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INTRODUCCIÓN 
 
En el Ecuador las papas nativas son altamente valoradas por agricultores, indígenas y 
científicos por sus propiedades organolépticas (características físicas) (sabor, textura, olor 
y sabor), propiedades nutricionales y porque muchas toleran condiciones adversas de 
cultivo (Monteros y Reinoso, 2010). Sin embargo, estas papas son desconocidas para la 
mayoría de consumidores urbanos y tienen una presencia marginal en el mercado 
ecuatoriano, pues representan alrededor del 5% del volumen total de la papa 
comercializada (Unda et al., 2005). 
A pesar de esto, nuevas oportunidades de mercado están apareciendo para las papas 
nativas. Las características de estas papas hacen que sean muy atractivas en mercados 
urbanos de alto valor. Además, al ser cultivadas mayoritariamente por pequeños 
agricultores, son ideales para mejorar sus condiciones de vida, siempre y cuando se 
mantengan criterios de responsabilidad social. Este estudio tiene como objetivo describir 
la experiencia del Consorcio de Pequeños Productores de Papa (CONPAPA) y la empresa 
INALPROCES para producir, procesar y comercializar dos variedades de papas nativas 
en Ecuador, con criterios de responsabilidad social. 
 
MATERIALES Y MÉTODOS 
 
A mediados del 2010, mediante el trabajo conjunto del Centro Internacional de la Papa 
(CIP) e INALPROCES nace la idea de comercializar papas nativas de colores en el 
Ecuador. Con la participación del Instituto Nacional Autónomo de Investigaciones 
Agropecuarias (INIAP) y la Fundación Minga para la Acción Rural y la Cooperación 
(MARCO), se identificaron dos variedades de papas nativas adecuadas para ser 
producidas por agricultores del CONPAPA: Yana Shungo (corazón negro en español) y 
Puca Shungo (corazón rojo) (Yumisaca et al., 2009). Ambas instituciones implementaron 
el Enfoque Participativo de Cadenas Productivos (EPCP, Bernet et al., 2006) en dos 
ocasiones, generando de esta manera un ambiente propicio para este negocio, a través de 
la producción de publicaciones (e.g., Monteros et al., 2006) y la organización de eventos 
para dar a conocer a las papas nativas. 
 



RESULTADOS Y DISCUSION 
 
El negocio para producir, procesar y comercializar papas nativas entre CONPAPA e 
INALPROCES inició en septiembre del 2010, a través de la firma de un convenio. El 
convenio definió la calidad y cantidad del producto, fechas de entrega y un precio estable, 
el cual se fijó en base a costos de producción y márgenes de ganancia razonables para 
ambas partes. Esto hace que tanto la empresa como los agricultores no se vean afectados 
por fluctuaciones de precio del mercado y que los agricultores reciban un precio justo por 
su producto. 
 
En marzo del 2011, INALPROCES y CONPAPA, con el apoyo de Fundación MARCO, 
INIAP y CIP, lanzaron en Quito dos productos: “Papas Nativas Andinas Kiwa” (hojuelas 
de papa) y “Papas Nativas Andinas de Colores” (papas en fresco). Este evento recibió 
amplia cobertura en prensa escrita, TV y radio. 
 
Yana Shungo y Puca Shungo se cultivan entre 3000 y 3300 m de altitud, son 
moderadamente resistentes a tizón tardío (Phytophthora infestans) y son precoces, por lo 
que “escapan” a daños causados por plagas, granizadas, sequías y heladas. Esto las hace 
ideales para ser cultivadas por pequeños agricultores, ya que su cultivo es amigable con 
el ambiente y la salud. Ambos materiales son producto de autofecundaciones de papas 
nativas ecuatorianas (Yumisaca et al., 2009). El uso de estas papas nativas sumado al 
hecho de tener un convenio entre la empresa y la organización de productores, hace que 
este sea un negocio con un enfoque de responsabilidad social. 
 
La comercialización de estos productos se está realizando en la cadena Supermaxi y en 
locales de productos gourmet de Quito. Las hojuelas vienen en presentaciones de 50 
gramos a un precio de USD 0.85, mientras que las papas en fresco vienen en 
presentaciones de 1.5 kg a un precio de USD 2.06. Al momento se está procesando 40 
quintales por mes y la perspectiva es llegar a 200 qq por mes. 
 
CONCLUSIONES 
 
Esta experiencia con el principio de ‘ganar-ganar’ muestra cómo el trabajo conjunto de 
instituciones públicas y privadas ayuda a generar nuevos negocios e innovaciones 
comerciales que dan valor a la biodiversidad del Ecuador, mejoran las condiciones de 
vida de los pequeños agricultores de papa y consolidan al CONPAPA como una 
asociación líder en el rubro papa en Ecuador. 
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