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I.— INTRODUCCION

El PerG es un pafs que tiene mucha tradicion agricola, segin el botdnico Cook (1927)
en la region andina se domesticaron numerosas especies vegetales, como es el caso del mafz
y la papa, de las que se habrian seleccionado y obtenido variedades con caracter (sticas muy
especfficas, que a la llegada de los espafioles fueron incorporadas en su alimentacion.

Paralelamente al proceso de domesticacion de plantas, se desarroll6 una tecnologfa ali-
mentaria propia, por la cual la agricultura era de tipo intensivo y con fuerte adaptacion al
medio ambiente.

Aunque las tierras altas se integraban en la produccion agricola con los valles interandi-
nos y ain con las tierras de la costa, la produccién de alimentos se concentraba a periodos
cortos del aiio y de esta manera, era necesario desarrollar una tecnologfa que permitiese la
conservacion de los diferentes productos.

La tecnologfa poscosecha que desarrollaron, para el manejo, procesamiento y conser-
vacion de sus productos, ha sido una adaptacion racional al medio, porque supieron aprove-
char para este fin las corrientes h(dricas, los fr(os invernales y la energfa solar.

El presente documento es una sfntesis de esa tecnologfa tradicional poscosecha de los
cultivos andinos en la sierra del Perd, que se viene transmitiendo de generacién en genera-
cién, corriendo el riesgo en algunos casos de perderse en el tiempo, por la introduccién de
nuevos productos y hdbitos alimentarios.

Las mismas han sido recogidas, a través de encuestas, entrevistas y visitas a los agriculto-
res e investigaciones realizadas a nivel de comunidades campesinas. Esto ha permitido una
mayor comprension de la problemdtica de manejo, procesamiento y conservacion tradicional
de los productos agricolas y asf mismo ofrece mayores posibilidades de mejorar su tecnolo-
gla.

iIl. METODOLOGIA

La metodologfa seguida en el presente estudio se basa en el andlisis de encuestas reali-
zadas en el drea de estudio, y la descripcién participativa de cada una de las actividades que
siguen a la cosecha de los principales cultivos andinos.

illl. AREA DE ESTUDIO Y CARACTERISTICAS DE LA UNIDAD PRODUCTIVA DE
LOS ENCUESTADOS

El drea de estudio comprende los departamentos de Junin, Huanvelica, Huénuco,
Cajamarca, La Libertad, Puno y Cusco. .

El 83 o/o de los encuestados son propietarios del predio y el 17 o/o son arrendatarios
o pertenecen a comunidades campesinas.

El 830/0 tienen educacion primaria, el 130/0 estudios secundarios incompletosg o estu-
dios completos de Técnicos Agropecuarios y el 40/o son analfabetos.

El 820/0 utilizan conocimientos tecnol6gicos adquiridos por tradiciéon familiar, el 100/0
por asistencia técnica, el 40/0 por estudios y el 40/0 por otros medios.



IV. CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS

Se han seleccionado 14 productos agrupados de acuerdo a sus caracter(sticas de trata-
miento poscosecha en dos grupos, que son los siguientes:

GRUPO A Papa, oca, olluco, mashua
. GRUPO B Habas, arveja, tarwi, quinua, cafiihua, kiwicha, cebada,
* trigoy avena.

El cuadro 1 muestra las principales caratl:‘ter{stis de los productos seleccionados para
~ el andlisis poscosecha.

Con relacién al Grupo A de los product'os seleccionados, podemos mencionar que la
papa es el principal cultivo de la sierra peruana, cultivdndose hasta 23 variedades de acuerdo
al piso ecol6gico en la cual se encuentran.

Los departamentos de Cusco y Puno cultivan en mayor porcentaje la variedad ‘‘Com-
pis’’, el departamento de Junin la variedad ‘‘Mariva’’, y los departamentos de Cajamarca y
La Libertad, la variedad ‘‘Chollantay’’.

La cosecha de papa generalmente se realiza en los meses de mayo y junio, sin embargo se
han reportado cosechas durante todo el afio.

Las encuestas nos reportan produccion de olluco, oca y mashua en los departamentos de
Cajamarca y La Libertad.

La unidad -de medida utilizada para la comercializacién son los sacos de 50 y 60 kg, pe-
ro también utilizan la arroba. Esto es importante para analizar los requerimientos de tipo de
envase, :

La mayor produccion destinada para el autoconsumo y lo poco que se vende son comer-
cializados en las ferias o mercados de la provincia.

Todos los productos del Grupo A se procesan.

Cuadro 1.- Caracter (sticas de los productos seleccionados para el andlisis poscosecha

DESTINO DE LA PRODUCCION EN o/o LUGAR DE COMERCIALIZACION

o/o DEL UNIDAD
PRODUCTO TOTAL DE EPOCA DE DE VENTA AUTO- SEMILLA PROCESA CHACRA FERIA PROV. OWX
ENCUESTAS COSECHA MEDIDA CONSUMO MIENTO
1 Papa 95 05-96 Sacos 38 31 19 12 40 26 29 5
2 Oliluco 32 04-05 Sacos 18 62 20 V] 32 27 41 -
3 Oca 45 04-05 Sacos 6 67 17 10 - 50 50 -
4 Mashua 32 04-08 Sacos 7 76 17 - - S0 50 -
5 Habe 28 04-05 Sacos 32 59 19 - - 50 50 -
6 Arveja 14 03-05 Sacos 4 7 17 - - 50 50 -
7 Terwi 25 04-10 Sacos 25 57 10 8 83 - 17 -
8 Trigo 32 04-05 Sacos 26 50 20 4 36 29 35 -
9 Cebada 45 03-05 Sacos 35 43 18 4 28 k< T < 3
10 Avens 20 0405 Sacos 5 69 26 - - 50 50 -
11 Quinua 47 03-05 Sacos 10 77 8 5 19 59 19 3
12 Ceflihua 1 03-04 Sacos 13 67 9 1" - 25 ;] -
13 Kiwicha 7 05 Sacos - 93 7 - - - - -
14 Cebeda 20 04-05 Sacos 10 68 18 4 - 658 42 -
desnuda




Los productos del Grupo B han sido identificados en los departamentos de Puno y Cus-
co en su gran mayorfa, por ejemplo la arveja, avena y cafiihua en 1000/0 en Puno, al igual
que la kiwicha en un 1000/0 en Cusco.

La cosecha se realiza en marzo, abril y mayo, destindndose en su mayor(a al autoconsu-
mo. Para procesamiento solamente se consideran al tarwi, trigo, cebada, quinua, cafiihua y
cebada desnuda.

V. OPERACIONES POSCOSECHA

A.— PAPA, OLLUCO, OCA, MASHUA

Las operaciones poscosecha de los tubérculos se muestra en la figura 1, cuyas etapas se
describen a continuacion.

1. Seleccion y clasificacién

Después de la cosecha los agricultores clasifican la produccion segin tamaiio en for-
ma manual, destindndose los méas grandes para la venta, los medianos sanos y bien conforma-
dos para semilla, y los pequefios, los malogrados, las papas amargas son destinadas para el pro-
cesamiento. Para el consumo utilizan los de tamaiio grandes y medianos, o sea los que no
fueron comercializadas o considerados como semilla.

2. Envasado o ensacado

Se denomina ensacado porque es la forma usual como se comercializan los produc-
tos, utilizando generalmente sacos de nylon de 50 kg de capacidad o sacos de yute de 60 ki-
los.

El ensacado se realiza en forma manual.

3. Transporte

Del campo o de la casa del agricultor, el producto seleccionado y clasificado para la
venta es transportado por acemilas (si no hay accesibilidad para los camiones y si la distancia
al mercado es pequefia) para el mercado local. Se usan camiones para el transporte al mer-
cado provincial o regional.

4. Almacenaje } For 0 4.,

El producto es almacenado con varios fines, siendo los mds importantes para semilla,
consumo doméstico y venta. En pequeiia escala, también se usa en alimentacion de animales
y en procesamiento’

Casi todos los agricultores almacenan la semilla desde la Gltima cosecha hasta la primera
siembra del afio. Igualmente se almacena alrededor de 20 sacos de papa por familia de 5
. miembros, para el consumo de todo el aiio. ‘

El almacén utilizado es un cuarto oscuro, construido de adobe que se encuentra en la ca-
sa del propio agricultor o cerca de ella (figuras 3 y 4). El producto es colocado en una cama
de paja o de muiia (Minthostachis spicata). Esta Gltima es una planta nativa, que evita el bro-
tamiento, repele a los insectos e inhibe el crecimiento de hongos y bacterias.




PAPA—-OLLUCO-OCA-MASHUA

SELECCION

CLASIFICACION

ENVASADO

l

COMERCIALIZACION ALMACENAJE PRO_CESAM.IENTO

Figura 1.Operaciones poscosecha de tubérculos.

5. Procesamiento

Todos las especies de este grupo son utilizadas para ser procesadas, los productos ob-
tenidos a partir de estas materias primas se ampliardn en capilos posteriores.

B.— HABA, ARVEJA, TARWI, QUINUA, CANIHUA, KIWICHA, CEBADA, TRIGO,
CEBADA PELADA, AVENA

En el cuadro 2 se presentan las operaciones poscosecha del Grupo B de los produc-
tos seleccionados para el estudio. Todas las operaciones son similares y se realizan en forma
manual o con ayuda de acemilas, en ningun caso se ha encontrado el uso de equipos.

1. Secado

Una vez que el producto ha llegado a la madurez fisiolégica se procede a cegar en for-
ma manual con la ayuda de una hoz. Luego se amontonan en forma de ‘‘arco’’ y ‘‘poyas’’,
con el fin de que el grano reduzca su contenido de humedad hasta un 130/0 6 140/0, mo-
mento en el cual se puede pasar a la segunda operacion.



Cuadro 2.— Principales operaciones poscosecha de granos y cereales cultivados en la sierra

del Pera. .

Después del trillado se realiza la limpieza y seleccién de los granos por el método

SECADO TRILLA ENSACA TRANS ALMACE PROCESA FORRA
EN KICHI DO VENTEO DO PORTE NAJE  MIENTO JE
BROZA
Haba X X X X X X X
Arvejs X X X X X X
Toarwi X X X X X X
Trigo X X X ‘X X X X X
Cebada X X X X X X X X
Avena x x x x x x
Quinua X X X X X X X
Cafiihua X X X X X X X
Kiwicha X . X . X X X
Cebada desnuda X X X X X . X X
2. Kichi
Es un término usado para indicar la separacion de las espigas (trigo y cebada) del ta-
llo.
3. Trillado

El trillano se realiza utilizando palos denominados ‘‘jaujafia’’ en el departamento
de Puno, y ‘‘waqtana’’ en Cusco. Con estos palos se golpean hasta separar los granos de la
vaina o de la espiga, en algunos casos se utilizan animales para pisotear y producir el mismo

efecto.
4. Limpieza y seleccién

Después del trillado se realiza la limpieza y seleccion de los granos por el método
de venteo que consiste en aventar los granos aprovechando el viento y la gravedad. Para esto
se utiliza horquetas de madera y una escoba pequefia.

5. Ensacado

El grano limpio es ensacado en sacos de nylon o de lana de 50 a 60 kg; o en sacos de
yute de 50 kg para su comercializacién o almacenaje.

6. Transporte

El transporte utilizado generalmente son vehrculos (camiones, camionetas) y en algu-
nos casos se utilizan acemilas.
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7. Aimacenaje

El producto ensacado es almacenado en cuartos, construidos de adobe y techo de
paja. Estos almacenes estdn en la misma vivienda de los agricultores o muy cerca de ello.
(figuras 3 y 4).

El producto se almacena principalmente para el consumo o procesamiento posterior,
como el caso de la quinua y tarwi, o para la comercializacion.

VL. PROBLEMAS Y PERDIDAS POSCOSECHA

En este capitulo se pretende identificar los principales problemas que ocasionan las pér-
didas poscosecha de manera que permitan investigaciones necesarias para reducir estas pér-
didas.

En el cuadro 3 se presentan los problemas mds frecuentes que ocasionan las pérdidas pos
cosecha. Las cifras expresadas en porcentaje, corresponden al nimero de respuestas con rela-
cion al namero total de agricultores que cultivaron el producto que se analiza. Por ejemplo
9 agricultores de 72 que sembraron papas, o sea el 120/0, tienen problemas de mano de
obra, especialmente durante la cosecha.

Cuadro 3.— Problemas presentes en poscosecha (expresados en o/0)

Producto Mano de Envase Trans- Almacen Sin Res-
Obras porte puesta
Papa 12 36 19 44 40
Olluco 17 30 26 52 35
Oca 6 19 19 53 31
Mashua 4 8 8 35 57
Haba 9 9 19 19 76
Arveja - - 8 8 92
Tarwi 5 21 - 32 53
Trigo 12 8 24 28 68
Cebada 9 12 27 24 58
Avena - - 21 - 79
Quinua 8 16 16 33 44
Cafiihua - 25 25 - 62
Kiwicha - - - *40 60
Cebada desnuda - - ' 26 33 53

Cuadro No. 3: Problemas presentes en pos-cosecha (expresados en o/0)

El cuadro 3 muestra que en promedio el 400/o de los encuestados para el primer grupo
de productos no respondieron a las preguntas o simplemente no tienen ningin problema. En
el caso del segundo grupo de productos este porcentaje promedio es de 64 o/o.

Otro de los problemas pos-cosecha referidos en el cuadro 3 es la escasez de envases de
nylon, yute o de lana para comercializar o almacenar sus productos; la falta de acemilas o
camiones para el transporte; alto costo de transporte y fundamentalmente la falta o defi-
ciente construccion de los almacenes que ocasionan las pérdidas que se puntualizan en el
cuadro 4.

1"
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En el cuadro 4 se puede apreciar que para el caso de los tubérculos las mayores pérdi-
das se presentan por la pobredumbre, seguido del ataque de roedores, luego la deshidrata-
cion y finalmente el ataque de plagas.

Cuadro 4.— Causas de pérdidas poscosecha

Pobre Roedo- Insec- Seque- Trans- Anima-
Producto dumbre res tos dad Trilla porte les
Papa 35 25 14 25 - - -
Olluco 43 8 - 30 - - -
Oca 47 40 3 3 - - -
Mashua 39 8 - 4 - - -
Habas 28 19 14 - 24 - —
Arveja 42 8 - - 8 - -
Tarwi - 16 - - - - -
Trigo 12 52 4 - 4 16 -
Cebada 12 57 12 - 6 9 6
Avena 14 57 14 - - 14 -
Quinua 8 53 19 - 3 29 1"
Caiiihua - 62 50 - - - 12
Kiwicha - — 20 - - - -
Cebada desnuda 20 73 6 - 6 - 20

En el caso de los granos se presentan los factores antes mencionados menos la deshidra -
tacion. Ademds de los factores de mermas mencionados que estdn relacionados al almace -
naje, existen otros factores de mermas en los granos, que se presentan en el campo, durante
las operaciones de trilla, por accién de animales.

Dado que la mayor(a de los agricultores almacenan sus productos en sus casas para auto-
consumo y semilla, la mejor manera de reducir las mermas en almacenamiento serfa a este
nivel, de almacenaje casero. Ello aplicando mejoras en los aspectos de luz, ventilacion, tem-
peratura, humedad relativa y manipuleo para cada producto en particular.

Los almacenes caseros y las bodegas actualmente en uso estdn generalmente construidos
de adobe y techos de paja o tejas. Esta es una ventaja para mejorar las condiciones ambienta-
les del almacen, con poca inversién y utilizar el espacio adecuadamente para diferentes pro-
ductos.

VIL. TECNOLOGIA DE PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGRICOLAS EN LA
SIERRA DEL PERU

A~ PAPA

La papa fue conocida.como ‘‘Aksu’’ en el Chinchaisuyo, “Ch’oque’’ o “‘Qea’’ en ay-
mara. Es originaria del altiplano del Collao.

Se calcula que su cultivo se remonte a méds de 3,000 afios en épocas pre-incas.

La papa se puede considerar como el cultivo mds importante del drea andina, debido
a su gran capacidad de adaptarse a diferentes medios ecolégicos y alturas sobre el nivel del
mar.

Las papas usadas para procesamiento, generalmente son las seleccionadas como de
tercera, las que presentan daflo fisico y las papas amargas (So/anum jusepezuku vy Solanum
cumlobum) que s6lo pueden consumirse cuando se elimina el alto contenido de gliocoalca-
loide.

1



La informacion obtenida de los agricultores muestra que de acuerdo a los hdbitos
de consumo, la papa es procesada para obtener productos diferentes, que se describen a
continuacion.

1.- Elaboracidn del chuiio

El proceso de elaboracién del chufio es igual en los tres departamentos que procesan
este producto, Junfn, Cusco y Puno. Las etapas se describen a continuacion (figura 8)

Materia prima: Papa menuda de tercera calidad y papa amarga de las siguientes varie-
dades locales:
““Yana Kusi’’.- Tubérculos aplanados, de piel azul oscura, en el interior de la pulpa
presenta un cfrculo azul, yemas superficiales.

‘*Yuraq Kusi’’.- Tubérculos planos semejantes al anterior, de piel clara y pulpa blan-
ca, yemas superficiales.

“Hamachi’’ o “’Puka Sonqo”.- Tubérculos redondeados de piel oscura, pulpa colora-
da con un amarillo rojo intenso en la porcion media, con numerosas yemas profundas.

“Q'ewillo”.- Tubérculos largos, encorvados, de color blanco.
Epoca de elaboracion: Los meses recomendables para la elaboracién del chufio son junio
y julio, por la intensidad de las heladas. .

Clasificacion: Se clasifican las papas segun el tamafio, con la finalidad de que la congela-
ci6n sea uniforme y el producto final homogéneo (figura 6).

Extendido: Las camas destinadas a la preparacion del chufio se ubican en lugares cuya al-
titud varia entre los 3 600 a 4 000 msnm, donde las heladas son intensas. Estdn cerca a los
lugares de seleccion y clasificacion de papas. Tienen una superficie adecuada que permite un
facil manipuleo de los tubérculos durante todo el proceso.

Las camas son preparadas con ‘‘Ichu’’ (Stipa ichu) que se extiende en el suelo en forma
de mallas, sobre las que se distribuyen las papas en un sé6lo estrato (fig. 9).

Congelado : El tiempo de exposicion varian de 2 a 4 noches, dependiendo de la intensi-
dad de las heladas (fig. 9).

El campesino distingue dos tipos de heladas: ““Yana qasa” o ‘‘Ch’ki qasa’’, y ‘“Yuraq qa-
sa’’ 0 Ch‘ulla qoillor qasa’’. La primera es una helada intensa, en noches despejadas y estre-
lladas, que no forma escarcha, pero llega a congelar el agua de los riachuelos. Son las heladas
més recomendables en la elaboracién del chufio, por que permiten la formacion de pequefios
cristales, uniformemente dispersos, logrando minimizar la ruptura de las membranas celula-
res y los cambios en la estructura de los tejidos. Asf se reduce la pérdida de almidones duran-
te la descongelacion. _

La ‘‘Yuraq qasa’ o ‘’Chu‘ulla qoillor gasa’’ es una helada de menor intensidad, ocurre en
noches nubladas, se forma escarcha en forma de estratos en el campo. No llega a congelar el
agua. La congelacion de las papas es mds lenta, ocurre en varias etapas, |0 que permite la

‘formacion de grandes cristales de hielo. Estos por su volumen logran romper las membranas:
celulares, 1o que ocasiona pérdidas de almidones en el momento de la descongelacion y api-
sonado.

Descongelado: Ocurre por acciéon del sol durante la mafiana, se produce el deshielo del
agua de constitucion celular, las células se vuelven fldcidas y las membranas celulares pier-
den su permeabilidad. Durante este proceso los tubérculos pierden del 26 al 30 o/o de su pe-
so original.

15




FOLLAJE SECO (CHALLPASOQA)

La cosecha se realiza cuando el f

L
alcanzan su madurez.
Para cosechar se utiliza el *’Allachu’’, herramienta que tiene una reja de fierro y un mango

CUfvo.

ollaje se encuentra postrado. En este estado los tubérculos

TALLO Y RAIZ

FIG. 5.— COSECHA DE PAPA (PAPA ALLAY)
10
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La papa seleccionada semilla queda
en la “‘Phina Kancha’’, cubierta con
paja y muiia, hasta el momento de

la siembra.

La papa de consumo y venta es
a’lmacenada dentro de Ia vuvnenda del

PARA SEMILLA PHINA KAN

llamadas “Tro;es” y ‘‘Kawitos’’ o
““Tarimas’’.

PARA

18 FIG. 7.— ALMACENAMIENTO DE LA PAPA -



TIEMPO DIAGRAMA DEL PROCESO

MATERIA PRIMA
1 a 2dfas CLASIFICACION

1 dfa v EXTEi\IDIDO
2 a4 dfas CONGELADO
3 a4 horas . DESCONGELADO

J
10 min/m2 40kg. APISONADO

2a4dias MADURACION
4 a 6 horas EXTENDIDO

27 a 30 dfas SECADO

2 kg/min. SELE\(%CION Y LIMPIEZA
Indefinido ALM}\lCENAMIENTO

Fig. 8.— Procesamiento del Chuiio.

Apisonado: Consiste en el pisado de las papas descongeladas para expulsar el agua de
constitucion, acelerar el secado y producir el descascaramiento de la papa,

El apisonado lo realizan en forma inmediata, después del descongelado. Es para evitar
la fermentacion, que oxida parcialmente la pulpa del tubérculo, la que disminuye la cali-
dad del producto, el chuiio, el que toma sabor amargo.

El campesino, considera que ésta es una fase cr(tica para determinar la calidad del chu-
flo, por que cuando la realiza fuera de tiempo, trae problemas de fermentacién (‘‘Chiliara-
pun’’) o se desintegran facilmente por la presién o retarda el proceso del secado. .

Maduracién: Después de la expulsion del agua de constitucion de los tubérculos, por
accion del apisonado, los tubérculos hamedos se amontonan y entran en proceso de fer-
mentacién durante 2 a 3 dfas. Esto le da el sabor caracter(stico al chufio.

Extendido y secado: Se extiende el chuiio sobre las camas de paja, y el secado se realiza
aprovechando la radiacion solar hasta conseguir el 10 o/o 0 menos de contenido de hume-
dad. Esto permite una buena conservaciéon del producto. El proceso se realiza en un prome-
dio de 30 dfas (figura 10).
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volumen de pepe norme!

"Se utiliza la papa amarga y la papa dulce seleccionada para este fin. Se aprovechan las heladas de
junio para congelar los tubérculos expuestos sobre un delgada cama de ichu.

Las papas descongeladas son dispuestas en bandas o hileras y apisonadas para extraer el agua de
constitucion y acelerar su deshidratacion.

20 “ o dookty =% 4 PisaDo CHUNO SARUY
"FIG. 9 PROCESAMIENTO DEL CHURO



Los tubérculos apisonados y descascarados, permanecen varios dfas expuestos al sol, hasta alcanzar
su deshidratacion total. Luego son seleccionados, limpiados y amontonados.

-
e
Wb v

AMONTONAMIENTO Y LIMPIEZA VOLUMEN DE PAPA _CHUNO DISMINUYE

FIG. 10.— PROCESAMIENTO DEL CHUNO
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Seleccién y limpieza: A medida que va secando el producto es seleccionado y descas-
carado, dependiendo el tamafio final del chuiio de la mezcla de variedades de papas que se
utilizaron y del contenido de agua de las mismas.

En esta fase también se trata de eliminar las impurezas, como cdscaras, polvo, paja, etc

(fig. 10).

Rendimiento: En el cuadro 5 se puede observar los rendimientos ;egt’m las variedades.

Las papas dulces “Way K'u’’ como la ““Suyt'u’’ y otras mezclas tienen un rendimiento

de 25 a 28 o/o, considerados como rendimientos bajos.

Las papas amargas ‘’Chu’ufiu papas’’, como las *“Yuraq Kusi’’, ”Yana Kusi’’, "Hamachi’’,
etc alcanzan un rendimiento promedio del 40 o/o.

Almacenado: Antes de ser almacenado el producto es envasado en sacos de yute o lana
y trasladados para ser almacenados en compartimientos especiales, ‘‘Taques’’, hechos de co-

rizo o cortaderfa, para este fin. Estdn dentro de la despensa o depésito del agricultor.
' Cuadro 5.— Proceso de Elaboracién del Chuiio

C.C. Sacaca C.C. Amaru
Muestras  Muestra A Muestra B
Proceso 1 2 3 1 2 3
Materiaprima P.i. 50kg P.i. 2kg Pi. 2kg P.i. 50kg P.i. 9kg P. i. 55i
Var.: Sani Var.: Yurac Var.: Huayco Var.:Yana Cu-Var.: Jamachi Var.: Suytu
Imilla Cusi papa si
Extendido 12-06 -85 31 -06 -85 13 -06—-85 03 -07—-85 28 -06 -85 20 —-06 -&
Congelado 13-06-85 14-06 -85 14—-06 -85 05 —-0U7 -85 03 —-07 -85 21 —-06 -&
14 —06 — 85 10 —-07 -85
Descongelado 14 —-06 -85 14 — 06 — 85 .14 —06 —85 05-—-07 -85 03 -07 -85
: 10 —u7 -85 :
Pisado 14 -06-85 14 —06 -85 14 -06 —85 05—07 —85 05 —-07 —85 03—07 —8
10 -07 -85 10 -07 -85
Madurado 14 -06-85 15-06 -85 15—-06 -85 10—-07 -85 10 -07 -85 03 —07 -8
18—-06 -85 18-06-—-85 18—-06 -85 11 —07 -85 12 -07-85 10 -07-&
Extendido y 19 —06 —85 19 —06—-85 19-06—-85 12—-07-85 12-07—-85 10-07-8&
secado 19-07-85 19-07-85 12-07-85 08 -08 -85 08 -08—-85 17 —07 -8
Almacenamiento 19 —07 —85 19 -07 -85 16 —07 —85
Pf 20kg Pf 1kg Pf. 0.553 kg
Relacion Pi 25:1 2:1 36:1 22 :1 257 :1 4:1
Pf.
Rendimiento 40 o/o 50 o/o 276 o/o 45 o/o 39 o/0 25 o/o
Tiempo Total 37 dfas 36 dfas 29 dras 35 dfas 40 dias 27 dfas
de Proceso
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El chufio se almacena en ‘‘Taques’’ y ollas, dentro de la vivienda del agricultor.

FIG. 11.— ALMACENAMIENTO DE CHUNO
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El chuiio es consumido en diferentes formas.
— “Ch‘ufio Kola"’ o mazamorra de chuiio, que se hace previa molienda del chuﬁo
— “’Ch’uiio Sapta’’ chuifio remojado y machacado que se utiliza como ingrediente
en las sopas.
— "Ch’uiio P'hasi’’ El chuiio es remojado y cocinado en bafio marfa.

cHURO PHASI _CHUNO MNERVIDO A -CONSOME DE CHUWO

C MACHACADO

FIG. 12.— CONSUMO DE CHUNO
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2.- Elaboracion de la moraya o tunta o chuiio blanco
Materia Prima: Se elabora s6lo de variedades de papa amarga, denominadas ‘‘Ruk’is’’ o
“Logas’’. . .
En las comunidades campesinas de Amaru y Pampa Llaqta, del distrito de Pisac, las
variedades mds frecuentes son las siguientes.

Variedades (N.C.) Humedad o/o Almidén o/o Solanina o/o
— Azul kanchillo 75.52 18.7 0.88
— Yuraq kanchillo 73.04 195 0.79
— Q’ete wafia 70.30 19.0 0.79
— Yuraq estaquilla 73 .51 175 0.65
— Yuraq Ruki 7304 19.5 0.79
— Yana Ruki . 7169 ) 20.1 0.81

Descripcion del proceso: El procesamiento para la obtencion de la moraya es semejante
al del chufio, con algunas variantes que a continuacion describiremos (figra 13).

Ubicacién y preparacion de la cama : Se ubica generalmente cerca a arroyos y manan-
tiales o rivera del rfo. El preparado de las camas es semejante al descrito para el chufio.

Esposiciéon de los tubérculos y. congelacion: Es similar a la del chufio, con la tnica dife-
rencia que las variedades de papa amarga para su congelamiento requieren temperaturas mds
bajas, y para que el producto sea de buena calidad, el proceso de congelamiento debe ser rd-
pido. Si no se logra este objetivo, antes de que salga el sol, se amontona el producto semi
congelado y se protege con abundante cantidad de ‘' iichu’’, para volver a someterlo a la he-
lada (fig. 14). '

Apisonado y pelado (“Th'ullky’”: Una vez congelados los tubérculos se someten a un
fuerte pisoteo, que ademds de extraer el agua de constitucion permite que se desprenda la
cdscara. Esta operacion se realiza antes de que salga el sol. (fig. 14).

Remojo: Se lleva a cabo en pozas, ubicadas en la rivera de los riachuelos, con una capaci-
dad que permita almacenar 100 a 200 kilos de tubérculos. Su fondo y paredes son cubiertos
con paja “‘ichu’’ y el agua debe mantenerse siempre con una corriente suave.

El objetivo de este tratamiento es eliminar los glico-alcaloides por lixiviacion.

El tiempo de remojo varfa, dependiendo del grado de congelacién y la variedad de papa
amarga, fluctuando entre 1 a 2 semanas.

Durante el remojo, se lleva a cabo la fermentacion, se puede observar formacién de espu-
ma en la superficie del agua, los tubérculos empiezan a flotar, y su textura se torna esponjo-
za, que al presionarse hay expulsion de aire. Es el momento indicado para sacar los tubércu-
los del agua (figura 15).

Lavado: Se realiza con la finalidad de eliminar la tierra que generalmente se sedimenta
sobre los tubérculos, y el olor fétido que adquieren durante la fermentacion. Para este fin
utilizan canastillas de sauce o mallas de pescar.



TIEMPO DIAGRAMA DEL PROCESO
MATERIA PRIMA

1a2dfas CLASIFICACION

1 dia EXTENDIDO

1a2dfas CONGELADO

3 a4 horas DESCONGELADO

10 min/m2 40 kg. APISOJ'NADO

1 a 2 semanas REMOJb

1dia LAVADO

1a2dfas CONGléLADO

10 min/m2 40 kg. APlS(}NADO

15a 30 dfas SECA$0

| 2 kg/min SELEéCION Y LIMPIEZA
Indefinido ALMAJ'CENAMIENT.O

Figura 13.— Procesamiento de la moraya.

Congelado: Una vez lavado y escurrido el producto, se somete a una segunda congela-
cién con la finalidad de formar cristales grandes de hielo, que rompan la estructura de los te-
jidos y faciliten la salida del agua en las siguientes operaciones.

Apisonado: Consiste en el pisado del producto para acelerar la deshidratacion.
Secado: Se aprovecha la radiacion solar hasta conseguir que el contenido de humedad
se reduzca a menos del 10 o/o. El proceso del secado dura entre 15 a 30 dras.

Limpieza y seleccion: Esta actividad se realiza progresivamente, segin vaya secando la
moraya, frotando y separando las cdscaras por accién del viento,

La seleccion se hace de acuerdo al tamafio, color textura y apariencia. La moraya de
primera calidad, presenta las siguientes caracterfsticas: son grandes, de color blanco unifor-
me, opacas o brillosas dependiendo de la variedad de papas, textura compacta y liviana, be-
be fécilmente el agua y es de coccion rdpida.
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En lugares adecuados en extienden los tubérculos de papa amarga, previamente seleccionados,

sobre una cama de ichu para ser expuestos a la helada.
Antes de la salida del sol es apisonada, evitando exponer los tubérculos a los rayos del sol.
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*REMOJO - CHULLUCHI-

Los tubérculos apisonados son remojados en agua, con ligera corriente, durante 10 a 15 dfas
para ser nuevamente expuestos a la accion de las heladas.
Luego es apisonado, descascarado y secado.

HELADA

TR |
SECADO Y LIMPIEZA

FIG. 15.— PROCESAMIENTO DE LA MORAYA



La moraya de Gltima calidad, denominada “Chufio — moraya’’ o ‘‘qolo - moraya’ es"
de color oscuro, compacta y dura, dificilmente se hidrata y s6lo se usa para la preparacion
de mazamorras. (figuras 15y 16).

Rendimiento: En el cuadro 6 se puede observar los rendimientos segin las variedades.
Entre las variedades amargas existe poca variacion de rendimientos, alcanzando un promedio
de 22.4 o/o. La variedad dulce ‘“Sani Imilla’’ ha dado un rendimiento del 20 o/o y la moraya
obtenida es de Gltima calidad (chufio - moraya).

Almacenamiento: Se realiza en forma similar que el chufio (figura 17).

Cuadro 6.— Proceso de elaboracién de NMioraya

(Ao 1985)

ESTRAS C.C. SACACA C.C. AMARU
JCESO T 2 3 4 5 1 2
teriaprima P.l.: 4kgPi.:4kg P.i.:4kg P.l:4kg Pi..5kg P.i.: P.i.:2kg

Var.:Azul Var.: Yurac Var.: Estan Var.: Quete Var.: Sani- Var.: Yuracy Var.: Azul Can-

Canchilla  Canchilla quilla Huafia Imilla Yara Ruqui chilla y Huafia
tendido 27 -06 27 -06 27-06 27-06 13 —06 19 — 06 12 - 07
ngelacion 28 —06 28 —06 28 -06 28 —06 14 — 06 13 -07
elado 29-06 29 -06 29 -06 29-06 14 - 07
npiezade_ 29-06 29 -06 29-06 29 -06 14 — 06 21 - 06 14 - 07
zas y remojo 23 - 06 02 - 07 21 -07
vado y 05-07 05-07 05-07 05-07 24 — 06 02 -07 21 -07
tendido 27 - 06
ngelacion 06 —-07 06 —07 06 —07 06 -—07 27 - 06 03 - 07 25 - 07

28 — 06

iscongelado 06 — 07 06 —07 06 —07 06 -07 28 — 06 03 - 07 25 - 07
jecado 02-08 02-08 02-08 09-08 19 - 07 24 — 07 09 — 08
macenamien 03-08 03-08 03-08 10-08 19-07 24 -07 09 — 08

Pf=0844 Pf=0.800 Pf=0.864 Pf=1.151kgPf=10kg Pf=1.0kg Pf = 0.495kg

kg kg kg.
elacionMP 47.1  5:1 46:1  34:1 5:1 5:1 4:1
PF

endimientos 200/0 (x)

21.10/0 18.40/o(xx) 21.60/0 28.70/0 200/0 200/0 250/0
iempo total 37 dfas 37 dfas 37 dfas 44 d(as 36 dfas 35 dias 27.dras

B proceso

- Tebrico xx Real
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TIEMPO DIAGRAMA DE PROCESO

MATERIA PRIMA

30 a 40 dfas REM%)JO

7 a 10 dfas ESCIjRRIDO Y MADURACION
8a 12 horas EXPéSICION

3a 4 horas CONéELACION

5 é 6 horas DESéONGELACION

10 min/m2 — 20 kg APIS%)NADO

15 a 20 dfas SECA‘DO

10 kg/ 10 minutos SELéCCION Y LIMPIEZA
Indefinido ALMiCENAMIE NTO

Figura 21.— Procesamiento de la “‘Khaya’’

Pozas de remojo. Una vez seleccionadas y clasificadas las ocas, (fig. 20), se someten a
un periodo de 30 a 40 dfas de remojo, en pozas previamente preparadas con las siguientes
caracteristicas.

Localizacion.— Se ubican cerca a arroyos, en los terrenos donde se cultiva la oca ‘‘Mu-

yuy"'

Distribucion y capacidad.— Las pozas se concentran en determinados terrenos, las mis-
mas que son compartidas por varias- familias.

Las construyen cavando el suelo y haciendo pequefios diques de piedra y barro. Estdn
ubicadas unas junto a otras, seriadas, en nimero fluctuante de 5 a 11 pozas. Son intercomu-
nicadas por canales rusticos que sirven de desague a las primeras y que alimentardn con esa
agua a las siguientes. :

Acondicionamiento y limpieza: Antes de utilizarlas, el fondo y las paredes de las pozas
son cubiertas de paja. (fig. 22)

Extracciéon y lavado. El momento oportuno para la extraccién de los tubérculos, es-
cuando presentan una textura suave, que al ser presionados, producen cierto sonido por la
expulsion del aire.

El lavado se realiza para eliminar las partfculas de arena, barro, paja y otras impurezas.
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FIG. 18.— PROCESAMIENTO DE SHELE
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Se cosecha cuando el follaje entra en senescencia.

Las variedades dulces de oca, ‘Apiiia’’, se utilizan para el consumo directo.

Las variedades de oca amarga, se utilizan para procesar la ‘‘Khaya’’, producto
semejante a la moraya.

OCA DULCE - APINA- FOLLAJE SECO - CHALLPA- OCA AMARGA - P0SQO 00A-

FIG. 19.— COSECHA DE LA OCA (OQA ALLAY)
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3. Elaboracion de la papa seca ‘’‘Carapulcra’’

Se elabora de preferencia en Huancayo, Cajamarca. y Trujillo, para lo que se utiliza la
papa menuda o de tercera calidad. Las operaciones del procesamiento son las siguientes.

Coccion. Las papas seleccionadas son cocinadas en ollas con agua a ebullicion ( ;+ 8090)

Pelado. Se realiza manualmente y tiene la finalidad de eliminar la cascara.

Cortado. Una vez cocinada y pelada la papa, es cortada en pequeiios cubos, de un cen-
timetro de lado, apr6ximadamente.

Secado. Las papas cortadas son expuestas a los rayos solares para eliminar el agua, has-
ta que el producto final tenga apréximadamente 8 o/o de humedad.

. Envasado. El producto es envasado en sacos de yute de mds o menos 40 kilos para su
comercializacion.

4. Elaboracién del Togosh o Shele

Para la elaboracién de este producto, cerca a un manantial se construye un pozo con las
paredes y fondo con paja o “ichu’’ La profundidad estd en funcién al volumen de papas que
se va procesar.

Este procesamiento s6lo se acostumbra con la papa menuda, partidas o agusanadas de la
siembra temprana, ‘‘maway’’ o ‘milli’’, por la ausencia de las heladas.

El pozo es llenado con las papas las mismas que se cubren con paja o “ichu’’. Se aplasta
con piedras, y luego se llena con agua, la que ingresa y sale muy lentamente.

Después de 5 a 6 meses se saca el producto, se exprime, formando grandes bolas de ma-
sa, las que se hacen secar, para ser consumidas en forma de mazamorra.

B.— OCA

La oca (Ocalis tuberosa) o ‘‘apilla’’ en aymara, es una planta de alta rusticidad y buena
adopcion acondiciones de altura, sobre los 3,800 msnm. Se obtienen rendimientos entre
6 000 a 12 000 kilos por hectdreas en las parcelas de los campesinos.

Sin embargo con variedades seleccionadas y en una adecuada rotacién de cultivos, se
han obtenido rendimientos de 30 000 a 40 000 kilos por hectdrea.

La oca tiene un ciclo vegetativo que varia entre 220 a 270 dfas, pero la mdxima tuberi-
zacion ocurre a los 180 dfas.

Se le puede utilizar directamente en la alimentaciéon, después de cosechada, seleccionada
"y expuesta al sol durante 4 6 5 dfas, cocindndola o preparéndqla al horno. (fig. 19y 20).

1. Elaboracién de la “‘Khaya’’

Es un producto que se obtiene de la oca, es semejante al chufio o a la moraya. Para el
procesamiento se emplea variedades amargas de oca ‘‘Posqo-oga’’, las variedades dulces
“Apifia’’ s6lo se utilizan, cuando estdn altamente infestadas por ataque de insectos (fig. -
21). '

Epoéo de procesamiento. Se inicia inmediatamente después de la cosecha, en mayo, pa-
ra aprovechar las heladas de los meses de junio y julio.
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Porciones de oca, seleccionada segun el tamaino, se remojan en pozas de agua de lenta corriente.
ciurante 30 a 60 dras.

REMOJO

GRANDES + Ptqm

Luego son sacadas del agua, y amontonadas sobre camas de paja, para su escurrimiento.
Estos montones de oca se cubren con paja para elevar la temperatura y lograr su fermentacion.
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Escurrido y maduracién. Es una cama previamente preparada con paja (ichu) se
amontona el producto lavado, y es cubierto con ichu, para aislarlo del medio ambiente.
Se escurre el exceso de agua y se produce la maduracién o fermentacion, durante 7 a 10
dfas (Fig. 22)

Exposicién y congelacién. Luego los tubérculos se extienden en un s6lo estrato, en una
cama de paja, y son expuestos a la accién de las heladas durante una noche.

Descongelado y apisonado. Los tubérculos se descongelan por accion del sol de la ma-
fiana y el apisonado se-realiza preferentemente a medio dfa. Esta operacion se realiza para
acelerar la deshidratacion. (fig. 23).

Secado. Se realiza en forma similar a la del chufio, y s6lo se requiere 15 a 16 dfas.

Rendimiento. Varia del 10 al 12 o/0, dependiendo ee las variedades empleadas (cua-
dro 7).

Almacenamiento. Se almacena en forma similar que la moraya.

Caracteristicas del producto terminado;

Caracter(sticas fisico -~ quimicas :

Humedad 12 o/o Alcaloide 0.036 o/o

Caracter isticas organolépticas:

Color.— Del gris amarillento al pardo negruzco
Aspecto.— Con rugosidades en la superficie
Textura .— Varia de compacta a esponjosa
Sabor.— Agradable, al paladar del campesino
Olor.— Caracteristico a producto remojado
Tamaiio.— Variade 3a 10 cm

Almacenado: semejante al chufio y la moroya (fig. 24)



Cuadro 7.— Proceso de Elaboracién de Khaya

SACACA AMARU
Casos ' ,

Proceso Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5
MateriaPrima Pi 207 kg.- Pi 126’_l;g Pi 30kg Pi 350 kg Pi 58kg
Remojo 30 dras 31 difas 31 dras 33 dfas 31 dfas
Escurrido !

Maduracién 9 dfas 15 dfas 4 dfas 9 dfas Sin maduracién
Exposicion 2 dias 1dfa 1 dfa 1dfa 1dfa
Congelacion 2 noches 1 noche 1 noche 1 noche 1 noche
Descongelacion 1 dfa 1dfa 1dfa 1 dfa 1 dfa
Pisado 1 dra 1 dfa 1 dfa. 1 dfa "1 dfa
Secado 15 dfas 14 dfas 13 dras 14 dfas . " 14 dfas
Seleccion
Y
Limpieza 3 veces 3 veces
Almacenamiento Pf 23 kg Pf 15kg Pf 35kg Pf 44 kg Pf 7kg
.. MP
Relacién pp  g:9 84:1 8.6: 1 79:1 82:1
Rendimientoo/o 12.5 - Teorico
111 - Real 12, 116 . 125 12 -




Después de la fermentacion los tubérculos son expuestos a 1a wetada.
El apisonado es suave y se realiza para eliminar el agua de los tubérculos ,
Los que son expuestos al Sol hasta que sequen.

FIG. Zé.— PROCESAMIENTO DE LA KHAYA

QASA _(HELADA)




Cuando la Khaya estd seca se hace la seleccién y limpieza para su almacenamiento.

ALMACENAMIENTO
TAGE

FIE 24.— PROCESAMIENTO DE LA KHA,Y:A
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C. LISA

Lisa u olluco (Ollucus tuberosus) es un cultivo que se aa}. .a desde los 3 000 a 4 000
msnm.

Su periodo vegetativo es mds largo que la papa, por lo que se siembra antes.

El tubérculo varia tanto en forma como en color. Se pueden encontrar tubérculos re-
dondeados o alargados y el color varfa desde el blanco, verde amarillo, rojizo, hasta pGrpu-
ra ( Fig. 25).

1.- Procesamiento del linli

Es un producto derivado de las lisas, las que después de la cosecha son seleccionadas y
extendidas en una cama de paja, junto a la vivienda del agricultor, donde son expuestas a las
heladas durante 1 a 2 noches.

Luego son remojadas en agua corriente durante 4 a 6 dfas, para volver a ser heladas, du-
rante una noche, la que se hace secar sin apsionar. ( Figs. 26, 27 y 28).

D. ANO

Usaiio, aflu o mashua, (Tropaelum tuberosum) es una planta de porte erecto en las
primeras fases de su crecimiento, y luego postrada formando masas compactas.

Su cultivo es semejante al de la lisa y se considera una especie resistente a la sequia.

Al igual que con la oca, el afio se hace solear y se consume directamente cocinado a hor-
neado.

También, se procesa para obtener el producto ‘‘Thayacha’” que es el afio hervido, con-
gelado y secado.

E. QUINUA

La quinua (Chenopodium quinoa Wild) es una planta originaria de la region andina, que
se distribuye ampliamente desde Colombia hasta Argentina y Chile.

Su uso fue conocido sobre todo en las tierras altas donde no crecia el mafz. Su impor-
tancia radica en la calidad de su protefna que oscila entre 14 y 160/0 y su contenido en lisi-
na es superior al del mafz opaco.

Se consume el grano lavado de quinua. El lavado de quinua se realiza por frotamiento ma-
nual, con abundante agua, con el objeto de eliminar las saponias, que se encuentran en el
pericarpio.

Este se realiza con agua fria, hasta eliminar las Gltimas porciones de espuma.
La harina se obtiene a partir de la quinua lavada, que es secada, tostada y molida.

, Las labores poscosecha de la quinua, su procesamiento y consumo de muestra en forma
descriptiva en las figuras 29 a 34.
F. CANTHUA
La cafiihua, o cafiahua en aymara, (Chenopodium pallidicaule Hallen) es otra especie

cultivada propia de los Andes, cuyo grano se aprovecha en la alimentaciéon. Este grano es
libre de saponina.
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Es similar al de la papa, se realiza cuando el follaje estd seco
y postrado, durante los meses ae abril y mayo.







Las lisas son extendidas uniformemente sobre una cama de paja, se exponen a la helada, luego
son remojadas durante 4 6 5 dras en agua con ligera corriente, para volver a ser congeladas y
secadas al sol. i

REMOJO
FIG. 27.— PROCESAMIENTO DE LISAS (LINLI) 45
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La cosecha se realiza cuando los granos han llegado a la madurez, las plantas se cortan con
segadoras a 10 cm del suelo, al igual que en caso del trigo y la cebada se forman gavillas o ‘““fichas’’.

TALLO DESPUES DEL CORTE

: FIG: 29.— COSECHA DE LA QUINUA (KIWINA RUTUY)
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Las gavillas de quinua se trasladan desde (AsTAY)
el campo de cultivo hasta el ‘“tendal’’ ' ASLA
donde se depositan formando arcos, o se . TRASLADO
depositan sobre los arcos de marz, donde

los granos de quinua alcanzan su madurez

fisioldgica. g’

iICADO CHAKICHIY

| ""m'-"ﬂ""" )

! O DE QUINUA CON MAIZ

“ ° - ./
wen CO DE QUINUA PURQ g
f‘ X

o~ \ \a\\
»" __ FIG.30 COSECHA DE'LA QUINUA
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KIWINA QNAQOY

Las plantas son trasladadas a un lugar donde hay una corriente de viento, donde después ae
desgranar los panojas, se separan los granos del rastrofo con ayuda del viento.
4

e (wavracwiv)
SN VENTEADO

FIG. 31.— COSECHA DE QUINUA
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Se hace con el auxilio de una saranda. Una vez separados los granos de las impurezas son
almacenados en tdmines y, ollas en'la vivienda del agricultor.

ALMACENAMENTO

MANKA

50 FIG. 32.— SELECCION DE QUINUA




QHAQOY

Para eliminar el sabor amargo de la quinua,
efecto de las saponinas que con tiene el ¢grano,

se remoja en un dep6sito, luego se frota,
cambiando varias aguas hasta que no salga espuma

MAQCHIY

i FIG. 33.— PROCESAMIENTO PARA CONSUMO

51



MOLIENDA PARA LA CHICHA
( KUTAY )

CHICHA DE QUINVA
(AQHA)
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Se procesa para obtener el ‘‘cafiihuaco’’ que es la harina de los granos tostados de la
cafiihua. - :

G.— TARWI

El Tarwi, conocido también como ‘‘chocho’’ (Lupmus mutabilis), es una leguminosa
de uso en la alimentaciéon del hombre.

Esta especie fue conocida desde épocas pre-incaicas, encontrdndose en los valles inter-
andinos, entre los 2 500 a 3 800 msnm.

Es un cultivo de alto potencial alimenticio por el contenido protefico de sus granos (30
a 480/0) y aceite (15 a 250/0). Sin embargo, su produccién y consumo se ve limitado por el
contenido de alcaloides, que le de un sabor amargo.

Para poder utilizar las semillas, se necesita eliminar estos principios amargos.

El procesamiento del tarwi o desamargado, es largo y enérgico ya que los granos contie-
nen alcaloides y principios amargos que lo hacen no apto para el consumo directo.

El procesamiento que realiza el campesino, obedece a sus necesidades de consumo o
trueque con otras especies, generalmente mafz.

Procesa pequefias cantidades de 1 a 4 kg, que sin previa seleccion es sometida a remojo
por 20 a 24 horas. Luego las hace hervir durante 30 minutos a una hora, lo que permite que
los alcaloides sean rotos por la temperatura y que las protefnas sean coaguladas Yy no se pier-
dan durante el lavado.

Los granos de tarwi aun calientes se colocan en bolsas tejidas de arpillera o de tocuyo,
las que se ponen al fondo de un lecho de agua con cierta corriente, que arrastra los princi-
pios amargos. Este proceso se realiza durante 5 a 7 dfas.

El producto obtenido, después de ser limpiado y seleccionado es destinado al consumo;
y los granos pequeiios, partidos y no bien hidratados se destinan para el consumo animal.

En las figuras 35 a 41 se describe grdficamente la cosecha, trilla, almacenamiento, pro-
cesamiento y consumo del tarwi.

H.— MAIZ

El mafz (Zea mays) es un cultivo de mucha importancia en toda América, actualmente
conserva el liderazgo juntamente con la papa en cuanto las fuentes alimentarias en los valles
interandinos.

El maiz es consumido en forma directa por el hombre, sin embargo el mafz menudo,
de descarte (extremo de la mazorca) después de la selecciéon de la semilla, y cuando son su-
ceptibles al ataque de gorgojos, son procesados para producir chochoca y jora.

La chochoca, es el mafz hervido, helado, secado y partido o machacado, que se usa co-
mo ingrediente de la comida. La jora, es la harina del mafz pre-germinado, utilizado para
preparar chicha.

En las figuras 42 a 51, se muestran las labores poscosecha del maf(z.
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.Se cortan los tallos con cegadoras en forma similar a la quinua.

A/

TALLO ¥ RAZ

FiG. 35.— COSECHA DE TARWI (TARWI RUTUY)
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Las plantas de Tarwi cortadas, son trasladadas al tendal para que se sequen,
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FIG. 36 COSECHA DEL TARWI
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WAQTAY.

La trilla tiene por objeto romper las vainas y dejar caer los granos de tarwi, para lo cual se utiliza
un maso de palo ‘‘qasuna’’ para golpear la brosa, y luego separar la semilla de la brosa por
accion del viento.

v WAYRACHIY.

FIG. 37 COSECHA DEL TARWI



El tarwi, después de la trilla es almacenado en la vivienda del agricultor.

MANKA -
FIG. 38 ALMACENAMIENTO DEL TARWI
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El tarwi para eliminar su sabor amargo, y poder utilizarse en la alimentacién, es antes procesadc
se remoja durante 24 horas, dependiendo de la cantidad, en sacos sumergido en el rio, o en
recipientes caceros.

",

b AR

SELECCION_ DE IMPUREZAS . QHELLE AMLLAY—
FIG. 39.— PROCESAMIENTO DEL TARWI



Después son hervidos, por un iapso ae 30 mrinutos 4 uria ihora, luego son e.ncostalados y puestos
en remojo en agua corriente durante 6 a 7 dras.

TARWI . PUSQOCHY..
DESAMARGADO

VUEWVE A REMOJO
FIG. 40.— PROCESAMIENTO DEL TARWI
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; TARWI UCHY

Después de desamargado y lavado, se descascaran los granos de tarwi y se preparan
diferentes potajes.

SOLTERO

FIG. 41.— FORMAS DE CONSUMO DEL TARWI



La cosecha se realiza cuando las hojas empiezan a marchitar y los granos alcanzan su
madurez, apesar de su gran contenido de agua.

TALLO Y RAIZ , MAIZ
(TORSO SAPHI)

FIG. 42.— COSECHA DEL MAIZ (SARA RUTUY)
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El mafz cortado se junta para formar arcos en el tendal.

TRASLADO
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FIG. 43.— COSECHA DEL MAIZ
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En el tendal se forman hileras de arcos donde los granos de mafz completan su deshidratacién.
Después de 3 a 4 semanas se procede al deshoje de las mazorcas.

" FIG. 44— COSECHA DEL MAIZ -~
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Las mazorcas deshojadas se extienden sobre una cama de paja, formando bandas ordenadas para
que los granos de mafz sigan secando. Las que son luego seleccionadas.

SELECCION
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FIG. 45.— COSECHA DEL MAIZ
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HAY

. .
El mafz se consume después de desgranar, como mote, mafz _
hervido, tostado y en almuerzos ‘‘lawa’’ (consomé)

-

W

g

o6 FIG. 47.— CONSUMO DEL MAIZ
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( CHULLUY)

El ma(z desgranado se remoja en un recipiente durante 12 a 24 horas
Se hace germinar en una canasta, cubriéndola con paja, durante 8 a 10 dfas,
obteniéndose la jora ‘wifiapo’’

MAIZ GEMINADO

O SR WINAPO

FIG. 48.— PROCESQO PARA LA CHICHA MORADA (aj’a sara)
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CHAKICHIY

La jora se deja secar al sol durante 3 a 4 dfas para luego ser molida en un batan.

MOL
( PEQA

FIG. 49.— PROCESAMIENTO DE LA CHICHA (MAI2)



Esta harina se mescla con agua en una proporcion de 1 a 3, la misma que se hierve hasta que
cocine, :

Una vez entibiada se cierne en una saranca ‘‘Isanka’’, la porcién Ifquida se deposita en un ‘‘Raki’’

recipiente de barro, donde se adiciona borra y se deja fermentar. -

La porcion que queda en la saranda ‘’Hanchi’’ se vuelve a hervir para sacar chicha de segunda
calidad, y el residuo sélido se llama ‘‘Sut’uchi” con lo que alimentan cuyes y cerdos.

FIG. 50.— PROCESAMIENTO DE LA CHICHA (MAIZ)
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Una vez que el ‘‘upi’’ o sumo de la jova y el ‘‘seqe’’ fermentan en el ‘’Raki’’ se tiene la chicha.
Esta es consumida en las diferentes labores agricolas y faenas ganaderas.
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FIG. 51.— PROCESAMIENTO DE LA CHICHA (MAIZ)



I. CEBADAY TRIGO

La cebada (Hordeum vuigare) y el trigo (Triticum durum) son cereales originarios del
viejo mundo, que se encuentran bien ambientados en las diversas condiciones eoolbglcas an-
dinas gracias a su adaptabilidad y rusticidad.

El cultivo de cebada estd ampliamente distribuido en el drea andina, gracias a su rustici-
da este cereal es cosechado hasta en las més elevadas altlplamcles y es precisamente en esas
zonas donde adquiere mayor importancia alimenticia.

Los rendimientos de la cebada en el drea andina son bajos, con promedios de 800 kg
por hectdrea. A pesar de ello, las extensiones sembradas figuran estad(sticamente entre los
primeros puestos, debido a su rusticidad, facilidad y econom(a de su cultivo.

La cebada se procesa para la obtencion de diferentes productos, tales como:

Mashka o Hak'u Harina de cebada tostada y cernida que se usa para el con-

consumo humano.

Chancho Harina de cebada cruda sin cernir, se utiliza en alimenta-
: ci6én animal, especialmente de cerdos o también se usa para
transacciones comerciales o trueque.

P’'hatasqa. Cebada pelada, secada, ventilada y almacenada.
Cebada pilada. Se obtiene a partir de la p'hatasqa, sometida a un cocinado
y secado.

Del trigo, ademéds de la harina que se utiliza en la panificacion y otros usos culinarios,
se elabora el ‘‘trigo pelado’’. Para ello se hace remojar el trigo de un dfa a otro, y luego se
realiza el pelado en forma mecdnica con el uso de un "batén" que por fricciébn elimina la
cdscara.

Otra forma de pelado se realiza utilizando cal o agua con ceniza. Una vez pelado el tri-
go, se lava quedando apto para su consumo.

J.- HABAS Y ARVEJAS

Las habas (Vicia faba) y las arvejas (Pisum sativum) son cultivos originarios del Asia,
que se encuentran bien adaptados a las condiciones ecolégicas andinas, donde juegan un rol
importante en la alimentacion del hombre. Se consumen en forma directa y también se pro-
cesa para obtener los siguientes productos:

Mashca de habas y arvejas (Ulpada), preparada con el tostado de habas, descascarado
y molido.

Tostado de habas, que se obtiene por la coccion de las habas en agua por 30 minutos,

un horeado por 10 minutos, tostado con un poco de arena. Luego tamizado para separar la
arena de las habas.

El prodﬁcto es envasado y almacenado para su consumo. En las figuras 52 a 66, se des-
cribe su cosecha, procesamiento y consumo.

n



La siega se inicia cuando las espigas toman color dorado y los granos ofrecen resistencia a la
friccion de la una.
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CORTE

TALLO Y RAIZ CEBADA

FIG. 52.— COSECHA DE CEEADA Y TRIGO
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‘ El trigo que se va cegando se dispone en gavillas o “fichas’’.
Al terminar la faena del corte, lo trasladan a la heva, formando tercios.
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F1G. 53.— CGSECHA DE CEBADA Y TRIGO. ~ 73
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Para que seque el trigo, se disponen en hileras o gavillas ‘’kharma’’, para que posteriormente

sean esparcidos en la heva y pisoteados por una yunta de bueyes o caballos.
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FIG. 54.— TRILLA DE CEBADA Y TRIG
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D Una vez trillado, la paja se se‘aara del grano con una “‘orque-
~ ta” de palo, y finalmente se logra el grano limpio por accion
del viento, para lo que usan la ‘’pala’’ implemento de madera

y palo.

ERA WAYRACHIY

VENTEADO

FIG. 55.— TRILLA DE CEBADA Y TRIGO
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76 FIG. 56.— COSECHA DE CEBADA Y TRIGO



PROCESAMIENTO-B- DE LA CEBADA

Una vez remojado, se descascara, para lo que se utiliza el ‘’batdn’’. Se deja sacar en una manta
y se separa el grano de la cdscara por accion del viento.
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CHAKICHIY - WAYRACHIY

FIG. 57.— PROCESAMIENTO DE CEBADA Y TRIGO
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FIG. 58.— PROCESAMIENTO DE LA CEBADA



F1G. 59.— PROCESAMIENTO DE CEBADA Y TRIGO
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Para panificar, el trigo previamente se lava para eliminar impurezas, tierra etc. Se encurre con
auxilio de una canasta y se hace secar.

LLEMR A REMOJO

b

l'\,.»

FIG. 60.— PROCESAMIENTO DE CEBADA Y TRIGO



El trigo no se muele en un molino, la harina es cernida y luego se preparan
. los panes.

PANADERIA

FIG. 61.— PROCESAMIENTO DE CEBADA Y TRIGO
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TALLO Y RAIZ

TALLO Y RAIZ

"FIG. 62.— COSECHA DE HABAS Y ARVEJAS
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HABAS Y ARVEJA
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Con las plantas cortadas forman gavillas o arcos en forma de pirdmides, donde los granos
completan su madurez. .

ARCO DE HABAS
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TRASLADO PARA LA TRILLA

Una vez que alcanza su madurez, las plantas son trasladadas a la hera, donde se realiza la trilla,
por pisoteo de animales, bueyes o caballos.
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Y ARVEJAS



Por accion del viento, se separan los granos, del rastrojo, para lo que utilizan ( WAYRACHINUY )
orquetas y palas de maaera.
Finalmente se traslada en costales, para ser almacenados.

——

ENSACADO Y TRASLADO
FIG. — 65 COSECHA DE HABAS Y ARVEJAS



TROJE

TAQL

TOSTADO HANKA

Las habas y arvejas se almacenan
en la vivienda del agricultor en

taques y troques.
: MOLIENDA HABAS TOSTADAS

— Tostado y hervido “Phuspu”’,
s6lo tostado "Hauk’a’, se prepara
harina para hacer sopas, almuerzos
ponche, etc.

T
ALMUE
FIGURA 66.— ALMACENAMIENTO DE HABAS Y ARVEJAS

RZO




~—

VII.- CONCLUSIONES

En la sierra del Perd, existe numerosa y diversificada tecnologfa nativa poscosecha, la
misma que debe ser recuperada y mejorada.

El agricultor andino, procesa sus productos tomando en consideracién sus hdbitos de
consumo Yy las dificultades de almacenamiento de los productos frescos, por ser éstos pere-
cibles y tener un alto contenido de agua.

En los tubérculos las mayores pérdidas poscosecha se presentan por podredumbre y
ataque de plagas.

En épocas de cosecha hay escasez de mano de obra y de envases.
Hay escasez de medios de transporte, acémilas y camiones.

Faltan construcciones de almacenes de tubérculos. y granos. Los pocos que existen son
deficientes.

En la elaboracién de moraya y chufio, se utilizan variedades de papas amargas; y papas
dulces de descarte con alta incidencia de ataque de plagas.

La calidad, depende de las variedades de papas y de el tiempo e intensidad de conge-
lacion de los tubérculos.

Los rendimientos son mayores con papas amargas que con papas dulces y mejoradas.
Estos productos son almacenados sin problemas de conservacién y por tiempo inde-
finido.

Los productos derivados de la oca y las lisas, son Khaya y Linli respectivamente, los
que deben ser mejor estudiados, en cuanto a sus aspectos nutritivo, bromatolégico, organo-
léptico, de conservacién y consumo.

El consumo de tarwi y su comercializacién mds generalizada es desamargado y fresco;
con los consiguientes problemas de conservacion e higiene. En el medio rural no se pro-
cesa para obtener harina de tarwi.

La quinua se consume lavada, no presentdndose mayores problemas de conservacion.

La caiiihua se consume en forma de ‘‘cafiihuaco’’, harina tostada. No tiene proble-
mas de alcaloides y su procesamiento es sencillo.

El maiz menudo y de descarte se consume en forma de ‘‘chochoca’’, con buena acepta-
ci6bn en el mercado.

Los demds productos no nativos pero bien adaptados a la condiciones ecolgicas de la
sierra, se utilizan principalmente en forma de harinas.

Se recomienda:
Hacer disefios de productos y harinas a partir de chuiio, moraya, oca, etc.
Realizar investigacion sobre conservacion de harina de tarwi.
" Investigar la calidad culinaria de estas harinas.
Mejorar sus almacenes de tubérculos y granos.

Realizar controles microbiolbgicos de las aguas utilizadas en el procesamiento de diver-
sos productos, moraya, k’haya, desamargado de tarwi, etc.
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