
Resumen 
Las papas nativas son autóctonas de los Andes, en el Ecuador existen alrededor de 400 variedades cultivadas. 
Estos productos, además de ser ricos en nutrientes, presentan antioxidantes naturales fundamentales en la 
prevención de enfermedades cardiovasculares. El objetivo fue evaluar el efecto de la cocción sobre la 
composición proximal y la capacidad antioxidante de cinco variedades de papas nativas (Yana Shungo, Puca 
Shungo, Leona Negra Tushpa y Uvilla). Los tubérculos se cosecharon en la región central andina del Ecuador 
(Ambato-Tunguragua; Saquisilí-Cotopaxi y Guaranda-Bolívar) y se dividieron en dos grupos: frescos y cocidos 
(20 min – 91˚C). Se determinó la composición química (humedad, proteína, grasa, fibra, ceniza y carbohidratos) 
y la capacidad antioxidante usando el radical ABTS∙+ por espectrofotometría. Las variedades Yana Shungo, Puca 
Shungo y Leona Negra superaron en el contenido mineral, proteína y carbohidratos a las variedades Uvilla y 
Tushpa. En general, el proceso de cocción produjo disminución del contenido de ceniza, grasa, carbohidratos; el 
contenido de proteína en las variedades Yana Shungo, Puca Shungo y Leona Negra fue mayor luego de la 
cocción, mientras que el contenido de fibra se incrementó en todas las variedades. Las papas nativas cocidas 
presentaron mayor capacidad antioxidante que en estado fresco, pudiendo relacionarse con el hecho de que el 
tratamiento térmico produciría la liberación de compuestos antioxidantes de tipo enzimático y no enzimático, 
siendo necesario el desarrollo de posteriores trabajos con el fin de elucidar el efecto de la matriz del tubérculo 
sobre el contenido de antioxidantes durante el proceso de cocción.
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