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MEJORA DEL VALOR FUNCIONAL DE PLANTAS ALIMENTICIAS ANDINAS
COMO EL TARWI, LA CANIHUA'Y LA QUINUA REAL

Recientemente se ha publicado un trabajo de
investigacion en la revista Alemana Food Science
and Technology en  colaboracién entre |la
Universidad Mayor de San Andrés y la Universidad
de Lund, Suecia, sobre produccién de acido gamma
aminobutirico (GABA) a partir de diversas semillas
comestibles andinas.

Los alimentos funcionales son aquellos que
ademas de su valor nutricional, ofrecen beneficios
adicionales para la salud debido a la presencia de
compuestos bioactivos, como por ejemplo el GABA.

Mientras los alimentos nutracéuticos son

productos derivados de los alimentos que tienen
beneficios para la salud y pueden utilizarse con fines
terapéuticos o preventivos. La produccidn
enzimatica de GABA también puede contribuir al
desarrollo de nutracéuticos.

¢Sabias que las semillas andinas como tarwi,
cafiihua y quinoa podrian ser aun mas saludables?
Mediante tecnologia de enzimas se ha convertido el
acido glutdmico naturalmente presente en las
proteinas del tarwi, la cafiihua y quinua en GABA. El
GABA es un compuesto bioactivo con multiples
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fisioldgicas, incluyendo efectos
beneficiosos contra  diversos desérdenes
metabdlicos, es decir, enfermedades que se
producen cuando las reacciones quimicas del
cuerpo se alteran. El GABA esta asociado con la
reduccion del estrés, regulacién del suefio, tiene
efectos hipertensivos, mejora las defensas
inmunolégicas y funciones digestivas, entre otros.
Esto puede hacer que el cuerpo tenga demasiadas
O muy pocas sustancias necesarias para
mantenerse saludable

Asi, este trabajo explora la valorizacién de las
proteinas de las semillas andinas aumentando su
valor funcional o nutracéutico mediante su
conversion en GABA.

Descubrieron que el tarwi produjo los niveles mas
altos de GABA, un neurotransmisor que reduce la
actividad neuronal y ayuda a mantener el
equilibrio del sistema nervioso, en comparacién
con la cafiihuay la quinua.

Este descubrimiento tiene varias consecuencias
importantes para la seguridad y soberania
alimentaria, especialmente en las regiones
donde se cultivan estas semillas andinas:

Mejora del valor nutricional de cultivos
resilientes: La investigacion se centra en el tarwi,
la caiihua y la quinua real, cultivos conocidos
por su capacidad de crecer en condiciones
climaticas adversas y suelos pobres.

Al encontrar una manera de aumentar su valor
funcional mediante la produccién de GABA, se
estda mejorando la calidad nutricional de
alimentos que son importantes para la seguridad
alimentaria en estas regiones. Un mayor
contenido de GABA (4cido gamma-aminobutirico)

podria aportar beneficios para la salud,
contribuyendo al desarrollo de alimentos
funcionales y una mejor utilizacién las semillas
ricas en proteinas.

Diversificacion de fuentes de alimentos
funcionales: El desarrollo de métodos
enzimaticos para enriquecer estas semillas con
GABA abre la puerta al desarrollo de nuevos
alimentos funcionales a partir de fuentes
vegetales diversificando las opciones
nutracéuticas alimentarias disponibles, pudiendo
ofrecer alternativas mas saludables, lo cual es
relevante para la valorizacion de los alimentos
nativos.

Potencial para aplicaciones nutracéuticas: El
estudio menciona el potencial de estas semillas
enzimaticamente enriquecidas con mayor
contenido de GABA en aplicaciones nutracéuticas.
Esto podria generar nuevas oportunidades
economicas para las comunidades productoras y
aumentar el valor de estos cultivos, incentivando
su produccion y contribuyendo indirectamente a
la disponibilidad de alimentos a largo plazo con
valor funcional afiadido.

Método alternativo a procesos tradicionales:
La produccién enzimatica de GABA se presenta
como una alternativa a los métodos tradicionales
de germinacién y fermentacion de semillas. Este
nuevo enfoque podria ser mas eficiente en tiempo
y permitir un control mas preciso del proceso, lo
que podria mejorar la estabilidad y rendimiento
en la produccion de GABA y desarrollo de
alimentos e ingredientes funcionales.

Aprovechamiento de la alta proteina del tarwi:
El descubrimiento de que el tarwi, con su alto
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contenido de proteina, produce la mayor cantidad
de GABA es significativo. El tarwi es considerado
un "superalimento" y un sustituto de la proteina
animal. Aumentar aun mas su valor funcional
podria fortalecer su papel en dietas del futuro,

impactando  positivamente en la
sostenibilidad y seguridad alimentaria.

salud,

Potencial de escalabilidad: El estudio demostré
que la produccion de GABA en tarwi se
incrementd significativamente al aumentar la
escala de la reaccién, por el cual este método
enzimatico tiene potencial para ser
implementado a mayor escala, lo que es crucial
para tener un impacto real en la disponibilidad de
alimentos funcionales para una poblacion mas
amplia.

En resumen, este descubrimiento ofrece nuevos
métodos biotecnoldgicos para mejorar el valor
nutricional y funcional de cultivos andinos
resilientes, diversificar las fuentes de alimentos
funcionales, generar oportunidades econémicasy
optimizar los procesos de produccion. Este
conjunto de propiedades contribuye al desarrollo
de nuevos alimentos que fortalecen la seguridad
alimentaria, mejorando la calidad y la
disponibilidad de alimentos funcionales con un
impacto positivo para las poblaciones que
dependen de estos cultivos.

Esta es la primera vez que se aplican estas
enzimas en matrices alimentarias directamente y
este enfoque puede extenderse a la valorizacién
de otras proteinas de origen vegetal abriendo
nuevas oportunidades en la biotecnologia de
alimentos funcionales. El trabajo ha sido
publicado en la prestigiosa revista LWT - Food
Sciences and Technology, de acceso libre.

Este trabajo de investigacién es parte de un
proyecto de colaboracion entre la Universidad
Mayor de San Andrés (UMSA), Bolivia, y Lund
University (LU), Suecia, financiado por SIDA (The
Swedish International Development Cooperation
Agency). Gabriela Ibieta, Jimena Ortiz-Sempértegui
son estudiantes de doctorado en biotecnologia de
alimentos en Lund University, e investigadoras en
la UMSA. J. Mauricio Pefarrieta, docente
investigador en quimica de alimentos, es
co-coordinador del proyecto en la UMSAYy Javier A.
Linares-Pastén, profesor asociado y docente
titular en biotecnologia, es co-coordinador del
proyecto en LU y supervisores de ambos
doctorados.

Enlace al articulo:

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/
S0023643825002488
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