PATATA

Solanum tuberosum L.
[1753, Sp. PL. : 185] 2n =48

PL2%%, Morelle tubereuse (Pomme de Lerre ).
Selanum tuberosum L.
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DESCRIPCIO BOTANICA

Es una planta ben coneguda, fins i tot, i de nit, per les vaques. Té un cicle anual que
després d'un repos hivernal més o menys llarg es renova a través dels tubercles. Les
tiges, herbacies, poden arribar a fer 1 m d’al¢aria, i poden ser verdes o tenyides de roig.
Les fulles tenen 7-9 foliols oblong-lanceolats principals, i uns quants més de menors
intercalats. No estan disposades oposades sind en espiral al voltant de la tija. Tenen
tricomes dispersos glandulars amb el caparré pluricel'lular. Les tiges aéries poden tenir
secci6 arrodonida o angulosa, i les tiges subterranies tenen forma de rizomes fins,
allargats, forca horitzontals, que al llur extrem donen lloc als tubercles (patata) més o
menys el-lipsoidals o esférics, de massa forca variable, des de inapreciable fons a 5 Kg. El
tubercle té una disposats en forma helicoidal, una série ulls o borrons incipients que
progressara en en forma de grills. A la base dels grills es formen ja ben aviat rels
adventicies. A la superficie o pell de la patata s’hi poden observar lenticel-les circulars i la
cicatriu d'unié amb ’'extrem del rizoma. Tot i ser el color crema 1’habitual, hi ha varietats
de pell roja, lila marr6 molt fosc i gairebé blanca. I la polpa tot i ser el color crema el més
habitual fins ara, pot ser. En algunes varietats, roja, violeta, groga, o castany fosc. Si no
queden ben coberts per la terra la pell es torna verda. Aquesta zona conté més solanina i
pot donar mal de cap. Les arrels desenvolupades a partir dels grills situats a la part de
sota de la patata son arrels fines disposades en ventall. Normalment séon forca curtes,
pero en ocasions poden arribar a fer 80 cm de llarg. Si la rel s’ha format a partir d’'una
llavor aleshores es distingeix com a principal, amb algunes molt més fines secundaries.
La inflorescéncia té 7-30 flors blanques o liles, de 3-4 cm de diametre, gamosépales, amb
lobuls triangulars molt irregulars. Les 5 anteres grogues, de 5- 7 mm, formen un tub al
voltant del pistil, d’on en sobresurt ’estigma, verd (o pigmentat). Les flors de la base de la
inflorescéncia s’obren abans que les del cim. Si es deixa fructificar la patatera dona baies
coma tomaquets molt menuts, de 1-3 cm de color que pot ser verd, groc, roig o violeta.
Cadascun dels dos compartiments de la baia pot contenir fins a 400 llavors, aplanades,
reniformes, de color que pot ser blanc, groc o castany clar.

Solanum tuberosum es distingeix d’espécies properes pel pedicel articulat al ter¢ del mig,
pels lobuls del calze curts i regularment disposats, les fulles una mica arquejades, els
foliols el doble de llargs que d’amples, oval-lanceolats, i els tubercles que necessiten un
periode de repos llarg, de mesos. La subespécie tuberosum es distingeix de la ssp.
andigena per tenir les fulles menys dividides, amb foliols més amples, i per formar la
fulla un angle més obtus amb la tija, i perqué el pedicel és més gruixut cap al cim, i per
format tubercles tant en dies curts com en dies llargs, i per tenir els ulls a la patata, que
és allargada, superficials. En canvi la ssp. andigena forma patates només en dies curts,
els ulls els té ensorrats, i la patata té forma esférica.

ESPECIES MENORS HIBRIDOGENES

*  Solanum acaule * Solanum goniocalyx

*  Solanum ajanhuiri *  Solanum gourlayi

*  Solanum brevicaule *  Solanum juzepczukii

*  Solanum bukasovii * Solanum phureja, que no necessita
*  Solanum chaucha repos

*  Solanum chilotanum *  Solanum stenotomum

e Solanum curtilobium

VARIETATS
Al Pert hi ha més de 5000 varietats de patata. Algunes més conegudes son:
‘Amarilla’ ‘Huamantanga’ ‘Termena’
‘Blanca’ ‘Negra’ ‘Tomasa’
‘Canchan” ‘Perricholi’ Yungay’
‘Colorada’ ‘Peruanita’

Algunes varietats de Xile son:
‘Asoberana’ ‘Cabrita’ ‘Cacho Negra’



‘Camota’ ‘Magallanes’ ‘Pachacona’
‘Cielo’ ‘Michune Blanca’
‘Huicana’ ‘Nocha’

MALURES PRINCIPALS

Alternaria solanina Ralstonia solanacearum
Diloboderus abderus Rhizoctonia solani
Erwinia carotovora Streptomyces scabies
Fusarium oxysporum Tecia solanivora
Leptinotarsa decemlineata Verticillium albo-atrum

Phytophtora infestans. [Va provocar la fam
del 1840 a Irlanda]

GRANULS DE MIDO

En general son simples. Només ocasionalment
son compostos, amb 2-3 granuls. Son molt
variables en mida. Els més grans arriben a 100
micres de longitud. Els granuls individuals s6n
entre ovoides i subesférics. Sovint mostren
tuberositats. Tenen un punt excéntric o hilum
situat prop de la punta més estreta als granuls
ovoides. La majora de granuls mostren estries
concenctiques ben marcades.

a) granul simple; b) granul semi-compost; c)
granul compost amb dos punt d'inici; d)
granul tricompost; e) granuls vistos amb llum
polaritzada i els dos nicols creuats [PUJIULA]

HISTORIA

La patata es cultiva als Andes, en especial als voltants del llac Titicaca, des de fa
almenys un 8000 anys. La subespécie andigenum es fa a bona part dels Andes, mentre
que la subespécie tuberosum es concentra a zones més meridionals. El segle XVI va
comencar a ser introduida a Europa, sobre tot com a curiositat. I, més endavant, per
donar de menjar als porcs. El farmacéutic ANTOINE-AUGUSTIN PARMENTIER la va introduir
al mercat alimentari huma a gran escala cap a finals del segle XVIII. Anteriorment, a més
d’haver estat prohibit a Franca el cultiu de la patata, se li atribuia haver provocat
epidémies de lepra, pesta, escrofulisme i altres infeccions amb febre. Malgrat haver rebut
el beneplacit del rei LLuis XVI, alguns encara desconfiaven, i PARMENTIER, va utilitzar
aleshores una estratagema, més o més voluntariament, per véncer les reticéncies. Feia
custodiar el camp de la plana dels Sablons per homes armats durant el dia, perd no de
nit. La vigilancia del camp augmentava el valor del conreu als ulls dels parisencs que
creien que alldo havia de ser una delicia reservada a la taula del rei i dels maxims
senyors. Aixi que de nit els robatoris de tubercles eren justificables. Alguns, pero,
expliquen la preséncia de gendarmes de dia perque al costat hi havia una via de pas per
a trasllat d’armament. Una historia similar l’expliquen de Suissa. Alli sembla que
l'estratagema va ser del tot voluntaria. Soldats uniformats vigilaven un camp tancat,
cosa que encuriosi els pagesos dels voltants. Aixo els va convéncer que alli s’hi cultivava
alguna cosa molt important i aixi van acceptar de menjar-ne.



Les patates, després de l’arros, el blat i el blat de moro és l’'aliment principal de la
humanitat. Fins i tot maquis com en RAMON VILA CAPDEVILA (CARACREMADA) en plantaven
al llarg de les seves escapades a Franca per quan tornés anar-les collint i alimentar-se’n.

PROPIETATS MEDICINALS

Externament s'aplica la patata cuita calenta al pit contra bronquitis i pleuresia. S'aplica
la polpa a hemorroides (supositori), galindons, fistules, berrugues, tumors, flegmons,
erisipela, cremades, ulceres varicoses a les cames, erupcions, i esquerdes a la pell. Una
barreja de polpa crua i ou cru s'aplica tébia en cataplasma contra el mal de coll.

El suc de la patata pot curar la tlcera d'estomac (barrejat amb polpa ratllada) i alleuja el
dolor dels colics biliars. També convé contra l'arterioesclerosi. Es un aliment alcalinitzant
que convé als que pateixen de la prostata i de calculs renals. Les patates amb floridura
de Penicillium s'usen tradicionalment al Perd com a antibiotic. En general la Patata és
ditirética, cicatritzant, emollient, antiespasmodica. Convé, especialment la part
periférica, als obesos artritics i diabétics.

USOS MEDICINALS

* acetonémia + flegmons

* acne + galindons
arterioesclerosis gastritis
ateroesclerosis gota
artritis hemorroides
asma hipertensio
berrugues homocisteina alta
bronquitis impoténcia sexual
calculs renals mal de cap
cansament mal de coll
colesterol alt mal de ventre
colics biliars obesitat
conjuntivitis penellons
cremades pigues
diabetis (patates cuites refredades) pirosis (cor-agre)
dolors pleuresia
erisipela prostatitis
erupcions restrenyiment
espasmes reuma
estrés nervios talls UE
febre torcades
escorbut trigliceérids alts
febre tumors

* esquerdes a la pell * Tllcera d’estomac ( UI SUC)

+ ferides * ulceres varicoses a les cames

+ fistules

POSSIBLE TOXICITAT

Les zones de la patata amb la pell verda per haver-se exposat a la llum diuen que
contenen solanina que que aixo podria produir una intoxicaci6. Per altra banda el cultiu
tradicional podria fer que es desenvolupessin parasits dins la patata com ara Fusarium
oxysporum que podrien intoxicar el fetge o fins i tot produir cancer de fetge. La pols
quimica afegida per sobre la pell per tal que no grilli la patata si no es treu molt bé sol



provocar cancer de pancreas. La pell es pot menjar ben cuita sempre que la patata hagi
estat cultivada sense pesticides. A Egipte, per exemple, es cultiva la patata sobre sorra
amb 1"anic adob el diluit a 'aigua com si es tractés d’'un cultiu hidroponic. Tot i aixi cal
vigilar que no hi hagi fongs dins la patata, cosa que es nota per zones de color fosc que
apareixen al tallar-la. Era curiosa l'animadversié del doctor EUGENI SIERRA, dibuixant
especialitzat en botanica, envers les patata si el tomaquets. I és que creia que Pius FONT
QUER havia mort enverinat per belladona, planta també de la mateixa familia. Si hi
hagués llibertat per a fer transparent la informaci6é historica, sense censura, jo podria
explicar que en realitat FONT QUER va morir enverinat pel que li va donar algti a gratcient
en substitucio de la belladona. Era algi que se’n va alegrar mot d’haver-lo matat i que
malgrat aixo, va saber fer-se molt respectable.

USOS CULINARIS

Les patates al caliu o ficades dins les brases embolicades en paper de plata, sempre que
no hagi estat tractades amb pesticides, és com sén més bones. També ho poden ser
cuites al vapor. Menjar la pell quan ha estat netejada a dons abans de coure la patata,
de cultiu ecologic, ens aporta a més de fibra, les proteines. Les patates fregides ja no sén
tan saludables. Unes varietats son més adients per fer-les bullides (‘Red Pontiac’,
‘Monalisa’), les altres, en especial les velles, amb menys contingut aquoés, son millors per
fregir.
Segons la
revista

BUFFET KENNEBEC MONALISA RED PONTIAC

Para freir, Para cocer, guisar Ideal para cocer Perfecta para
hacer puré y freir para torti- al vapor y afadir guisar, cocer o
orellenar. llas de patata. en ensaladas. estofar.

RATTE PRIMOR VIOLETA

Para hacer También para Se pueden freir,
purés y preparar ensaladas, preparar al vapor
patatas chips. cocidas al vapor. o cocinar en puré.

CuerpoMente, les varietats principals de patates (imatge anterior) al mercat espanyol o
catala son:

‘Bufet’: la varietat ‘Buffet’ és una varietat regional de muntanya, de les comarques
catalanes del Pirineu i Prepirineu, on es produeixen de forma controlada. Es una patata
de pell blanca, petita, irregular i amb ulls profunds, cosa que fa dificulta una mica pelar-
la bé, perod la carn ferma i el sabor delicios i pronunciat fan que valgui la pena menjar-la.
Perque sigui meés facil pelar-la es pot submergir en aigua freda un cop cuita, fent servir
un ganivet de punta fina. Es bona per fregir, per fer puré o per coure amb pell i per
farcir, encara que el seu gust terros tendeix a sobresortir.

‘Kennebec’: la patata ‘Kennebec’ té forma ovalada i una mica aplanada, i té els ulls
superficials. Es molt facil de trobar als comercos novembre a mar¢. La pell és ferma,



d'aspecte terrods, i cobreix una polpa blanca i de bon sabor. Es pot servir bullida, pelada i
picada amb una forquilla quan encara esta calenta. S'amaneix amb un rajoli d’oli d'oliva,
sal i pebre. També és adient per guisar i per fer purés. Aguanta bé el fregit, per exemple
per a les truites de patata, perque no es desfa

‘Monalisa” és una patata gruixuda i ovalada, de forma regular. La seva pell és groga,
molt fina, i llisa. La polpa és d’'un groc pal-lid. El seu sabor és agradable; la seva textura,
cruixent i, un cop cuita, no s'enfosqueix. Es troba a tots els mercats i el seu consum és
massiu gracies a la seva qualitat i que admet ser cuinada de moltes maneres. Es adient
per coure al vapor; o per a les amanides, barrejada amb plantes aromatiques, oli i all,
pebrots verds i ous.

‘Red Pontiac’: és la varietat de pell vermella més popular. De recollecci6 tardana,
pot ser ovalada o rodona, amb ulls mitjanament profunds. La polpa és molt
blanca i una mica farinosa, encara que molt saborosa. Absorbeix bé els sabors i
proporciona unitat al conjunt, per la qual cosa resulta perfecta per cuinar, coure
o estofar. Es pot afegir a un estofat o cuinar-se amb carn picada i/o amb
formatge.

‘Ratte’ és una patata estreta i llarga, amb forma de dit una mica corbat, de pell marro6 i
polpa groga. Es fa servir molt als restaurants pel seu gust peculiar, amb un toc com
d’anous, i la seva textura ferma, que aguanta bé la coccié. L’afavoreix feta en purés, en
forma de patates xip i en amanides. Per preparar patates xips es pelen, es tallen a
rodanxes molt fines i es deixen en aigua perqué perdin mido. Després, s'assequen i es
fregeixen en abundant oli calent a uns 175 ° C, de manera que quedin dures i cruixents.

‘Primor’: s'anomena ‘Primor’ la patata acabada de collir, nova i primerenca. Es a dir, la
primera que arriba als mercats i que convé consumir de seguida, en 1'apogeu del seu
sabor i textura. Sol procedir del sud de la Peninsula. De mida mitjana, la seva pell és
clara i fina, i la seva carn, blanca. Es ideal per a amanides. El millor és coure-les al
vapor, perqué conservin totes les propietats nutritives i el sabor. Convé pelar-les en
calent i, si es barregen amb altres ingredients, fer-ho abans que es refredin per
harmonitzar millor els sabors.

‘Violeta és una a patata trufada i de polpa violeta, de sabor suau que recorda la nou.
Es molt valorada pels cuiners i fa les delicies dels gastronoms, perd només es troba en
mercats especialitzats. Com la majoria de patates procedeix originalment dels Andes,
pero es cultiva amb éxit des de fa poc a Europa. El seu color s'accentua a la cocci6, aixi
que amb ella es pot elaborar un delicios i vistdos puré de color morat per acompanyar el
plat principal. Al vapor o fregida a 1'anglesa (xips) proporciona una suggerent guarnicié a
tota mena de plats.
PRINCIPIS ACTIUS DE LA PATATA (TUB) I LA PATATERA (FUL, FRU, FLO)

Patata, crua, amb pell
Valor nutricional per cada 100 g
Energia 77 Kcal = 320 KJ

Carbohidrats 19¢g
*mido 15¢g
Grasses 0.1g

Proteines (concentrades sota

la pell) 28
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Aigua 75g

0.08 mg (6%)
0.03 mg (2%)
1.1 mg (7%)

tiamina (vit. B1)
riboflavina (vit. B2)
niacina (vit. B3)

vitamina B6 0.25 mg (19%)
vitamina C 20 mg (33%)

Calci 12 mg (1%)

Ferro 1.8 mg (14%)
Magnesi 23 mg (6%)

Fosfor 57 mg (8%)

Potassi 421 mg (9%)

Sodi 6 mg (0%)

* 1-hexacosanol FUL * acid fitic TUB

1-octacosanol FUL
1-tetracosanol FUL
2-cloro-diazepam TUB
2-cloro-N-demetil-diazepam TUB
2-pentil-fura
24-metilén-ciclo-artenol FRU
24-metilén-lofenol
4-metoxi-cinamaldehid TUB
acetaldehid

acetil-colina

acetona

acid 16-hidroxi-hexadecanoic FUL
acid 18-hidroxi-octadecanoic FUL
acid 3,4-dicafeoil-quinic TUB
acid 3,5-di-O-cafeoil-quinic TUB
acid 3,5-dicafeoil-quinic TUB
acid 3,5-dicafeoil-quinic TUB
acid 9-hidroxi-nonanoic FUL
acid 9,10,18-trihidroxi-octadecanoic
FUL

acid aconitic

acid alfa-aminobutiric

acid alfa-ceto-glutaric

acid anhidro-galacturonic

acid araquidic FUL

acid aspartic TUB

acid azelaic FUL

acid behénic FUL

acid cafeic TUB FLO

acid cerotic FUL

acid citric TUB

acid clorogénic

acid criptoclorogénic TUB

acid decanoic TUB

acid estearic FUL TUB

acid fel'logénic FUL

acid ferulic TUB

acid fumaric TUB

acid gallic TUB

acid glioxalic

acid glutamic TUB

acid heptadecanoic FUL
acid hexanoic TUB

acid iso-clorogenic-B TUB
acid jasmonic TUB

acid lactic

acid lauric TUB

acid lignoceéric FUL

acid linoleic TUB

acid malic TUB

acid melissic FUL

acid mevalonic TUB

acid miristic FUL TUB
acid montanic FUL

acid neo-clorogénic TUB
acid nonacosanoic FUL
acid octadecadienoic FUL
acid octadecenoic FUL
acid oleic TUB

acid oxalic TUV

acid p-cumaric TUB

acid palmitic FUL TUB
acid palmitoleic TUB

acid pantoténic TUB

acid pentadecanoic FUL
acid protocatechuic TUB
acid quinic TUB

acid sinapinic TUB

acid succinic

acid sulfhidric

acid tartaric

acids grassos mono-insaturats TUB
acids grassos poli-insaturats TUB
acids grassos saturats TUB
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adenina alanina TUB
alfa-amilasa
alfa-carotée TUB
alfa-chaconina
alfa-glucosidasa TUB
alfa-solanamarina
alfa-tocoferol TUB
al'lantoina

Alumini TUB
antocians (TUB liles)
arabinosa

arginina TUB
Arsénic TUB

Bari TUB
beta-2-chaconina TUB FLO
beta-amilasa
beta-caroté TUB
beta-cripto-xantina TUB
beta-sitosterol TUB
beta-solamarina
Bor TUB

Brom TUB
cadaverina

Cadmi TUB

Calci TUB
campesterol TUB
carbohidrats TUB
carotenoid TUB
cel'lulosa
cetil-alcohol FUL
chaconina

cianina FLO
ciclo-artenol TUB
ciclo-laudenol FRU
cinarosid FLO
cis-neoxantina
cis-violaxantina
cistina TUB
citrostanediol

Clor TUB

Cobalt TUB
colesterol

colina TUB

Coure TUB
criptoxantina

Crom TUB
cusco-higrina TUB
delfinidina-3-rutinosid TUB
delfinina FLO
di-galactosil-glicerol
diazepam TUB
dimetil-sulfur
docosan-1-ol
eicosan-1-ol FUL
eleuterosid-B1 TUB
escopoletina TUB

escopolina TUB
estaquiosa
estigmasterol TUB
Estronci TUB
fenil-acetaldehid
fenil-alanina TUB
fenol-oxidasa
Ferro

fibra

fitina

fitosterol TUB
Fosfor

fosforilasa
fructosa

fucosa

GABA

galactinol
geraniol
gibberel-lina TUB
glicina TUB
glucosa
glutamina
glutatio

grassa
hemi-cel-lulosa
heptadecan-1-ol FUL
hexacosil-ferulat TUB
hipoxantina
histidina TUB
invertasa

Iode
iso-butiraldehid
iso-leucina TUB
iso-quercetina
iso-valeraldehid
kaempferol FLO
kaempferol-3-O-soforosid FRU
kukoamines TUB
lecitinasa

lectina TUB
leucina TUB
lisina TUB

Liti TUB
lubimina TUB
luteina TUB
luteolina FLO
Magnesi TUB
malto-triosa
Manganés TUB
mannino-triosa
mannosa
melibiosa
Mercuri TUB
metanetiol
metil-iso-propil-cetona
metionina TUB



metionina-sulfoxid
mid6é TUB

mio-inositol

miricetina FLO
Molibdé TUB

mucilag
n-butaraldehid
N-demetil-diazepam TUB
n-heptanol

n-hexanal

n-octanal

n-propanol
n-trans-feruloil-tiramina
niacina TUB

nicrotina TUB

Niquel TUB
nonadecan-1-ol FUL
nor-epinefrina FRU TUB
octadecan-1-ol FUL

oli essencial

pectina TUB FUL
petanina TUB
petunidina-3-rutinosid
piridina

planteosa
plastocianina

Plata TUB

Plom TUB
polifenol-oxidasa
Potassi

prolina TUB
propan-1-tiol

proteina

quercetina FLO
quercetina-3-glucosid
quercetina-3-rutinosid
rafinosa

rhamnosa

rishitina TUB

Rubidi TUB

rutina FLO

salicilat TUB

Seleni TUB

serotonina FRU FUL

sesquiterpens TUB
Silici TUB

Sodi TUB

Sofre TUB
solanesol FUL
solanidina TUB
solanina
solanocapsina
solasodina TUB
solavetivona TUB
somalina
suberina TUB
tani FUL
tiramina FRU
tirosina TUB
tirosinasa

Titani TUB
tomatidina TUB
tomatina TUB
trans-octén-2-al
trans-zeatina
treonina TUB
triacontanol FUL
trigonel-lina
triptamina
triptantrina
triptofan TUB
tuberosina
umbel-liferona TUB
valina TUB
vitamina B1 TUB
vitamina B2 TUB
vitamina B6 TUB
vitamina B8 TUB
vitamina C TUB
vitamina C TUB
vitamina E
vitamina K1 TUB
xilosil-glucosa
ymogenina
zeaxantina TUB
Zinc TUB

Zirconi

MES INFORMACIO

https://es.wikipedia.org/wiki/Solanum tuberosum

https:/ /ca.wikipedia.org/wiki/Patatera

https:/ /www.infoagro.com/hortalizas /patata.htm


https://www.infoagro.com/hortalizas/patata.htm
https://ca.wikipedia.org/wiki/Patatera
https://es.wikipedia.org/wiki/Solanum_tuberosum

algunes varietats de patata al Pert



