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Introduccion

En el Altiplano de Peru y Bolivia, el 40 a 50% del volumen total de produccién de la papa se destina para el procesamiento
de chuio negro, chufio blanco (tunta) y moraya, pudiéndose incrementar este porcentaje en los aflos con bastante dafio
por gorgojo de los Andes, puesto que es una de las formas de evitar que el gorgojo siga dafiando los tubérculos;y ademas,
es una de las formas de conservacién de alimentos por periodos largos de tiempo, ya que estos subproductos pueden
almacenarse por varios aios, constituyéndose en una fuente importante de carbohidratos y calorias, mas que todo en los
anos de escasez de alimentos.La produccién de las papas amargas que pertenecen a las especies de Solanum juzepczukii,
Solanum curtilobum y Solanum ajanhuiri casi exclusivamente se destinan a la elaboracién de chufio y tunta o moraya,
debidoaquelostubérculos tienen alto contenido de glicoalcaloides que limita suconsumo en forma fresca o directa.

El chuio blanco (tunta) procesado de las variedades nativas, tales como:Ccompis,Imilla Negra,Lockay Pifiaza,tiene buena
demanda en los mercados de Desaguadero, Arequipa, Cusco, Tacna,Moqueguay entre otros. Por estas consideraciones,es
importante identificar variedades nativas de papa con aptitud para procesamiento en chuno blanco.

Materiales y métodos

El proceso de la elaboracidon de la tunta se realizé en la comunidad campesina de Chijichaya, ubicado en la zona
agroecoldgica Suni o Altiplano a una altitud de 3880 m.s.n.m. Las variedades de papa, utilizadas fueron: Ccompis, Imilla
Blanca, Imilla Roja, Sani Imilla, Locka, Piflaza, Parko Chaska, Puneiiita y San Juan.Los resultados se analizaron bajo el disefio
experimental Irrestrictamente al Azar,con 3 repeticiones.

La metodologia de la elaboracidon de chufio blanco o tunta consistié en: el extendido las papas de las variedades en
estudio a laintemperie sobre la superficie del suelo para su congelado respectivo.El extendido se hizo en las tltimas horas
de la tarde; al dia siguiente , después de la primera noche de congelado, antes que salga el sol, las papas congeladas se
amontonaron y taparon con tolderas, arpilleras o paja; por la tarde, después de la puesta del sol, las papas congeladas se
extendieron nuevamente para su recongelado. Este procedimiento se repitié durante tres dias, con el objetivo de que las
papas en proceso de congelacién no sean expuestas alos rayos solares.

Después de la tercera noche de congelado; el cuarto dia, en la madrugada, antes de que salga el sol, se amontonaron y se
ensacaron para su traslado inmediato al rio y puesta al agua en mallas de pescar o arpilleras para su remojoy lavado por un
periodo de tiempo de 20 dias. Después de este periodo de remojo y lavado de glicoalcaloides,en las horas despuésde la
puesta del sol,las papas remojadas se sacaron del aguay se extendieron sobre la superficie del suelo, cubierta con faja para
su recongelado. Al dia siguiente, antes de que salga el sol, las papas remojadas y congeladas se amontonaron para su
pisado.Esta operacion se realizd en la orilla del rio con la intervencion de dos personas; para lo cual, las papas congeladas
en una cantidad de 30 a 40 kg se colocaron en mallas especiales.Las papas congeladas dentro de las mallas y con la ayuda
del agua del rio fueron pisadas por las dos personas, con el objetivo de que con el frotamiento entre las papas congeladas
ylospiesdelas personas se desprendatodala piel o cascara de los tubérculos.

Las papas peladas y lavadas se extendieron sobre el suelo cubierto de paja o arpilleras, para secado por un periodo de 8 a
10 dias, obteniéndose de esta manera el chufio blanco o tunta de color blanquecino. El chufio blanco seco se froté en
mallas especiales, para que la tunta quede limpia sin cdscara y después de un venteado se procedié a la clasificacién por
tamano para su comercializacion.

Resultados y discusion

Los rendimientos de chuno blanco de las variedades nativas de papa Locka, Ccompis y Parko fueron significativamente
superiores a los rendimientos de las otras variedades en estudio, obteniéndose los mayores rendimientos en las
variedades Locka (12.37 kg de chuiio blanco por 60 kg de papa fresca) con una relacién entre papa frescay chufio blanco
de 4.85:1,Ccompis (12.17 kg de chufio blanco por 60 kg de papa fresca) con una relacion entre papa fresca y churio blanco
de 4.93:1y Parko (12.10 kg de chufio blanco por 60 kg de papa fresca),con una relacién entre papa frescay chufio blanco de
4.95:1.
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Cuadro1.  Prueba de significancia de Tukey (p<0.05) del rendimiento de chufio blanco (Kg/60 kg de papa).Chijichaya,
El Collao-Puno.

Tratamiento Kg de chuiio Relacion entre papa
blanco / 60kg de papa Significacion fresca y chuiio blanco
(tunta)
Locka 12.37 a 4.85:1
Ccompis 12.17 ab 4.93:1
Parko 12.10 abc 4.95:1
Pifaza 11.80 bcd 5.08:1
Sani Imilla 11.80 bcd 5.08:1
Imilla Blanca 11.80 bcd 5.08:1
Imilla Roja 11.30 e 5.31:1
Chaska 11.27 e 5.32:1
Punenita 11.07 e 5.42:1
San Juan 10.97 e 5.47:1

Conclusiones

Los rendimientos de chufo blanco o tunta de las variedades nativas de papa Locka, Ccompis y Parko fueron
significativamente superiores a los rendimientos de las otras variedades en estudio (Imilla Roja, Chaska, Puneiitay San
Juén)
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