ANCHOVETA, QUINUA Y PAPA PARA COMBATIR CON ARTILLERÍA PESADA LA DESNUTRICIÓN CRÓNICA INFANTIL  (PARTE 2) 

Carlos Humberto Luna Neyra: ing. Pesquero y Diet. y Nutrición
La creación de una  Ley para que La Anchoveta, La Quinua y La Papa sean declaradas urgentemente Alimentos Básicos para Erradicar la Desnutrición Crónica Infantil (DCI) en nuestra patria, debe de incluirse en la Estrategia Nacional de Seguridad Alimentaria (ENSA). En esta estrategia alimentaria debemos incluir las Cuotas para la Pesca Social, debemos crear el “Pan con Pescado” y el “Vaso de Leche con Quinua”. La pesca debe ser para personas y no para animales.
“La Soberanía Alimentaria es el derecho de los pueblos a controlar sus propias semillas, tierras, mar, agua y la producción de alimentos, garantizando, a través de una producción local, autónoma (participativa, comunitaria y compartida), el acceso a alimentos suficientes, variados y nutritivos, retomando nuestra Dieta Ancestral  Peruana y el ejemplo de Caral en pesca y agricultura”
Este proyecto social busca revalorar los cultivos ancestrales de nuestra cultura como son la quinua y la papa, así como recuperar una tradición milenaria en el consumo de nuestra anchoveta.

Si combinamos o mezclamos en las mesas populares estas tres materias primas, abundantes, autóctonas, nutricionalmente complementarias, accesibles, deliciosas y saludables tendríamos la solución nutricional más completa del mundo para nuestros niños y niñas de la Primera Infancia.  
La Anchoveta y sus amigas (superalimentos peruanos) desean mostrar al presidente Ollanta Humala y al público en general sus cualidades Hiperproteicas e Hipercalóricas que poseen para cumplir con el Hambre Cero, la DCI Cero y de paso la Anemia en 5 años. Estamos en el año internacional de la Quinua y en Perú en el año de la Seguridad Alimentaria. A pelo esta iniciativa.
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1, c- La quinua:   El Grano de Oro, tan milenaria como la papa y la anchoveta, originaria de los Andes de Bolivia, Perú, Ecuador, Colombia, Chile y Argentina. Fue cultivada inicialmente en los Andes bolivianos, aunque también se considera el Altiplano Peruano-Boliviano.

Es un pseudocereal perteneciente a la subfamilia Chenopodioideae de las amarantáceas
Nombre científico: Chenopodium quinoa
Volumen de Cosecha: 120 mil  toneladas entre Perú (50) y Bolivia (70)
Nombre común: Quinua (Perú) Quinoa (Bolivia).
Tamaño: el fruto mide 2 mm de diámetro. La planta puede medir de 1 a 3 metros
Distribución geográfica: Crece desde el nivel del mar en el  Perú y Chile hasta los 4.000  metros en los Andes, aunque su altura más común es a partir de los 2 500. Msnm.
Variedades:   Perú y Bolivia tienen la mayor diversidad en variedades, siendo Perú el principal foco de diversidad con más de 3.000 muestras de ecotipos.  
Productividad (tm/Ha): En 1947 se producía a nivel nacional por hectárea 900 kilogramos, el 2011 la cifra llegó a 1161, como vemos es muy poco lo que se ha avanzado. Si no invertimos en I+D+i (Investigación, Desarrollo e innovación) no mejorará el precio por el aumento de la producción y la productividad que brillan por su ausencia.
Es la escasa producción lo que hace que en mercados populares el precio se ubique entre los 9 y 10 nuevos soles, mientras que en los supermercados alcanza los 15 nuevos soles. Esto hace que el alimento no sea de consumo masivo. Insisto en I+D+i, piedra angular del desarrollo de los pueblos, asignatura pendiente de casi todas las universidades peruanas, se debería asignar aunque sea el 0,5% y no el 0.01% en investigación en el presupuesto nacional. Seguimos siendo artesanales, empíricos y folklóricos, la pregunta del millón es ¿hasta cuándo?
Alimento diversificado: De fácil industrialización: harinas (para panificación, galletas, panes, panetones, para papillas: mezcladas con otros cereales), como cualquier cereal (guisos, sopas, tamales, dulces, etc.), pastas, fermentada (cerveza, chicha), en conservas (platos preparados), etc. La quinua es un alimento rico ya que posee  8  aminoácidos esenciales para el humano, lo cual hace que la quinua sea un alimento muy completo y de fácil digestión muy ideal para niños de la primera infancia.

 La Quinua Posee cualidades superiores a los cereales y gramíneas. Se caracteriza más por la calidad que por la cantidad de sus proteínas dada por los aminoácidos esenciales que constituye como: la Isoleucina, Leucina, Lisina, Metionina, Fenilalamina, Treonina, Triptófano, y Valina. Es una  de las principales fuentes de proteínas vegetales en el mundo como se puede apreciar en los cuadros comparativos:
 Valor energético y proteico de la Quinua Orgánica, 
en comparación con otros alimentos. 
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Minerales de la Quinua Orgánica, en comparación con otros alimentos [image: image2.jpg]Elementos | Quinua Trigo Arroz Maiz Frijol
Ca 66.00 43.70 23.00 150.00 86.00
P 408.00 406.00 325.00 256.00 247.00
Mg 204.20 147.00 157.00 120.00 S/1
K 1,040.00 502.00 150.00 330.00 S/I
Fe 10.90 3.30 2.60 - 7.60
Mn 2.21 3.40 1.10 0.48 S/1
Zn 7.47 4.10 - 2.50 S/1

S/1: Sin Informacién





"Año Internacional de la Quinua" (AIQ) y  “Año de la Inversión para el Desarrollo Rural y la Seguridad Alimentaria” 2013

Coincidencia que hace que tengamos mucho pan por rebanar, ¿estamos diagnosticando conscientemente este problema nacional?. Veamos: 
 La Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) ha declarado el año 2013 como el "Año Internacional de la Quinua" (AIQ) en reconocimiento a los pueblos andinos que han mantenido, controlado, protegido y preservado la quinua como alimento para generaciones presentes y futuras gracias a sus conocimientos tradicionales y prácticas de vida en armonía con la madre tierra y la naturaleza. El AIQ fue propuesto por el gobierno del Estado Plurinacional de Bolivia, con el apoyo de Argentina, Azerbaiyán, Ecuador, Georgia, Honduras, Nicaragua, Paraguay, Perú y Uruguay, así como con el respaldo de la FAO, siendo aprobado por la Asamblea de las Naciones Unidas en diciembre de 2011
 La Conferencia tomó nota de las excepcionales cualidades nutricionales de la quinua, su adaptabilidad a diferentes pisos agroecológicos y su contribución potencial en la lucha contra el hambre y la desnutrición. El objetivo del AIQ es centrar la atención mundial sobre el papel que juega la biodiversidad de la quinua y su valor nutricional, en la seguridad alimentaria, nutricional y la erradicación de la pobreza, en apoyo al logro de los objetivos de desarrollo convenidos internacionalmente, incluidos los Objetivos de Desarrollo del Milenio.
Conocimientos y Dieta Ancestral que cuidar y recuperar  Conviene insistir en lo que afirma la FAO: «La riqueza de la quinua no reside solo en los granos de sus coloridas panojas, sino también en el conocimiento acumulado por los pueblos andinos que ha permitido preservar sus diversas variedades, mejorar su rendimiento y desarrollar una gastronomía en torno a este grano. El grano fue cuidadosamente resguardado por estos pueblos y hoy es un legado inestimable para la humanidad debido a sus características únicas». Existe el riesgo que los campesinos se conviertan en proveedores baratos de Quinua y sus conocimientos acumulados sean expropiados.
El 16 de noviembre 2012, en Puno, Nadine Heredia lanzó oficialmente el Año Internacional de la Quinua 2013. Aparte de haber sido designada por la ONU, como Embajadora Especial de la FAO para el Año Internacional de la Quinua 2013. Ante empresarios reunidos en Nueva York, en el marco del Foro Económico y Comercial sobre la Quinua la Primera Dama de la Nación, Nadine Heredia, invocó a los empresarios a invertir en la producción de la quinua por tratarse de un producto de amplia posibilidades de comercialización en todo el mundo por su alto valor nutricional.
Exportación y la creciente demanda en Europa: El ministro Consejero de la Delegación de la Unión Europea (UE), Alain Bothorel, recomendó a Bolivia acelerar la producción de quinua para la captación de mercados por la creciente demanda internacional. Es un producto que tiene su mercado, porque es un producto sano y la salud es un tema importante, también, para los ciudadanos europeos', añadió. Bothorel explicó que el comercio de la quinua en el mercado europeo subió en un 200% durante el último año.
 Por su parte, el embajador de la República Federal de Alemania, Philipp Schauer, expresó el interés de los inversionistas europeos para producir más quinua. 'Creo que sería un campo muy interesante para inversiones', señaló
Mercado Interno y Soberanía Alimentaria Sobre el abastecimiento del mercado interno el presidente boliviano dijo que “Si bien el consumo internacional se triplica, lo que hay cuidar son las condiciones de abastecimiento interno y precios al alcance de todos”. Tampoco se puede dejar libre el camino al negocio agroexportador. Ya en 1996, el movimiento internacional Vía Campesina declaró que “la soberanía alimentaria es una condición previa y necesaria para la seguridad alimentaria genuina”. “La soberanía alimentaria es un principio, una visión y un legado construido por los pueblos indígenas, campesinos, agricultores familiares, pescadores artesanales, mujeres, afrodescendientes, jóvenes y trabajadores rurales, que se ha convertido en una plataforma aglutinadora de nuestras luchas y en una propuesta para la sociedad en su conjunto”.
   2.- Nutritivas y Complementarias.-   
  2.a.- La Proteína de Anchoveta Peruana es Completa,
Se considera proteína completa la aminoácidos esenciales aminoácidos, sobre todo los proteína que contiene todos los  para los humanos, y nuestra Anchoveta peruana (engraulis ringens) que se pesca en millones de toneladas, contiene los diez aminoácidos esenciales que nuestro cuerpo  necesita y utiliza para construir sus tejidos en el crecimiento y reparar el continuo desgaste que produce la actividad física y mental del individuo, constituyéndose de esta forma en una maravillosa bendición para nuestros niños que sufren de desnutrición crónica. Sin proteína no se cura la desnutrición, insisto para que la gente sepa que un kilo de carne de ternera o vaca equivale a un kilo de Anchoveta peruana
2. b.- Es un Alimento Funcional, llamado también Superalimento o “Farmalimento” porque además de nutrir, cura ciertas patologías por contener en forma natural Omega3 componente con actividad biológica beneficiosa que sirve para evitar los riesgos de enfermedades cardio-cerebro-vascular, Alzheimer, hipertensión, etc.  . Resumiendo los beneficios de la Anchoveta tenemos que: (1) Nutre igual o mejor que la carne vacuna ya que su carne tierna y altamente digestiva y asimilable es muy ideal para niños de la primera infancia, (2) Cura ciertas enfermedades o patologías que más adelante explicaremos y (3) Aumenta el Coeficiente de Inteligencia de los Niños por la presencia del ácido graso esencial Omega3.  
2.c.- Al mezclar  Anchoveta, Quinua y Papa tendríamos un Superalimento muy ideal para los Niños de Primera Infancia 
El organismo de un niño o niña en su primera etapa (vientre materno hasta los 3 años) necesita fundamentalmente de constructores (proteínas completas como la anchoveta y la quinua, ideal mezcla de proteína animal y vegetal) y de “gasolina de alto octanaje”, energía para nuestras células: (carbohidratos: papa) y grasas que la Anchoveta aporta en forma saludable con los ácidos grasos omegas 3 y 6 que estructuran sus neuronas, precisamente en esta etapa de primavera neurológica (0-3 años) es muy importante y decisiva en la nutrición humana. 

2.d.- Anchoveta, Quinua y Papa: Dieta Hiperproteica e Hipercalórica de alta calidad: Al combinarse estos alimentos se produce un efecto multiplicador de proteínas y calorías, pues un gramo de grasa o lípido de Anchoveta Peruana aporta 9 Kcal, mientras un gramo de Papa (Carbohidrato) aporta 4 Kcal, lo interesante es que un gramo de la Proteína Completa de este grandioso pez también aporta 4Kcal, igual que el carbohidrato, esto quiere decir en buen castellano que un niño o niña estaría asegurando una Dieta Hiperproteica e Hipercalórica de alta calidad gracias a nuestros inmensos recursos naturales ancestrales, muy ideales para prevenir y tratar la DCI en nuestra patria y porque no decirlo en el mundo entero.
2.e.- Experiencias innovadoras realizadas con Anchoveta y Papa (Conservas “ANCHOPAPA”)
Este proyecto de Seguridad Alimentaria de la Anchoveta y la Papa (nicialmente estos 2 nutrientes) fue presentado el año pasado en el Colegio de Ingenieros del Peru, entregado en las manos de su decano, para contribuir en el Proyecto Nacional PLAN PERU 2040. 
Los platos preparados que presentamos se diferencian de las tradicionales conservas que recomiendan con recetas como preparar la anchoveta con salsa de tomate, mientras nuestros nuevos productos ya estan preparados, listos para consumir en forma diversificada, se ha calculado el % de proteinas que debe de ingerir un niño en la primera infancia, o en la etapa escolar. Cinco Productos Innovadores para empezar:  La papilla (1), el paté (2), el chilcano concentrado para 2 platos (3), el tamalito marino (4), y el “charquican” (5) llevan las recomendaciones de consumo, conservacion y las ventajas de los componentes nutritivos, etc. 
De esta forma es que debemos atender a nuestros niños excluidos y no de forma despectiva, como cumplir un saludo a la bandera, digo esto porque se ha encontrado miles de conservas destinados para el apoyo alimentario en malas condiciones (no aptos para el consumo humano) provocando escandalos en el gobierno.Estas conservas innovadoras tienen un estricto control de calidad ejecutado por especialistas en pesqueria y nutriciòn, como debe de ser.

Primer Producto Innovador:   El producto es muy tierno y suave por lo que es tamizado, de alta digestibilidad, produce un síndrome de buena absorción. El secreto de este producto es que está preparado como lo haría una madre en casa, 100% natural, anchoveta refrigerada, papa seleccionada de la mejor variedad y calidad para una papilla para niños a partir de 7 meses a 3 años:  
-Conserva tipo Papilla de Anchoveta Peruana con Papa y otro vegetal del lugar Se puede servir frío o entibiar en baño maría  al servir, puede dividirse en tres raciones durante el día, con mucho sabor, pero al natural, sin aditivos, una vez abierta la conserva mantenerlo 24 horas en la refrigeradora.
[image: image3.jpg]



