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RESUMEN

RESUMEN

En Chile, la papa se siembra basicamente, desde La Serena a Chiloé. Las regiones IX y
X son las mas importantes para el cultivo, sumando ambas aproximadamente el 50% de
la superficie nacional. La disminucion de areas cultivadas en las ultimas décadas como
consecuencia del menor consumo de papa fresca y la reduccién en el uso de la papa
para alimentacion animal, han sido compensadas por un crecimiento en la demanda de
comida rapida (papas fritas) y "snacks"(papas crocantes).

Este estudio se centrdo en evaluar las propiedades texturales de papas fritas y
prefritas de la variedad YAGANA, ecotipo secano, esta variedad fue seleccionada vy
valuada por el INIA, hasta ser inscrita en Chile en 1983.

Los objetivos de este estudio fueron evaluar la textura instrumental y el color en
bastones de papas fritas de la variedad INIA Yagana, ecotipo secano, sin y con
pretratamientos en microondas a distintos tiempos y asi determinar parametros como
dureza (Newton) y deformacion (mm). Comparar los efectos producidos en la corteza de
los bastones sin pretratamientos con los bastones con pretratamientos en microondas a
diferentes tiempos, ademas comparar el efecto producido en la corteza de las papas fritas
almacenadas y congeladas a distintos tiempos.

La textura se determiné con un analisis instrumental de compresién simple, utilizando
la maquina universal de ensayo de materiales, con penetracién de un sensor cilindrico de
2 mm de diametro, a una velocidad de 200 mm/min y a temperatura ambiente.

Los cambios de color de la corteza se determinaron con el sistema Munsell.
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Finalmente se concluye que el tratamiento en microondas aumenta la dureza de la
costra al compararla con bastones sin pretratamiento pero no existe relacion entre mayor
tiempo en microondas y mayor fuerza o mejor textura.

No existe una relacion directa entre la fuerza maxima de papas fritas con las papas
prefritas.

El color de la papa sometida a pretratamiento en microondas no es uniforme, ya que
posee partes en las que su color oscurece notoriamente debido a los angulos de choques
que se producen en el microondas.

Finalmente se concluye que el microondas no mejora el color de los bastones de
papas fritas en comparacion con los bastones sin pretratamiento.
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