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RESUMEN

Introduccion: El conocimiento es un proceso de adquirir
informacidn valiosa para comprender la realidad por medio de
la razén y el consumo es una actividad esencial que el hom-
bre desarrolla diariamente mediante la seleccion y prepara-
cién de los alimentos. Es necesario que los alimentos andinos
que se producen en el Perl de épocas antiguas sean consu-
midos por su valioso aporte nutricional.

Objetivo: Identificar la asociacion entre los conocimientos
y el consumo de alimentos andinos en universitarios del Perd.

Material y métodos: El estudio fue de corte transversal,
participaron 408 estudiantes peruanos de universidades publi-
cas y privadas, con una edad promedio de 23.76 + 6.16 aiios.
Se dise6 el instrumento de conocimientos sobre alimentos an-
dinos con 15 items y sobre consumo de alimentos andinos se
elabord una frecuencia de consumo con 7 grupos de alimentos
andinos. Ambos instrumentos fueron validados con 7 jueces y
el KR20 del instrumento de conocimiento fue de 0,87, mientras
que el cuestionario de consumo de alimentos tuvo un alfa de
cronbach de 0,89. Se empled la prueba de Chi-cuadrado, entre
las variables nivel de conocimiento y el consumo de los ali-
mentos andinos.

Resultados: El 75,25% de los estudiantes fueron mujeres
y el 24,75% varones. El 71,6% presentaron un conocimiento
regular de los alimentos andinos. Existe relacion entre el co-
nocimiento y consumo de alimentos andinos entre ellos las
hierbas andinas como llantén, fruta: el airampo, las carnes de
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alpaca, trucha y llama, tienen valores significativos con
p<0,05. Asi mismo, con algunas frutas andinas como tumbo,
sancayo, sachatomate, licuma, guindas y tuna (p<0,05).
Ademas, los tubérculos y raices andinos, como mashua y
chufio negro también fueron significativos. Los resultados son
relevantes para comprender los patrones alimenticios y orien-
tar estrategias de promocion de alimentos saludables en la
poblacion peruana.

Conclusiones: Los conocimientos de los alimentos andi-
nos en los universitarios peruanos se asocian con el consumo
de hierbas, frutas y tubérculos andinos.
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ABSTRACT

Introduction: Knowledge is a process of acquiring valu-
able information to understand reality through reason and
consumption is an essential activity that man develops daily
through the selection and preparation of food. It is necessary
that Andean foods produced in Peru from ancient times be
consumed for their valuable nutritional contribution.

Objective: To identify the association between knowl-
edge and consumption of Andean foods in Peruvian univer-
sity students.

Material and methods: The study was cross-sectional,
408 Peruvian students from public and private universities
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participated, with an average age of 23.76 £ 6.16 years. An
instrument of knowledge about Andean foods was designed
with 15 items and a frequency of consumption of Andean
foods was elaborated with 7 groups of Andean foods. Both in-
struments were validated with 7 judges and the KR20 of the
knowledge instrument was 0.87, while the food consumption
questionnaire had a cronbach’s alpha of 0.89. The Chi-square
test was used between the variables level of knowledge and
the consumption of Andean foods.

Results: 75.25% of the students were female and 24.75%
were male. The 71.6% presented a regular knowledge of
Andean foods. There is a relationship between knowledge
and consumption of Andean foods among them Andean herbs
such as llantén, fruit: airampo, alpaca, trout and llama meats,
have significant values with p<0.05. Likewise, with some
Andean fruits such as tumbo, sancayo, sachatomate, IGcuma,
guindas and tuna (p<0.05). In addition, Andean tubers and
roots, such as mashua and black chufio were also significant.
The results are relevant to understand dietary patterns and
guide strategies for the promotion of healthy foods in the
Peruvian population.

Conclusions: Knowledge of Andean foods in Peruvian uni-
versity students is associated with the consumption of
Andean herbs, fruits and tubers.

KEY WORDS

Cognitive, food consumption, andean meats, andean vegeta-
bles, adults.

INTRODUCCION

Existe la necesidad de estudiar a los cultivos andinos los
cuales no han sido suficientemente estudiados en términos de
comercializacion y consumo!. Existe una variabilidad en for-
mas, colores y tamafios, ademas presentan macronutrientes y
micronutrientes y otros compuestos como saponinas, alcaloi-
des, taninos, oxalatos, carotenos, antocianinas, betacianinas?.

La poca disponibilidad, decisién de compra y la percepcion de
precios elevados, limita su acceso y consumo de los alimentos
andinos en todos los hogares peruanos, por lo que optan por
elegir alimentos industrializados de bajo costo y poco nutritivos;
teniendo la mejor opcion los alimentos andinos porque presen-
tan nutrientes? y compuestos fitoquimicos* que favorecen la sa-
lud y bienestar>® no son consumidos masivamente.

Un estudio realizado en Bolivia, refieren que los alimentos
andinos de mayor consumo de forma semanal y mensual fue-
ron la quinua, cafiihua, tarwi y amaranto, ademas la mayoria
de las personas no consumen alimentos andinos por el costo
elevado y por no tener el habito de consumo’. Por otro lado,
estudios de Fano, H., Benavides, M.8 y Fries, A., Tapia, M.%,
identificaron un conjunto de factores que en las zonas urba-
nas los precios limitan el mayor consumo de alimentos andi-

nos porque tienen mayor costo a comparacion con los fideos
y el pan, otro aspecto es que no se encuentran los alimentos
andinos en todos los mercados del pais.

Los universitarios presentan bajo conocimiento sobre ali-
mentos saludables, los factores que influyen en la seleccion
de alimentos son: el tiempo de preparacion, recursos econé-
micos, influencia del entorno social, familiar y preferencias ali-
mentarias'®, ademas adquieren practicas culinarias y habitos
alimentarios poco saludables!'2, Por lo que es probable que
el consumo de alimentos andinos no sean parte de su ali-
mentacion y exista desconocimiento tanto en los alimentos
que existen, asi como la calidad nutricional y formas de pre-
paracion. Por tanto, la investigacion tiene como objetivo de-
terminar la relacion entre el conocimiento y consumo de ali-
mentos andinos en universitarios del Peru.

METODOS

Es un estudio observacional de corte transversal. La pobla-
cion estuvo conformada por estudiantes de las universidades
privadas y publicas del Peru.

La muestra fue de 408 estudiantes de las carreras de cien-
cias de la salud, ciencias basicas, ciencias econdmicas, cien-
cias sociales y juridicas, ingenieria y arquitectura. Se empled
un muestreo no probabilistico por conveniencia.

Se excluyeron a estudiantes que consumen farmacos an-
sioliticos, antidepresivos, o con modificacion de dieta por en-
fermedad o condicion clinica (diabetes, hipertension, pos ci-
rugia), asi como a mujeres gestantes o lactantes.

Durante la recoleccion de datos, los universitarios realiza-
ron clases en modalidad semipresencial, por este motivo se
desarrollé una encuesta por Google forms, y se difundio a tra-
vés de grupos de WhatsApp y Facebook de los estudiantes
universitarios.

La encuesta de conocimientos de alimentos andinos tuvo
3 dimensiones: nutricionales, conocimientos y gastronomia
(Tabla 1). Para evaluar la variable consumo se empled una
frecuencia de consumo de alimentos considerando los grupos
de alimentos (cereales, tubérculos, leguminosas, hortalizas,
hierbas, carnes y frutas andinas). Las respuestas correctas
tienen un puntaje=1 vy las incorrectas= 0.

Este instrumento cuenta con validacion por juicio de exper-
tos, fue validado por 8 nutricionistas. Los resultados de los
jueces se evaluaron mediante el estadistico V de Aiken. Se re-
viso cada item de ambos instrumentos de acuerdo a una es-
cala dicotdmica, con cinco criterios (claridad, coherencia, ob-
jetividad, pertinencia y relevancia). El promedio del V de
Aiken del cuestionario conocimientos sobre alimentos andinos
fue V=0,81 y el promedio del V Aiken del cuestionario sobre
frecuencia de consumo de alimentos andinos V=0,97.
Respecto al nivel de confiabilidad fue adecuado para su uso
en estudiantes universitarios siendo el KR 20=0,71.
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Tabla 1. Cuestionario sobre conocimiento de los alimentos andinos

Dimension: Conocimientos Nutricionales

1. éQué son los alimentos andinos?

a) Son alimentos cultivados y originarios del continente suda-
mericano crecen a partir de los 1000 metros sobre el nivel
del mar.

b) Son alimentos consumidos por todas las culturas antiguas
del mundo desde épocas anteriores al siglo XII después de
Cristo.

c) Son alimentos que se producen en la region sierra y de ele-
vado costo en el mercado nacional y mundial.

d) Son preparaciones culinarias que nuestros ancestros consu-
mian con frecuencia y que eran exclusivos para realizar true-
ques.

e) Son alimentos elaborados con el fin de hacer conocer la cul-
tura andina.

2. éPor qué son importantes los alimentos andinos?

a) Porque son agradables, de bajo costo e ideales para el con-
sumo de los nifios menores de un afo.

b) Porque son alimentos de costo alto en el mercado, pero solo
algunos son importantes.

c) Porque son alimentos que aportan nutrientes para la salud
de los humanos

d) Porque disminuye la obesidad y es necesario que los adultos
consuman todos los dias.

3. En el siguiente grupo de alimentos (oca, olluco, ca-
mote). éQué nutriente principal aporta?

a) Proteinas

b) Carbohidratos

c) Lipidos

d) Vitaminas y minerales

4. En el siguiente grupo de alimentos (cuy, alpaca, tru-
cha). éQué nutriente principal aporta?

a) Proteinas

b) Carbohidratos

c) Lipidos

d) Vitaminas y minerales

5. En el siguiente grupo de alimentos (yuyo, capuli,
aguaymanto). éQué nutrientes principales nos aportan?
a) Proteinas

b) Carbohidratos

c) Lipidos

d) Vitaminas y minerales

e) No conozco

6. En el siguiente grupo de alimentos (ataco, coca,
muia). ¢Qué nutriente principal posee?

a) Yodo

b) Vitamina C

¢) Selenio

d) Calcio

7. Del siguiente grupo de alimentos, marca cual es una
leguminosa andina:

a) Quinua

b) Tarwi

c) Mashua

d) Cushuro

8. éCual de los cereales andinos contiene carbohidratos?:
a) Tarwi o chocho

b) Quinua

c)) Trigo

d) Habas

9. éCual de estos alimentos tiene bajo contenido de calo-
rias?

a) Olluco

b) Kiwicha

c) Tarwi o chocho

d) Frijol

Dimension: Conocimientos Gastronomicos

10. éComo eliminar el sabor amargo de la quinua?
a) Remojarla durante la noche

b) Hervir con sal

c) Lavarla con agua

d) Almacenar por una semana

11. Complete: La oca debe ser por
varios dias para que sea mas dulce al momento de consu-
mirse.

a) Hervida

b) Soleada

c) Tostada

d) Guardada en la sombra

12. Para la elaboracién de la sopa de paico, este alimento
andino debe ser ailadido previamente:

a) Picado

b) Licuado

c) Troceado

d) Hervido

13. El puré de tarwi es una preparacion deliciosa que ge-
neralmente es acompaifiada con alguna carne, como pes-
cado o pollo. Sin embargo, el tarwi presenta un sabor
amargo, por lo cual debe ser tratado antes de su prepara-
cion, para ello se recomienda:

a) Remojar la noche anterior

b) Lavar

c) Tostar

d) Hervir

14. Complete el parrafo: Para la elaboracion de guisos
con cuy se recomienda utilizar carne proveniente de cuyes
maduros. Se conoce la madurez de la carne porque pre-
senta una coloracion y grasa :

a) Oscura - blanquecina

b) Oscura - amarilla

¢) Rosada - amarilla

d) Rosada - blanquecina

Nutr Clin Diet Hosp. 2024, 44(3):277-285
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Tabla 1 continuacion. Cuestionario sobre conocimiento de los alimentos andinos

Dimension: Conoce los alimentos andinos
15. Complete el siguiente cuadro marcando con una X, segin corresponda SI conoces los siguientes alimentos
andinos o NO.
Alimentos CONOCES . . CONOCES Alimentos CONOCES Alimentos CONOCES
ndin Alimentos andinos ndin ndin
andinos g1 | No SI | NO andinos s | NO andinos sI | NO
Tarwi Camote Huacatay Llama (charqui)
Quinua Chufio negro Nabo silvestre Sacha tomate
Kiwicha Arracacha Salvia Aguaymanto
Canihua Ataco Llantén Capuli
Oca Mufia Airampo Tumbo
Olluco Verdolaga Alpaca Sanqui
Yacon Achicoria Cuy Tuna
Mashua Paico Trucha Licuma
Maca Ortiga

Luego de la recoleccion de datos, fueron exportados al soft-
ware Microsoft Excel y SPSS version 27, para su analisis. Para
el andlisis descriptivo de las variables categdricas se presen-
taron las frecuencias absolutas y relativas, las variables nu-
méricas fueron representadas con la mediana, cuartil 1y 3. El
analisis bivariado se realizd mediante la prueba de Chi-cua-
drado, entre las variables nivel de conocimiento y el consumo
de los alimentos andinos.

El protocolo de investigacion fue aprobado por el comité de
ética de la Universidad Nacional de Educacion Enrique
Guzman y Valle con el Certificado N°0781-2023-R-UNE.

RESULTADOS

Se aplicd el instrumento a un total de 408 estudiantes, con
una edad promedio de 23,76 + 6,16 afios, provenientes de di-
versas regiones del pais. El 75,25% de los estudiantes fueron
mujeres y el 24,75% varones. El 64,71% pertenecian a una
universidad privada y el 35,29% publica. Los estudiantes per-
tenecian del primer al séptimo afio de estudio. A su vez el
83,33% convive con su familia, un 12,75% no convive con su
familia y el 3,92% convive por temporadas.

La mayoria de los encuestados tienen un conocimiento re-
gular, representando el 71,6%, el 8,6% tiene un conoci-
miento bajo, mientras que el 19,9% tiene un conocimiento
alto sobre los alimentos andinos. El 50,74% conocen los ali-
mentos andinos, el 89,46% conocen su importancia, conocen

los beneficios de los tubérculos (7,7%), carnes (86,27%), ver-
duras (81,62%) y hierbas andinas (51,47%).

En la Tabla 2, se muestra que en el grupo de los cereales y
leguminosas el 41,67% consume quinua de 1 a 2 veces por
semana, 38,97% consume kiwicha de 1 a 3 veces por mes,
ademas el 38,48% nunca come cafiihua y el 59,21% nunca
come chocho. Por otro parte, los tubérculos que la mayoria de
los estudiantes nunca consumieron fueron: el 62,01% nabo
silvestre, yacon (57,35%), mashua (51,96%), arracacha
(68,14%), tocosh (58,09%) y chufio negro (57,6%) respecti-
vamente. Sin embargo, los de mayor consumo durante el mes
y por semana fueron la maca, camote y olluco.

Ademas, son muy pocos los estudiantes que consumen dia-
riamente los alimentos andinos mencionados. Asi mismo, la
mayoria de los estudiantes nunca consumieron carne de
llama (74,26%), alpaca (71,32%) y trucha (55,64%).

La mayoria de los estudiantes nunca consumieron las
hortalizas andinas como la verdolaga (71,81%), la achico-
ria (70,59%) vy el paico (53,43%). Las hierbas andinas que
la mayoria nunca consumio fueron la salvia (63,48%), or-
tiga (64,46%). Sin embargo, el huacatay y la mufia fueron
las hierbas de mayor consumo por mes y semanas en com-
paracion con el resto de hierbas. Respecto a las frutas an-
dinas, la mayoria de los estudiantes nunca consumieron el
airampo (71,57%), el tumbo (54,41%), el sancayo (79,9%)
y las guindas (58,33%). El sachatomate (59,31%), licuma

Nutr Clin Diet Hosp. 2024; 44(3):277-285
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Tabla 2. Frecuencia de consumo de cereales, leguminosas, tubérculos, raices y carnes andinos

Alimentos Nunca 1 a 3 veces por mes 1 a 2 veces por semana | 3 a 6 veces por semana Diario
andines n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)

Cereales y leguminosas
Quinua 8 (1,96) 123 (30,15) 170 (41,67) 100 (21,51) 7 (1,72)
Kiwicha 62 (15,20) 159 (38,97) 120 (29,41) 64 (15,69) 3 (0,74)
Cafiihua 157 (38,48) 98 (24,02) 97 (23,77) 49 (12,01) 7 (1,72)
Chocho 241 (59,21) 132 (32,43) 29 (7,13) 5 (1,23) 0 (0)
Tubérculos y raices
Oca 188 (46,08) 122 (29,90) 61 (14,95) 35 (8,58) 2 (0,49)
Nabo silvestre | 253 (62,01) 78 (19,12) 42 (10,29) 33 (8,09) 2 (0,49)
Olluco 21 (5,15) 206 (50,49) 111 (27,21) 67 (16,42) 3 (0,74)
Yacon 234 (57,35) 99 (24,26) 49 (12,01) 21 (5,15) 5(1,23)
Mashua 212 (51,96) 104 (25,49) 54 (13,24) 36 (8,82) 2 (0,49)
Maca 61 (14,95) 136 (33,33) 114 (27,94) 87 (21,32) 10 (2,45)
Camote 14 (3,43) 119 (29,17) 135 (33,09) 131 (32,11) 9 (2,21)
Arracacha 278 (68,14) 56 (13,73) 42 (10,29) 27 (6,62) 5(1,23)
Tocosh 237 (58,09) 86 (21,08) 52 (12,75) 29 (7,11) 4 (0,98)
Chufio negro 235 (57,60) 82 (20,10) 54 (13,24) 33 (8,09) 4 (0,98)
Carnes
Llama 303 (74,26) 59 (14,46) 30 (7,35) 15 (3,68) 1 (0,25)
Trucha 227 (55,64) 227 (55,64) 54 (13,24) 38 (9,31) 4 (0,98)
Cuy 167 (40,93) 176 (43,14) 35 (8,58) 28 (6,86) 2 (0,49)
Alpaca 291 (71,32) 68 (16,67) 27 (6,62) 17 (4,17) 5 (1,23)

(59,31%) y tuna (50,49%) fueron consumidos de 1 a 3 ve-
ces por mes (Tabla 3).

A continuacion, se detalla referente a la asociacion entre el
conocimiento de alimentos andinos y el consumo o empleo de
la hierba andina (llantén), carnes andinas (alpaca, trucha y
llama), frutas andinas (airampo, tumbo, sancayo, sachato-
mate, licuma, guinda, tunas), tubérculos (mashua y chufo
negro, tocosh), con un nivel de significancia < 0,05.

Referente a las hierbas nativas la asociacion entre el nivel
de conocimiento y consumo del llantén el 46,9% (n=137) es
regular pero nunca consumen. En el grupo de las carnes, la

Nutr Clin Diet Hosp. 2024, 44(3):277-285

alpaca en un 69,9% indicaron que nunca consumen, pero tie-
nen un nivel de conocimiento alto a diferencia de la trucha
que es consumido una vez al mes en un 36,6% y presenta un
nivel de conocimiento alto, sin embargo, existen similares
porcentajes del 34,5% de consumo con un nivel de conoci-
miento bajo y 35,8% de consumo con un nivel de conoci-
miento alto. La carne de llama en un 82,7% no consumen,
pero tienen un nivel de conocimiento también alto.

En el grupo de alimentos de tubérculos y raices andinos, el
tocosh no es consumido en un 63%, también el chufio negro
no es consumido en un 66,7% y la mashua tampoco es con-
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Tabla 3. Frecuencia de consumo de hortalizas, hierbas y frutas andinos

Alimentos Nunca 1 a 3 veces por mes 1 a 2 veces por semana | 3 a 6 veces por semana Diario
Bcios n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)

Hortalizas
Verdolaga 293 (71,81) 43 (10,54) 43 (10,54) 27 (6,62) 2 (0,49)
Achicoria 288 (70,59) 49 (12,01) 43 (10,54) 25 (6,13) 3(0,74)
Paico 218 (53,43) 98 (24,02) 57 (13,97) 34 (8,33) 1 (0,25)
Hierbas andinas
Llanten 185 (45,34) 130 (31,86) 50 (12,26) 40 (9,80) 3(0,74)
Salvia 259 (63,48) 69 (16,91) 51 (12,50) 27 (6,62) 2 (0,49)
Huacatay 77 (18,87) 180 (44,12) 91 (22,30) 55 (13,48) 5(1,23)
Ortiga 263 (64,46) 60 (14,71) 54 (13,24) 27 (6,62) 4 (0,98)
Mufia 70 (17,16) 154 (37,75) 78 (19,12) 101 (24,75) 5(1,23)
Frutas andinas
Airampo 292 (71,57) 47 (11,52) 40 (9,80) 26 (6,37) 3(0,74)
Aguaymanto 111 (27,21) 183 (44,85) 57 (13,97) 52 (12,75) 5(1,23)
Tumbo 222 (54,41) 127 (31,13) 32 (7,84) 25 (6,13) 2 (0,49)
Sancayo 326 (79,90) 52 (12,75) 9 (2,21) 20 (4,90) 1 (0,25)
Sachatomate 311 (17,65) 58 (59,31) 17 (13,48) 21 (9,07) 1 (0,25)
Licuma 72 (17,65) 242 (59,31) 55 (13,48) 37 (9,07) 2 (0,49)
Guindas 238 (58,33) 119 (29,17) 24 (5,88) 23 (5,64) 4 (0,98)
Tuna 90 (22,06) 206 (50,49) 57 (13,97) 49 (12,01) 6 (1,47)

sumida en un 58% sin embargo los estudiantes tienen un ni-
vel conocimiento alto referente a este grupo de alimentos.

En el grupo de frutas andinas no es consumido el tumbo en
un 56,5%, el sancayo en 84%, el sachatomate un 78,8%, las
guindas un 61% y sin embargo tienen un nivel de conoci-
miento regular, a diferencia de la licuma que es consumido
una vez al mes en 43,2% vy la tuna en 31,2% es consumido
de 2 a 3 veces al mes con un nivel de conocimiento alto.

DISCUSION

Hace algunos lustros, se ha revalorizado!? el consumo de
los alimentos andinos en el mundo, especialmente en paises
de la region andina, como Bolivia y Peru.

Uno de los efectos de dicha valoracion ha sido el creci-
miento del consumo de alimentos andinos, en diversas for-

mas sea como insumo directo de comida casera, como adi-
tivo en procesamiento industrial o como sustituto de insumos
tradicionales'®. Sin embargo, el crecimiento del consumo de
los alimentos andino no esta necesariamente correlacionado
con el conocimiento sobre los mismos. Un estudio sobre ali-
mentos andinos demostrd que el conocimiento y el consumo
de estos alimentos esta relacionado con la presencia de
oferta de los mismos!>. En este sentido, para poder evaluar
adecuadamente la correlacion entre consumo y conocimiento
se debe tener en cuenta el binomio urbano/rural para con-
trastar los resultados. En efecto se encontrd que en las ciu-
dades de provincias (recordemos que son ciudades de la sie-
rra) hay mas oferta y mayor conocimiento de estos
productos, y por eso es mas comun que formen parte de la
dietal®. Asi mismo, la cuestion de género es importante para
comprender el consumo de alimentos andinos, pues en re-
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giones donde hay produccion de estos alimentos, el conoci-
miento de los mismos tiene un vinculo con el género, son las
mujeres las que estan relacionadas directamente con las ac-
ciones de cuidado del hogar?®,

Respecto al nivel del conocimiento obtenido en los estu-
diantes participantes en este estudio, los resultados estan en
consonancia con los analisis contextuales, es decir aquellos
que toman en cuenta el espacio social donde habita el estu-
diante!®. Es decir que el conocimiento es mayor mientras me-
nos urbano sea el espacio de habitacion. Este hecho no se ve
influido por la convivencia de los estudiantes con la familia.

Ahora bien, respecto al conocimiento de los alimentos andi-
nos, su importancia y beneficios no guarda relacién. Cerca de la
mitad de estudiantes conoce los alimentos andinos, pero mas
del 80% conoce la importancia de los alimentos andinos. De la
misma manera, hay una gran cantidad de estudiantes que co-
nocen los beneficios de los alimentos (tubérculos, carnes y fru-
tas). Esta diferencia entre conocimiento y beneficios se explica
por el boom gastrondmico acaecido en el pais!’, gracias al cual
se conocieron los beneficios de los alimentos andinos, aunque
no necesariamente se conocian cudles eran los alimentos andi-
nos. En el mismo sentido, los habitos alimentarios se han visto
influenciados por el autocuidado alimentario producido durante
y después del confinamiento producido en la pandemia!8.

Respecto a los alimentos en los cuales se encontré una co-
rrelacion entre conocimiento y consumo en determinados ali-
mentos andinos (llantén, airampo, alpaca, trucha, llama,
tumbo, sancayo, sachatomate, licuma, guindas, tuna, to-
cosh, mashua, chufio negro). Resulta significativo que la qui-
nua no presente tal correlacion!®. Esto se debe al consumo
habitual de gran parte de la poblacion asociado a un nivel ele-
vado de desconocimiento de sus beneficios?. Por otro lado,
este resultado se explica a partir de la identidad cultural de
los estudiantes. En efecto, cuando la identidad cultural del
consumidor es clara y no se halla sometida a la presiéon mo-
dificatoria de la urbanizacion o el consumismo, tanto el con-
sumo como el conocimiento del alimento guarda una estrecha
relacion?!, asi factores sociales como la migracion suelen mo-
dificar profundamente los patrones y habitos de consumo de
los estudiantes, hecho que se ve fortalecido cuando el estu-
diante vive solo o lejos de su familia. Finalmente, no se debe
perder de vista la influencia de factores subjetivos al mo-
mento del consumo de alimentos andinos?2.

Los otros alimentos andinos encontrados, existe una am-
plia literatura que confirma el uso y conocimiento de dichos
alimentos, asi como de sus beneficios. Por ejemplo, el llan-
tén23-26, En efecto, esta hierba posee muchos beneficios en
el ambito de la salud, aprovechados por los consumidores.
En este sentido, la importancia medicinal estd relacionada
con usos renales y digestivos, asi como dérmicos?. Se sabe
que el llantén posee propiedades astringentes, sirve como
expectorante y tiene accion hemostatica?>.
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Esta correlacion es explicada también por factores socio-
culturales que fusiona tanto el conocimiento recibido ances-
tralmente como los potenciales beneficios percibidos actual-
mente. Un estudio realizado en Guayaquil comprobd como la
tradicion sociocultural asociada al uso del llantén como pro-
ducto terapéutico ha creado un circuito comercial en la ciu-
dad, que retroalimenta tanto el uso como el conocimiento de
los beneficios. De esta manera existe una alta correlacion en-
tre consumo y conocimiento?’. Por tal razon es de suma im-
portancia incorporar a los andlisis cuantitativos, la mirada
cualitativa, especificamente el andlisis antropoldgico, cultural
y social para poder explicar el por qué teniendo un nivel de
conocimiento alto en algunos alimentos andinos estos no son
consumidos en sus dietas.

Asi mismo, el 55,64% consumen trucha, afirmaron consu-
mir por lo menos una vez a la semana. Este consumo se ex-
plica por las propiedades nutricionales y tecnoldgicas de la
trucha. Se sabe que contienen un aporte significativo de aci-
dos grasos, especialmente DHA, asi como de fdsforo?8. Por
otro lado, las cualidades tecnoldgicas inherentes a la trucha
hacen de este un producto versatil a la hora de elaborar dife-
rentes tipos de productos (como el marinado, el frito, el se-
cado y también el ahumado, sin considerar los platos tipicos
y los productos procesados como conservas). Estas caracte-
risticas benefician a la cadena productiva de la trucha y, por
lo tanto, a la seguridad alimentaria de las regiones donde se
comercializa este alimento?.

En general, se puede afirmar que la correlacion entre el co-
nocimiento de alimentos andinos y su consumo es explicada
por factores culturales, nutricionales, alimentarios y sociales,
los cuales impulsan su consumo en personas con raices o in-
fluencia andina, pero también constituye un freno para per-
sonas que poseen distinta cultura alimentaria, aunque esta li-
mitacion ha sido disminuida en los Ultimos afos en el Per(!’.
Este hecho debe ser analizado en profundidad y de manera
multidisciplinaria, pues, no es solo una cuestion gastronémica
sino también un fendmeno politico.

El estudio tuvo como limitacién la no realizacién del recor-
datorio de 24 horas para cuantificar la cantidad del consumo
de alimentos andinos y los resultados no podran ser extrapo-
lado a otros contextos.

CONCLUSION

Existe relacion entre el conocimiento sobre alimentos andi-
nos con el consumo de las hierbas andinas (llantén, airampo),
carnes andinas (alpaca, trucha y llama), tubérculos y raices
andinos, frutas andinas (licuma, guinda, tunas) y tubérculos
(mashua y chufio negro). Es importante desarrollar estrate-
gias de promocion de los alimentos andinos para incluirlo
dentro de la alimentacion y apoyar al agricultor andino con la
compra y consumo a fin de contribuir con la seguridad ali-
mentaria y nutricional.
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