CONPOSICICN QUIMICA Y VALOR NUTRICION/ L DE LA QUINUA
Clga de Navarre *

Los datos encontrados por los andlisis de la quinua, jonen de manifiesto
que la quinua es un alimento de primer orden. No solo la quinua en sT, sino es-
necificamente la quinua e nuestro pais. En el Cuadro No. 1 puede observarse
fos andlisis de la quinua de pasto, comparades con los de quinua de Ecuador y Bo-
livia; claramente se ve que la cantidad de proteina de la quinua nuestra es superior .
Se hace énfasis en su proteins ya que todos sabemos que el déficit de proteinas es un
=roblema mundial; en el cual todos estomos comprometidos para buscar soluciones; y
en un momento dado, la quinua, y ofros alimentos de orfgen vegetal, ej: cafithua,
cuya protefna sea de buena calidad, pueden -er fa esperanza, para la solucidn de
este problema,

En el cuadro No. 2 en el cual se muestra em forma e un diagroma de blogues
los orcentajes de los componentes de fos alimentos considerados universalmente de
alto valor nutricional Jesde e punto de vista proteinico, comparados con la quinua,
tales alimentos son carne, leche, hueves y harina de trigo.

En cuanto a confenido de agua se refiere, puede observarse que es un alimento
coco hémedo, lo cual es una ventaja en cuanto a conservacion se refiere, puestoque
le hace nn medio no apto para el erecimiento de mieroorganismos, especificomente
hongos .

Su contenido de grasa compite con la carne magra, es menor que la del huevo,
lo cual es ventajoso y superior a lo leche y o la harina de trigo.

Las cenizas, los cuales dan uno idea del contenido mineral de los alimentos,
son mucho mewor en lo quinua, que en los alimentos con los cuales se compara.

Los carbohidratos de la quinua compiten con lo harina de trigo considerade uni=
versalmente como lo fuente prineipal e estos nutrientes.

Se puede ver claramente que el contenido de proteina de la quinua es superior
al de ta harina de trigo, huevo y leche y muy cercano af de ta carne, quinua 17 por
ciento y carne 20 por ciento.

T Q uim‘éo, Instituto Colombiano de Bienettar Fomiliar
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Cuadro No. 1. Composicidn Guimica de o Quinua

Pasto Ecuador Bolivia
Humedad % 17.0 12.4 9.9
Proteing % 8.9 13.0 12.4
Grasa % TELS. 5.5 5.2
Ceniza % 9.7 3.4 2.9
Calcio mg / 100 iv8 4é 20
Fosforo mg / 100 418 472 422
Hierro mg / 100 24 15 13

Més importante que su cantidad de profeina, es su calidad. Todos schemos
que la eafidad de unc proteina se mide en *érminos del balance de sus aminodeidlos
esenciales, es decir aquellos que el organismo no puede sintetizor; tenfendo an
cuenta este eriterio, la proteina de la quinua es superior la de la leche, esto o
aseguren los Doctores Mlvistur, White, Collazos (1953) del Departemento cle Nutri-
cidn del Ministerio de Salud Pdblica v Asistencia Social, Servicio Interamericaro
e Salud Poblica del Per. Quienes realizaron ensayos bicldgicos de fa proteina
de quinua usando como protefna standar Iz tache 2n polve y smpleando dos métados:
uno el del erecimiento de ratas y otro el de la Deplecidn - Replecidon. Los clos en-
sayos bioldgicos reportaron una mayor cantidad de peso ganado en los animaies ali-
saentados con quinua que con leche en poivo. Esta misma aseveracidn la hace el
Dr. Vefiar y colaberadores (1953).

El Dr. Armando Cardozo, quien ha hecho muchas iavestigaciones sobre lo ca=
fidad de la protefna de o quinua, nos puede dar a continuaeidn uvna cherla al res-
pecto.,

Ademés de su nroteina Je alta calided, lo quinua proaorciona vitaminas del
eoiiplejo B, Tiaming,R iboflavinay Niacina en cantidades apreciables.

También properciona, en cantidaces dignas de mencidn, Fdsfore, Pofosio y
Meagassio y en menor canticdad cunque no despreciable, Hierro y Caleio.

El dnico problema de la quinua, por el momento, es su contenido en saponi=
nas. (Las saponines son compuestos orgdnicos, con esfructura similar al jabdn, cua-
lidad que aprovechchan los indios al realizar el lavado de la quinua; esta agua jabo=
nosa la utilizaban cara el lavado de ropa) cunque si se sira desde varios dngulos de
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la investi gacién, el farmacoldgico x v ; no es un problema, sino una posible fuente
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de hormonas, ya que clgunas saponinas, sirven de materic prima en el sintesis
de hormonas. Claro estd que Jdesde el punto de vista nutricional, representan un
ohstieulo ya que los alimentos con saponinas son un pOGO AmMargos, GUARUS esto
es facil de eliminar por medio del lavado, el mismo que se le hace al arroz y
otros alimentos.

Los andlisis anteriores y las pruebas bioldgicas, muesiran que la quinua pue-
de competir facil y econdmicamente con lo leche y por lo tanto ofrece buencs pers=
pectivas para mejorar lo diefa y ol déficit nutricional de la poblacidn colombiana
de escasos recursos econdmicos.

Por todo lo expuesto anteriormente, se observa que la quinua es un alimento
Gnico en su género toclos sus nutrientes se encuentran en un equilibrio tal, que
proporciona de cada uno cantidades apreciables sin excederse o estar en un défi=-
cit.



