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Resumen

Fundamentos: La quinua es un pseudocereal andino, de gran
importancia para la sequridad alimentaria en Latinoamérica y
el mundo. En el presente articulo, se exponen diversos atribu-
tos y aplicaciones funcionales, para este producto ancestral.

Métodos: Se realizd una revision general de literatura,
siguiendo el protocolo PRISMA, que involucrd una investiga-
cion cualitativa secundaria de indole tedrico.

Resultados: La quinua posee un excelente valor nutritivo,
albergando proteina de alta calidad, fibra dietética, acidos gra-
sos insaturados, vitaminas y minerales. Se destacan su poten-
cial antioxidante, hipocolesterolémico, citoprotector y coadyu-
vante en el tratamiento de la diabetes. Productos como panes,
pastas, cereales y embutidos, han sido elaborados con éxito
incorporando este insumo.

Conclusiones: El uso de los granos y las hojas de la quinua,
con otros fines, como la obtencion de aceites, separacion de
saponinas y fabricacion de extractos medicinales, cobran gran
interés y prominencia en la actualidad.

Palabras clave: Alimentos Funcionales. Cereales y granos.
Nutricion humana. Productos agricolas. Sequridad alimentaria.

Introduccion

La quinua (Chenopodium quinoa), es un pseudocereal
que ha proveido alimentacion durante miles de afios a
diferentes grupos sociales; el grano se domestico origi-
nalmente por las antiguas culturas de la region andina
de Sudamérica. Este producto, al igual que el amaranto
(Amaranthceae) y el trigo sarraceno (Polygonaceae), son
los pseudocereales mas conocidos, los cuales tienen
caracteristicas botanicas distintas a los cereales; sin
embargo, sus semillas se asemejan en funcidon y compo-
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Abstract

Background: Quinoa is an andean pseudocereal, of great
importance for food security. In this article, functional appli-
cations are exposed for this ancestral product.

Methods: A general literature review was carried out, follo-
wing the PRISMA protocol, which involved a qualitative secon-
dary research, of a theoretical nature.

Results: Quinoa has an excellent nutritional value, harbo-
ring high quality protein, dietary fiber, unsaturated fatty
acids, vitamins and minerals. Its antioxidant, hypocholeste-
rolemic, cytoprotective and coadjuvant potential in the tre-
atment of diabetes, stand out. Products such as breads,
pasta, cereals and sausages, have been successfully prepared
incorporating quinoa.

Conclusions: The use of its grains and leaves for other pur-
poses, such as obtaining oils, separating saponins and manu-
facturing medicinal extracts, are gaining great interest and
prominence.

Key words: Agricultural products. Cereals and grains. Food
security. Functional foods. Human nutrition.

sicion'. El cultivo de la quinua se ha promovido como
una alternativa agricola debido a sus condiciones tole-
rantes al estrés; crece en humedades relativas de 40% a
880% y soporta temperaturas entre -4 °Cy 38 °C?3.

El grano de quinua contiene proteinas de alto valor
bioldgico, asi como acidos grasos omega 3, 6y 9, en
forma equilibrada. Es rico en vitaminas E, Cy del com-
plejo B, exhibiendo una concentracion deseable de
minerales, como hierro y calcio. Ademas, tiene un alto
contenido de fibra dietética. Asi, este producto se consi-
dera actualmente como el alimento mas importante de
origen vegetal, siendo comercializado como una “super-
comida"s.

Fecha envio: 24/09/2020.
Fecha aceptacion: 14/05/2021.
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Estudios previos han reportado que la quinua tiene
propiedades que promueven la salud y/o previenen
enfermedades ya que las semillas de este grano son una
buena fuente de compuestos fendlicos, flavonoides y
glucdsidos en su forma libre, ligada o conjugada. Dichos
compuestos previenen enfermedades degenerativas
tales como enfermedad coronaria, arterioesclerosis,
cancer, diabetes y alzhéimer®’. En este contexto, la qui-
nua constituye un cultivo con potencial para contribuira
la sequridad y la soberania alimentaria, debido a su cali-
dad nutricional, funcional, variabilidad genética, adap-
tabilidad a condiciones adversas de clima y suelo y a su
bajo costo de produccion'.

Peru y Bolivia son los principales productores de qui-
nua a nivel mundial, ya que, en conjunto, producen el
900% de esta; después de ellos, se encuentran Estados
Unidos, Ecuador y Canada®. En los ultimos afios, el area
de produccion de quinua ha ido en aumento en la region
andina. De acuerdo con la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), en el
afio 2014, se reportaron alrededor de 815.000 ha dedi-
cadas a su cultivo®.

Asi, la buena estabilidad econémica alcanzada por
paises desarrollados en la produccion de quinua ha con-
tribuido a que su mercado se expanda hacia la busqueda
de alimentos con atributos deseables para el bienestary
la salud del ser humano. Esto ha hecho que el grano pase
de ser un cultivo de subsistencia, a un producto con
potencial de exportacion™.

Por medio de la presente revision se pretenden abor-
dar las perspectivas actuales de consumo y utilizacion de
la quinua, considerando sus atributos funcionales, tec-
noldgicos y nutricionales. A partir de los discursos desa-
rrollados se destaca la prominente implementacion de
este pseudocereal en los sectores agroalimentario, gas-
trondmico y farmacéutico, demostrandose su contribu-
cion potencial a la seqguridad y soberania alimentaria de
los pueblos.

Material y métodos

Se utilizaron diferentes fuentes y referentes de carac-
ter técnico y cientifico, las cuales fueron organizadas y
analizadas siguiendo las recomendaciones del protocolo
PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic
reviews and Meta-analyses). La tabla | describe la
metodologia implementada.

Resultados y discusion
Aspectos botdnicos y agrondmicos de la quinua

Dentro del género Chenopodium, existen diferentes
especies: como productoras de grano, Chenopodium qui-
noa Willdy Chenopodium pallidicaule Aellen; para su con-
sumo como verduras, Chenopodium nuttalliae Safford y
Chenopodium ambrosioides L.; y, con fines medicinales,

o

en Latinoamérica, Chenopodium carnosolum Mog. La
planta ha sido cultivada en otras areas geograficas del
mundo: Chenopodium dlbum, en Europa; Chenopodium
giganteum Don, en Asia Central; y Chenopodium berlan-
dieri, en Norte América™.

El fruto, que alberga el grano de quinua, tiene un diame-
tro de hasta 2,6 mm™. La episperma consta de cuatro
capas, siendo la mas externa la que contiene la saponina'y
determina el color de la semilla’™. La tonalidad de la qui-
nua es variable, pasando de blanco a gris, rosa y negro™ .

La quinua tiene cinco grandes variedades: quinuas del
nivel del mar, quinuas de valles interandinos, quinuas de
altiplano, quinuas de salares y quinuas de yungas ™.
También, existen granos amargos, los cuales se denomi-
nan “quinuas reales" . Seglin su tamafio, las semillas
pueden clasificarse como grandes (2,2-2,6 mm), medias
(1,8-2,1 mm) o pequenas (< 0,8 mm)2.

Tuisima-Coral y Fernandez-Cusimamani?', reportaron
la utilizacion de marcadores moleculares para diferen-
ciar genéticamente las variedades de quinua. Con la
finalidad de preservar la riqueza genotipica y fenotipica
de la quinua, se han creado bancos de germoplasma en
toda la regidn andina; donde Bolivia y Pert exhiben
mayor biodiversidad®.

Composicion quimica y ventajas nutricionales
del grano de quinua

Diversos autores, han reportado analisis proximales para
la composicion quimica de la quinua, en la cual se observa
la presencia de proteinas, grasas, cenizas, carbohidratos y
fibra cruda, con pocas diferencias entre los resultados
encontrados. Los valores mas altos corresponden a car-
bohidratos, proteinas y grasas, respectivamente.

Carbohidratos

Los carbohidratos de las semillas de quinua contienen
entre un 58 y 68% de almidon y un 5% de azucares, lo
que la convierte en una fuente 6ptima de energia. Esta,
se libera de forma lenta en el organismo, debido a su ele-
vada cantidad de fibra®?. Existen pocos estudios sobre el
almidén de la quinua, aunque se ha reportado que tiene
gran estabilidad frente al congelamiento y la retrogra-
dacion, por lo cual puede ser una alternativa para susti-
tuir almidones modificados quimicamente®.

Se ha estudiado el contenido de fibra soluble en la
quinua reportandose un valor de 12% (peso seco). Sus
principales constituyentes son el acido galacturonico, la
arabinosa, la xilosa, la glucosa y la galactosa®.

Proteinas
Para algunas poblaciones en el mundo, incluir protei-

nas de buena calidad en sus dietas es complicado; en
especial, en aquellas que consumen poca proteina de
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Protocolo para la revision de literatura, siguiendo las recomendaciones PRISMA. Adaptado de Moher et al.”

No. Aspecto

Descripcion

1 |dentificacion.

El articulo corresponde a una revision general de la cuestion (revision de literatura).

2 Objetivos y preguntas a abordar.

2.1. ¢Cudles son los aspectos mas relevantes de la quinua, con relacién a su cultivoy

comercializacion?

2.2. ;Cuales son las ventajas nutricionales de la quinua, considerando su contenido de macroy
micronutrientes?

2.

w

. ¢Qué propiedades funcionales exhibe el grano de quinua, desde la perspectiva
nutracéutica?

2.4. ;Qué aplicaciones, existentes y novedosas, pueden darse al grano de quinua, con el fin de
potenciar su uso y su contribucion a la sequridad alimentaria?

3 Criterios de elegibilidad. 3.1. Larevision conllevd una investigacion cualitativa secundaria, de indole tedrico.

3.2. Elestudio se desarroll6 durante los afios 2019 y 2020, con alcance regional
(Latinoamérica) e internacional.

3.3. Se consideraron fuentes publicadas: articulos de investigacion y de revision, libros de
divulgacion e investigacion, trabajos de maestria y revistas especializadas en temas
agroalimentarios y nutricionales.

3.4. Se abarcaron referencias en inglés, espafiol o portugués, publicadas entre 2005y 2018

(en su mayoria).

4 Fuentes de informacion. 4.1. El proceso se simplificd usando bases de datos, licenciadas para la Universidad Catélica
Luis Amigd: EBSCO, Digitalia, Oxford, Science Direct, Springer, Google Académico y Scielo.

4.2. Se priorizaron los articulos cientificos publicados en revistas indexadas.

5 Estrategia de busqueda. 5.1. Se utilizaron los siguientes términos: quinua, quinoa, pseudocereal, cereales andinos,
nuevos alimentos, alimentos funcionales, nutracéutico, sequridad alimentaria,
gastronomia, nutricion, proteinas, fibra dietaria, antioxidantes y saponinas.

6 Gestion de datos. 6.. Lainformacion se sistematizo en Microsoft Excel 2016, destacando, por cada referencia, los
siguientes puntos: titulo, autores, afio, pais, palabras clave, objetivo, aspectos
metodoldgicos, informacion relevante sobre la quinua (generalidades, composicion,
propiedades funcionales o usos) y referencia bibliografica.

7 Proceso de seleccion.

7.1. Laseleccion de las fuentes priorizadas se hizo a través de una lectura y analisis

independiente, por parte de los investigadores. Finalmente, en consenso, de un total de 83
referencias consultadas, se eligieron 45.

8 Priorizacion y resultados.

8.1. Se dio especial importancia a las fuentes que respondieran las preguntas 2.2, 2.3 y 2.4,

expuestas en esta tabla.

8.2. Elresultado es un articulo de revision, que aborda las generalidades y las perspectivas
tecnoldgicas y nutricionales de la quinua, considerando su importancia como
pseudocereal con potencial funcional.

origen animal. En este contexto, la quinua es una exce-
lente opcidn, ya que el grano, las hojas y las inflorescen-
cias son fuente de proteina de alto valor bioldgico. Por
ello, la quinua es considerada el unico alimento del reino
vegetal que provee todos los aminoacidos esenciales,
logrando que se le encuentre extremadamente cerca de
los estandares de nutricion establecidos por la FAO'.

En comparacion con otros cereales, la concentracion
de proteina de las semillas de quinua, en base seca
(16,3%), es mayor que en la cebada (11%), el arroz
(7,5%) y el maiz (13,4%). Por otra parte, se asemeja con
el contenido proteico del trigo (15,4%). Su balance de
aminoacidos es excelente debido a un mayor rango de
aminodacidos que en los cereales y las legumbres, en
cuanto a la presencia de lisina (5,1%-6,4%) y metionina
(0,4%-19%) 22,

Grasas

La quinua tiene un bajo nivel de grasa; adicional a
esto, no posee colesterol’. El grano crudo presenta canti-
dades altas de aceites benéficos, por lo que se convierte
en buena materia prima para su extraccion. Esta ventaja,
se ha estudiado muy poco hasta ahora®.

Vega et al., encontraron que el acido linoleico (omega
6) esta presente en mayor proporcion (50,2%) en la
matriz, lo cual es similar al valor reportado para el aceite
de germen de maiz. En sequndo lugar, esta el acido
oleico (omega 9), con un 26%, sequido por los acidos
palmitico (9,5%) y linolénico (omega 3), este Gltimo, con
un 4,8% '. Al omega 6 se le atribuyen efectos positivos
sobre enfermedades cardiovasculares, asi como mejoras
en la sensibilidad a la insulina®.

Perspectivas tecnoldgicas y nutricionales de la
quinua (Chenopodium quinoa): un pseudocereal
andino funcional
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Minerales

La quinua contiene una alta proporcion de minerales
(cenizas). Si se hace una comparacion entre trigo, maiz,
arroz, cebada, avena, centeno y quinua, esta ultima
resalta en la presencia de calcio, magnesio, hierro, fos-
foro, manganeso, potasio y zincé22272,

Este cereal contiene cuatro veces mas calcio que el
maiz y casi el triple de calcio si se contrasta con el arroz.
Ademas, también posee cuatro veces mas hierro que el
trigo y cinco veces mas que el arroz.

Propiedades funcionales del grano de quinua
Fibra dietaria y capacidad antioxidante

Los granos integrales contienen una mezcla unica de
componentes bioactivos, que incluyen almidones resis-
tentes, vitaminas, minerales, fitoquimicos y antioxidan-
tes. En lo que respecta a la fibra, esta comprende el 6%
del peso total de la semilla y es la que permite que la
ingesta de quinua favorezca el transito intestinal, regule
los niveles de colesterol, estimule el desarrollo de flora
bacteriana beneficiosa y ayude a prevenir el cancer de
colon,

Este grano contiene un alto porcentaje de fibra dieté-
tica, lo cual la convierte en un alimento ideal para lograr
eliminar toxinas y residuos, que pueden dafiar el orga-
nismo. En este sentido, la quinua tiene la propiedad de
absorber agua y permanecer mas tiempo en el estomago,
por lo que produce una mayor sensacion de saciedad con
poco volumen de ingesta®'.

El consumo de quinua aumenta la produccion de enzi-
mas hepaticas antioxidantes, lo que reduce el dafio sobre
el endotelio vascular generado por los radicales libres.
Este hecho, juega un papel importante en el rol de inhibi-
cion de los radicales, destacandose su poder reductor y
protector. Estos biocompuestos actuan contra la oxida-
cion del colesterol LDL (lipoproteina de baja densidad),
confirmando el potencial nutracéutico del grano®*.

Las semillas de quinua tienen una concentracion con-
siderable de compuestos fendlicos, con gran capacidad
antioxidante. Este aspecto es relevante, no solo para
prevenir la proliferacion de células de cancer, sino tam-
bién para intervenir diversos procesos inflamatorios®®.

Factores anti-nutricionales y aspectos benéficos
de las saponinas

Las saponinas son sustancias organicas que provienen
tanto de glucosidos triterpenoides (de reaccion ligera-
mente acida), como de esteroides. Estas moléculas estan
concentradas en la cascara de la quinua representando
el principal factor anti-nutricional del grano. Su conte-
nido, varia entre 0,1%-5%".

Las saponinas le dan un sabor amargo a la quinua por
lo cual deben ser eliminadas antes de ser consumida. Se

o

caracterizan, ademas de su sabor amargo, por la forma-
cion de espuma en soluciones acuosas. Estas espumas
son muy estables en concentraciones aun bajas, por lo
que tienen aplicaciones utiles en jabones, champu y
algunas bebidas*™.

Gomez-Caravaca et al.*, lograron una remocion del
79% de las saponinas presentes en la quinua, a través del
perlado mecanico del grano. Se utilizo una abrasion del
30% llegando a un contenido final de saponina del 0,05%.
Por otra parte, Vega et al. ¢ disminuyeron la concentracion
de saponinas en la semilla hasta un 0,25%, utilizando
lavados secuenciales con agua a 60 °C, por 120 min. Por
otra parte, Gianna et al. lograron una extraccion del 98%
de las saponinas presentes en la quinua a través de un
proceso asistido por microondas. Para ello, utilizaron
como solvente una mezcla de isopropanol-agua, siendo
mas efectivo que la solucion etanol-agua.

Las saponinas que se extraen de la quinua amarga
pueden ser utilizadas en la industria farmacéutica. Exhi-
ben efectos hipocolesterolémicos, gracias a que inducen
cambios en la permeabilidad intestinal. Adicionalmente,
algunos autores mencionan los atributos de la saponina
como antibidtico, antioxidante, citotoxico, surfactante y
antiinflamatorio™=.

Hasta la fecha se han identificado alrededor de 30
saponinas derivadas de la hederagenina y de los acidos
oleandlico, fitolacagénico y serjanico presentes en la
cascara de quinua®. Este subproducto puede ser usado
con fines farmacéuticos, destacando entre sus propieda-
des la disminucion de colesterol total, LDL, triglicéridos y
la reduccion de niveles de glucosa en la sangre *.

Usos actualesy potenciales de la quinua
Sector farmacéutico

Las aplicaciones de la quinua en la medicina tradicio-
nal se conocen desde hace muchos afios. De acuerdo con
la FAO, en las comunidades del altiplano y los valles de la
region andina, los curanderos Kallawayas utilizaban la
quinua con fines curativos, aprovechando el grano, los
tallos y las hojas. Entre sus usos mas frecuentes, se des-
taca el tratamiento de abscesos, hemorragias y luxacio-
nes. Por otra parte, la infusion de hojas de quinua, se
emplea para prevenir y sanar infecciones urinarias o,
también, como laxante®®,

Sus hojas frescas consumidas en forma de sopas o como
acompafiamiento, tienen efectos positivos contra el escor-
buto y las enfermedades causadas por avitaminosis. Este
producto, ademas, es un remedio probado contra el herpes,
la urticaria y otras afecciones de la piel®.

Este cereal ademas contiene sustancias alcalinas y se
usa como remedio en fracturas y luxaciones, haciendo
una pasta mezclada con alcohol. También, se reco-
mienda como diurético, remedio anti-blenorragico y en
el tratamiento de la tuberculosis. De igual forma, el agua
de grano cocido, con leche y aceite de almendras, sirve
para aliviar el dolor localizado™>™.
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Abellan-Ruiz et al.* concluyeron que la quinua puede ser
utilizada como coadyuvante en la intervencion nutricional
de pacientes pre-diabéticos. En esta investigacion, la
ingesta diaria de 40 g de quinua durante 28 dias disminuyd
el indice de masa corporal (IMC) y los niveles de hemoglo-
bina glicada, mantuvo los niveles de glucosa basal, y
aumento la de saciedad y plenitud en los sujetos estudiados.

Industria alimentaria y sector gastronémico

En los ultimos afios se han ido incrementando las inves-
tigaciones para el desarrollo de alternativas comestibles a
base de quinua; existen diferentes derivados, como hari-
nas, fideos, hojuelas, granolas, barras energéticas, panes,
galletas, tortillas y alimentos infantiles®*. Sin embargo,
productos mas elaborados, o cuya produccion requiere del
uso de tecnologias mas avanzadas, alin no han sido explo-
tados. Tal es el caso de la extraccion de aceites, almidon,
saponinas y colorantes, a partir de las hojas y las semillas.
Por otra parte, la preparacion de concentrados proteicos y
la obtencion de leche de quinua, suponen retos potenciales
para la industria alimentaria'?'.

Como un grano entero, la quinua puede incorporarse
en varios alimentos, como sopas, galletas, bebidas alco-
hélicas, pan y cereales para el desayuno. Cabe destacar
que la quinua no tiene proteinas formadoras de gluten,
abriendo nuevas oportunidades para el sector agroin-
dustrial y gastronoémico, dirigidas a consumidores con
enfermedad celiaca®.

Las semillas de la quinua pueden hervirse y convertirse
en pastas®. Sin embargo, la forma mas estudiada para el
aprovechamiento del grano, se relaciona con la fabrica-
cion de harinas (productos intermedios). Garcia-Salcedo
et al.® demostraron que la quinua fina y molida, exhibe
una mayor solubilidad y capacidad para la retencion de
aceites, en comparacion con la chia y el amaranto.

Entre los productos elaborados o semi-elaborados, a
partir de quinua, estan los llamados "“cereales"; son pro-
ductos listos para consumirse que, generalmente, se
toman como desayuno. Se destacan los cereales infla-
dos, los extrudidos, las hojuelas y las papillas reconsti-
tuidas. Con los granos de quinua, se pueden suplementar
casi todos los alimentos de la industria harinera, realidad
basada en las necesidades crecientes a nivel internacio-
nal de productos libres de gluten®.

Mora* desarrollé pastas alimenticias a base de qui-
nua, con atributos comparables a los de productos
comerciales fabricados solo con sémola de trigo. Para
ello, se empled la variedad Aurora (cultivada en Colom-
bia), reemplazando en un 30% la concentracion de trigo
en la formulacion original. Ademas, se usaron dos agen-
tes estructurales: carboximetil-celulosa (2%) y almidon
de maiz pre-gelatinizado (9%).

Pellegrini et al.®, evaluaron la sustitucion parcial de la
grasa de un derivado carnico tipo paté, empleando
harina de quinua. Se utilizaron semillas provenientes de
tres variedades: blanca, roja y negra. El reemplazo del
componente lipidico, permitio evidenciar un aumento en

o

el contenido proteico y de minerales en el producto final,
lograndose una disminucion del porcentaje total de
grasa de un 8%. Adicionalmente, utilizar un 10% de
pasta de quinua roja en la formulacion del paté, dismi-
nuyo las tasas de oxidacion del alimento.

En cuanto a su transformacién, Repo-Carrasco y
Serna  analizaron el procesamiento de cuatro varieda-
des de quinua mediante extrusion. Obtuvieron una
digestibilidad proteica in vitro entre 76,3%-80,5%,
mientras que este atributo, para el almiddn, se encontrd
entre 65,1%-68,7%. El estudio concluyé que el proceso
de coccion por extrusion puede mejorar el valor nutricio-
nal de las semillas, afectando de manera negativa, uni-
camente, la concentracion de fibra insoluble.

Conclusiones

La quinua se consume, desde tiempos ancestrales, en
la zona andina de Latinoamérica. Sin embargo, gracias a
su capacidad de adaptacion a diversos climas y geogra-
fias, su produccion se ha expandido también Europa,
Asiay laregion de Norte América. Su importancia para la
seguridad y soberania alimentaria es cada dia mas clara,
estableciéndose como una fuente alternativa de prote-
ina de gran calidad, facil acceso y bajo costo.

Dentro de las bondades nutricionales de la quinua, se
destaca su considerable concentracion de proteina de
alto valor bioldgico, caracterizada por contener los diez
aminoacidos esenciales. Por otra parte, la cantidad de
carbohidratos complejos presentes en el grano (fibra
dietética y almidon), hacen de esta matriz una excelente
fuente de energia. La presencia de acidos grasos insatu-
rados, de las familias omega 3, 6 y 9, promueve su con-
sumo como reserva calérica saludable. Ademas, puede
coadyuvar en la prevencion y el tratamiento de diferen-
tes desordenes cardiovasculares.

En comparacion con otros cereales, es innegable la
calidad nutritiva de la quinua. Contiene mayor concen-
tracion de vitaminas y minerales que el arroz, el maiz y el
trigo. Ademas, al exhibir una alta solubilidad en agua y
una buena capacidad de retencidn de grasa, se facilita su
incorporacion en preparaciones gastronémicas.

Diferentes investigaciones han reportado las bonda-
des de la quinua para la salud del ser humano. Dentro de
los usos nutracéuticos del grano, se pueden destacar:
poder antioxidante y antiinflamatorio, reduccion de
niveles de colesterol LDL y glucosa en sangre, disminu-
cion del IMC, prevencion del cancer de colon, trata-
miento de enfermedades de |a piel y uso como diurético.

Las saponinas, que se encuentran alojadas en la cas-
cara de la quinua, deben ser eliminadas del grano antes
de su consumo, pues aportan un sabor amargo no desea-
ble. Sin embargo, estudios recientes demuestran que
este grupo de compuestos quimicos puede ser utilizado
con fines funcionales. Entre otras ventajas, se destaca el
poder de las saponinas como antioxidantes, antibidticos,
antiinflamatorios, hipocolesterolémicos y coadyuvantes
en el tratamiento de la diabetes mellitus.

Perspectivas tecnoldgicas y nutricionales de la
quinua (Chenopodium quinoa): un pseudocereal
andino funcional
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Con todas estas bondades, uno de los retos de la
agroindustria y el sector gastrondmico, radica en pro-
mover la utilizacion y el consumo de la quinua. Para ello,
se han evidenciado casos exitosos en el desarrollo de
productos comestibles, en los cuales se reemplazan, par-
cial o totalmente, las formulaciones originales por hari-
nas o pastas de quinua. Esto cobra especial importancia
para el publico con patologias o alergias alimentarias.

Procesos como la extrusion de derivados de quinua, la
extraccion de aceites de la semilla, la separacion y el uso
de las saponinas del grano, requieren de un mayor nivel
de tecnificacion. Sin embargo, se presentan en la actua-
lidad como alternativas prometedoras, para potenciar el
aprovechamiento benéfico del pseudocereal; promo-
viendo, ademas, su correspondiente masificacion.
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