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 INTRODUCCION

El objetivo de este trabajo es identificar y seleccionar los granos de cereales y
leguminosas ancestrales que mas se producen en el cantdén Guaranda de Ecuador para
notencializarlos, considerando la autosuficiencia alimentarial1] y rescatando los alimentos
radicionales pero que guardan en su genoma @ memoria de su pasado ancestral[1]. EL
/4% de la poblacion del canton Guaranda se localiza en la zona rural y el 60% se dedica
a la agricultural3]. Sin embargo, existe desmotivacion debido a que sus productos no
lienen pecios justos.

MATERIALY METODO

Es una investigacion exploratoria no probabilistica, basada en documentacion bibliografica
J en entrevistas a expertos en granos del sector publico y privado, que permiten identificar
J seleccionar los cereales U leguminosas ancestrales de mayor produccion.

|RESULTADOS

El maiz es el cereal ancestral mas cultivado y su consumo es del 100%. Entre |
leguminosas, el 8/5% de los expertos indican que el chocho es el mas cultivado L
/5% afirma gue es el mas consumido. En (a tabla 1 se presentan las mezclas que |
expertos sugieren potencializar para obtener una harina nutritiva.

Porcentaje Porcentaje

Mezclas Recomendadas Frecuencia Porcentaje Valido Aelitriitads

Maiz - Chocho — Quinua

12.50

16.70

Maiz - Cebada — Chocho

25.00

5330

Arroz - Chocho — Quinua

12.50

16.70

Maiz - Amaranto — Quinua

1250

16.70

Maiz - Fréjol — Amaranto

12.50

16.70

Total

Pg=anin

100.00

Tabla 1. Mezclas recomendadas por los expertos de cereales Y leguminaosas ancestrales mas
producidas en el canton Guaranda.

DISCUSION

Todos los expertos recomiendan potencializarlos, mezclando los granos de cereales U
leguminosas, (o cual coincide con o gue se reporta en a literatura: que para mejorar el
valor bioldgico de (a proteina de los alimentos que se consumen, [0 mejor es mezclar
cereales y leguminosas|4, 5] con el fin de obtener una proteina de mayor calidad que (a
gue se obtiene al consumir estos granos por separado.
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