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RESUMEN

El presente estudio muestra la importancia del cultivo del Tarwi, su importancia en nuestra dieta, asl
como la importancia de su industrializacion, y la necesidad de crear un programa de investigacion .

ABSTRACT

The present study shows the importance of the cultivation of the Tarwi, its importance in our diet, as
well as the efforts that should carry out for its industrialization, and the necessity of creating an in-

vestigation program.

INTRODUCCION

Cuando Cristébal Colén, a bordo del “Santa Ma-
tfa”, se acercaba a las tierras de América, esta-
ba reuniendo sin saberlo la rigueza alimenticia
de dos mundos. Mientras los espafioles se
apropiaban de las tierras descubiertas con la
finalidad de adueftarse del oro que pudieran
encontrar; la papa y el maiz (plantas que gene-
tistas nativos habian mejorado a través de si-
glos de experimentacién, seleccién y domestica-
cién), conguistaban los paladares de los hom-
bres del viejo continente, Hubo, sin embargo
algunos productos, entre 10s que se encuentra
¢l tarwi, cuya domesticacion y mejoramiento se
interrumpieron cuando llegaron ios espaiioles.

En el caso del tarwi, la necesidad de un proce-
samiento previo de desamargado, que requiere
de un conacimiento tecnoldgico simple pero len-
10 y que dura varios dias, fue posiblemente una

de las causas principales para que no tuviera la
misma aceptacién que el maiz y la papa, pro-
ductos que pueden ser hetvidos o tostados, in-
mediatamente después de la cosecha, para su
consumo. Los espafioles ignoraban que esta-
ban dejando de lado uno de los mejores produc-
tos alimenticios cuyo valor proteinico elevado
aventaja inclusc a productos muche mds des-
arrcllados como la soya, cuyo consumo e indus-
trializacion se han premocionado ampliamente
en la actualidad.

Nos toca retomar y continuar el proceso de me-
joramiento del tarwi iniciado por nuestros ante-
pasados y también por investigadores contem-
pordneos quienes tal vez por falta de apoyo sig-
nificativo han abandonado tan importante y va-
lioso empefio, 0 quizas realizan esfuerzos de
investigacién en forma solitaria y casl andnima.

ANTECEDENTES

Partiendo de la hipStesis de que el pan actual es
de muy bajo valor alimenticio y por cuanto debi-
do a sus bajos ingresos el consumidor lo usa co-
mo alimento principal en su dieta diaria, se hace
imperiosa la necesidad de que este pan debe ser
entiquecido en cuanto a su contenido de protei-
nas, grasas y sales minerales. Esta realidad nos
ha inducido a realizar el estudio del mejoramien-
to del valor nutritivo del pan. Hemos encontrado
que es factible conseguir un pan mas nutritivo
mediante diferentes procesos alternativos, entre
ellos mediante la sustitucion de parte de la hari-
na de trigo con otras harinas como la harina de
kiwicha o la harina de tarwi por ejemplo. Perg el
problema estd en que la produccién de estos
sustitutos no es suficiente para satisfacer una
demanda & escala industrial, asi por gjemplo
siendo el contenido de proteinas del tarwi mu-
cho mayar que el de la soya, no s¢ puede mejo-
rar ol pan empleando harina de tarwi porque la
produccion de éste es demasiado pequeiia,

Pero, al comparar no sdlo el valor nutritivo del
tarwi sino ademas su sabor con el de productos
alimenticios similares (especialmente con la
soya, cuyo prestigio es bastante conocido), en-
contramos que tiene caracteristicas alimenti-
cias superiores, por qué entonces emplearlo
solamente como substituto del trigo en la elabo-
racién del pan. Entonces, ¢por qué no promover
tanto su utilizacidn como sustituto de insumos
de menor valor alimenticio o importados y si-
multdneamente rescatar su utilizacidn directa
en la alimentacién humana?. Se debe aprove-
char también la experiencia del campesino que
actualmente hahita y cultiva las alturas del an-
de, pues él sabe como realizar estos cultivos,
en qué épocas del afio efectuar la siembra v la
cosecha; en qué clase de terrenos y en compa-
ffa de qué otras plantas.

Partiendd ce estas consideraciones nos hemoes
interesado en el estudio de la problemética integrat
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de los alimentos de origen andino, pero especial-
mente del tarwi, por su alto contenido de protefnas:
42%, de grasas: 16%, de fibra: 7%, ademas, porque
como ya lo hemos sefialado, tiene un sabor muy
agradable al paladar una vez tratado para eliminar
los alcaloides que le dan un gusto amargo al grano.

Composicién Quimica del rﬁ%i, %ﬁ 5 Frijol
TARWI S

Proteina 443 334 230
Grasa 16,5 164 1,6
Carbehidrato 282 355 608
Fibra 71 5,7 4,3
Ceniza 3,3 55 3,6
Humedad (%) 7.7 9,2 120
Fuente: INCAP, 1975, Tabla da compesicién de alimentos

para uso en Latinpamérica

Acerca del valor nutritivo del Tarwi, de su composi-
cién, de las diversas formas de su uso, etc., se ha
efectuado numercsos estudios. La FAQ que estd
interasada en erradicar el hambre gue sufren cer-
ca de mil millones de personas en el mundo, ha
difundido parte de los conocimientos que se-tie-
nen sobre este alimento. Sin embargo su consu-
mo parece estar disminuyendo paulatinamente y
esto nos mueve a sugerir que se complementen
los estudios que se han llevado a cabo, con otros’
que hagan conocer los motivos de su abandono,
que permitan plantear las politicas que se deben
adoptar y establecer, las estrategias que se deben
aplicar, tanto para el mejoramiento del valor nutri-
tivo del tarwi, como para la promocidn de su con-
sumo y su Jtilizacién industrial.

CONSUMO DOMESTICO DEL TARWI

Asimilando la tecnologia doméstica del cam-
pesino del ande, quien consigue el desamar-
gado del tarwi mediante el remojo del grano
en agua corriente, hemos experimentado per-
sonalmente y repetido con éxito el procedi-
miento mencionado, introduciendo este ali-
mento en nuestra dieta habitual.

Una forma de utilizarlo &s preparando el grano des-
amargado y previamente cocido, en forma de ensa-
lada o cebiche, pues al afadire cebolla china pica-
da, aceite de comer, limén y sal se convierte en un
platillo delicioso al paladar, Se puede también mez-

clar estos granos de tarwi asl procesados con arroz
graneado, tal como se hace con el choclo.

Otra forma de preparar el tarwi, s licuar ¢ mo-
ler el grano hasta obtener una masa homogé-
nea, la masa asl obtenida puede ser utilizada,
ya sea sola 0 mezclada con queso Como una
salsa mas, la que puede servir, por gjemplo en
la preparacion de papa a la huancaina, o para
acompariar al choclo con un poco de aji, etc.
Estamos convencidos que cocineros expertos
podrfan preparar potajes que harfan las delicias
del paladar més exigente.

INDUSTRIALIZACION DEL TARWI

Tal como ocurre con la soya, también del tarwi
se pueden obitener una serie de productos tales
como leche, queso y aceite por ¢jemplo.

Proguccién d it
Ya se ha intentado la produccién industrial de
aceite de tarwi: aunque la planta que funciond
en Cafete a fines de la década del 70 fracasb,
debido principalmente a gue el progeso era ca-
ro, ello no significa que no se puedan encontrar
en el futuro, procedimientos mas econdémicos
haciendo uso de la tecnologia moderna.

En la ciudad det Cuzco, desde hace ya varios
afios se produce harina de tarwi en pequefias
cantidades. Esta harina es de muy buena calidad
y se la utiliza en sopas y bebidas, alimento para
nifios y para enriquecer el valor nutritivo del pan.

Del tarwi se obtiene también aislado de proteina,
cuyo contenido es de 98%. Este producto de gran
digestibilidad, es de color crema, inodoro y sin sabor -
particutar, puede ser utilizado principalmente en la
preparacién de comidas para bebds, lo que le da
grandes posibilidades para su explotacion industrial.

OTRAS VENTAJAS DEL TARWI

Se pueden sefialar algunas ventajas significati-
vas que nos convencen de la necesidad de pro-
mover el consumo y ampliar el mercado del tarwi.

a. Ventajas en el cultivo
. i ;

La mayor parte de los cultivos requiere de
abonos especiales para su adecuada ex-
plotacitn, de lo contrario el rendimiento va
disminuyendo paulatinamente y la tierra se
empobrece, con el tarwi ocurre todo 1o con-
trario, esta planta no necesita de fertilizan-
tes, ella misma fija el nitrégenc en la tierra
y permite el enriquecimiento de 1a misma,
incrementando también el contenido de
fasfaro y potasio.

» Resistente a las balas temperaturas
Aunque el tarwi no es muy resistente a las
heladas tempranas, sf lo es a las heladas
tardias y & [as bajas temperaturas tardias.

Es comdn comprobar que el agricultor pierde
sus cosechas por falta del riego oportuno de sus
cultivos, este no es el caso del tarwi que necest-
ta de muy poco agua y puede crecer en terrencs
considerados inttiles para la agricultura,

" b. Ventajas de aimacenamiento

El sabor amargo del tarwi permite gue se le
pueda almacenar por mucho tlempo, inclusl-
ve por afios sin temor a que pueda ser con-
sumido por las polillas como ocurre con
otros granos, por ejemplo con el maiz.



NECESIDAD DE INVESTIGACION

Como se puede apreciar, la posibilidad de obte-
ner diferentes productos del tarwi, ya no dnica-
mente en Jos laboratorios o en las plantas pilo-
to, sino a escala industrial, sefiala la necesidad
de efectuar estudios de investigacidén que per-
mitan superar en primer lugar las limitaciones
técnicas que impiden una produccién econdmi-
ca, luego investigar 1os motivos por qué los pro-
pios campesinos de la sierra peruana estdn
abandonando su consumo habitual, con la fina-
lidad de revertir la tendencia actual.

A cerca del Gltimo problema citado se puede
piantear una serie de hipdtesis para tratar de
explicar dicho abandono; ellas podrian ser entre
otras: las donaciones de alimentos importados
que se hacen a los campesinos en épocas de
escasez, el desconocimiento de las propiedades
benéficas del tarwi a la salud humana, la ima-
gen del tarwi como alimento de “pobres” y de
“Indios".

En la investigacién exploratoria reslizada entre
descendientes de campesinos, pero que actual-
mente residen en la ciudad de Lima, se ha encon-
trado que muchos de allos ni siquiera han ofdo el
nombre de esta leguminasa, otros gue si han oido
hablar de ella aunque nunca la han visto y de los
que lo conocen pocos lo han consumido. Para
medir fa magnitud de este problema se deben
efectuar investigaciones de mercado cuyof resul-
tados permitan disefiar campanas de promocion
del consumo de éste alimento y rescatar el presti-
gio que tuvo en el pasado, lo que ademas de in-
crementar su wtilizacién directa en la alimenta-
cién humana facilitarfa fa comercializacion y uso
de los productos industriales derivados del tarwi.

Finalmente se requiere de una investigacién
permanente con la finalidad de mejorar las pro-
piedades del tarwi, como por gjemplo lograr el
incremento de su comenido de proteinas; o in-
vestigar sus propiedades desconocidas, tal co-
mo se hace con otros productos.

CENTRO DE INVESTIGACION DEL TARWiI

Un programa de investigaciones a cerca de este
producto requeriria de la propuesta de muchos
especialistas interesados. Para que este progra-
ma tenga objetivos y resuitados integrales v sig-
nificativos debe tener permanencia en el tiem-
po y estar a cargo de un Centro de Investigacion
adecuadamente implementado y en el que de-

berian tener cabida todo tipo de expertos y es-
pecialistas. pues el esfuerzo requiere del traba-
jo coordinado de equipos multidisciplinarios en
el que podrian participar Ingenieros Agrénomos,
Industriales, Alimentarios, Quimicos, Biblogos,
Sociblogos, Psicologos, Economistas, etc.

CONCLUSIONES

1. Existe un gran desconocimiento del alto po-
der nutritivo de! tarwi y de sus otras propie-

_ dades benéficas a la salud humana.

2. El tarwi no estd totalmente desarrollado y
podria ser mejorada, por ejemplo en su con-
tenido de proteinas.

3. Los motivog del abandeno por el campesino,
del tarwi como alimento principal podiian ser:
a) Las donaciones de alimentos importados

entre las poblaciones indigenas.
b) El desconocimiento de su valor nutritivo.
¢} La “dificultad” de su procesamiento para
convertirlo en producto comestible desani-
ma a muchos gque quisieran consumirlo.

d) La pérdida de prestigio, al definirlo como
alimento para “pobres® o para “indios”.

4. Se ha hecho una serie de investigaciones
con la finalidad de determinar tanto la com-
posicién como también el valor nutritivo del
tarwi, vy se han disefiado diferentes tecnolo-
gias para el procesc de desamargado, pro-
duccién de leche, queso, aceite aislado de
proteinas etc., pero no existe una institucion
que centralice todos estos logros y que ca-
nalice todos ios esfuerzos para mejorario y
promover tanto su consumo directo como su
industrializacién.

RECOMENDACIONES

* El sabor como el contenido de Proteinas en el
tarwi es superior al de la soya, por cuya ra-
z6n debe ser més utilizado en 1a alimentacion
humana.

¢ Se debe crear un CENTRO DE INVESTIGACION
destinado al estudio, seleccidén y mejoramiento
del tarwi, y a 1a promocién de su consumo €
industrializacidn, integrado por equipos multi-
digciplinarios de investigadores.
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