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LA KANIWA: NUEVA
ALTERNATIVA ALIMENTARIA
PARA LA PREVENCION

DE LA DESNUTRICION

Y LAS ENFERMEDADES
CARDIOVASCULARES

KANIWA:NEW FOOD ALTERNATIVE FOR THE
PREVENTION OF MALNUTRITION AND CAR-
DIOVASCULAR DISEASES

KANHIUA: NOVA ALTERNATIVA ALIMENTAR
PARA PREVENIR A DESNUTRICAO E AS DO-
ENCAS CARDIOVASCULARES

Resumen

Existen diversos cereales andinos, como la quinoa
(Chenopodium  quinoa) y el amaranto (Amaranthus
spp.), que en la actualidad estan siendo revalorizados
por su elevado valor nutritivo, representando también
la Kafiiwa (Chenopodium pallidicaule Aellen),
una nueva alternativa alimentaria debido a
su riqueza en nutrientes. El objetivo de esta
investigacion es analizar el contenido en macro y
micronutrientes de la Kafiiwa, a los fines de su utilizacién
como alimento funcional. Para ello se determind el
contenido en macro y micronutrientes segin normas
AOAC-IRAM. Resultados: Es rica en proteinas, hierro,
fosforo, calcio, zine, tiamina, niacina, riboflavina, acido
ascorbico, acido oleico, acido linoleico, 4cido linolénico
y no contiene grasas trans. Conclusiones: Contribuiria
a mejorar el hambre oculta, a prevenir el desarrollo de
la deficiencia de hierro, a optimizar el funcionamiento
del sistema inmunologico y a evitar el desarrollo de
enfermedades cardiovasculares por su contenido en
grasas saludables.

Palabras clave: Kafiiwa- alimentos funcionales-
desnutricion- obesidad
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Abstract

There are different Andean cereals, such as quinoa (Chenopodium quinoa) and amaranth
(Amaranthus spp.) which are currently being appreciated because of their high nutritional
value. Kafiiwa (Chenopodium pallidicaule Aellen) represents a new food alternative due
to its richness in nutrients. The objective of this research is to analyze the content of macro
and micro nutrients present in the Kafliwa, so as to use it as functional food.The content
of macro and micro nutrients was determined using AOAC-IRAM standards. Results: It
is rich in proteins, iron, phosphorous, calcium, zinc, thiamine, niacin, riboflavin, ascorbic
acid, oleic acid, linoleic acid, linolenic acid and it does not have trans fats.Conclusions:
Kafiiwa would contribute to improve hidden hunger, prevent the development of iron de-
ficiency, optimize the functioning of the immune system and avoid the development of
cardivascular diseases thanks to its content of healthy fats.

Key words: Kafiiwa - functional food - malnutrition - obesity

Resumo

Existem varios cereais andinos, como a Quinoa (Chenopodium quinoa) e o amaranto
(Amaranthus spp.), que esta sendo revalorizado pelo seu alto valor nutritivo, represen-
tando também a Kanhiua (Chenopodium pallidicaule Aellen), uma nova alternativa de
alimentos, pela sua riqueza em nutrientes. O objetivo desta pesquisa ¢ analisar o conteu-
do de macro e micronutrientes na Kanhiua, aos efeitos da sua utilizagdo como alimento
funcional. Para isso, o conteudo de macro e micronutrientes foi apurado de acordo com
a AOAC-IRAM. Resultados: E rica em proteina, ferro, fosforo, célcio, zinco, tiamina,
niacina, riboflavina, acido ascorbico, acido oleico, acido linoleico, acido linolénico € ndo
contém gorduras trans. Conclusdes: Seria util para melhorar a fome oculta, impedir o
desenvolvimento de deficiéncia de ferro, para otimizar o funcionamento do sistema imu-
nolodgico e prevenir o desenvolvimento da doenca cardiovascular, pelo seu conteudo de
gorduras saudaveis.

Palavras-chave: Kanhiua-alimentos funcionais- desnutri¢do- obesidade

Introduccion

Se asiste en el mundo a la coexistencia de dos profundos problemas nutricionales, la
persistencia de la inseguridad alimentaria y la desnutricion afectando globalmente a una
cantidad significativa de la poblacion, y por otro lado la pandemia creciente y hasta hoy
imparable del sobrepeso y la obesidad. Los alimentos funcionales pueden cumplir un rol
en la mejoria del estado nutricional y la salud de las poblaciones. Las investigaciones han
pasado a centrarse mas en la identificacion de componentes bioldgicamente activos en los
alimentos, que ofrezcan la posibilidad de mejorar las condiciones fisicas y mentales, asi
como de reducir el riesgo a contraer enfermedades.

Existen diversos cereales andinos, como la quinoa (Chenopodium quinoa) y el amaranto
(Amaranthus spp) !, que en la actualidad estan siendo revalorizados por su elevado valor
nutritivo, representando también la Kafiiwa (Chenopodium pallidicaule Aellen),
una nueva alternativa alimentaria debido a su riqueza en nutrientes *°.
Este es un cereal cultivado y subutilizado originario de la region andina de Sudamérica,
principalmente en las regiones del Pert1 y Bolivia cerca del lago Titicaca. Ha desempefiado
un rol importante en la dieta alimentaria de sus habitantes prehispanicos.

Objetivo: Analizar el valor nutricional en macro y micronutrientes de la harina de Kaniwa
(Chenopodium pallidicaule Aellen) cultivada en la Puna jujena.



Materiales y Métodos

Se realizé una prueba piloto del cultivo de Kafiiwa en la region correspondiente a la Puna
jujefia (Noroeste Argentino), situada a mas de 3000 msnm. Las condiciones agroecoldgicas
son similares a la del altiplano peruano y boliviano. Se realizaron dos ciclos de cultivos.
De cada ciclo se tomaron 5 muestras de Kafiiwa de diferentes parcelas (n=10), se realizo
un pool y se determiné: Proteinas por el micro método de Kjeldahl (Norma AOAC
960.52)*, Grasas por hidrolisis acida (Norma AOAC 925.125)°, Fibra dietaria total por
el método enzimatico-gravimétrico (Norma AOAC 985.29)¢, Cenizas por calcinacion en
mufla a 550°C (Norma AOAC 923.03)’, Humedad por el método indirecto, calor y presion
reducida (Norma AOAC 925.09)8, Carbohidratos por diferencia. Hierro, Calcio y Zinc por
espectrometria de absorcion atomica (Norma AOAC 975.03)°, Fosforo (Norma AOAC
931.01)'. Vitaminas por HPLC "3, Perfil de acidos grasos por cromatografia gaseosa
(Norma IRAM 5650-2)™.

Resultados

Con respecto a los macronutrientes se encontr6: 16,9 g% de proteinas, 8,4 g% de grasas,
42,7 g% de hidratos de carbono, 20,5 g% de fibra, 11,3 g% de cenizas.

Es rica en los siguientes micronutrientes: 11,3 mg% de hierro, 360 mg% de fosforo, 87,7
mg% de calcio, 5,16 mg% de zinc, 0,6 mg% de tiamina, 1,10 mg% de niacina, 0,10 mg%
de riboflavina y 37 mg% de acido ascorbico.

En el perfil de acidos grasos se destaca la presencia de: 25 g% de acido oleico omega 9
(09) 47,12 g% de acido linoleico omega 6 (06), 5,33 g% de acido linolénico omega
3(®3). No contiene grasas trans.

La relacion w6/ w3 es de 8/1.

Discusion

Observamos que en la Kafiiwa cultivada en la Puna jujefia es elevado el contenido de
proteinas, su valor inclusive es mayor al descrito por Fries y Vallenas en el altiplano
peruano (14,60 g% y 14,00 g%) '>'°. Es rica en micronutrientes como el Hierro, Zinc,
Calcio y Fosforo. Las dosis diarias recomendadas (RDD) de hierro para la poblacion
infantil es de 10 mg, para el Zinc 5 mg, para el Calcio 800 mg y para el Fosforo 500 mg!”.
Los valores encontrados cubriria en un 100% la RDD para el Hierro, en el caso del Zn en

un 103,2%, para el Calcio en un 10,96% y para el Fosforo en un 72%. Otros autores han
reportado un mayor contenido de Calcio y de Hierro !>,

También es rica en Vitaminas como la Tiamina, la Riboflavina, la Niacina y el Acido
Ascorbico. Las dosis diarias recomendadas (RDD) de Tiamina para la poblacion infantil
es de 0.6 mg, para la Riboflavina es de 0.6 mg, para Niacina es de 8 mg y para el Acido
Ascorbico es de 25 mg'’. Los valores encontrados cubriria en un 100% la RDD para
la Tiamina, para la Riboflavina en un 16.66 %, para la Niacina en un 13.75% y para el
Acido Ascérbico en un 148%. Al comparar con los valores encontrados en las Tablas de
Nutricion del Peru * y los encontrados por White et al'®, se observa que con respecto a
Tiamina y Niacina no hay diferencias, pero si con respecto a Riboflavina, cuyo valor es
mayor en las tablas peruanas; lo contrario ocurre con el Acido Ascérbico.

Con respecto a los acidos grasos de interés en la salud cardiovascular los valores
encontrados difieren de los de Espinosa: 23 % de acido oleico, 42% de linoleico y 6%
de linolénico 2. Diversos trabajos han demostrado que el Acido Oleico tiene un efecto
beneficioso en el perfil lipidico del plasma: es un agente hipocolesterolemiante, favorece
un ligero descenso de la relacion existente entre colesterol LDL y colesterol HDL 2.

La bibliografia existente refleja que los acidos grasos poliinsaturados, especialmente los
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derivados del 4cido linoleico (w6 abundante en muchos aceites vegetales), reducen la
colesterolemia total a expensas del colesterol LDL?**%*, aumenta la expresion hepatica del
receptor de las LDL y en consecuencia la captacion de las LDL por el higado®-*; mientras
que los w3, reducen la trigliceridemia, otro factor de riesgo de aterosclerosis, debido a su
capacidad de inhibir la lipogénesis hepatica y estimular la oxidacion de 4cidos grasos en
el higado y el musculo, a través de efectos sobre la expresion génica?’?,

Diversos trabajos aseveran que en la era paleolitica la dieta de los cazadores recolectores
tenia una relacion w6/w3 de aproximadamente 1:1. En la actualidad las dietas occidentales
son deficientes en 4acidos grasos poliinsaturados (PUFA) omega 3, resultando ser
la proporcion de 15/1-16/1. Las cantidades excesivas de PUFA omega 6 promueve la
patogénesis de muchas enfermedades, incluyendo la enfermedad cardiovascular, el cancer
y enfermedades inflamatorias y autoinmunes, mientras que los niveles aumentados de
PUFA omega 3 ejercen efectos represivos. Las recomendaciones para la dieta, nutriciéon
y prevencion de enfermedades cronicas sugieren que la relacion 6ptima @w6/®3 tendria un
rango de 2,5/1-8/1 %. La kaiiiwa cumple con la relacion optima w6/ @3 (8/1).

Conclusiones

De la investigacion realizada observamos que la Kafiiwa contribuiria a solucionar
el hambre oculto debido a que es rica en micronutrientes como calcio, fosforo, zinc,
destacandose el alto contenido de hierro. Su ingesta, en consecuencia, contribuiria a
prevenir el desarrollo de deficiencias de hierro sobre todo en poblaciones vulnerables
como nifios en crecimiento, embarazadas y adultos mayores.

La presencia de vitaminas del grupo B como la Tiamina, Riboflavina y Niacina (acttian
como cofactores en diversos procesos metabdlicos) optimizarian el funcionamiento del
sistema nervioso, se evitaria el desarrollo de anemia y se mejoraria el metabolismo de los
hidratos de carbono, grasas y lipidos. El contenido elevado de vitamina C y de Zinc evitaria
la depresion del sistema inmunologico tan caracteristico de los procesos de desnutricion.
Es una fuente de acidos grasos saludables destacandose el contenido de w3, W6, W9, la
buena relacion @6/ @3 (8/1) y la ausencia de grasas trans, la convierte en un alimento
recomendado en la prevencion del desarrollo de enfermedades cardiovasculares.
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