3 variedades de papa . 

El contenido de zinc de las variedades analizadas vari6 de 9.32 a 15.44 mg I kg de 

papa en base seca y de 0.28 a 0.41 mg I 100 de papa en base fresca (Tabla 10). 

Estos rangos son similares al encontrado por Toma et al. (1979) para el contenido 

de zinc en tuberculos sin cascara de 3 variedades norteamericanas (8.55 - 16.96 mg 

I kg de papa en base seca) y por Toma et al. (1978) y Casanas et al. (2003) para 

tuberculos con cascara (0.3 - 0.5 mg I 100 g y 0.2- 0.7 mg I 100 g de papa, ambos 

en base fresca). 

Tabla 10. Contenido de zinc1 en variedades nativas de papa de Huancavelica 

Variedad mg/ kg de papa, base seca mg I 100 g, base fresca 

Aja sulltu 9.32 ± 0.93f 0.28 ± 0.02 

Allga palta 12.47 ± 1.51cd 0.35 ± 0.05 

Ayrampo 12.40 ± 1.07cd 0.43 ± 0.09 

Gorimarquina 11.01 ±0.39de 0.28 ± 0.02 

Pasna 12.31 ± 2.28cd 0.38 ± 0.06 

Peruanita 11.22 ± 0.88de 0.34 ± 0.02 

Poccya 15.44 ± 0.933 0.41 ± 0.02 

Puca Huavro 11.16±0.91de 0.32 ± 0.02 

Retipa Sisan 10.71 ± 0.36° 0.33 ± 0.02 

Runtus 13.33 ± 0.45bc 0.34 ± 0.01 

Sirin a 13.98 ± 1.52b 0.41 ± 0.04 

Sortiguillas 12.25 ± 1.50cd 0.31±0.05 
I ' . ' ' -los valores estan expresados como promed10s ± desv1ac10n estandar (n-6) 

La variedad Poccya present6 el contenido de zinc mas alto en base seca (15.44 mg I 

kg de papa) yen base fresca (0.41mgI100 g de papa). 

En las figuras 3 y 4 observamos que segtin el analisis de componentes las 

variedades Runtus y Poccya son las variedades con el mejor contenido de hierro, 

zinc, proteina y materia seca tanto en el tuberculo crudo como en el tuberculo 

cocido. 
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Figura 3. Analisis de componentes en muestras crudas 
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Figura 4. Analisis de componentes en muestras cocidas 
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5.1.2. Contenido de energia bruta, proteina, hierro y zinc en el tuberculo 

almacenado de variedades nativas de papa (no amargas) 

Se evalu6 el contenido de materia seca, energia bruta, proteina, hierro y zinc 

durante 6 meses de almacenamiento (cada 2 meses) bajo condiciones del agricultor 

en el campo (temperatura minima - maxima: 6.4 - 9.6 °C, humedad relativa 

maxima-minima: 54.8- 73.4). 

5.1.2.1. Porcentaje de materia seca 

La interacci6n variedad x tiempo de almacenamiento para el porcentaje de materia 

seca fue altamente significativa (p>0.01, Tabla 11), lo cual indic6 que las 

diferencias en el porcentaje de materia seca durante el almacenamiento dependen 

de la variedad. 

Tabla 11. Analisis de varianza del contenido de nutrientes durante el 

almacenamiento 

Fuente DF 
% Materia Energia 

Seca (kcal) 

Variedad 10 40.302 ** 63.667 ** 
Tiempo 2 58.252 ** 3.646 
V ariedad *Tiempo 20 2.961 * 10.324 ** 
Error 66 1.478 1.808 
Total 98 

Promedio 29.79 382.11 
CV 4.08 0.35 
rz 0.86 0.88 

*, ** significativo al 0.05 y 0.01 respectivamente 
a datos transformados a LoglO 

Proteina • Hierro• Zinc• 

0.036 ** 0.100 ** 0.043 
0.000 0.015 ** 0.000 
0.003 0.003 0.002 
0.001 0.002 0.001 

8.52 17.59 12.27 
3.69 3.71 3.52 
0.85 0.89 0.83 

** 

El analisis de efectos simples indic6 que mientras las variedades Ayrampo, 

Peruanita, Retipa Sisan incrementaron significativamente su contenido de materia 

seca, la variedad Sortiguillas -lo disminuy6 (Figura 5). El incremento del contenido 

de materia seca puede explicarse en el hecho de que durante el almacenamiento 

ocurre perdida de agua por evaporaci6n (Burton, 1992). En el caso de Sortiguillas 

la disminuci6n de la materia seca quizas puede explicarse en el hecho que el tipo de 
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piel protege el tuberculo de la evaporaci6n del agua y que en esta variedad la 

degradaci6n del almid6n ocurre de manera mas veloz que para las otras variedades. 

Figura 5. Interacci6n variedad x tiempo de almacenamiento 

en el contenido de materia seca 
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5 .1.2.2. Energia y proteina 

La interacci6n variedad x tiempo de almacenamiento para el contenido de energia 

bruta fue altamente significativa (p>0.001, Tabla 11), es decir la variaci6n en el 

contenido de energia durante el almacenamiento depende de la variedad. Para el 

contenido de proteinas, no se encontraron diferencias significativas durante el 

almacenamiento. 

El analisis de efectos simples indic6 que las diferencias en el contenido de energia 

durante el almacenamiento de las variedades Runtus y Peruanita fueron 

significativas (p>0.001, Figura 6). 
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Figura 6. Interacci6n variedad x tiempo de almacenamiento 

en el contenido de energia 
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Burton et al. (1992) manifiestan que durante el almacenamiento, debido a que 

ocurre el brote se puede producir la ruptura de proteinas, con la finalidad de que el 

contenido de aminoacidos libres este mas disponible para la traslocaci6n hacia los 

tejidos brotados. Weaver et al. (1978); report6 que durante el almacenamiento de 

tuberculos a 7°C durante 4 meses ocurre una perdida de nitr6geno del 8%. En este 

estudio no se ha encontrado diferencias significativas en el contenido de proteinas 

de las papas nativas almacenadas durante 6 meses a una temperatura que vari6 de 

6.4-9.6 °C. 

5.1.2.3. Minerales 

Se encontraron diferencias significativas en el contenido de hierro durante el 

almacenamiento (p>0.001, Tabla 11). En tanto para el contenido de zinc no se 

encontraron diferencias significativas. Los resultados de la prueba de DUNCAN 
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sefialan que el contenido de hierro de los tuberculos disminuye durante el 

almacenamiento. Al comparar el contenido de hierro promedio en los tuberculos 

recien cosechados con el de los tuberculos almacenados por 6 meses (tiempo 2) a 

una temperatura que vari6 de 6.4 - 9.6 °C, se encontr6 que existe una perdida 

menor al 10 % (Tabla 12). Yamaguchi et al. (1960), no encontraron cambios 

significativos en el contenido de hierro de las papas White Rose almacenadas a 5 y 

10 °C durante 30 semanas. 

Tabla 12. Comparaci6n entre en el contenido de hierro 

durante el almacenamiento 

Tiempo Promedio 

Tiempo 0 18.30 ± 3.78a 

Tiempo 1 17.64 ± 4.40b 

Tiempo 2 16.79 ± 4.22c 

5.1.3. Contenido de energia, proteina, hierro y zinc de tuberculos frescos y 

chuiiados de variedades amargas de papa. 

5.1.3.1. Energia bruta 

En la figura 7 podemos apreciar que el contenido de energia bruta del chufio tiende 

a ser superior al de las papas antes de procesar (chufiificar). 

En la tabla 13 se muestra el contenido de energia bruta del chufio proveniente de 9 

variedades amargas de papa. Este varia de 390 a 394 Kcal I 100 g de chufio en base 

seca y de 86 a 138 Kcal I 100 g de chufio en base fresca. Estos ultimos valores son 

menores a los reportados por la tabla peruana de composici6n de alimentos donde 

se indica que 100 g de chufio proveen un promedio de 323 Kcal. Estas diferencias 

se explican en el hecho de que seguramente la tabla peruana de composici6n de 

alimentos ha utilizado el valor de energia proveniente de una muestra cruda de 

chufio mientras que los datos reportados en este estudio provienen de una muestra 

despues de cocinar que a su vez representaria mejor el verdadero aporte de energia 

del chufio a la dieta. 
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Figura 7. Comparaci6n entre el contenido de energia bruta en variedades amargas de 

papa antes y despues de chufiar 
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Tabla 13. Contenido de energia bruta1 en chufio proveniente de 9 variedades amargas 

de papa 

Variedad Kcal I 1 OOQ de papa, base seca Kcal I 1 OOg de papa, base fresca 
Yana Huafia 393.46 ± 0.20ba 112.67 ± 2.89 
Yoracc Huafia 393.30 ± 0.55ba 120.00 ± 9.54 
Yana Manua 394.17 ± 0.51a 106.00 ± 8.19 
Yoracc Liu 393.66 ± 0.43ba 91.33 ± 5.86 
Epello Colibra 390.17 ± 0.33d 86.00 ± 5.57 
Ruyacc Siri 394.15 ± 0.63a 138.67 ± 5.77 
Yana Siri 393.23 ± 0.65b 108.00 ± 6.24 
Compus Siri 391.88 ± 0.50c 97.33 ± 4.62 
Puca Janchello 393.47 ± 0.30ba 107.33 ± 7.51 
1 ., -los valores estan expresados como promed10s ± desviac10n estandar (n-3) 

5.1.3.2. Proteina 

En la figura 8 podemos apreciar que el procesamiento de chufio disminuy6 

significativamente el contenido de proteinas del tuberculo de todas las variedades 

analizadas. El rango para el porcentaje de perdida de proteina durante la 

elaboraci6n del chufio para las diferentes variedades vari6 de 48 al 83%. Estas 

perdidas son superiores a las reportadas por Christiansen (1977) para el chufio 
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negro (del 18 al 30%) y similares a las perdidas reportadas por el mismo autor para 

chufio blanco (67 al 83%). 

Figura 8. Comparaci6n en el contenido de proteinas de variedades amargas de papa 

antes y despues de chufiar 
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El contenido de proteina en el chufio proveniente de 9 variedades amargas de papa 

es mostrado en la tabla 14. En base seca, el contenido de proteina vari6 de 1.84 a 

4.21 g I 100 g yen base fresca de 0.49 a 1.15 g I 100 g. Todas las variedades 

analizadas presentaron un contenido de proteina menor al valor reportado en la 

Tabla Peruana de Composici6n de Alimentos (1.9 y 4.0 g/ 100 g de chufio blanco y 

negro, respectivamente) (Zavaleta et al. , 1996). 

Tabla 14. Contenido de proteina1 en el chufio proveniente de 9 variedades amargas 

[Variedad g I 1 OOg de papa, base seca g I 1 OOg de papa, base fresca 

[Yana Huana 2.30 ± 0.15d 0.66 ± 0.06 

[Yoracc Huana 2.93 ± 0.70d 0.83 ± 0.17 

[Yana Manua 1.84 ± 0.29° 0.49 ± 0.10 

IYoracc Liu 2.52 ± 0.11d 0.59 ± 0.03 

Epello Colibra 2.60±0.14d 0.57 ± 0.02 

Ruyacc Siri 3.21 ± 0.36c 1.12 ± 0.11 

[Yana Siri 2.32 ± 0.13d 0.63 ± 0.01 

Compus Siri 3.79 ± 0.33b 0.95 ± 0.12 

Puca Janchello 4.21±0.13a 1.15±0.07 
I ' . ' -los valores estan expresados como promed10s ± desviac1on estandar (n-3) 
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5.1.3.3. Hierro 

En la figura 9 encontramos que el contenido de hierro detectado en las variedades 

Epello Colibra y Yana Siri fueron mayores en el tuberculo chu:fiado que en el 

tuberculo fresco. Sin embargo la detecci6n de aluminio en las muestras chu:fiadas 

en niveles mayores a las muestras provenientes de tuberculo fresco (Tabla 15) 

indican que posiblemente los niveles de hierro detectados en el chu:fio de estas 

variedades no solo provienen de la muestra sino de otras fuentes como podria ser el 

agua donde se remoj6 el chu:fio. A diferencia del hierro encontrado en los alimentos 

ya sea de origen animal o vegetal, el hierro inorganico es menos biodisponible para 

el organismo. 

Figura 9. Comparaci6n en el contenido de hierro de variedades amargas de papa 

antes y despues de chu:fiar 
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En la tabla 16 se muestra el contenido de hierro en chu:fio proveniente de 9 

variedades de papa amargas. Descartando las variedades Epello Colibra y Yana Siri 

que posiblemente estan contaminadas con hierro de otras fuentes, el contenido de 

hierro en el chu:fio vari6 de 15.12 a 20.76 mg I kg en base seca y de 0.29 a 0.65 mg 

I 100 g en base fresca. La Tabla Peruana de Composici6n de Alimentos (Zavaleta 

et al., 1996) reporta un contenido de 0.9 y 3 mg de hierro por cada 100 g de chu:fio 

blanco y negro, respectivamente. Estos valores son superiores en comparaci6n a al 

encontrado en este estudio pero posiblemente sean producto de la contaminaci6n de 
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la muestra con hierro procedente del suelo o el agua al que estuvieron expuestos los 

tuberculos durante el proceso de chufiificaci6n. 

Variedad 

IYana Huaria 

IYoracc Huaria 

rt'ana Manua 

[Yoracc Liu 

Epello Colibra 

Ruvacc Siri 

IYana Siri 

Compus Siri 

Tabla 15. Contenido de aluminio (mg I kg de papa, base seca) en 

el tuberculo antes y despues del procesamiento de chufio 

Variedad antes desoues 
Yana Huaiia <6 8.90 ± 1.75 
Yoracc Huaria <6 6.81±0.76 
Yana Manua <6 11.63 ± 3.06 
Yoracc Liu <6 11.33 ± 3.43 
Eoello Colibra <6 33.91±2.88 
Ruvacc Siri <6 7.14±1.01 
Yana Siri <6 20.97 ± 3.26 
Comous Siri <6 7.75 ± 1.53 
Puca Janchillo <6 7.45 ± 2.56 

Tabla 16. Contenido de hierro1 en el chufio 

mg I kg g churio, base seca mg I 100 g churio, base fresca 

15.19 ± 1.28c 0.44 ± 0.04 

15.05 ± 1.59c 0.46 ± 0.04 

14.62 ± 1.95c 0.29 ± 0.16 

15.59 ± 2.02c 0.36 ± 0.06 

34.80 ± 1.973 0.76 ± 0.09 

15.12±1.39c 0.52 ± 0.05 
23.48 ± 1.89b 0.65 ± 0.07 
20. 76 ± 2.57b 0.52 ± 0.04 

Puca Janchello 15.26 ± 0.84c 0.42 ± 0.01 
I ' . ' ' -los valores estan expresados como promed10s ± desviac1on estandar (n-3) 

5.1.3.4. Zinc 

En la figura 10 podemos aprec1ar que el procesamiento de chufio disminuy6 

significativamente el contenido de zinc del tuberculo de todas las variedades 

analizadas. El rango para el porcentaje de perdida de zinc despues de la preparaci6n 

del chufio vari6 de 69 a 85%. 

En la tabla 17 se muestra el contenido de zinc en chufio de 9 variedades amargas de 

papa, el cual varia de 1. 79 a 5 .25 mg I kg de chufio, en base seca y de 0. 04 a 0 .14 

mg I 100 g de chufio en base fresca. 
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Figura 10. Comparaci6n en el contenido de zinc en variedades amargas de papa 

antes y despues de chufiar 
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Tabla 17. Contenido de zinc1 en el chufio 

Variedad mg I kq papa, base seca mq I 100 q papa, base fresca 

Yana Huana 3.63 ± 0.15b 0.11 ± 0.01 

Yoracc Huana 3.81±0.17b 0.12 ± 0.01 

Yana Manua 1.83 ± 0.32d 0.04 ± 0.03 

Yoracc Liu 1.79 ± 0.16d 0.04 ± 0.00 

Epello Colibra 2.30 ± 0.46dc 0.05 ± 0.01 

Ruyacc Siri 2.84 ± 0.19c 0.10 ± 0.01 

[Yana Siri 5.26 ± 0.75a 0.14 ± 0.02 

Compus Siri 3.78 ± 0.46b 0.09 ± 0.01 

Puca Janchello 3.66 ± 0.10b 0.10 ± 0.01 
. ' ' -los valores estan expresados como promed10s ± desviac1on estandar (n-3) 

5.2. De la contribucion de la papa en la alimentacion de nifios entre 6 y 36 meses de 

edad y mujeres de comunidades rurales de Huancavelica, durante periodos de 

abundancia y escasez de papa 

5.2.1. Caracteristicas de la muestra 

Durante el periodo de abundancia se identificaron 91 familias de las cuales 77 

aceptaron iniciar el estudio y 76 lo culminaron. Durante periodo de escasez se 

identificaron 121 familias de las cuales 79 aceptaron participar del estudio y 78 lo 
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culminaron. Un nifio encuestado durante el periodo de abundancia fue eliminado de 

la base de datos por presentar retardo mental (lo cual fue observado durante la 

estancia en el hogar) y una mujer encuestada durante periodo de escasez tambien 

fue eliminada por presentar enfermedad grave. El arnilisis de los datos incluye 76 

mujeres y 75 nifios durante periodo de abundancia y 77 mujeres y 78 nifios durante 

periodo de escasez . 

En general podemos decir que la aceptaci6n del estudio fue buena 86% durante 

epoca de abundancia y 65% durante epoca de escasez. 

En la tabla 18 se observa que la distribuci6n de la muestra de mujeres y nifios por 

comunidades para ambos periodos de estudio fue similar, encontrandose que en 

Dos de Mayo y Pongos en ambos periodos el porcentaje de mujeres y nifios con 

respecto al total fue menor que para el resto de comunidades. 

Tabla 18. Distribuci6n de la muestra de mujeres y nifios por comunidad 

Abundancia Escasez 
Comunidad Mu.ieres % Niiios % Mujeres % Ninos O/o 

Libertadores 16 21 16 21 18 23 18 23 
[Dos de Mayo 8 11 8 11 7 9 8 10 
!Villa Hermosa 16 21 16 21 13 17 12 15 
[Pucara 11 14 10 13 16 21 16 21 
[Pongos 7 9 7 9 8 10 8 10 
!Alla to 18 24 18 24 15 19 16 21 
TOTAL 76 100 75 100 77 100 78 100 

5.2.1.1. Caracteristicas de la madre 

Las caracteristicas de la poblaci6n de muJeres que participaron en el estudio 

durante periodo de abundancia y escasez fueron similares. La edad promedio de las 

mujeres fue de 28 afios en ambas periodos (Tabla 19). 

Se logr6 pesar a 69 y 76 madres y medir a 58 y 50 madres en epoca de abundancia 

y escasez, respectivamente. El promedio de peso de las mujeres durante periodo de 

abundancia y escasez (50.6 y 50.7 Kg, respectivamente) y la talla promedio (146.4 

y 147.6 cm, respectivamente) fueron similares (Tabla 19). 
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El indice de masa corporal (IMC) fue de 23.39 y 22.97 en epoca de abundancia y 

escasez, respectivamente (Tabla 19). Estos valores se encuentran en el limite 

superior del rango recomendado por la OMS (entre 21 y 23 el IMC poblacional). 

El nivel educativo de las madres encuestadas fue bajo, solo alcanzaron una media 

de 3 afios de estudios. El 23.3% y el 19.5% de las madres eran analfabetas, y solo 

un 1.4 y 3.9% de las madres habian terminado educacion secundaria, en epoca de 

abundancia y escasez, respectivamente (Tabla 19). 

Casi todas las madres que participaron en el estudio habian nacido en la zona rural 

de la sierra (100 y 97.4% en epoca de abundancia y escasez, respectivamente) y 

tenian alrededor de 19 afios viviendo en la zona de estudio (ambos periodos de 

estudio ). Asimismo la mayoria de las madres estaban casadas o convivian con su 

pareja (89.5 y 93.6%, en periodo de abundancia y escasez, respectivamente). 

En la tabla 20 se observa que la distribucion de la muestra de mujeres seglin estado 

fisiologico durante periodo de abundancia y periodo de escasez fue similar. 

Tabla 20. Distribucion de la muestra de mujeres seglin estado fisiologico 

Estado fisiologico Abundancia Escasez 
N % N O/o 

Gestante 2 3 4 5 
Lactante < 12 meses 19 25 25 32 
Lactante > 12 meses 42 55 40 52 
MEF 13 17 8 10 
Total 76 100 77 100 

En la tabla 21 observamos que mientras en Libertadores, Villa Hermosa y Pongos 

la distribucion de la muestra de mujeres seglin estado fisiologo durante periodo de 

abundancia fue similar durante periodo de escasez, en Dos de Mayo, Pucara y 

Allato fue diferente. 
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5 .2.1 .2. Caracteristicas del nifio 

Las caracteristicas de la poblaci6n de nifios que participaron en el estudio en ambos 

periodos fueron similares. La media de edad de los nifios que participaron en el 

estudio fue de 19.6 y 20.3 meses de edad, en epoca de abundancia y escasez, 

respectivamente (Tabla 22). Las mediciones antropometricas muestran que la 

media de talla para la edad esti en -2.00 desviaciones estindares, valor considerado 

dentro del punto de corte para clasificar retardo en el crecimiento (Tabla 22). 

El 55 y 54% de los nifios durante periodo de abundancia y escasez, 

respectivamente, presentaron retardo en el crecimiento (Tabla 23). Estos valores 

son similares al encontrado por el ENDES V, 2000 (53.5%). En ambos periodos el 

26% de los nifios presento desnutrici6n global (peso para la edad), resultados que 

estan por encima de lo reportado por el ENDES V, 2000 (17.5%). El porcentaje de 

nifios con desnutrici6n aguda en ambos periodos fue bajo . 

Mas de la mitad de los nifios nac1eron en casa (80.3 y 64.1 % en epoca de 

abundancia y escasez) y alrededor del 70% estaban lactando al momento de la 

encuesta. De acuerdo a la inf ormaci6n proporcionada por las madres casi todos los 

nifios habian sido vacunados (97.4 y 100% en epoca de abundancia y escasez, 

respectivamente ), sin embargo fue dificil obtener la informaci6n sobre el mimero 

de vacunas recibidas. 

Los nifios que participaron en el estudio tenian 2.9 y 2. 7 hermanos, en epoca de 

abundancia y escasez, respectivamente. El maximo de hermanos estuvo en 7 en 

epoca de abundancia y 8 en epoca de escasez. El 9.2 y el 20.5% de los nifios no 

tenian hermanos, en epoca de abundancia y escasez, respectivamente. La mayoria 

de los nifios nacieron en el hogar (80.3 y 64.1 % en epoca de abundancia y escasez, 

respectivamente ). El 70% de los nifios estaban lactando al momento del estudio, en 

epoca de abundancia y escasez, respectivamente. La edad de introducci6n de 

alimentos diferentes a la leche matema reportado por las madres fue a los 6.1 y 6. 7 

meses, en epoca de abundancia y escasez, respectivamente. 
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Tabla 23. Estado nutricional de los nifios segun periodo de estudio 

Peso para la edad 
6 a 8 meses 
9 a 11 meses 
12 a 23 meses 
24 a 36 meses 
Total 
Talia para la edad 
6 a 8 meses 
9 a 11 meses 
12 a 23 meses 
24 a 36 meses 
Total 
Peso para la talla 
6 a 8 meses 
9 a 11 meses 
12 a 23 meses 
24 a 36 meses 

Total 
* Desnutrido: < 6 = -2DE 
**Normal : > -2DE 

Abundancia 
Desnutrido* Normal** 

n O/o n O/o 

1 25.0 3 75.0 

3 25.0 9 75.0 

13 43.3 17 56.7 
1 4.5 21 95.5 

18 26.5 50 73.5 

1 33.3 2 66.7 
2 25.0 6 75.0 

16 66.7 8 33.3 
11 55.0 9 45.0 

30 54.5 25 45.5 

1 33.3 2 66.7 
8 100.0 

2 8.7 21 91.3 
20 100.0 

3 5.6 51 94.4 

Escasez 
Desnutrido* Normal** 

n % n O/o 

1 25.0 3 75.0 
4 33.3 8 66.7 
10 31.3 22 68.8 
6 20.0 24 80.0 

21 26.9 57 73.1 

2 66.7 1 33.3 
2 28.6 5 71.4 
14 66.7 7 33.3 
10 47.6 11 52.4 

28 53.8 24 46.2 

3 100.0 
7 100.0 

1 4.8 20 95.2 
21 100.0 

1 1.9 51 98.1 

En la tabla 24 se observa que la distribuci6n de la muestra de nifios segiln rango de 

edad durante periodo de abundancia y periodo de escasez fue similar. 

Tabla 24. Distribuci6n de la muestra de nifios segun rango de edad 

Rango de edad 
Abundancia Escasez 

N O/o N % 
Menor 6 igual a 8 meses 5 7 4 5 
9 a 11 meses 12 16 12 15 
12 a 23 meses 33 44 32 41 
Mayor o igual a 24 meses 25 33 30 38 
Total 75 100 78 100 
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Sin embargo en la tabla 25 encontramos que a excepci6n de Libertadores, en todas 

las comunidades la distribuci6n de nifios seglin rango de edad durante periodo de 

abundancia fue diferente a la distribuci6n durante periodo de escasez. 

5.2.1.3. Caracteristicas de la vivienda 

Las caracteristicas de la vivienda se muestran en la tabla 26. La mayoria de las 

familias encuestadas vivian en casa propia (77.6 y 79.5% en epoca de abundancia y 

escasez, respectivamente ). Alrededor de la mi tad de las viviendas tenian luz 

electrica (44.7 y 42.3% en epoca de abundancia y escasez, respectivamente). 

Las familias que no contaban con luz electrica se iluminaban principalmente 

mechero y/o vela. Mas de la mitad de la poblaci6n recibian agua a traves de un 

cafio fuera del hogar, pero dentro de SU terreno (64.5 y 51.3% en epoca de 

abundancia y escasez, respectivamente ). Solo una familia encuestada en epoca de 

abundancia y ninguna en epoca de escasez tenian desagiie. Las madres cocinaban 

principalmente con excremento de animales y/o lefia (90.8y 85.9%; 73.7 y 87.2%, 

en epoca de abundancia y escasez, respectivamente ) . 

Dentro de las caracteristicas del hogar encontramos que la mayoria tenian paredes 

construidas de tapial y/o adobe (60.5 y 70.5%; 43.4 y 37.1%, en epoca de 

abundancia y escasez, respectivamente), el piso de tierra (98.7 y 78.2%, en epoca 

de abundancia y escasez, respectivamente), el techo era de teja, paja y/o calamina 

(56.6 y 62.8%; 46.l y 41.0%; 38.2 y 38.5%, en epoca de abundancia y escasez, 

respectivamente) y alrededor de una cuarta parte de la vivienda contaban con cielo 

raso, principalmente de plastico y madera. 

5.2.1.4. Numero de horas de la encuesta 

La recolecci6n de la informaci6n del consumo de alimentos se realiz6 en la 

mayoria de las encuestas durante 24 horas de observaci6n. Los encuestadores por 

conveniencia del trabajo ( condiciones climatol6gicas, logisticas y el horario en que 

las madres empezaban a cocinar) y previo consentimiento de la familia, ingresaron 

a los hogares entre las 4 y 6 de la tarde y se quedaron hasta cumplir las 24 horas en 

el hogar. En epoca de abundancia el promedio de horas de observaci6n fue de 

21: 12 horas (entre 10:30 y 27:39 horas), en 17 casos las encuestas se realizaron 
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durante alrededor de 12 horns, por lo general en Pongos y Allato, en donde los 

hogares se encontraban mas cercanos al centro de trabajo y las madres preferian 

que la encuesta se llevara a cabo solo durante el dia. En epoca de escasez el 

promedio de horns de observaci6n fue de 22:28 horns (entre 9:58 y 26:11 horns), en 

10 familias las encuestas se llevaron a cabo en alrededor de 12 horns de 

observaci6n, tambien como en epoca de abundancia principalmente en Pongos y 

Alla to. 

Tabla 26. Caracteristicas de la vivienda 

Abundancia Escasez 

N O/o N % 
Condicion de la vivienda 
Propia 59 77.6 62 79.5 

Casa de parientes 16 21.1 16 20.5 

Alquilada 1 1.3 

Tiene luz elictrica 34 44.7 33 42.3 

Como se ilumina 
Vela 17 40.5 32 71.1 

Mee hero 21 50.0 13 28.9 

Lam para 2 4.8 

Otros 2 4.8 

Como recibe el aJ!ua 
Pil6n/cafio fuera de casa 49 64.5 40 51.3 

Rio 5 6.6 6 7.7 

Pozo/puquial 22 28.9 32 41.0 

Tiene conexion de desaJ!iie 
Si, dentro de la casa 1 1.3 
No, todavia no hay desagiie en la zona 75 98.7 78 100.0 

Tipo de combustible que utiliza para cocinar 

Lefia 56 73.7 68 87.2 

Excremento de animales 69 90.8 67 85.9 

Kerosene 1 1.3 

Gas 3 3.9 1 1.3 

Material de las paredes de la vivienda 
Adobe 33 43.4 29 37.1 

Tapial 46 60.5 55 70.5 

Piedra 4 5.3 13 16.7 

Material del piso de la vivienda 
Tierra 75 98.7 61 78.2 
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Madera 3 3.9 
Cemento 5 6.6 17 21.8 
Material de/ techo de la vivienda 

Calamina 29 38.2 30 38.5 
Etemit I 1.3 
Teja 43 56.6 49 62.8 
Paja (ichu) 35 46.l 32 41.0 
Noble 1 1.3 1 1.3 

Material de/ cielo razo de la vivienda 
Costa} 2 2.6 4 5.1 
Plastico 8 10.5 7 9.0 
Carton 1 1.3 1 1.3 
Madera 8 10.5 5 6.4 
No tiene 57 75.0 64 82.1 

Participacion prol!ramas sociales 

Vaso de leche 75 98.7 73 93.6 

Comedor popular 39 51.3 33 42.3 
Comedor infantil 24 31.6 25 32.l 
Papilla pre-escolar 60 78.9 57 73.1 
Desayuno escolar 42 55.3 2 2.6 

5.2.2. Consumo de papa 

5 .2.2.1. Consumo de papa en el total de mujeres y nifios 

El consumo promedio de papa durante periodo de abundancia y escasez fue de 

839.07 y 645.40 g I dia en mujeres (Tabla 27) y de 202.33 y 165.09 g I dia en nifios 

(Tabla 28), respectivamente. 

No se encontraron diferencias significativas en el consumo de papa total entre 

periodo de abundancia y escasez, ni para las mujeres ni para los nifios. Sin 

embargo, para ambos grupos se encontr6 que el consumo promedio de papa nativa 

durante periodo de abundancia fue significativamente mayor al encontrado en 

periodo de escasez. Estas diferencias se explican en el hecho que las variedades 

nativas son abundantes despues de la cosecha principal o "jatun tarpuy" que se da 

entre Mayo-Junio, periodo que coincide con nuestro periodo de abundancia y que 

despues de 6 meses, es decir en Enero-Febrero (nuestro periodo de escasez) son 

escasas. 

61 





• 

• 

• 

.. 

Figura 11 . Comparaci6n del consumo de papa total, nativa, mejorada y 

chufio entre periodo de abundancia y escasez en mujeres 
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Figura 12. Comparaci6n del consumo de papa total, nativa, mejorada y 

chufio entre periodo de abundancia y escasez en nifios 
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Por otro lado, si bien el consumo de chufio en la epoca de escasez, como era de 

esperarse, fue mayor que en la epoca de abundancia la cantidad de chufio 

consumida durante ambas epocas fue bajo (6 g en mujeres y 0.39 g en nifios 

durante abundancia y 36 g en las madres y 6 g en los nifios durante escasez). El 

bajo consumo de chufio puede explicarse en el hecho de que en 4 de las 6 

comunidades encuestadas (Allato, Pongos, Villa Hermosa y Pucara) existen pocas 

familias que se dedican al cultivo de papas amargas ( que son las que se utilizan 

para preparar el chufio ), pero principalmente en el hecho de que el afio 2004 fue un 

afio malo para la preparaci6n de chufio porque no se presentaron heladas durante 

las noches del mes de Junio que es la epoca donde las familias colocan sus papas 

amargas a congelar. 

5.2.2.2. Consumo de papa en mujeres segun estado fisiol6gico y en nifios segUn 

rango de edad 

Si bien se ha mostrado que durante ambos periodos, la distribuci6n de mujeres y 

nifios seglin estado fisiol6gico y rango de edad respectivamente fue similar (Tablas 

20 y 24, respectivamente ); la muestra no fue definida por estado fisiol6gico de la 

mujer ni por grupo de edad para los nifios y por tanto en alguno de estos grupos la 

poblaci6n es muy limitada y los resultados que aqui se presentan no deberian llevar 

a mayores conclusiones. 

En el caso de las muJeres, durante periodo de abundancia no se encontraron 

diferencias en el consumo de papa seglin estado fisiol6gico (Tabla 29, Anexo 11). 

Durante periodo de escasez el consumo de papa de las gestantes fue menor que para 

el resto de grupos, sin embargo dado el limitado numero de gestantes encuestadas 

no podemos concluir que lo anteriormente mencionado sea cierto. 

El consumo encontrado para el grupo de mujeres en edad fertil: 717.77 y 741.25 

g/dia durante periodo de abundancia y escasez es similar a lo encontrado para el 

mismo grupo por INS - CENAN (2003) (820 g/ dia). 
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Tabla 29. Media del consumo de papa (g I dia) en mujeres segiln estado 

fisiol6gico y por periodo de estudio 

IC95% 
Estado fisiologico Media DE Min Max 

Abundancia 
Gestante 995.5 792.67 240.77 1750.23 
Lactante < 12 meses 768.53 445.28 526.75 1069.6 
Lactante > 12 meses 891.07 581.47 691.36 1046.58 
MEF 717.77 429.54 478.92 1163.28 
Total 833.54 525.61 686.57 1010.51 

Escasez 
Gestante 351.25 240.73 -182.43 884.93 
Lactante < 12 meses 606.04 643.81 369.74 839.28 
Lactante > 12 meses 680.25 469.66 501.39 876.67 
MEF 741.25 453.78 332.83 1131.57 
Total 645.4 521.54 485.8 790.49 

En el caso de nifios, para ambos periodos, existen diferencias en el consumo de 

papa segun rango de edad, encontnindose que a mayor edad del nifio mayor es el 

consumo de papa. Los nifios entre 24 y 37 meses tienen un consumo promedio 

(332.38 y 241.67 g I dia de papa, durante periodos de abundancia y escasez, 

respectivamente) inclusive mayor al promedio total (Tabla 30, Anexo 12). Sin 

embargo esta informaci6n debe ser tomada con cautela, debido a que la distribuci6n 

de los nifios segiln rango de edad no fue homogenea (Tabla 8). 

Tabla 30. Media del consumo de papa (g I dia) en nifios segiln rango de edad y 

por periodo de estudio 

IC95% 
Rango de edad Media DE Min Max 

Abundancia 
< o = 8 meses 26.2 41.48 -158.21 240.66 
9 a 11 meses 30.75 44.39 -101.95 159.17 
12 a 23 meses 218.91 161.01 130.08 282.72 
> o = 24 meses 298.04 215.35 234.03 404.26 
Total 202.33 191.64 107.03 221.4 

Escasez 
< o = 8 meses 2 4 -205.1 207.77 
9 a 11 meses 54.25 80.93 -97.83 173.53 
12 a 23 meses 129.56 125.71 63.87 208.37 
> o = 24 meses 269.07 306.42 206.03 389.18 
Total 165.09 225.15 82.04 197.52 
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El consumo encontrado para los nifios entre 12 y 36 meses (253 g I dia) es mayor al 

consumo reportado por el INS-CENAN (2003) (180 g I dia) para nifios de la misma 

edad. 

5.2.2.3. Consumo promedio de papa por comunidades 

Debido a que en el caso de nifios el porcentaje del m'.imero de nifios por rango de 

edad en relaci6n con el total no esta balanceado para todas las localidades (Tabla 

25) y a que existen diferencias significativas en el consumo de papa por rango de 

edad no seria apropiado realizar comparaciones entre localidades en el caso de los 

nifios. Por tal motivo solo referiremos las comparaciones entre localidades para el 

caso de las mujeres, para quienes no se han encontrado diferencias significativas en 

el consumo de papa segun estado fisiol6gico. 

En la tabla 31 se presentan el consumo promedio de papa nativa, mejorada, chufio y 

total en mujeres por localidades durante ambos periodos . 

Al comparar el consumo de papa entre ambos periodos por localidades, se encontr6 . 
que el consumo de papa en las localidades de Dos de Mayo y Pucara en periodo de 

abundancia fue mayor que en periodo de escasez (Figura 13). 

Figura 13. Comparaci6n del consumo de papa entre periodo de abundancia 

y escasez por comunidades 
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principalmente de las variedades nativas, durante el periodo de escasez el consumo 

de papas provienen principalmente de variedades mejoradas (Figura 15). 

Figura 14. Comparaci6n del consumo de papa entre comunidades en 

periodo de abundancia y escasez 
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Figura 15. Contribuci6n de la papa nativa, mejorada y chu:fio a la ingesta total de 

papas en mujeres segtin localidad y por periodo de estudio 
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Estos resultados pueden ser parcialmente explicados en el hecho que Libertadores, 

Dos de Mayo, Villa Hermosa y Pucara son comunidades mas pobres, en especial 

Libertadores y Dos de Mayo que ademas son comunidades mas distantes de la 

ciudad, asi el mayor consumo de papas en estas zonas podria atribuirse al hecho de 

que en su alimentaci6n aun prevalece la presencia de cultivos aut6ctonos. En 

Pongos y Allato el consumo de papa en ambos periodos proviene principalmente de 

las variedades mejoradas. 

En el caso de Allato los resultados se explican en el hecho que los agricultores que 

cultivan papas nativas son menores puesto que tienen acceso a zonas agro

ecol6gicas de menor altitud donde se cultiva maiz y frijoles y en el mayor acceso a 

las tiendas donde se venden otros alimentos. En el caso de Pongos, los resultados 

son mas dificiles de explicar porque 100% de los agricultores se dedican al cultivo 

de papas nativas. Una posible explicaci6n puede estar en el hecho que las papas son 

la principal fuente de ingresos de Pongos, ingreso que estaria siendo empleado para 

comprar otro tipo de alimentos, lo cual se ve facilitado por el hecho de que Pongos 

se encuentra cerca a la ciudad donde hay un mejor acceso a las tiendas donde se 

venden otros alimentos. 

En relaci6n al chufio, apreciamos que este solo tiene presencia importante en las 

comunidades de Libertadores, Dos de Mayo, Villa Hermosa y Pucara 

( especialmente en las 2 prim eras) y que esta totalmente ausente en la dieta de las 

mujeres de Pongos y Allato. 

5.2.2.4. Porcentaje de nifios y mujeres que consumen papa vs otros alimentos en 

ambos periodos 

En la tabla 32 se muestra que el 100 y 95 % de las mujeres y el 95 y 87% de los 

nifios encuestados consumieron papa (nativa, mejorada o chufio) durante periodo de 

abundancia y escasez, respectivamente. Encontrandose que en el grupo de mujeres 

que consumieron papa la media de consumo durante abundancia y escasez fue igual 

a 834.87 y 645.40 g de papa I dia, respectivamente; mientras que en el grupo de 

nifios la media de consumo fue igual a 213.72 y 189.37 g de papa I dia, 

respectivamente. El porcentaje de mujeres que consumen papa durante periodo de 

abundancia asi como la media de consumo es similar a lo reportado por la Encuesta 
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Nacional de Consumo de Alimentos 2003 (100% y 820 g, respectivamente) sin 

embargo el porcentaje de nifios que consumen papa es mayor al reportado por dicha 

encuesta (67%). 

Tabla 32. Frecuencia y porcentaje de mujeres y nifios en estudio que consumieron 

papa total, nativa, mejorada y chufio y media de la cantidad consumida, por epoca 

de estudio 

Mu·eres 
Abundancia Escasez 

N % Media DE N % Media DE 
Papa mejorada 66 88 325.74 283.90 61 79 558.25 345.14 
Papanativa 56 75 722.55 504.56 22 29 583.77 497.68 
Chufio 5 7 85.60 153.78 19 25 147.37 160.57 
Papa total 75 100 831.87 528.94 73 95 680.77 512.55 

Niiios 
Abundancia Escasez 

N % Media DE N % Media DE 
Papa mejorada 61 81 80.72 97.29 60 77 128.90 152.98 
Papanativa 51 68 200.43 170.07 18 23 242.28 290.85 
Chufio 4 5 7.25 3.30 15 19 52.13 48.28 
Papa total 71 95 213.73 190.66 68 87 189.37 231.50 

En relacion al tipo de papa se encontro que tanto el porcentaje de mujeres y nifios 

que consumieron papas nativas durante periodo de escasez (29 y 23%, 

respectivamente) fue mucho menor al porcentaje encontrado durante periodo de 

abundancia (75 y 68%, respectivamente) (Tabla 32). Tambien se encontro que 

mientras durante periodo de abundancia tanto el porcentaje de mujeres y nifios que 

consumieron papa mejorada (88 y 81%, respectivamente) coma papa nativa (75 y 

68%, respectivamente) fueron altos, durante el periodo de escasez el porcentaje de 

mujeres y nifios que consumen papa mejorada (79 y 77%, respectivamente) fue 

mayor que el porcentaje que consume papa nativa (29 y 23%, respectivamente). 

Como se menciono anteriormente, estas diferencias podrian explicarse en el hecho 

que los agricultores suelen sembrar papas de periodos cortos (mejoradas) con la 

finalidad de suplir las necesidades durante el periodo de escasez de papa. La 

cosecha de estas papas o "misqa" suele darse a fines de Febrero pero al parecer el 

afio 2005 se habria adelantado el inicio de las cosechas y coincidido con nuestro 

periodo de escasez. 
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Como era de esperarse, el porcentaje de mujeres y nifios que consumieron chufio en 

epoca de escasez (25 y 19%, respectivamente) fue mayor al encontrado en epoca de 

abundancia (7 y 5%, respectivamente ). 

En la tabla 33 se muestra que el porcentaje de mujeres y nifios que consumen papa 

es mayor al encontrado para otros alimentos ( entre 41 y 48% para el arroz, entre 54 

y 81 % para la cebada y entre 29 y 49% para las ha bas). Estos resultados 

demuestran que la alimentaci6n de esta poblaci6n tanto en periodo de abundancia 

coma de escasez de papa esta basada principalmente en el consumo de papa, lo cual 

coincide con lo seiialado por Ayala y Vilchez (2002), es decir que la papa es la 

principal fuente energetica en todos los periodos agricolas. 

Vale la pena mencionar que mientras durante el periodo de escasez el porcentaje de 

mujeres y niiios que consumen papa, arroz y habas es menor que en abundancia, el 

porcentaje de mujeres y niiios que consumen cebada es mayor. 

Tabla 33. Frecuencia y porcentaje de personas que consumen diferente tipos de 

alimentos 

Mu"eres Niiios 
Abundancia Escasez Abundancia Escasez 

Alimento N % Media N % Media N % Media N % Media 
Cereales y eranos 
Arr oz 34 45 109 37 48 85 30 40 37 32 41 34 
Avena 37 49 25 5 6 113 38 51 12 7 9 39 
Cebada 41 54 106 62 81 108 33 44 30 56 72 25 
Maiz 23 30 169 36 47 115 11 15 97 23 29 41 
Choclo 2 3 50 5 6 97 0 4 5 52 
Quinua 1 1 38 1 1 12 0 1 1 4 
Trigo 3 4 80 5 6 94 2 3 2 4 5 42 
Trigo fortificada 2 3 50 7 9 40 2 3 15 7 9 19 
Pan, galletas 16 21 78 19 25 52 22 29 37 20 26 31 
Fideos 23 30 84 32 42 61 22 29 10 29 37 15 
Quinua avena 0 23 30 33 0 23 29 21 
Harina 1 1 107 0 1 1 82 0 
Tuberculos y raices 
Papa 75 99 832 73 95 681 71 95 214 68 87 189 
Camote 1 1 75 8 10 312 1 1 99 6 8 50 
Olluco 22 29 293 0 18 24 92 1 1 11 
Harina chufio 1 1 46 0 1 1 23 0 
Yuca 1 1 16 3 4 102 1 1 3 2 3 12 
Zanahoria 48 63 43 61 79 54 43 57 12 61 78 11 
Betarraga 1 1 101 1 1 37 1 1 29 1 1 7 
Mashua 6 8 380 0 5 7 245 0 
Nabo 1 1 28 3 4 77 1 1 3 3 4 11 
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Azucares y 2rasas 
Azucar 58 76 30 57 74 45 53 71 15 53 68 27 
Cana de azucar 0 0 2 3 75 0 
Aceite/manteca vegetal 40 53 11 45 58 11 39 52 4 44 56 3 
Aceite compuesto 31 41 14 29 38 9 27 36 3 26 33 2 
Grasa animal 8 11 3 13 17 29 7 9 1 11 14 1 
Le2uminosas 
Arveja 9 12 47 16 21 19 8 11 8 12 15 7 
Rabas 37 49 154 31 40 88 33 44 29 23 29 27 
Lentejas 1 1 40 0 1 1 1 1 1 30 
Soya 1 1 145 0 1 1 39 0 • Verduras 
Acelga 2 3 31 2 3 81 2 3 11 2 3 8 
Aji 15 20 2 15 19 4 13 17 0 9 12 0 
Ajo 15 20 3 18 23 3 15 20 0 18 23 1 
Rojas de ajos 0 3 4 1 0 3 4 0 
Apio 14 18 10 20 26 8 12 16 2 18 23 2 
Cebolla 55 72 14 54 70 21 48 64 5 50 64 5 
Rojas de cebolla 0 2 3 8 0 2 3 2 
Cebolla china 11 14 13 9 12 7 10 13 3 7 9 2 
Col 6 8 45 22 29 89 5 7 7 22 28 15 
Calabaza 1 1 1 0 1 1 1 0 
Espinaca 2 3 18 1 1 12 1 1 1 1 1 4 
Ruacatay 1 1 17 1 1 3 1 1 11 1 1 0 
Culantro 5 7 6 4 5 2 4 5 2 6 8 4 
Rojas de nabo 0 5 6 187 0 4 5 13 
Perejil 0 2 3 2 0 1 1 1 
Pimiento 0 1 1 1 0 1 1 0 
Poro 4 5 8 4 5 4 1 1 0 4 5 0 • 
Tomate 8 11 17 10 13 12 17 23 11 22 28 9 
Lechuga 1 1 69 2 3 86 0 0 
Zapallo 10 13 26 17 22 20 7 9 2 15' 19 6 
Frutas 
Capuli 0 2 3 152 0 2 3 82 
Melocot6n 0 1 1 46 0 1 1 48 
Mandarina 1 1 25 0 4 5 80 0 
Mango 1 1 164 1 1 62 0 5 6 170 
Manzana 1 1 103 5 6 48 1 1 60 7 9 57 
Naranja 4 5 98 0 8 11 100 0 
Platano 1 1 165 2 3 120 1 1 43 5 6 73 
Sandia 1 1 26 0 1 1 13 0 
Tuna 0 0 0 3 4 147 
Uva 0 0 0 3 4 109 
Limon 1 1 1 2 3 5 2 3 1 0 

•· Carnes v derivados 
Carne camero 1 1 120 5 6 103 1 1 2 4 5 16 
Carne res 3 4 73 4 5 123 2 3 24 3 4 78 
Alpaca 2 3 43 6 8 84 2 3 29 5 6 14 
Cordero 0 4 5 162 0 3 4 8 
Gallina 1 1 21 2 3 56 1 1 19 1 1 0 
Viscera de animales 2 3 98 6 8 59 2 3 23 4 5 60 
Ruevo 10 13 21 7 9 16 11 15 9 11 14 9 
Lacteos 
Lee he 30 39 53 18 23 83 27 36 44 22 28 71 
Queso, cuajada 11 14 88 5 6 117 11 15 79 8 10 67 
Yogurt 0 0 0 1 1 399 
Otros 
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Saborizantes 36 47 2 49 64 1 32 43 1 47 60 0 
Sal yodada 74 97 13 75 97 16 69 92 3 73 94 3 
Cocoa 3 4 0 0 3 4 0 0 
Agua, infusiones, gaseosas 29 38 319 43 56 379 28 37 225 41 53 182 
Golosinas 0 1 1 5 7 9 13 9 12 17 
Helado 0 1 1 49 1 1 22 4 5 19 
Donaci6n 5 7 94 4 5 71 8 11 37 7 9 65 
Vainitas 0 1 1 40 0 1 1 14 
Mani 0 3 4 72 0 0 
Hojas de papa 0 1 1 43 0 0 
Hojas de quinua 0 0 0 0 
Pepino dulce 0 1 1 43 0 0 
Tuna 0 3 4 258 0 0 
Pasas 1 1 2 1 1 227 0 0 
Salsuelta 0 2 3 27 0 2 3 11 
Coca 2 3 24 12 16 17 0 0 
A tun 2 3 67 3 4 67 0 0 
Saccha colis 17 22 27 14 18 40 0 0 

5.2.2.5. Frecuencia de consumo de papa y chufio por variedad 

Tanto para mujeres como para los nifios se encontr6 que la diversidad de 

variedades de papa durante abundancia fue mayor que en periodo de escasez 90 vs 

61 cultivares en mujeres y 81 vs 41 cultivares en nifios. Se encontr6 que mientras 

en el periodo de abundancia las variedades mas consumidas fueron las variedades 

nativas comerciales "Ajo Suyto" y "Peruanita" y la variedad mejorada "Yungay"; 

durante periodo de escasez las variedades mas consumidas fueron las variedades 

mejoradas "Yungay" y "Canchan" (Tabla 34). 

Tabla 34. Variedades de papa consumidas por las mujeres y nifios en epoca de 

abundancia y escasez 

Variedad Abundancia Variedad Escasez 
M % N O/o M O/o N % 

Papa yungay 53 70 48 64 Papa yungay 37 48 37 47 
Ajo suyto 21 28 16 21 Canchan 36 47 33 42 
Limefia/peruanita 19 25 19 25 Ajo suyto 8 10 5 6 
Poccya/puccya 8 11 9 12 Limefia/peruanita 6 8 2 3 
Jori 8 11 6 8 Poccya/puccya 5 6 3 4 
marquina/marquina 
Papa blanca sin 8 11 6 8 Runtus 5 6 0 0 
cascara 
Trajin huaccachi 6 8 7 9 Papa huayro sin 4 5 4 5 

cascara 
Papa nativa 6 8 7 9 Ayrampo/yana 4 5 3 4 
promedio pal ta 
Ayrampo/yana palta 6 8 6 8 Trajin huaccachi 4 5 3 4 
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Runtus 5 7 6 8 Muru huayco 4 5 2 3 
Perricholi 5 7 4 5 Jori marquina 3 4 2 3 

/marquina 
Suyto poccea 5 7 4 5 Revoluci6n 2 3 3 4 
Checche pasna 5 7 1 1 Capiro 2 3 2 3 
Nata/pasfiaca 4 5 6 8 Cuchipa ACAN 2 3 2 3 
Canchan 4 5 3 4 Doris 2 3 2 3 
Papa huayro sin 4 5 3 4 Libertefia 2 3 2 3 
cascara 
Papa larga 4 5 3 4 Perricholi 2 3 2 3 • 
Cuchipa ACAN 3 4 4 5 Promesa 2 3 2 3 
Alccay palta/chupi 3 4 3 4 Retipa sisan 2 3 2 3 
pal ta 
Papa blanca 3 4 3 4 Suyto camotillo 2 3 2 3 
sancochada 
Camotillo 3 4 3 4 Alccay hualas 2 3 1 1 
Gaspar 3 4 3 4 Mi Peru 2 3 1 1 
Yana suyto 3 4 2 3 Alccay 1 1 1 1 

1palta/chupi palta 
Suyto 2 3 3 4 Botegulo/botijuel 1 1 1 1 
blanco/yuracc suyto a 
Revoluci6n 2 3 2 3 Caramelo 1 1 1 1 
Caramelo 2 3 2 3 Ccello huayri 1 1 1 1 
Emilia 2 3 2 3 Ccello marquina 1 1 1 1 • Puca palta 2 3 2 3 Emilia 1 1 1 1 
Clavelina 2 3 2 3 Papa blanca 1 1 1 1 
Achunguilla 2 3 2 3 Papa larga 1 1 1 1 
Blanca nativa 2 3 2 3 Pashfia 1 1 1 1 
Chajere 2 3 2 3 Puca huayco 1 1 1 1 
Mariva 2 3 2 3 Puca palta 1 1 1 1 
Puca nahui 2 3 2 3 Puca suyto 1 1 1 1 

camotillo 
Puca ajo suyto 2 3 2 3 Rojo cainotillo 1 1 1 1 
Renacimiento 2 3 2 3 Sirina 1 1 1 1 
Sirina 2 3 1 1 Trajin 1 1 1 1 
Botegulo/botijuela 2 3 1 1 Yanajaspar 1 1 1 1 
Quisca mantenga 2 3 1 1 Yanamanua 1 1 1 1 
Pasfiahuaccachi 2 3 1 1 Yanawingo 1 1 1 1 

• Poccya suyto 2 3 1 1 Ajupa qallum 1 1 0 0 
Papa amarilla 2 3 0 0 Alianza 1 1 0 0 
Payapa anc6n 1 1 3 4 Allqa huayco 1 1 0 0 
Capiro 1 1 1 1 Ancapa sillum 1 1 0 0 
Doris 1 1 1 1 Azul macho 1 1 0 0 
Retipa sisan 1 1 1 1 Checche pasna 1 1 0 0 
Alccay hualas 1 1 1 1 Imasa huaccachi 1 1 0 0 
Ccello huayri 1 1 1 1 Lagartija 1 1 0 0 
Mi Peru 1 1 1 1 Mariva 1 1 0 0 
Acero suyto 1 1 1 1 Muro caramelo 1 1 0 0 
Ameame 1 1 1 1 Muro lagarticca 1 1 0 0 
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Amarillis 
Asnapa runtun 

Utupa runtun 
Capirusa 
Cordovina 
Chun ya 
Gravelina 
Alccay pasna 
Hungulo 
Jala suyto 
Juritipa 
Maco 
Morunquis negro 
Muru morunquis 
Occe papa 
Pasfia rojiza 
Pifia 
Polos ayrampo 
Puca Peru 
Puca soncco 
Roja suyto 
Rosa 
Suyto amarilla 
Tarmefia 
Tumbay amarilla 
Tumbay blanca 
Vacapa rurun 
Yuracc nahui 
Ccello suyto 
Docis negra 
Huancavelica 
Manua 
Muru suyto 
Roja 
Tum bay 
Yurak tomasa 
Llunchay huaccachi 
M=Madre 
N =Nifio 

1 1 
1 1 

1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
0 0 

1 1 Muro tarmefia 1 1 0 0 
1 1 Papa nativa 1 1 0 0 

1promedio 
1 1 Puca lagarto 1 1 0 0 
1 1 Puca pifia 1 1 0 0 
1 1 Puca puccya 1 1 0 0 
1 1 Puca retipa sisan 1 1 0 0 
1 1 Sary 1 1 0 0 
1 1 Yana puqya 1 1 0 0 
1 1 Yanadoce 1 1 0 0 
1 1 Quisca mantenga 0 0 1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
1 1 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
0 0 
2 3 

En relaci6n con el chufio, encontramos que durante periodo de abundancia solo se 

report6 consumo de chufio sin poder referirse a ninguna variedad. En periodo de 

escasez se reportaron 7 diferentes tipos de chufio (Tabla 35). 
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Tabla 35. Variedades de chu:fio consumidas por las mujeres y ni:fios en epoca de 

abundancia y escasez 

Chuiio 
Chu:fio 

M=Madre 
N=Ni:fio 

M 
5 

% Ni % 
7 4 5 

Chuiio M 
Chu:fiomanua 10 
Chu:fio siri 4 
Chu:fio yungay 3 
Chu:fio cocharcas 1 
Chu:fio de papa 
amarilla 1 
Chu:fio 
yanamanua 1 
Chu:fio yuraq 
peruanita 1 

5.2.3. lngesta total de energia y nutrientes y proveniente de papa 

5.2.3.1. Energia 

5.2.3.1.1. Mujeres 

% N % 
13 9 12 
5 3 4 
4 2 3 
1 1 1 

1 1 1 

1 0 0 

1 I 0 0 

La ingesta promedio de energia en el total de mujeres fue igual a 2155 y 2173 Kcal 

I dia, durante abundancia y escasez de papa, respectivamente (Tabla 36). Estos 

valores son mayores a los encontrados por otros estudios realizados con mujeres de 

Lima y Cajamarca (Lopez de Romana et al., 1991), de la Oroya (Creed-Kanashiro 

et al., 2005) y de Puno (Graham, 2003), donde se encontr6 una ingesta de energia 

promedio igual a 1767, 1742 y 1654 Kcal I dia, respectivamente. La mediana de la 

ingesta de energia para las mujeres en edad fertil evaluadas en ese estudio: 2150 

Kcal I dia durante periodo de abundancia y 24 70 Kcal I dia durante periodo de 

escasez (Anexo 13) tambien fue mayor a la mediana de la ingesta de energia para 

MEF de Huancavelica reportada por INS-CENAN (2003) (1265 Kcal I dia). 

Las diferencias entre la ingesta de energia de las mujeres de Lima, Cajamarca y La 

Oroya y la ingesta encontrada para las mujeres evaluadas en este estudio pueden ser 

debidas a que las mujeres de zonas rurales como Huancavelica realizan mayor 

actividad fisica que las mujeres de zonas urbanas como Lima y Cajamarca y La 
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Oroya, raz6n por la cual el consumo de energia de las primeras debe ser mayor para 

poder suplir el gasto energetico. 

Tabla 36. Ingesta total de energia y proveniente de papa mejorada, nativa, chuiio y 

total (g I dia) en mujeres durante periodo de abundancia y escasez de papa 

Abundancia (n=76) Escasez (n=77 

Media DE IC95% 
Media DE IC95% 

Min Max Min Max 
Papa mej orada 283 285 98 403 472 412 298 548 
Papa nativa 642 642 568 873 194 436 66 316 
Chuiio 18 134 -143 162 39 108 -91 160 
Total de papas 944 624 737 1224 706 590 448 848 
Ingesta total 2155 873 1917 2461 2173 942 1945 2473 

Las diferencias entre la ingesta de energia de las mujeres de Puno y Huncavelica y 

la ingesta encontrada en este estudio son dificiles de explicar sin embargo vale la 

pena mencionar que considerando que las mujeres de Huancavelica tienen gran 

actividad fisica, si las ingestas de energia por las MEF fueran tan bajas como lo 

reportado por INS - CENAN (2003), entonces gran parte de la poblaci6n estaria 

desnutrida cosa que no se ha observado para las mujeres de las comunidades rurales 

de Huancavelica que fueron evaluadas, por el contrario la media para el indice de 

masa corporal encontrada para ambos periodos (23.39 y 22.97 para periodo de 

abundancia y escasez, respectivamente) se sima en el limite superior del rango 

considerado normal por la OMS (entre 21 y 23), lo que estaria indicando que no 

existe deficiencia en el consumo de energia de estas personas. 

No se encontraron diferencias significativas en la ingesta total de energia entre 

periodo de abundancia y escasez. Estos resultados son similares a lo reportado por 

Graham (2003) quien al evaluar la ingesta cal6rica de las mujeres de Ura Ayllu, un 

pueblo de los Andes del sur del Peru, encontr6 que la ingesta de energia en el 

periodo de las cosechas (Febrero - Mayo) y en el periodo anterior a las cosechas 

(Noviembre -Enero) fueron similares (1654 vs 1653 Kcal I dia, respectivamente). 

La papa y los cereales proporcionaron la mayor parte de la energia total consumida 

en ambos periodos de estudio (Figura 16). Los cereales contribuyeron con el 34 y 

40% del total de energia durante periodos de abundancia y escasez, 
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respectivamente y la papa contribuy6 con el 44 y 32% de la ingesta total de energia 

respectivamente (Figura 16). Se observ6 que mientras la papa contribuye en mayor 

medida durante el periodo de abundancia los cereales contribuyen en mayor medida 

durante periodo de escasez. 

El porcentaje de energia que es proporcionado por lo cereales en este estudio 

coincide con lo reportado el Ministerio de Agricultura (2002), donde se indica que 

el porcentaje del total de energia disponible a nivel nacional en el Peru 

correspondiente a los cereales es 40.4%. Sin embargo el porcentaje de energia que 

es proporcionado por la papa (32-44%) es mayor al que se reporta en la Hoja de 

balance de alimentos para tuberculos y raices a nivel nacional (13%). Resultados 

que resaltan la mayor importancia de papa en zonas rurales como Huancavelica. 

Figura 16. Contribuci6n de la energia proveniente de papa vs otros alimentos al 

total de energia de la dieta en mujeres 
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La ingesta de papa total proporcion6 944 y 705 Kcal I dia durante periodos de 

abundancia y escasez de papa (Tabla 36). Durante periodo de abundancia la media 

de consumo de energia proveniente de la papa mejorada, nativa y chu:fio fue de 

283.38, 642.30 y 18.45 Kcal, respectivamente y durante periodo de escasez fue 

471.66, 194.48 y 39.47 Kcal. Solo se encontraron diferencias significativas en el 

consumo de energia proveniente de papa nativa entre periodos, encontrandose que 

este fue superior en el periodo de abundancia. 
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La media del porcentaje de adecuaci6n de energia total en mujeres fue 89% y 87% 

durante periodo de abundancia y escasez respectivamente. Porcentajes de 

adecuaci6n similares (84 - 91 %) han sido reportados para mujeres de Puno 

(Graham, 2004). La media del porcentaje de adecuaci6n de energia proporcionada 

por la papa fue de 39 y 27%, respectivamente (Tabla 37). 

Tabla 37. Porcentaje de adecuaci6n de la energia total y proveniente de papa en 

mujeres 

Total Papa 

IC95% IC95% 
N Media DE N Media DE 

Min Max Min Max 

Abundancia 

Gestantes 2 83 .92 38.73 33.22 134.62 2 45.73 37.08 11.23 80.23 

Lactante < 12 meses 19 84.79 38.31 68.34 101.24 19 30.90 18.06 19.71 42.09 

Lactante > 12 meses 42 84.33 30.38 73.27 95.40 42 42.54 29.00 35.01 50.07 

MEF 13 109.20 48.85 89.31 129.08 13 35.78 21.20 22.24 49.31 

Total 76 88.69 36.70 77.72 99.24 76 38.56 25 .59 28.88 48.60 

Escasez 

Gestantes 4 74.12 10.75 38.28 109.97 4 13.63 9.50 -10.77 38.02 

Lactante < 12 meses 25 82.64 45.27 68.30 96.98 25 24.34 25.51 14.58 34.10 

Lactante > 12 meses 40 87.82 33.89 76.49 99.16 40 31.28 23.32 23.56 38.99 

MEF 8 106.11 17.21 80.76 131.46 8 36.86 24.39 19.61 54.11 

Total 77 87.33 36.36 78.58 99.44 77 28.69 23.91 18.44 34.62 

Si bien el porcentaje de adecuaci6n de energia fue alto, el 30 y 48% de las mujeres 

durante periodo de abundancia y escasez de papa respectivamente, no cubrieron el 

75% de sus recomendaciones de energia (Anexo 14). Cuando la ingesta de energia 

es insuficiente, gran parte de la proteina ingerida es utilizada para cubrir el 

requerimiento energetico, lo cual podria perjudicar el desarrollo del feto durante la 

gestaci6n y la producci6n de leche durante la lactaci6n, etapas donde se requiere de 

un aporte adicional de proteinas para el crecimiento del feto y la producci6n de la 

lee he. 

5.2.3.1.2. Ni:fios 

La ingesta promedio de energia en el total de ni:fios fue igual a 616 y 684 Kcal I dia, 

durante abundancia y escasez de papa, respectivamente (Tabla 38). Graham (2003) 

al evaluar la ingesta cal6rica de los ni:fios entre 12 y 36 meses de Ura Ayllu, Puno, 
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encontr6 que la ingesta de energia en el periodo de las cosechas (Febrero - Mayo) y 

en el periodo anterior a las cosechas (Noviembre - Enero) fueron similares (769 vs 

689 Kcal I dia, respectivamente). Igualmente a lo reportado por Graham (2003); en 

este estudio no se encontraron diferencias significativas en la ingesta de energia 

entre periodo de abundancia (Mayo-Junio) y escasez (Enero-Febrero) . 

Tabla 38. Ingesta total de energia y proveniente de papa mejorada, nativa, chufio y 

total (g I dia) en nifios durante periodo de abundancia y escasez de papa 

Abundancia (n=75) Escasez n=78) 

Media DE 
IC95% 

Media DE 
IC95% 

Min Max Min Max 
Papa mejorada 65 91 7 85 106 159 34 117 
Papa nativa 161 200 75 153 65 200 2 85 
Chufio 1 6 -38 40 11 33 -35 48 
Total de papas 227 219 97 225 183 257 58 194 
Ingesta total 616 498 353 590 684 567 360 612 

INS - CENAN (2003), encontr6 que los nifios entre 12 - 35 meses de edad de 

Huancavelica presentaron una mediana de la ingesta de energia igual a 851.9 Kcal 

/dia. En este estudio, hemos encontrado que la mediana de la ingesta de energia 

para los nifios entre 12 - 35 meses fue igual a 600 Kcal I dia en epoca de 

abundancia y a 669 Kcal I dia en epoca de escasez (Anexo 15). 

Al igual que lo encontrado para las mujeres, la papa y los cereales proporcionan la 

mayor parte de la energia total consumida (Figura 17), encontrandose que la 

contribuci6n de la papa es mayor durante periodo de abundancia y la contribuci6n 

de los cereales es mayor durante periodo de escasez. 

La ingesta de papa total proporciona 226 y 182 Kcal I dia durante periodos de 

abundancia y escasez de papa, respectivamente (Tabla 38). Estas cantidades 

proveen el 37 y 27% de la ingesta total de energia en nifios respectivamente (Figura 

17). Durante periodo de abundancia el consumo de energia proveniente de papa 

mejorada y nativa fue igual a 65 y 161 Kcal I dia y durante periodo de escasez igual 

a 106 y 65 Kcal I dia. La energia proveniente de chufio en ambos periodos fue baja. 

Solo se encontraron diferencias significativas en el consumo de energia proveniente 
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de papa nativa entre ambos periodos, encontrandose que este fue superior durante 

periodo de abundancia. 

Figura 17. Contribuci6n de la energia proveniente de papa vs otros alimentos al 

total de energia de la dieta en nifios 
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La media del porcentaje de adecuaci6n de energia total en nifios fue 84% y 86% 

durante periodo de abundancia y escasez respectivamente, en tanto la media del 

porcentaje de adecuaci6n de energia proporcionada por la papa fue de 29 y 23%, 

respectivamente (Tabla 39). 

Tabla 39. Porcentaje de adecuaci6n de la energia total y proveniente de papa en 

nifios 

Total Papa 

N Media DE 
IC95% 

N 
IC95% 

Media DE 
Min Max Min Max 

Abundancia 
6 a 8 meses 5 93.4 109.0 47.5 139.2 5 14.85 23.97 -7.66 37.36 
9 a 11 meses 12 54.9 34.4 25.3 84.5 12 10.94 15 .65 -3.59 25.47 
12 a 23 meses 33 93.6 54.2 75.7 111.4 33 36.80 27.66 28.03 45 .56 
24 a 36 meses 25 83.4 50.4 62.9 103.9 25 30.91 23.36 20.84 40.97 
Total 75 84.0 55.7 66.1 96.6 75 29.23 25 .88 15.89 30.86 

Escasez 
6 a 8 meses 4 32.8 42.8 -18.5 84.1 4 0.99 1.98 -24.18 26.16 
9 a 11 meses 12 62.7 58.5 33.1 92.3 12 16.89 26.64 2.36 31.42 
12 a 23 meses 32 77.1 46.7 59.0 95.3 32 23.79 20.65 14.89 32.69 
24 a 36 meses 30 110.9 46.9 92.1 129.6 30 27.47 32.39 18.28 36.66 

Total 78 85 .6 52.6 54.7 87.0 78 22.97 26.60 9.35 25.22 

81 



• 

• 

• 

• 

La niediana del porcentaje de adecuaci6n en los nifios entre 12 - 35 meses fue igual 

a 74 y 83%, durante periodo de abundancia y escasez, respectivamente (Anexo 15). 

Estos valores son similares a lo reportado por INS - CENAN (2003) (84%). 

Si bien el porcentaje de adecuaci6n de energia fue alto, el 56 y 44% de los nifios, 

durante periodo de abundancia y escasez de papa, respectivamente no cubrieron el 

75% de sus recomendaciones de energia (Anexo 16). Como ya se mencion6 

anteriormente, cuando la ingesta de energia es insuficiente, gran parte de la proteina 

ingerida es utilizada para cubrir el requerimiento energetico. En los nifios las 

proteinas son utilizadas para el crecimiento, de manera que si parte de la ingesta de 

proteina es destinada a cubrir requerimientos de energia el crecimiento del nifio 

podria se ve perjudicado, hecho que podria explicar los altos niveles de 

desnutrici6n cr6nica encontrados en la poblaci6n en estudio (55 y 54% durante 

periodo de abundancia y escasez de papa. 

5.2.3.2. Proteina 

5.2.3.2.1. Mujeres 

La ingesta total de proteina en el total de mujeres fue igual a 49.72 y 56.22 g/dia, 

durante abundancia y escasez de papa respectivamente (Tabla 40). No se 

encontraron diferencias significativas en la ingesta total de proteina entre ambos 

periodos. 

Tabla 40. Ingesta total de proteina y proveniente de papa mejorada, nativa, chufio y 

total (g/dia) en mujeres durante periodo de abundancia y escasez de papa. 

Abundancia (n=76) Escasez (n=77) 

Media DE 
IC95% 

Media DE 
IC95% 

Min Max Min Max 
Papa mejorada 6.13 6.16 2.18 8.65 10.23 8.95 6.52 11.83 
Papanativa 13.87 13.57 12.22 18.69 4.30 9.68 1.52 6.83 
Chufio 0.11 0.79 -3.18 3.29 0.23 0.60 -2.44 2.87 
Total de papas 20.11 13.10 15.66 26.20 14.77 13.10 9.24 17.89 
lngesta total 49.72 21.14 42.69 62.31 56.22 40.90 49.18 68.19 

La mediana para la ingesta de proteinas en el grupo de MEF fue de 49.85 y 52.27 g 

I dia (Anexo 13), estos valores son superiores a los reportados por el INS -

82 



• 

• 

•• 

CENAN (2003) (35.3 g de proteina /dia) para muJeres en edad fertil de 

Huancavelica y por (INS - CENAN) 2002 (34.9 - 42.9 g /dia) para mujeres de 

sierra rural. 

Los cereales, la papa y las legumbres fueron las principales fuentes de proteina en 

ambos periodos (Figura 18). Durante periodo de escasez se encontr6 que la 

contribuci6n de las cames a la ingesta total de proteina fue igual al 19%, sin 

embargo ello se debe a que durante este periodo algunas de las encuestas se 

realizaron durante fiestas patronales que es cuando hay un incremento en la ingesta 

de cames. La contribuci6n de los cereales (30 y 31 % durante periodo de 

abundancia y escasez de papa, respectivamente ), de la papa ( 40 y 26% durante 

periodo de abundancia y escasez de papa, respectivamente) y de las legumbres (13 

y 14% durante periodo de abundancia y escasez de papa, respectivamente) a la 

ingesta total de proteina es mayor a la encontrada a nivel nacional (39% para los 

cereales, 8% para tuberculos y raices y 10% para las legumbre) (Ministerio de 

Agricultura, 2002) . 

Figura 18. Contribuci6n de la proteina proveniente de papa vs otros alimentos al 

total de proteina de la dieta en mujeres 
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La ingesta de papa proporciona 20.11 y 14. 77 g de proteina I dia (Tabla 40). Estas 

cantidades proveen el 40 y 26% de la ingesta total de proteina de las mujeres 

durante abundancia y escasez de papa (Figura 18). Durante periodo de abundancia 

la papa mejorada, nativa y chufio proveen 6.13, 13.87 y 0.11 g de proteina 

respectivamente y durante periodo de escasez, la papa mejorada, nativa y chufio 
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proveen 10.23, 4.30 y 0.23 g de proteina respectivamente. Al igual que lo 

encontrado para la ingesta de energia, la ingesta de proteina proveniente de papa 

nativa fue superior en periodo de abundancia que en periodo de escasez. 

La media del porcentaje de adecuaci6n de proteina total en mujeres fue 96.41 % y 

104.52% durante periodo de abundancia y escasez, respectivamente; en tanto la 

media del porcentaje de adecuaci6n de proteina proporcionada por la papa fue de 

38.16 y 28.1 %, respectivamente (Tabla 41 ). Estos resultados indican que en general 

el consumo de proteinas es adecuado, sin embargo el 31 y 36% de las mujeres en 

periodo de abundancia y escasez de papa, no llegaron a cubrir el 75% de su 

requerimiento de proteina (Anexo 14). Asimismo vale la pena mencionar que a 

pesar de que el porcentaje de adecuaci6n promedio es alto, las fuentes principales 

de proteina son alimentos de origen vegetal que proporcional proteina de menor 

calidad con respecto a las proteinas de origen animal. 

Tabla 41. Porcentaje de adecuaci6n de la proteina total y proveniente de papa en 

muJeres 

Total Papa 

N Media DE 
IC95% 

N Media DE 
IC95% 

Min Max Min Max 
Abundancia 

Gestantes 2 103.58 60.93 19.77 187.40 2 43.82 37.08 8.86 78.79 
Lactante < 12 meses 19 88.88 47.77 61.69 116.07 19 31.72 18.50 20.38 43.07 
Lactante > 12 meses 42 86.92 32.27 68.63 105.21 42 39.73 26.95 32.10 47.36 
MEF 13 136.95 59.96 104.07 169.82 13 41.63 25.75 27.91 55.34 
Total 76 96.41 45.75 83.09 118.71 76 38.16 24.87 29.23 49.22 

Escasez 
Gestantes 4 95.61 43.00 36.35 154.88 4 12.23 8.54 -12.50 36.95 
Lactante < 12 meses 25 108.39 105.31 84.69 132.10 25 25.20 27.87 15.31 35 .09 
Lactante > 12 meses 40 97.34 51.08 78.60 116.09 40 28.77 23.05 20.95 36.58 
MEF 8 132.73 49.92 90.82 174.64 8 40.93 29.11 23.45 58.41 
Total 77 104.52 72.55 94.09 128.61 77 28.01 25 .14 18.58 34.98 

5.2.3.2.2. Nifios 

La ingesta promedio de proteina en el total de nifios fue igual a 14.7 y 17.9 g/dia, 

durante abundancia y escasez de papa, respectivamente (Tabla 42). No se 

encontraron diferencias significativas en la ingesta total de proteina entre ambos 

periodos. 
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Tabla 42. lngesta total de proteina y proveniente de papa mejorada, nativa, chufio y 

total (g I dia) en nifios durante periodo de abundancia y escasez de papa 

Abundancia (n=75) Escasez n=78) 

Media DE IC 
Media DE IC 

Min Max Min Max 
Papa mejorada 1.41 1.97 0.15 1.83 2.31 3.45 0.74 2.53 
Papa nativa 3.49 4.31 1.64 3.33 1.41 4.39 0.04 1.82 
Chufio 0.01 0.03 -0.84 0.85 0.07 0.23 -0.85 0.94 
Total de papas 4.91 4.72 2.09 4.87 3.79 5.56 1.14 4.08 
Ingesta Total 14.7 11.9 6.9 14.7 17.9 20.1 8.1 16.5 

Para el caso de los nifios entre 12 y 3 5 meses, se encontr6 que la mediana de la 

ingesta de proteina fue igual a 12 y 14 g /dia, valores que estan por debajo de lo 

reportado por INS- CENAN (2003) (20.5 g /dia). 

Al igual que lo encontrado para las mujeres, los cereales, la papa y las leguminosas 

proporcionaron la mayor parte de la proteina total consumida (Figura 19). Durante 

periodo de escasez, la papa contribuy6 a la ingesta total de proteina en menor 

porcentaje que en periodo de abundancia y las carnes contribuyeron con un 

porcentaje significativo a la ingesta total de proteina pero tal y coma se mencion6 

anteriormente, ello fue debido a que algunas encuestas se realizaron durante fiestas 

patronales donde hay mayor consumo de cames. 

Figura 19. Contribuci6n de la proteina proveniente de papa vs otros alimentos al 

total de proteina de la dieta en mujeres 
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La ingesta de papa durante periodos de abundancia y escasez, proporcion6 4.91 y 

3.79 g de proteina I dia, respectivamente (Tabla 42). Estas cantidades proveen el 33 

y 21 % de la ingesta total de proteina de los nifios durante abundancia y escasez de 

papa (Figura 19). 

La media del porcentaje de adecuaci6n de proteina total en nifios fue 183.9% y 

193.00% durante periodo de abundancia y escasez respectivamente, mientras que la 

media del porcentaje de adecuaci6n de proteina proporcionada por la papa fue de 

57.76 y 43.73%, respectivamente (Tabla 43). 

La mediana del porcentaje de adecuaci6n para el grupo de nifios entre 12 y 35 

meses fue igual a 193 y 188%, durante periodo de abundancia y escasez, 

respectivamente. INS - CENAN (2003) report6 tambien valores por encima del 

100%. Estos resultados indican que en general el consumo de proteinas es 

adecuado, lo cual coincide con lo reportado por otros estudios (INS-CENAN, 2003; 

Creed-Kanashiro et al., 2005). Sin embargo, el 21 y 23% de los nifios, durante 

periodo de abundancia y escasez respectivamente cubrieron menos del 75% de su 

requerimiento de energia (Anexo 16). 

Tabla 43. Porcentaje de cobertura de la proteina total y proveniente de papa en 

nifios 

Total Papa 

N Media DE 
IC95% 

Min Max 
N Media DE 

IC95% 

Min Max 

Abundancia 

6 a 8 meses 5 143.7 179.9 18.4 269.0 5 32.70 52.42 -13.24 78.64 
9 a 11 meses 12 120.5 73.1 39.6 201.4 12 23.17 33.45 -6.48 52.83 
12 a 23 meses 33 233.9 164.4 185.1 282.6 33 75.75 64.12 57.87 93.63 
24 a 36 meses 25 156.5 84.0 100.4 212.5 25 55 .63 41.13 35 .09 76.18 
Total 75 183.9 136.5 122.0 205.3 75 57.76 54.99 31.54 62.09 

Escasez 

6 a 8 meses 4 7.6 13.3 -132.5 147.7 4 2.13 4.25 -49.24 53.49 
9 a 11 meses 12 135.6 130.1 54.7 216.5 12 34.31 56.55 4.65 63.96 
12 a 23 meses 32 185.4 138.3 135.8 234.9 32 47.62 43.36 29.46 65.78 
24 a 36 meses 30 248.8 177.4 197.6 299.9 30 48.91 59.53 30.16 67.67 
Total 78 193.0 159.7 100.2 188.5 78 43.73 51.67 17.04 49.44 
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5.2.3.3. Hierro 

5.2.3.3.1. Mujeres 

La ingesta promedio de hierro en el total de mujeres fue igual a 19.11y24.31 mg I 

dia, durante abundancia y escasez de papa respectivamente (Tabla 44). No se 

encontraron diferencias significativas en la ingesta total de hierro entre ambos 

periodos. 

Tabla 44. Ingesta total de hierro y proveniente de papa mejorada, nativa, chuiio y 

total (mg I dia) en mujeres durante periodo de abundancia y escasez de papa 

Abundancia (n=76) Escasez (n=77) 

Media DE 
IC95% 

Media DE 
IC95% 

Min Max Min Max 
Papa mejorada 1.42 1.42 0.57 1.94 2.21 1.91 1.43 2.56 
Papa nativa 2.63 2.54 2.18 3.55 0.83 1.89 0.25 1.37 
Chuiio 0.19 1.37 -0.59 0.78 0.14 0.37 -0.43 0.70 
Total de papas 4.24 2.76 3.14 5.31 3.18 2.63 2.05 3.83 
Ingesta Total 19.11 11.49 16.48 24.06 24.31 13.76 21.96 29.30 

La mediana de la ingesta de hierro en el grupo de las mujeres en edad fertil fue 

igual a 18.41 y 20.47 mg I dia (Anexo 13), valores que son mayores a lo reportado 

por INS - CENAN (2003) (9.5 mg de hierro I dia) y por el INS - CENAN (2004) 

(8.3 - 9.9 mg hierro I dia). 

Las principales fuentes de hierro en la dieta de las mujeres de Huancavelica son 

alimentos de origen vegetal, lo cual coincide con el patron encontrado en otras 

poblaciones de escasos recursos (Gibson, 1994). Los cereales, la papa y las 

leguminosas contribuyen con el 52-55, 13-22 y 7-9 % de la ingesta total de hierro, 

respectivamente (Figura 20). El consumo de alimentos de origen animal es baja, 

encontrandose que inclusive el 7% de hierro proporcionado por las cames al total 

del hierro de la dieta durante periodo de escasez deberia ser mas bajo puesto que 

algunos de los dias de encuesta durante este periodo coincidieron con fiestas 

patronales, donde el consumo de cames se vio incrementado. 
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Figura 20. Contribuci6n del hierro proveniente de papa vs otros alimentos al total 

de hierro de la dieta en mujeres 
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Los alimentos de origen vegetal proveen hierro no heminico o de absorci6n baja y 

variable dependiendo de los otros componentes de la dieta. En cambio los 

alimentos de origen animal proveen el hierro heminico que es de mejor absorci6n 

(Amaro y Camara, 2004; Hurrel, 1997) . 

La ingesta de papa proporciona 4.24 y 3.18 mg de hierro I dia durante periodos de 

abundancia y escasez de papa, respectivamente. Estas cantidades proveen el 22 y 

13% de la ingesta total de hierro de las mujeres durante abundancia y escasez de 

papa, respectivamente. (Figura 20). En epoca de abundancia el consumo de papa 

mejorada, nativa y chufio aport6 1.42, 2.63 y 0.19 mg de hierro al dia y durante 

periodo de escasez 2.21, 0.83 y 0.14 mg de hierro al dia. Solo se encontraron 

diferencias significativas en el consumo de hierro proveniente de papa nativa entre 

ambos periodos con un mayor consumo durante periodo de abundancia. 

La media del porcentaje de adecuaci6n de hierro total en mujeres, considerando que 

la biodisponibilidad del hierro de la dieta es baja, fue 29.45% y 35.53% durante 

periodo de abundancia y escasez respectivamente, mientras que la media del 

porcentaje de adecuaci6n de hierro proporcionada por la papa fue de 6.47 y 4.90%, 

respectivamente (Tabla 45). 
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Tabla 45. Porcentaje de cobertura de la ingesta total de hierro y proveniente de 

papa en muJeres. 

Total Papa 

N Media DE 
IC95% 

Min Max 
N Media DE 

IC95% 

Min Max 

Abundancia 

Gestantes 2 2 

Lactante < 12 meses 19 19.67 9.53 10.66 28.67 19 4.04 2.27 2.16 5.93 

Lactante > 12 mese 42 31.23 19.56 25.10 37.36 42 7.75 5.37 6.46 9.03 
MEF 13 38.15 26.09 27.26 49.04 13 6.01 3.61 3.74 8.29 

Total 76 29.45 19.73 25.14 34.90 76 6.47 4.69 4.86 7.01 
Escasez 

Gestantes 4 4 

Lactante < 12 meses 25 26.63 15.62 18.77 34.48 25 3.17 3.48 1.53 4.81 

Lactante > 12 meses 40 38.14 19.62 31.86 44.43 40 5.74 3.94 4.42 7.05 

MEF 8 50.63 36.29 36.75 64.51 8 6.21 3.99 3.31 9.11 

Total 77 35.53 21.81 32.66 42.78 77 4.90 3.95 3.85 6.23 

El 97 y 93% de las mujeres durante periodos de abundancia y escasez de papa no 

cubrieron el 75% de sus recomendaciones de hierro (Anexo 14), lo cual es de 

esperarse puesto que la dieta esta basada en alimentos de origen vegetal. Estos 

resultados son realmente preocupantes puesto que el consumo insuficiente de hierro 

es una de las causas mas importantes de la anemia. En las mujeres en edad fertil, la 

anemia es el principal contribuyente a la mortalidad matema post-parto debido a las 

fallas cardiacas, ataques, hemorragias o infecciones causadas por las bajas defensas 

de la mujer (Ruel, 1994). 

5.2.3.3.2. Ni:fios 

La ingesta total de hierro en ni:fios fue igual a 5.3 y 7.1 mg I dia, durante 

abundancia y escasez de papa respectivamente (Tabla 46). No se encontraron 

diferencias significativas en la ingesta total de hierro entre ambos periodos. 

INS - CENAN (2003) encontr6 que la mediana de la ingesta de hierro en que los 

ni:fios entre 12 y 35 meses de Huancavelica fue igual a 5.0 mg I dia. En este estudio 

se ha encontrado queen los n.i:fios entre 12 y 35 meses tuvieron una mediana para la 

ingesta de hierro igual a 4.34 y 5.59 mg I dia durante periodo de abundancia y 

escasez de papa, respectivamente y un porcentaje de adecuaci6n entre 40 y 64%, 

respectivamente (Anexo 12). 
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Tabla 46. Ingesta total de hierro y proveniente de papa mejorada, nativa, chufio y 

total (mg I dia) en nifios durante periodo de abundancia y escasez de papa. 

Abundancia (n=75) Escasez 'n=78) 

Media DE IC Media DE IC 
Min Max Min Max 

Papa mejorada 0.33 0.47 0.06 0.40 0.50 0.72 0.17 0.53 
Papa nativa 0.66 0.81 0.30 0.64 0.28 0.88 0.00 0.36 
Chufio 0.01 0.06 -0.16 0.18 0.04 0.14 -0.15 0.21 
Total de papas 1.00 0.94 0.43 0.99 0.82 1.13 0.27 0.86 
lngesta total 5.3 6.2 2.2 5.8 7.1 7.8 3.0 6.8 

Al igual que lo encontrado para las mujeres, las principales fuentes de hierro en 

nifios (los cereales, la papa y las leguminosas) son de origen vegetal. (Figura 21) y 

el aporte de hierro proveniente de cames es minimo. 

Figura 21. Contribuci6n del hierro proveniente de papa vs otros alimentos al total 

de hierro de la dieta en nifios 
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La ingesta de papa durante periodos de abundancia y escasez, proporciona 1.00 y 

0. 82 mg de hierro I dia, respectivamente. Estas cantidades proveen el 11 y 19% de 

la ingesta total de hierro de los nifios durante abundancia y escasez de papa) (Figura 

21). Durante periodo de abundancia, la energia proporcionada por la papa 

mejorada, nativa y chufio fue 0.33, 0.66 y 0.01 mg de hierro al dia y durante 

periodo de escasez fue 0.50, 0.28 y 0.04 mg de hierro al dia. Solo se encontraron 

diferencias significativas en la ingesta de energia proporcionada por las papas 

nativas entre periodos, encontrandose que este fue superior durante periodo de 

abundancia. 
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Considerando que el hierro de la dieta es de baja biodisponibilidad, la media del 

porcentaje de adecuaci6n de hierro total en ni:fios fue 40.4% y 54.4% durante 

periodo de abundancia y escasez, respectivamente; mientras la media del porcentaje 

de adecuaci6n de hierro proporcionada por la papa fue de 7.70 y 6.22%, 

respectivamente (Tabla 47). 

INS - CENAN (2003) report6 que los ni:fios de Huancavelica entre 12 y 35 meses 

tienen una mediana para el porcentaje de adecuaci6n de hierro igual a 46%. En este 

estudio se ha encontrado que la mediana para el porcentaje de adecuaci6n de hierro 

para los ni:fios entre 12 y 35 meses fue igual a 34 y 43%, durante periodo de 

abundancia y escasez, respectivamente. 

Tabla 47. Porcentaje de cobertura de la ingesta total de hierro y proveniente de 

papa en ni:fios. 

Total Papa 

N Media DE 
IC95% 

N Media DE 
IC95% 

Min Max Min Max 
Abundancia 

6 a 8 meses 5 6.6 7.0 -35.0 48.2 5 0.69 1.10 -5.75 7.14 
9 a 11 meses 12 6.4 4.1 -20.5 33.3 12 0.81 1.17 -3.35 4.97 
12 a 23 meses 33 39.9 37.8 23.7 56.1 33 8.55 6.30 6.04 11.06 
24 a 36 meses 25 64.1 62.9 45.5 82.7 25 11.29 7.97 8.41 14.18 
Total 75 40.4 48.6 15.4 43.1 75 7.70 7.33 3.19 7.48 

Escasez 
6 a 8 meses 4 2.2 1.6 -44.3 48.8 4 0.05 0.11 -7.15 7.26 
9 a 11 meses 12 9.5 10.1 -17.4 36.3 12 1.44 2.15 -2.73 5.60 
12 a 23 meses 32 37.1 36.8 20.6 53 .5 32 4.91 4.61 2.36 7.46 
24 a 36 meses 30 97.7 68.9 80.7 114.7 30 10.36 12.02 7.72 12.99 
Total 78 54.4 60.5 21.9 51.3 78 6.22 8.75 1.92 6.46 

El 84 y 74% de los ni:fios durante periodo de abundancia y escasez de papa 

respectivamente, no cubrieron el 75% de sus recomendaciones de hierro (Anexo 

16). Estos resultados son realmente preocupantes puesto que las baja ingesta de 

hierro es la principal causa de la anemia en ni:fios y perjudica el crecimiento, el 

desarrollo cognitivo y la inmunidad (Ruel, 2001 ). 
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5.2.3.4. Zinc 

5.2.3.4.1. Mujeres 

La ingesta total de zinc en mujeres fue igual a 8.47 y 9.93 mg I dia, durante 

abundancia y escasez de papa respectivamente (Tabla 48). No se encontraron 

diferencias significativas en la ingesta total de zinc entre ambos periodos . 

Tabla 48. Ingesta total de zinc y proveniente de papa mejorada, nativa, chu:fio y 

total (mg I dia) en mujeres durante periodo de abundancia y escasez de papa 

Abundancia (n=76) Escasez (n=77) 

Media DE 
IC95% 

Media DE 
IC95% 

Min Max Min Max 
Papa mejorada 0.63 0.65 0.09 1.00 1.64 1.41 1.11 1.85 
Papa nativa 1.85 1.85 1.42 2.33 0.58 1.34 0.21 0.95 
Chufio 0.05 0.36 -0.43 0.48 0.02 0.06 -0.35 0.4 
Total de papas 2.52 1.78 1.71 3.19 2.24 1.91 1.47 2.69 
Ingesta Total 8.47 5.11 7.31 10.39 9.93 5.11 8.87 11.9 

Las principales fuentes de zinc fueron la papa, los cereales y las legumbres (Figura 

22). La papa y en general todas las raices y tuberculos tienen menor contenido de 

zinc que los cereales y las legumbres, sin embargo estos ultimos contienen niveles 

altos de fitatos y de fibra dietaria, componentes que se conoce disminuyen la 

absorci6n del zinc (Gibson, 1994). El aporte de zinc proveniente de alimentos de 

origen animal fue bajo. Los alimentos de origen animal son una fuente rica de zinc 

facilmente disponible puesto que durante la digestion algunos L-aminoacidos y los 

peptidos que contienen cisteina son liberados y forman ligandos solubles con el 

zinc. 

La ingesta de papa proporciona 2.52 y 2.24 mg de zinc I dia durante periodos de 

abundancia y escasez de papa, respectivamente. Estas cantidades proveen el 30 y 

23% de la ingesta total de zinc de las mujeres durante abundancia y escasez de papa 

respectivamente (Figura 22). Durante periodo de abundancia el consumo de papa 

mejorada, nativa y chufio aport6 0.63, 1.85 y 0.05 mg de zinc a la dieta y durante 

periodo de escasez 1.64, 0.58 y 0.02 mg de zinc a la dieta. Se encontraron 

diferencias entre periodos para la ingesta de zinc proveniente de papa nativa y 
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mejorada, encontrandose que la ingesta de zinc proveniente de papa nativa fue 

mayor en periodo de abundancia y la de papa mejorada durante escasez. 

Figura 22. Contribuci6n del zinc proveniente de papa vs otros alimentos al total de 

hierro de la dieta en mujeres 
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La media del porcentaje de adecuaci6n de zinc total en mujeres ( considerando que 

el zinc de la dieta es de baja biodisponibilidad) fue 76% y 85% durante periodo de 

abundancia y escasez respectivamente, mientras que la media del porcentaje de 

adecuaci6n de zinc proporcionado por la papa fue de 23 y 20%, respectivamente 

(Tabla 49). 

Tabla 49. Porcentaje de cobertura de la ingesta total de zinc y proveniente de papa 

en muJeres. 

Total Papa 

N Media DE 
IC95% 

Min Max 
N Media DE 

IC95% 

Min Max 

Abundancia 

Gestantes 2 44.24 4.74 -23 .61 112.09 2 14.95 9.44 -7.99 37.90 

Lactante < 12 meses 19 51.47 23.94 29.45 73.48 19 13.89 9.74 6.44 21.33 

Lactante > 12 meses 42 83 .94 61.34 69.13 98.75 42 27.69 20.11 22.69 32.70 

MEF 13 91.14 46.20 64.52 117.75 13 20.17 13 .01 11.17 29.17 

Total 76 76.01 52.83 55 .97 84.81 76 22.62 17.57 12.62 25.73 

Escasez 

Gestantes 4 69.07 8.10 21.09 117.05 4 7.35 5.82 -8.88 23.57 

Lactante < 12 meses 25 62.17 34.73 42.98 81.36 25 13 .20 14.22 6.71 19.69 

Lactante > 12 meses 40 94.04 43.23 78.87 109.21 40 23.46 17.28 18.33 28.59 

MEF 8 121.22 84.15 87.29 155.15 8 26.69 17.17 15.21 38.16 

Total 77 85.22 48.58 69.84 97.80 77 19.63 16.74 12.29 23.05 
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Mas de la mitad de las mujeres (57 y 49% durante periodo de abundancia y escasez 

de papa, respectivamente) no cubrieron el 75% sus recomendaciones de zinc 

(Anexo 15). Estos resultados son alarmantes puesto que la deficiencia de zinc en 

mujeres esta relacionada con las complicaciones durante el embarazo, el bajo peso 

del niiio al nacer y la mortalidad matema (Gibson, 1994) . 

5.2.3.4.2. Ninos 

La ingesta total de zinc en niiios fue igual a 2.43 y 3.43 mg I dia, durante 

abundancia y escasez de papa respectivamente (Tabla 50). No se encontraron 

diferencias significativas en la ingesta total de zinc entre ambos periodos. 

Al igual que lo encontrado para las mujeres, las principales fuentes de zinc fueron 

la papa, los cereales y las legumbres (Figura 23), es decir alimentos de origen 

vegetal que como ya se menciono presentan altos niveles de antinutrientes que 

perjudican la absorci6n del zinc . 

Tabla 50. Ingesta total de zinc y proveniente de papa mejorada, nativa, chuiio y 

total (mg I dia) en niiios durante periodo de abundancia y escasez de papa 

Abundancia (n=75) Escasez "n=78) 

Media DE 
IC 

Media DE 
IC 

Min Max Min Max 
Papa mejorada 0.14 0.19 -0.02 0.22 0.37 0.53 0.14 0.39 
Papa nativa 0.47 0.57 0.22 0.45 0.20 0.62 0.01 0.26 
Chuiio 0.00 0.02 -0.12 0.12 0.01 0.03 -0.12 0.13 
Total de papas 0.61 0.60 0.24 0.63 0.57 0.81 0.19 0.60 
lngesta total 2.43 2.59 1.04 2.61 3.43 3.94 1.52 3.18 

La ingesta de papa durante periodos de abundancia y escasez, proporciona 0.61 y 

0.57 mg de zinc I dia, respectivamente. Estas cantidades proveen el 25 y 17 % de la 

ingesta total de zinc de los niiios durante abundancia y escasez de papa, 

respectivamente (Figura 23). Durante periodo de abundancia el consumo de papa 

mejorada, nativa y chuiio aport6 0.63, 1.85 y 0.05 mg de zinc al dia y durante 

periodo de escasez 0.14, 0.47 y 0 mg de zinc a la dieta y durante periodo de escasez 

aporto 0.37, 0.20 y 0.01 mg de zinc al dia. Solo se encontraron diferencias entre 
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periodos para la ingesta de zinc proveniente de papa nativa, encontnindose que esta 

fue mayor en periodo de abundancia. 

Figura 23. Contribuci6n del zinc proveniente de papa vs otros alimentos al total de 

hierro de la dieta en nifi.os 
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La media del porcentaje de adecuaci6n de zinc total en nifi.os ( considerando que el 

zinc de la dieta es de baja biodisponibilidad) fue 30% y 42% durante periodo de 

abundancia y escasez respectivamente, mientras que la media del porcentaje de 

adecuaci6n de zinc proporcionada por la papa fue de 7 y 7 %, respectivamente 

(Tabla 51). 

Tabla 51. Porcentaje de adecuaci6n de la ingesta total de zinc y proveniente de 

papa en nifi.os. 

Total Papa 

Media DE 
IC95% 

Media DE 
IC95% 

N N 
Min Max Min Max 

Abundancia 
6 a 8 meses 5 5.2 5.3 -22.9 33.4 5 1.18 l.97 -5 .85 8.22 
9 a 11 meses 12 8.6 5.2 -9.6 26.7 12 1.17 l.68 -3 .37 5.71 
12 a 23 meses 33 24.5 13.4 13.6 35.5 33 8.41 6.56 5.67 11.15 
24 a 36 meses 25 51.2 42.1 38.6 63.8 25 10.58 8.07 7.43 13.72 
Total 75 29.6 30.7 13.0 31.7 75 7.49 7.29 3.00 7.67 

Escasez 
6 a 8 meses 4 1.3 0.9 -30.2 32.7 4 0.10 0.21 -7.76 7.97 
9 a 11 meses 12 11.3 13.9 -6.8 29.5 12 2.60 3.95 -1.94 7.14 
12 a 23 meses 32 23.1 16.8 12.0 34.3 32 5.5 1 5.70 2.73 8.29 
24 a 36 meses 30 78.8 54.8 67.3 90.3 30 11.26 13.16 8.38 14.13 
Total 78 41.6 46.7 18.7 38.6 78 6.99 9.70 2.39 7.35 
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Mas del 80% de los nifios no cubrieron el 75% de sus recomendaciones de zinc 

(Anexo 16). Esto posiblemente se debe a que la dieta de los nifios esti basada en 

alimentos de origen vegetal. Diversos estudios indican que tales tipos de dietas 

conducen a deficiencias de zinc (Gibson 1994). A nivel mundial, los nifios son uno 

de los grupos de la poblaci6n mas afectados por la deficiencia de zinc, la cual 

produce retraso en el crecimiento lineal, afecta negativamente la sensibilidad 

sensorial, disminuye el apetito, disminuye la respuesta inmune y afecta 

negativamente la funci6n intestinal (Rosado, 1998). 
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VI. CONCLUSIONES 

- En variedades no amargas de papa, no se encontraron diferencias significativas en 

el contenido de energia, proteina, hierro y zinc entre tuberculos crudos y cocidos 

pero si entre variedades y durante el almacenamiento el contenido de proteinas y 

zinc permaneci6 inalterable pero el contenido de hierro disminuye en 10%. 

- El contenido de energia, proteina, hierro y zinc de las variedades no amargas vari6 

entre 96 - 123 Kcal, 1.76 - 2.95 g, 0.24 - 0.70 mg y 0.28 - 0.41mgI100 de papa, en 

base fresca, respectivamente. 

- En variedades amargas de papa, el contenido de hierro en los tuberculos no se 

altera durante el procesamiento de chufio, sin embargo el contenido de proteinas y 

de zinc se reduce significativamente . 

- El contenido de energia, proteina, hierro y zinc del chufio vari6 entre 97 - 123 

Kcal, 0.63 - 1.15 g, 0.29-0.72 mg y 0.04 - 0.14 mg I 100 de papa, en base fresca, 

respectivamente. 

- El consumo de papa durante periodo de abundancia y escasez de papa fue 

elevado, encontrandose que las mujeres consumen 839.07 y 645.40 g I dia, 

respectivamente y los nifios 202.33 y 165.09 g I dia, respectivamente. 

- En mujeres y nifios, el consumo de papa nativa durante periodo de abundancia fue 

significativamente mayor al encontrado en periodo de escasez y solo en el caso de 

las mujeres, el consumo de papa mejorada y de chufio durante periodo de escasez 

fue mayor al encontrado durante periodo de abundancia. 

- En mujeres, no se encontraron diferencias significativas en el consumo de papa 

segun estado fisiol6gico. En tanto en nifios, el consumo de papa aument6 con la 

edad. 
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- Las comunidades mas pobres y mas distantes a la ciudad presentaron un consumo 

mayor de papa durante periodo de abundancia, en el cual predomin6 el consumo de 

variedades nativas. 

- En mujeres y nifios se encontr6 mayor diversidad de papas consumidas durante 

periodo de abundancia que durante periodo de escasez. 

- La papa y los cereales contribuyen significativamente a la ingesta de energia, 

proteina, hierro y zinc, en tanto la contribuci6n de alimentos de origen animal a la 

dieta es bien baja. 

- Las mujeres consumieron 2155 y 2173 Kcal I dia, 49.72 y 56.22 g de proteina I 

dia, 19.11y24.31 mg de hierro I dia y 8.47 y 9.93 mg de zinc I dia durante periodo 

de abundancia y escasez de papa respectivamente, encontrandose que la papa 

contribuye con el 43, 40, 22 y 30% de la ingesta total de energia, proteina, hierro y 

zinc, durante periodo de abundancia y con el 32, 26, 13 y 23% durante periodo de 

escasez. 

- Los nifios consumieron entre 616 y 684 Kcal I dia, 14.7 y 17.9 g de proteina /dia, 

5.3 y 7.1 mg de hierro I dia y 2.43 y 3.43 mg de zinc I dia durante periodo de 

abundancia y escasez de papa respectivamente, encontrandose que la papa 

contribuye con el 36, 33, 19 y 25% de la ingesta total de energia, proteina, hierro y 

zinc, durante periodo de abundancia y con el 26, 21, 13 y 17% durante periodo de 

escasez. 

- Si bien el porcentaje de adecuaci6n de energia para mujeres y nifios fue superior a 

80% y el de proteinas sobrepas6 el 100%, el 21 - 55% de las mujeres y nifios, no 

cubrieron el 75% de sus recomendaciones de energia y proteinas. 

- El porcentaje de adecuaci6n de hierro y zinc en mujeres y nifios fue menor al 

50%, encontrandose que mas del 70% de las mujeres y nifios no cubrieron el 75% 

de las recomendaciones diarias de estos micronutrientes. 
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VII. RECOMENDACIONES 

- Se recomienda realizar el analisis de nutrientes de las variedades nativas de papa 

provenientes de diversos ambientes y determinar si existe efecto del ambiente en la 

composici6n nutricional de tuberculo y si la interacci6n genotipo x ambiente es 

significativa. 

- Se recomienda difundir el consumo de las variedades Runtus y Poccya, que 

presentaron los mejores niveles de hierro, zinc, proteina y materia seca, a traves de 

los programas de educaci6n nutricional. Asi mismo los niveles encontrados en estas 

variedades pueden servir de base para que el proyecto de biofortificaci6n en papa 

se proyecte a desarrollar variedades de papa con niveles superiores a los 

encontrados en variedades que crecen en lugares donde la malnutrici6n es 

altamente prevalente. 

- A fin de determinar la ingesta de papa seglin rango de edad del ni:fio, estado 

fisiol6gico de la madre y seglin comunidades se recomienda definir el tamafio de 

muestra teniendo en cuenta tales consideraciones. 

- Debido al elevado porcentaje de la poblaci6n cuya ingesta de micronutrientes 

estuvo por debajo del 75% de sus requerimientos, se recomienda realizar 

intervenciones orientadas a incrementar estas ingestas a traves del incremento en la 

variedad de alimentos consumidos (cultivo de hortalizas en invemaderos), de la 

biofortificaci6n de los cultivos mas importantes en la zona como la papa, del 

incremento de la ingesta de alimentos de origen animal ( crianza de animal es 

menores: cuyes, conejos, pollos, para consumo), etc. 
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IX.ANEXOS 

Anexo 1. Fotos de las variedades harinosas 

Foto 1. Ajo sulltu o Ajo suyto 

• 

F oto 2. Allga pal ta o Algay pal ta 

• 

Foto 3. Ayrampo 
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• 
Foto 4. Pasna o Pasna 

• 

F oto 5. Peruanita 

• 

Foto 6. Poccya o Yana puqya 

• 
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• 
F oto 7. Puca huayro o Puca wayru 

• 

Foto 8. Runtus 

• 
Foto 9. Sirina 

• 
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• 
Foto 10. Sortiguillas 

• 

Anexo 2. Foto del almacenamiento 

• 

• 
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Anexo 3. Fotos de la preparaci6n de chu:fio 

• 

Foto 2. Pisado de chu:fio 

• 

• 
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Poto 3. Chufio en remojo 
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• 

• 
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Anexo 4: Formulario de Datos generales y Morbilidad 

C6digo de zona (l=Libertadores; 2=Dos de Mayo; 3=Villa Hermosa; 4=Pucarci; 5=Pongos; 6=Ayato) 

Familia 
Encuestadora 

Fecha de encuesta 

Dia de la Semana (marcar) 

Hora de Inicio 

Hora de Termino 

Total Horas de Observaci6n 

Calibraci6n 

Balanza Grande 

Balanza Chica 

MORBILIDAD: 

1. Re istrar la tem 

Tos 
Mo co 

V6mitos 

3. Cucintas deposiciones hizo 
el nino durante el perfodo 
de observaci6n? 

4. C:Cucintas deposiciones 

fueron If uidas? 

r---r-"T"'""--r--+-~ 
C6diao de encuestadora v familia ...._.....,_ ....... __,,_-+-~ 

Epot:a : 1 Abundancia : 2 Escasez 

Nino (1 = Indice: 6= Hermano) 
Dia 

Primer dia de la encuesta 

M M J v s D M M J v s D 
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Codi go de encuestadora y f am ilia 
Fecha (dia/mes/ano) 

Epoca: 1 Abundancia; 2 Escasez 

Anexo 10. Encuesta socioeconomica 

Caracteristicas de la madre: 

1. Nombre de la madre: ________________________ _ 

2 . Fecha de Nacimiento 

3. Edad 

4. Estado civil de la madre 

1= Casada o conviviente; 2= Casada pero esposo ausente por trabajo/de viaje: 

3= Madre so/tera: 4= Viuda; 5= Divorciada; 77= Otro (especificar) 

5. C:Cuantos hermanos y hermanas tiene el nino? Si no tiene hermanos va 00 

6 . C:D6nde naci6 la madre? 

1= Ciudad costa; 2= Costa rural; 3= Ciudad Sierra; 40= Sierra rural; 

5= Ciudad Selva; 6= Selva rural 

6a. Especif icar dcinde naci6 la madre 

6b. iHace cucinto tiempo vive (la madre) en la zona: 

{Allatos , Pongos, Dos de Mayo, Libertadores, Ataya 6 Pucarci? En anos 

6c. Especif icar el ano 

I I I D 

3._I --. ..... 

41 ................... 

5 .... 1 ............... 
6_1 __ _ 

6a .. I __..__. 
6bl .................. 

6cl._ __..__..__.__. 

CARACTERISITICAS DEL HOGAR (observar y colocar la que mcis predomina en la primera linea) 

7. Material de las paredes de las paredes de la vivienda 11 .................. 
1= Adobe; 2= Tapial; 3= Piedra; 4= Noble; 77= Otro (especificar) 

8. Material del piso de la vivienda 

1= Tierra; 2= Madera; 3= Cemento; 77= Otro (esp) 

Material de techo/cielo razo de la vivienda 

9a. Techo: 1= Calamina; 2= Teja; 3= Paja (ichu); 4= Noble; 

77= Otro (especificar) 

lOb Cielo razo: 1= Costal; 2= Plcistico; 3= Carton; 4= Madera; 5= No tiene 

77= Otro (especificar) 

11. C:Es casa propia o alquilada? 

1= Propia; 2= alquilada; 3= casa de parientes; 77= Otro(especificar) 

12. C:Tiene luz electrica? 1= Sf; 2= No (pase a Ba.) 

12a. C:C6mo se ilumina? 

120 

1a_I _..__. 

s .... I _.._ ..... 
Ba._I ......... ___. 

9a1 .. I __..___. 

9a2I ............ __.... 

1ob1 .... I .......... ...... 

1ob2 ... I _....__. 

11 ..... I _.._ ..... 
121 ::=::=: 

12al ...... --. ..... 



• 1= Vela; 2= Mechero; 3= Lcimpara; 77= Otro(especificar) 

13. lC6mo recibe el agua? {Tipo de suministro de agua) 13 ..... I _ ..... 

• 

• 

• 

1= Red publica intradomiciliaria; 2= Pilon/cano fuera de casa; 3= Rfo; 4= Pozo/puquial; 

77= Otro(especificar) 

14. lTiene conexi6n de desague? 

1= SI, dentro de la casa; 2= SI, pero fuera de la casa; 3= No, todavla no hay en la zona (pase a 14a) 

14a. lD6nde hacen sus deposiciones: los ninos? 

1= Campo abierto; 2= Cerca de casa; 3= Dentro de casa; 4= Badn; 

5= Letrina; 77= Otro(especificar) 

15. lQue tipo de combustible utiliza para cocinar? 1 = Lena, 2= Kerosene; 

3= Excremento de animales; 4= Champa; 5= Gas; 77= Otro(especificar) 

Ninos 14a._I _... __ 

Adultos 14~.___.. ......... 

15 ..... I _ ..... 
15a._I ___.. .......... 

16. Numero de personas que viven/duermen en la vivenda 

17. Numero de habitaciones en la vivenda 

18. Numero de cuartos utilizados para dormir 

19. Participa en algun programa social? 1= Si; 2=No 

20. lCada cuanto ti em po recibe o participa en los programas? 

1= Diaria; 2= Semanal; 3= Quincenal; 4= Mensual; 5= Bimestral; 

6= Trimestral; 7= Semestral; 8= Anual; 9= No corresponde 

Observaciones: 

121 

16 ..... I __ 
11 ..... I _...._ .... 
1s ..... I __ 

Vaso de Leche 19ac::::J 

Comedor Popular 19t>C] 

Comedor Infantil 190 

Papilla pre-escolar 190 

Desayuno escolar 20d c::::J 

Alimentos donados 19ec::::J 

Wawa wasi 19fc::::J 

Otro(especificar) ________ 19gc::::J 

Vaso de Leche 2oac::::J 

Comedor Popular 200 

Comedor Infantil 2oO 

Papilla pre-escolar 2oO 

Desayuno escolar 20d c::::J 

Alimentos donados 2oec::::J 

Wawa wasi 2otc::::J 

Otro(especificar) ________ 20~ 



• 

• 

21. lD6nde naci6 el nino/a? 211 

1= Hospital; 2= IPSS; 3= Clinica; 4= Centro de Salud/Posta; 5= Casa; 77= Otro (especificar,_ __ _ 

22. lEn la actualidad estci dcindole pecho a su nino? 1= Sf; 2= No (Pase a 15°) 

22a. Si la respuesta es no: Hasta que edad lact6? (edad en meses) 

23. lA qui edad le dio su primera comidita al nino? 

23a. Cucil fue su primera comida: 

24. lEL bebe estci vacunado? 1= Sf; 2= No 

<.Me podrfa mostrar el carnet de crecimiento del bebe? 

Tomar nota del numero de dosis de las vacunas que recibi6 el nino; en caso de 

no haberla recibido colocar 0 

Tomar nota del: 

25. Peso al nacer 

26. Talla al nacer 

122 

221 

22~ 

231 

23d 

24 

dosis 

BCG 24a 

Polio 24b 

DPT 24c 

Sarampi6n 24d 

Vitamina A 24e 

2~ 
26 

I I 
D 

D 
D 
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• 

• 

Anexo 14. Porcentaje de mujeres con un consumo menor al 75% de 

sus recomendaciones de energia, proteina, hierro y zinc 

Periodo Eneroia Proteina Hierro Zinc 
Abundancia 30 31 97 57 

Escasez 48 36 93 49 

Anexo 15. Mediana de la ingesta de energia, proteina, hierro y zinc en nifios 

entre 12 y 35 meses de edad. 

Energia Proteina Hierro Zinc 

Periodo N Kcal I dia g I dia mg /dia mg /dia 

Abundancia 58 600.50 12.05 4.35 2.14 

Escasez 62 669.00 14.04 5.59 2.70 

Anexo 16. Porcentaje de nifios con un consumo menor al 75% de sus 

recomendaciones de energia, proteina, hierro y zinc 

Periodo Energia Proteina Hierro Zinc 
Abundancia 56 21 84 93 

Escasez 44 23 74 83 
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• 

X. RESUMEN GENERAL 

En la primera parte de este estudio, se determin6 el contenido de energia, proteinas, 

hierro y zinc en tuberculos crudos y cocidos de 12 de las variedades mas 

importantes en terminos de abundancia en Huancavelica y tambien se determin6 el 

efecto del almacenamiento en el contenido de los mismos. 

Asimismo se determin6 el contenido de energia, proteinas, hierro y zinc en 

tuberculos de variedades amargas antes y despues del procesamiento de chuiio. 

No se encontraron diferencias significativas en el contenido de energia, proteina, 

hierro y zinc entre tuberculos crudos y cocidos. ~~ la tabla 1 se muestra un resumen 

del contenido de los nutrientes evaluados en las 12 variedades. 

Tabla 52. Contenido de energia, proteina, hierro y zinc (en base fresca) en 

variedades nativas de Huancavelica 

Energia Proteina Hierro Zinc 
Variedad (Kcal I lOOg) (g I 100 g) (mg I 100 g) (mg I 100 g) 

Ajo sulltu 123.17± 10.42 2.62 ± 0.27 0.52 ± 0.06 0.28 ± 0.02 
Allga palta 109.67 ± 6.25 2.02 ± 0.18 0.28 ± 0.03 0.35 ± 0.05 
Ayrampo 118.17 ± 13.73 2.51±0.12 0.63 ± 0.15 0.43 ± 0.09 
Gorimarquina 96.33 ± 3.08 2.44 ± 0.17 0.47 ± 0.04 0.28 ± 0.02 
Pasna 121.00 ± 8.22 2.87 ± 0.13 0.72 ± 0.07 0.38 ± 0.06 
Peruanita 118.50 ± 2.43 2.30 ± 0.18 0.43 ± 0.03 0.34 ± 0.02 
Poccya 108.83 ± 7.28 2.84 ± 0.24 0.57 ± 0.04 0.41±0.02 
Puca Huayro 111.33 ± 5.85 2.23 ± 0.11 0.57 ± 0.02 0.32 ± 0.02 
Retipa Sisan 118.67 ± 7.69 2.41±0.19 0.56 ± 0.05 0.33 ± 0.02 
Runtus 103.50 ± 6.69 2.95 ± 0.26 0.60 ± 0.05 0.34 ± 0.01 
Sirina 112.67 ± 9.46 2.56± 0.20 0.54 ± 0.03 0.41±0.04 
Sortiguillas 111.17 ± 5.12 1.76 ± 0.12 0.26 ± 0.04 0.31±0.05 u 

Se encontraron diferencias significativas en el contenido de energia y hierro 

durante el almacenamiento pero no en el contenido de proteinas y zinc. En el caso 
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de la energia las diferencias dependen de la variedad y en el caso de hierro se 

encontr6 que el almacenamiento produjo una perdida promedio menor al 10%. 

El procesamiento de chufi.o disminuy6 significativamente el contenido de proteinas 

y zinc de los tuberculos. En tanto solo una de las variedades disminuy6 

significativamente su contenido de hierro despues del procesamiento de chufi.o. 

En la segunda parte de este estudio se determin6 la ingesta de papa y la ingesta total 

diaria de energia, proteinas, hierro y zinc y proveniente de papa en nifios entre 6 y 

36 meses y mujeres, durante periodo de abundancia y escasez de papa. En base a 

estos resultados se determin6 el aporte de la papa a la ingesta total de nutrientes y el 

porcentaje de las recomendaciones diarias de energia y nutrientes que es cubierto 

por la ingesta total y la ingesta de papa. 

El consumo de papa fue elevado: 839 y 645 g/dia en mujeres y 202 y 165 g/dia en 

nifios durante periodo de abundancia y escasez de papa, respectivamente. 

Las mujeres consumieron 2155 y 2173 Kcal I dia, 49.72 y 56.22 g de proteina I dia, 

19.11 y 24.31 mg de hierro I dia y 8.47 y 9.93 mg de zinc I dia durante periodo de 

abundancia y escasez de papa respectivamente, encontrandose que la papa 

contribuy6 con el 43, 40, 22 y 30% de la ingesta total de energia, proteina, hierro y 

zinc, durante periodo de abundancia y con el 32, 26, 13 y 23% durante periodo de 

escasez. 

Los nifi.os consumieron entre 616 y 684 Kcal I dia, 14.7 y 17.9 g de proteina I dia, 

5.3 y 7.1 mg de hierro I dia y 2.43 y 3.43 mg de zinc I dia durante periodo de 

abundancia y escasez de papa respectivamente, encontrandose que la papa 

contribuy6 con el 36, 33, 19 y 25% de la ingesta total de energia, proteina, hierro y 

zinc, durante periodo de abundancia y con el 26, 21, 13 y 17% durante periodo de 

escasez. 

Alrededor del 30, 31, 95 y 40% de las mujeres y del 44, 21, 74 y 30% de los nifios 

no cubrieron el 75% de sus recomendaciones de energia, proteina, hierro y zinc, 

respectivamente. 
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