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Resumen

Se describe e ilustra en detalle a Zea mays L. "maíz morado" (Poaceae), un fruto utilizado como
alimento en el Perú prehispánico. Z. mays habita en las vertientes occidentales del Perú alrededor

de 8°00'28,8" S, 78°41'18,5" Wy 1390 de elevación. Se indaga sobre su conocimiento popular en la

población norcosteña peruana (departamento La Libertad), quienes la utilizan como alimento desde

épocas prehispánicas. Asimismo, se identifican y describen representaciones del mencionado cereal

en la colección de cerámica prehispánica que custodia el Museo de Historia Natural y Cultural de

la Universidad Privada Antenor Orrego de Trujillo, Perú, con el fin de establecer las evidencias

que demuestren que fue utilizada por los pobladores en estos territorios antes de la llegada de los

españoles.
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Introducción

"Son muchas las diferencias que hay de

"maíz", porque primeramente se halla de

todos colores, blanco, negro, amarillo, morado,

colorado claro, y oscuro, y mezclado de varios

colores" (Cobo, 1653: 438).

La historia necesita ser conocida por

todos los agentes que la construyen para

entender nuestro presente (Ramírez & Deza,

2000: 17). Y para reconstruir la historia de

los pueblos que han desaparecido y no

han dejado documentos escritos sobre sus

costumbres y actividades, la arqueología

debe recurrir a todos los testimonios que

queden de aquellos pueblos (Lumbreras,

1971: 11).

En tal sentido, se sostiene que el arte

del hombre del Antiguo Perú puede

ser caracterizado como descriptivo de

aquellos recursos que utilizaba y de

su entorno en general (De Bock, 2012).

Por tanto, el resultado del estudio de la

cerámica prehispánica es un indicador muy
importante para poder determinar diversos

aspectos de la vida de las sociedades del

Por lo expuesto, en el presente trabajo,

a partir del análisis de una muestra de

cerámica prehispánica, se establecerá el uso

del Zea mays L. "maíz morado" (Poaceae)

por el poblador norcosteño peruano desde

épocas prehispánicas. Asimismo, se indaga

sobre su conocimiento popular en la

población actual norcosteña (departamento

de La Libertad).

Respecto al "maíz" en general, Ramírez

& Deza (2000) postulan que en el sitio

arqueológico Las Haldas (Casma) hay

evidencias de su consumo (1500 a. C.) y a

partir del 1300 a. C. se habría iniciado un
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acelerado desarrollo genético del "maíz".

Las pequeñas mazorcas globosas y de

hileras irregulares o alargadas de cuarenta

o poco más granos comienzan a crecer hasta

concluir en aquellas mazorcas grandes y
anchas, de hileras regulares, con alrededor de

ciento veinte granos que evidencian nuevas

variedades e hibridación y que caracterizan

a los restos vegetales encontrados en la

costa norte, asociados a los últimos siglos

prehispánicos. Para ello, contribuyeron

dos factores: la siembra no controlada en

terrenos apropiados o chacras que facilitó la

hibridación natural de diferentes variedades

traídas indistintamente de diversos pisos

ecológicos y, luego, las nuevas variedades

fueron consolidándose por selección simple

del hombre, quien seleccionaba las mejores

mazorcas para la semilla. La hibridación es

fácil por ser el "maíz" una planta alógama,

es decir, fácilmente el polen de un tipo

de "maíz" pasa a otro tipo de "maíz"

produciéndose un nuevo tipo (Ramírez &
Deza, 2000: 84, 96).

No obstante, otros investigadores

sostienen que el "maíz" se conocía y
cultivaba desde el año 2000 a. C., habiéndose

desarrollado desde entonces todo un

sistema de almacenamiento (Bonavia, 1978,

como se cita en Ravines, 1980: 162).

Marcelo & Príncipe (2015) hacen

referencia a Haas, Huamán y Vergel,

quienes postulan que la evidencia sobre el

consumo de "maíz", en el valle de Fortaleza

y el Norte Chico, estaría en el Arcaico

Tardío (3000-1800 a. C.).

También, los resultados obtenidos

en investigaciones hechas por Grobman,

Bonavia y otros en los sitios arqueológicos

de Paredones y Huaca Prieta han permitido

conocer la presencia del "maíz" en el valle

de Chicama desde aprox. 6700 y 3000 años

antes del presente, en épocas semejantes a

las más tempranas en México.

De otra parte, el sacerdote y cronista

español Bernabé Cobo (1653), a raíz de sus

diversos viajes por el territorio peruano,

reporta la existencia de diversas variedades

de "maíz" en el Perú, originarias de tiempos

prehispánicos: "Son muchas las diferencias

que hay de "maíz", porque primeramente se

halla de todos colores, blanco, negro, amarillo,

morado, colorado claro, y oscuro, y mezclado de

varios colores" (Cobo, 1653: 438).

Respecto al "maíz morado". Castañeda

(2005) anota: "El maíz morado, fruto sagrado

de los incas, ha sido encontrado en restos

arqueológicos de culturas preincas: Mochica,

Nazca y Paracas... apreciándolos reproducidos

en cerámicas..." (Castañeda, Ibáñez &
Manrique, 2005: 120).

Así también. Ronceros (2012) y Pérez

(2014) anotan lo siguiente:

“El maíz morado (Z. mays L.) es una

variedad de maíz que es originaria del Perú y
Bolivia. .

.

" (Ronceros et al., 2012: 113).

" ...en el país se consume una variedad más,

el cual es el "maíz morado", un producto que se

consume desde tiempos preincaicos..." (Pérez,

2014: 3).

Hipótesis

Zea mayz L. "maíz morado" (Poaceae)

es un fruto utilizado como alimento por el

poblador norcosteño peruano desde épocas

prehispánicas.

Objetivo de trabajo

Establecer que el Zea mays L. "maíz

morado" (Poaceae) es un fruto que viene

siendo utilizado como alimento por el

poblador norcosteño peruano desde épocas

prehispánicas.
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El "maíz" es un cereal nativo de

América, cuyo centro de domesticación

parece corresponder a Mesoamérica, desde

donde se habría difundido hacia todo el

continente. Por recientes descubrimientos

arqueológicos y paleobotánicos, se ha

logrado determinar que el "maíz" procede

de un antepasado de tipo silvestre que

fue un cereal de grano duro contenido en

una vaina, en el que cada semilla estaba

protegida por una cubierta formada por

dos valvas. El "maíz" que conocemos

actualmente, Z. mays, no tiene esta cubierta

y los granos están unidos en una mazorca,

la que a su vez está contenida en una

envoltura de hojas; este sería el resultado de

un continuo proceso de selección humana
a partir de ese antecesor silvestre de vaina

(Hawkes, 1981).

También, se ha opinado que el Tripsacum,

un pariente silvestre del "maíz", habría dado

origen a este cereal. Sin embargo, la opinión

de que el antepasado silvestre fue un cereal

de vaina y no el teosinte o el Tripsacum se

fundamenta en investigaciones de polen en

contextos geológicos mexicanos que datan

de hace más de 6000 años; asimismo, se

sustenta en hallazgos de producciones en

cerámica prehistórica. Por otra parte, se cree

que el teosinte es más bien el producto de

un cruce natural del "maíz" y el Tripsacum,

y no el antecesor del cereal. Posteriormente,

el "maíz" fue cruzado frecuentemente con

su progenie, de modo que casi todas las

variaciones modernas del cereal contienen

probablemente un elemento de teosinte

(Hawkes, 1981). Por todos estos estudios,

Mesoamérica aparece como el sitio de

domesticación del "maíz"; sin embargo,

Grobman (1961) ha preconizado la

presencia de un centro de domesticación en

la Región Andina peruana, aseveraciones

que han dado lugar a importantes debates

científicos. Últimamente, en el sitio Los

Gavilanes del valle de Huarmey, en la costa

peruana, se ha identificado la presencia de

razas de "maíz" típicamente andinas, que

no tienen relación con las mesoamericanas,

lo que certificaría que la Región Andina fue

un centro de domesticación independiente

(Bonavia, 1985). De todas maneras, está

comprobada la existencia de tempranos

contactos entre Mesoamérica y la Región

Andina (Heiser, 1965).

Cultivo del "maíz" en el siglo XVI,

distribución espacial

Tomado y adaptado del libro: El Pan

de América, etnohistoria de los alimentos

aborígenes en el Ecuador, escrito por

Estrella, 1992:

Los conquistadores, cronistas, funcionarios

coloniales y, en general, los estudiosos del

problema, encuentran una amplia distribución

de los cultivos de "maíz" en el territorio

ecuatoriano. En efecto, si seguimos la clásica

división geográfica del país en costa, sierra

y oriente, veremos que en todos los lugares

habitados al tiempo de la conquista y durante

los primeros años tiempo de la colonia existían

cultivos de "maíz".

La franja costera sirvió inicialmente de

punto de contacto con los conquistadores y en

todas las poblaciones marítimas se encontró

"maíz", producto rápidamente identificable ya

que era conocido desde las primeras épocas del

descubrimiento de América. En el "Sumario de

la Natural Historia de la Indias", de Fernández

de Oviedo (1526), ya se hace una amplia

descripción del maíz de las islas del Caribe y
Tierra Firme.

El piloto Bartolomé Ruiz probablemente

hallaría "maíz" en algunos de nuestros pueblos

costeños que recorrió en 1526, durante el
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una comida ritual, elaborada en base a "ma

negro y morado"; se trata de la " colada morad

t

que hasta hoy se consume en conmemoración i

los muertos. En quechua se llama "y ana-api"

esta comida (Velasco. 1964: 42).

Toribio de Ortiguera relata que una indígena

que acompañó a Manco Cápac en su incursión

a la región oriental le contó que la tierra de las

provincias de los Iques y Hatum Ique (curso

inferior del río Coca) por donde había entrado:

"era llana y caliente, de mucho "maíz", "yucas"

y "batatas"". Años más tarde, la expedición de

Gonzalo Pizarro encontró abundantes sembríos

de poblaciones indígenas situadas en curso del

río Coca (Ortiguera, 1968: 354-355). Los Indios

Quijos hacían "chicha de maíz" a la cual eran

muy aficionados, y cultivaban "maíz morocho"

según Relación del año 1577 (Oregón, 1973).

Utilización

El “maíz" fue aprovechado como alimento,

medicina y elemento ceremonial. Además, las

hojas tiernas sirvieron como envoltura para

ciertos alimentos y forrajes para animales, y las

hojas y tallos secos como forraje y combustible.

Alimento: El cereal se utilizó

fundamentalmente como alimento, tanto en

estado tierno (choclo), como maduro, y sirvió para

la elaboración de numerosas preparaciones que

son consumidas hasta la actualidad por amplios

sectores poblacionales, guardando especiales

características en las zonas rurales, donde se

mantienen muchas tradiciones culinarias. Este

grano es el más valioso "pan americano".

El "maíz" tierno se comía después de

hervir la mazorca entera o se desgranaba antes

de someterlo a la cocción. Los granos tiernos

también se podían freír en grasa de origen

animal. En otros casos, la mazorca entera, con

su panoja, se asaba al fuego; o se procedía a

retirar las hojas y asar directamente, tal como

se usa hasta la actualidad. Con el grano tierno

y maduro llamado " cau ", se hacía una masa,

a la que se añadía sal y condimentos, masa

que envuelta en la propia hoja de la mazorca

constituía la "choclo-tanda", o "humita". En la

actualidad, es muy común en la sierra norte la

llamada "colada de choclo" que es una sopa que

se hace en base de "maíz " tierno, que previamente

condimentos, hortalizas y carne. La " chuchuca
"

(chochoca) es otra forma de aprovechamiento del

Con el grano duro se elaboran varios

productos. Se hacía el "mote" o "muti". El

"mote" se comía añadiendo sal y también se

hacían, como hasta hoy, varias preparaciones:

"choclo mote"; " chifle-mote ", que es "mote" más

"fréjol" tierno; "mote-pata"; "champúz", que es

una preparación de "mote" con harina de "maíz

dulce" o miel; "colada de mote dulce", que es el

"mote" molido, que se hierve en agua, con dulce

o miel.

Tostando el "maíz" se obtenía la "cancha",

muy fácil de llevar y guardar por varios días.

"Gómenlo también tostado, -dice Cobo (1964, 1:

160)- y los indios que van del camino y no llevan

otro "matalotaje" más que una taleguilla dello

o de su harina, que toman desleída en agua fría

y le sirven de comida y bebida. A esta harina de

"maíz" tostado llaman "pito". Entre los Incas, el

"maíz" tostado y reventado recibía el nombre de

"pisancalla"

.

Moliendo el "maíz" en un metate, se obtenía

la harina que se utilizaba en la elaboración de

tortillas, pan, tamales, arepas, zango y coladas o

mazamorras variadas (Acosta, 1954, 1: 109). Las

tortillas de Manabí tuvieron gran fama. Cobo

(1964, 1: 161) afirma que en el puerto de Santa

Elena se hacían las mejores tortillas de "maíz" de

todas las Indias. El mantenimiento diario de los

indios de Quito en 1573 era "maíz cocido" (RGI,

1965, II: 205-232). A mediados del siglo XVII,

Rodríguez Docampo (1965) escribía que los
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indios del Obispado de Quito " eran tan pobres y
necesitados" que solo se sustentaban con " maíz

tostado", bolas y mazamorra.

Bebida: En varias lenguas aborígenes,

algunas de las cuales se hablan hasta hoy, existe

una denominación para la "chicha", palabra de

probable origen náhuatl introducida a tiempo de

la conquista.

La tecnología utilizada en la elaboración de

la "chicha" fue variada; la forma más simple

consistía en mezclar harina de "maíz” con agua

y permitir el proceso de fermentación. Con el

objeto de conseguir un mayor grado alcohólico

y mejorar el sabor, se aplicaban procedimientos

que tenía como finalidad la conversión de los

almidones del "maíz" en azúcares, los cuales son

másfáciles de fermentar. Una enzima, la diastasa,

estimula este cambio, y la forma más común de

diastasa para la elaboración de "chicha" es la

saliva. Las "chichas" de "yuca" o de "maíz", que

se hacen previa masticación, tiene este principio.

Maltear, es decir, remojar el grano y dejarlo

hasta que se inicie el proceso de fermentación, es

otra forma de conseguir diastasa (Cutler, 1981).

La preparación de la "jora", que hasta hoy es

muy común en nuestras poblaciones andinas,

algunos días, se deja en reposo en un sitio oscuro

y abrigado, cubriendo con hojas se espera una

semana permitiendo la germinación, después se

lo seca y muele, obteniéndose un producto listo

para hacerlo con agua y dejarlo fermentar; así se

consigue la "chicha de jora".

El consumo de "chicha" como bebida

alcohólica tuvo dos modalidades:

a. Ceremonial: Se refiere al consumo

ritual ligado a las festividades comunitarias,

a los momentos importantes de la vida de los

individuos: nacimiento, corte de pelo, iniciación,

matrimonio, muerte y a las ceremonias agrarias.

b. Estimulante: El beber tiene que ver con

la utilización de la "chicha" en el trabajo, en

las mingas, donde la bebida es un elemento que

da fortaleza y cumple funciones de integración

grupal (Estrella, 1982: 136).

La "chicha" era utilizada ritualmente en la

adoración de la tierra, el sol y los dioses tutelares.

Se ofrendaba " chicha " en las ceremonias

funerales. Según cuenta Garcilazo (1971, 1: 77),

los incas adoraban el sol:

"...ofreciéndole en sacrificio mucho brebaje

de los que bebían, hecho de agua y "maíz", y en

las comidas ordinarias cuando les traían de beber,

(...) mojaban la punta del dedo de en medio, y
mirando al cielo con acatamientos despedían del

dedo, como quien da capirotes, la gota del brebaje

que en él se les había pegado, ofreciéndola al sol

en hacinamiento (acción) de gracias porque les

daba de beber, que sea entre aquellos indios señal

de adoración".

Objeto ritual: Los incas utilizaban el

sus dioses ; así, reverenciaban a la "Mamapacha"

(que es la tierra) derramando "chicha" y "maíz"

molido a tiempo de las siembras, pidiendo les

dé buenas cosechas. Las plantas y las mazorcas

especiales eran tenidas como "canopas". Es

decir, como objetos familiares de adoración; estas

canopas llamaban “zaramamas" o madres del

"maíz" (Arriaga, 1968: 201-211).

Medicina: Prácticamente todos los

alimentos tenían cualidades terapéuticas

que la tradición se encargaba de actualizar y
recrear en cada ocasión. En el caso del "maíz"

se usaba el zumo de las hojas verdes para curar

las heridas frescas ; además, "tostado el grano y
rociado en vino, aplicado caliente en sequillo,

resuelve el dolor ventoso y quita la intemperie

fría. Mezclada su harina con zumo de hojas de

"rábano", quita los cardenales". La " chicha " se

aconsejaba tomarla, "contra las arenas y piedras

de los riñones y vejiga; a cuya causa nunca en los

indios, así, viejos como mozos, se hallaban estas
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enfermedades, por el uso que tienen de beber

chicha" (Cobo, 1964, 1: 162).

Nicora & Rugulo (198 7), en su libro

Los géneros de gramíneas de América Austral,

escriben en las páginas 563-566:

El género Zea L. es nativo de América, al

cual pertenece el "maíz”, cereal ampliamente

cultivado en todo el mundo, entre los 50° de

latitud norte y los 40° de latitud sur. Su origen

y cultivo data de épocas precolombinas tal como

lo han probado las representaciones de tejidos,

cerámicas y restos arqueológicos, hallados

principalmente en México y Perú. El cultivo de

Z. mays, "maíz", "mais", “tlaoli" en México,

“sara" en quichua, “hua” en araucano, "avati"

en guaraní, estaba ampliamente difundido en

América antes de la llegada de los conquistadores.

Los restos arqueológicos hallados revelaron que

5000 a 6000 años atrás ya existía esta planta.

A la llegada de los conquistadores los cultivos

estaban generalizados desde Estados Unidos

hasta el oeste de América del Sur, hasta los 43°

de latitud sur.

En la Argentina el cultivo es muy antiguo,

muchas espigas y maños de variedades

domésticas han sido hallados en los valles

Calchaquíes; las más antiguas proceden del

Aconquija, provincia de Catamarca, donde fue

hallada una variedad de granos muy pequeños

denominada vulgarmente "perla o reventón",

perteneciente a una cultura fechada hacia el

año 300 de nuestra era. Actualmente, un buen

número de variedades autóctonas se cultivan en

la quebrada de Humahuaca, en Jujuy, así como en

los valles Calchaquíes y en Orán. Estos cultivos

de regiones andinas y preandinas comprenden

razas curiosas por las formas, tamaño y colorido

de las espigas.

Existen diferentes variedades de "maíz"

cultivadas actualmente en la Argentina. Z.

mays var. tunicata Larrañaga, " maíz tunicado",

" abaty guaycurú", "paca sara", originaria

de América del Sur, del cual existen cultivos

esporádicos en Bolivia, Paraguay, y nuestro

país, en las provincias de Corrientes y Misiones.

Presenta sus granos vestidos, cubiertos por

las glumas y glumelas muy desarrolladas y
herbáceas; se usa más como amuleto que como

planta alimenticia. Z. mays var. amylacea

(Sturtevant) L. Parodi, "maíz capia”, “ maíz

amilácea", "maíz guaraní", " culli ", originaria

de América del Sur; presenta granos muy
harinosos y blandos y de colores variados. A esta

variedad pertenecen las razas cultivadas en la

quebrada de Humahuaca, en la región chaqueña

de Salta y el oeste de Formosa, así como, los de

origen guaranítico cultivadas en el Paraguay,

(Sturtevant) Baily, "maíz amarillo" , "colorado",

"morocho", "maíz de polenta", “cateto" (Brasil),

presenta espigas de 10-35 cm de largo con granos

amarillos, anaranjados, rojos, entre otros. Las

principales razas seleccionadas en la Argentina

son de granos amarillos y anaranjados,

ampliamente cultivadas para la industria de la

polenta, alimentación de animales domésticos,

entre otros. La variedad rugosa Bonafous, " maíz

dulce", " choclo ”, es cultivado en nuestro país

como hortaliza, sus espigas se comen tiernas.

A la variedad amyleasaccharata (Sturt.) Baily

pertenece el " chulpi ”, maíz tierno como el

“choclo", cultivado en algunas chacras de la

de Salta. La variedad mínima Bonafous, “maíz

perla", " maíz poroto", " maíz reventón ", de

espigas muy pequeñas y granos globosos, lisos,

blancos, púrpuras y amarillos, es poco cultivado

en nuestro país, en el noroeste argentino está

representado por diversas razas en las que los

granos revientan por el calor. Se han encontrado

restos arqueológicos de este "maíz" en fogones

prehispánicos. El “maíz” “ curagua " del sur de

Chile, cultivado por los araucanos, es de granos
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blancos y -pertenece a esta variedad. La variedad

oryzaea Kuleshov se cultiva desde México hasta

la Argentina, en algunas regiones del noroeste;

comprende un buen número de razas con espigas

de granos duros, pequeños y rostrados, que

revientan fácilmente con el calor; a esta variedad

pertenece el "maíz pisingall".

El origen del "maíz" ha sido largamente

discutido por distintos autores. Tanto el género

Euchlaena, "teosinto", como Tripsacum han

sido considerados estrechamente relacionados

con el "maíz". El género Euchlaena, "teosinto",

comprende unas 3 especies y es originario de

México y Guatemala. Algunas teorías sobre el

origen del "maíz”, consideran al teosinto anual,

E. mexicana Schrader, como un posible ancestro

del "maíz". Ocasionalmente se cultiva en la

Argentina y México, es maleza en cultivos de

"maíz” con el cual se híbrida fácilmente.

En 1979 fue descubierto en México un

teosinto perenne diploide, Zea diploperennis

litis, Doebley & Guzman, con el mismo número

cruzarse fértilmente.

Los estudios palinológicos, arqueológicos,

citológicos y ensayos experimentales han

permitido cambiar el concepto sobre el origen del

"maíz”: la forma ancestral del “maíz" cultivado

no fue un "teosinto" sino un "maíz" y el

teosinto corresponde a la progenie del mismo.

Actualmente, las especies de "teosinto" se

consideran dentro del género Zea, como especies

o subespecies del mismo; así, el "teosinto" anual,

Euchlaena mexicana es Z. mays spp. mexicana

(Schrader) litis.

Z. perennis (A. Hitchc.) Reeves and

Mangellsdorf (Euchlaena perennis A. Hitchc.) es

un tetraploide perenne, originario de México, no

cultivado en nuestro país. Z. luxurians (Durieu

and Ascherson) Bird, es propio de Guatemala.

Y finalizan: El "teosinto" difiere del

"maíz" fundamentalmente en los caracteres de

la inflorescencia femenina; estas se desarrollan

en grupos de 2 o más en la axila de las hojas;

la inflorescencia es dística y las espiguillas

solitarias en cada nudo del raquis, que es frágil

a la madurez y un fragmento del mismo cae

con el grano. Por otra parte, Tripsacum es un

género con especies perennes que generalmente

no se híbrida con el "maíz", salvo en condiciones

experimentales".

Composición del "maíz dulce"

Según Pamplona (2004), en su libro: El

poder medicinal de los alimentos, página

224, al referirse al "maíz dulce" indica que

por cada 100 g de parte comestible cruda, su

composición es la siguiente:

Energía: 36,0 kcal = 358 kj

Proteínas: 3,22 g

Carbohidratos: 16,3 g

Fibra: 2,70 g

Vitamina A: 28,0 ug ER

Vitamina Bl: 0,200 mg

Vitamina B2: 0,060 mg

Niacina: 2,08 mg EN

Vitamina B6: 0,055 MG
Folatos: 45, 8 ug

Vitamina B12: -

Vitamina C: 6,80 mg

Vitamina E: 0,090 mgE alfa T

Calcio: 2,00 mg

Fósforo: 89,0 mg

Magnesio: 37,0 mg

Hierro: 0,520 mg

Cinc: 0,450 mg

Grasa total: 1,18 g
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Grasa saturada: 0,182 g

Colesterol: -

Sodio: 15,0 mg

Valor nutritivo

"maíz", escribe:

Todos los primitivos pobladores del

cultivaban y consumía el "maíz" desde la más

remota antigüedad. Los exploradores españoles

lo introdujeron en Europa en el siglo XVI, desde

donde se extendió al resto del mundo.

Actualmente, el “maíz” es el tercer cereal

más cultivado en el mundo, después del "trigo"

y el "arroz". Sin embargo, nueve de cada diez

kilos cosechados son destinados a la fabricación

de piensos para el ganado.

Propiedades e indicaciones: El "maíz

dulce" contiene un 76% de agua, bastante más

que las otras variedades de “maíz" que son más

secas. Esto es así porque se recolecta cuando

todavía no está maduro; por lo cual, contiene una

mayor proporción de agua, así como de azúcares,

esto le confiere su agradable textura y sabor.

En conjunto, el " maíz dulce" aporta 86

kcal/100 g, algo más que las “papas" o “ patatas

"

(79 kcal/100 g), aunque menos que el "arroz"

(360 kcal/100 g).

Estos son sus nutrientes más destacados:

Carbohidratos: Suponen el 16,3%, de su

peso. Se hallan formados por una mezcla de

azúcares y almidón. En los granos inmaduros

predominan los azúcares, mientras que los

maduros contienen más almidón. Ambos tipos

de carbohidratos son fácilmente digeribles y
asimilables.

Grasas: Se encuentra especialmente en el

germen del grano y suponen el 1,18% del peso.

Es rica en ácidos grasos mono y poliinsaturados,

sobre todo en ácido linoleico. De la grasa del

y adecuado para luchar contra el exceso de

colesterol.

Proteínas-. El "maíz dulce" contiene un

3,22% de su peso en forma de proteínas, aunque

en el seco la proporción alcanza el 10%,. La

proteína más abundante en el grano de “maíz"

los aminoácidos esenciales, hay dos de ellos que

están en una proporción insuficiente: la Usina y el

triptófano. Esto, hace que la proteína del “maíz"

tenga un valor biológico del 60%>, relativamente

bajo si se compara con la de los huevos (94%,) o

la de la leche (85%,).

La proteína de “maíz”, aunque es fácilmente

digerible, no resulta suficiente por sí sola para

satisfacer las necesidades de aminoácidos de

nuestro organismo, y mucho menos en las épocas

de crecimiento. Sin embargo, la combinación de

“maíz" con legumbres y semillas de “ girasol

"

proporciona una proteína completa.

Vitaminas : El “maíz dulce" de color amarillo

aporta una cierta cantidad de provitamina A
(28ug ER/lOOg), mientras que el “maíz blanco"

apenas la contiene. El “ maíz dulce” en conserva

pierde un 25%, de provitamina A cada año.

El “maíz" es una buena fuente de vitamina

B1 y aporta una cantidad moderada de

vitamina C. Aunque contiene niacina, esta no

es aprovechable si el “maíz" no es tratado con

álcalis.

Minerales-. Contiene bastante potasio,

fósforo, magnesio y hierro, aunque muy poco

Fibra: El “ maíz dulce" es una buena

fuente de fibra (2,7%,) de ambos tipos, soluble e

insoluble.

El consumo de "maíz” resulta especialmente
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recomendable en los siguientes casos:

• Afecciones intestinales-. Tanto el "maíz

dulce" como la harina de "maíz" y las otras

formas de preparación ejercen un efecto emoliente

(suavizante) y protector sobre la mucosa

intestinal. Además, no contiene gluten, lo cual

hace que sea muy bien tolerado por los intestinos

sensibles. Se recomienda especialmente en los

siguientes casos:

Dispepsia intestinal, caracterizada

por fermentaciones, gases y dolores (cólicos

intestinales).

- Colon irritable, caracterizado por la

alternancia entre periodos de estreñimiento y
diarrea.

- Colitis crónicas (inflación del intestino

grueso), especialmente en forma de papillas

cocinadas con su harina.

- Dieta de destete en los lactantes, también

en formas de harinas.

- Celiaquía: enfermedad consistente en la

intolerancia intestinal al gluten del "trigo".

• Enfermedades renales crónicas

(glomerulonefritis crónica y nefrosis): el

grano de "maíz" tiene un ligero efecto diurético

(aunque mucho menor que el de sus estilos o

estigmas) y aporta una cantidad limitada de

proteínas en relación al aporte calórico. Por ello,

resulta adecuado en la dieta de los enfermos

renales.

• Exceso de colesterol y de grasa en

la sangre. El salvado que recubre el grano de

“maíz”, el cual se encuentra presente tanto

en el “maíz dulce" como en la harina integral,

es capaz de reducir el nivel de colesterol en la

sangre.

• Hipertiroidismo: El “maíz" tiene un

ligero efecto frenador sobre la glándula tiroides

y sobre el metabolismo en su conjunto. Su

consumo es adecuado en caso de hipertiroidismo,

caracterizado por la delgadez y el nerviosismo

entre otros síntomas.

• Delgadez en general: El “maíz" resulta

recomendable, en cualquiera de sus formas, en

las dietas para aumentar de peso". (Pamplona,

2004).

Preparación y empleo

Adaptado de Pamplona (2004), quien

sugiere los siguientes empleos:

1. Maíz dulce tierno: Se puede comer

directamente de la mazorca, ya sea después de

una ligera cocción o asado sobre las brasas.

2. Maíz dulce en conserva: Se presenta

sobre todo enlatado o congelado. De ambas

formas permanecen su sabor y la mayor parte

de sus propiedades nutritivas. Los granos de

“maíz” enlatados o congelados son integrales,

pues incluyen el germen y el salvado del grano.

3. Harina integral: Es tan nutritiva como

el grano entero. Con ella se elaboran las famosas

tortillas mexicanas y la polenta italiana (una

especie de gachas).

4. Sémola : Es una harina refinada, más

fina que la integral, pero menos nutritiva, pues

carece del germen y del salvado.

5. Copos: Se elaboran machacando y
tostando los granos de "maíz", por lo que

pierden parte de su contenido vitamínico; de ahí

que a los elaborados industrialmente se los suele

6. Palomitas de maíz o pochoclo:

Constituye una forma divertida y saludable

de consumir este cereal. Se elaboran con una

variedad especial de "maíz", cuyos granos se

hallan recubiertos de una resistente cáscara.

Al calentarlos, se forma vapor a presión en su

interior, que finalmente rompe la cáscara y hace

que el almidón y las proteínas del grano salgan

formando una masa de color blanco. Deben

ARNALDOA23 (1): Enero - Junio, 2016 I 305



306 I ARNALDOA23(1):



ARNALDOA23(1):



Leiva etai.Zea mays “maíz morado” (Poaceae), un cereal utilizado como alimento en el Perú prehispánico

Ubicación sistemática, siguiendo el Sistema APG-III, 2015 y Mabberley, 2008:

Clase: Magnoliopsida (=Equisetopsida C. Agardh)

Subclase: Magnoliidae Novák ex Takht.

MAGNOLLIDS

MONOCOTS

Superorden: Lilianae Takht.

COMMELINIDS

Orden: Poales Small

Familia: Poaceae Barnhart., nomco

Subfamilia: Panicoideae Link

Tribu: Andropogoneae

Subtribu: Tripsacinae

Género: Zea L.

Especies: Z. mays L.

Poaceae Barnhart., nom cons. Bull. Torrey

Bot. Club 22: 7, 1895/ /Gramineae Juss. nom.

cons. et nom. alt. Gen. Pl. 28, 1789.

Hierbas anuales o perennes, rizomatosas,

formando macollas o tapetes, algunas

Raíces caulinares adventicias en los nudos.

Tallos generalmente herbáceos (duros y
perdurables en los bambúes), teretes, huecos

o compactos (sólidos), generalmente rollizos

a sulcados o ligeramente complanatos,

glabros o raras veces pubescentes, lisos

o estriados; nudos pronunciados o

generalmente bien diferenciados de los

entrenudos, de diferente diámetro, verdes,

morados, glabros a veces pubescentes.

Hojas alternas, dísticas, sésiles, con una

vaina en la base y una lámina libre; lámina

generalmente linear a linear-lanceolada,

plana, doblada o involuta, paralelinervia,

el nervio central generalmente más grueso

y prominente; vaina generalmente abierta

con los márgenes libres, algunas veces los

s.//Gramineae Juss. nom. cons. et nom. alt.

márgenes unidos en el área basal; lígula en la

transición entre la vaina y la lámina consiste

en una membrana o una hilera de pelos,

algunas veces la zona marginal a los lados

de la lígula es auriculada. Inflorescencias

en panículas, raras veces en espigas o

racimos; espiguillas con un eje (raquilla),

brácteas básales 2 (glumas: externa e

interna) y 1-varias flores (flósculos); raquilla

a menudo prolongada por encima del

flósculo superior y terminando en 1-varios

flósculos rudimentarios, en la madurez

generalmente desarticulándose por encima

de las glumas y dejando una cicatriz (callo)

por debajo de cada flósculo. Glumas alternas

ligeramente iguales o la segunda más
larga, generalmente herbáceas y verdes, en

ocasiones membranáceas o endurecidas,

principalmente triangulares a lanceoladas;

flósculos compuestos por 2 brácteas o

glumelas (glumelas: Lema o lemma y
Pálea) abrazando a la flor, un perianto

usualmente reducido a dos lodículas (=
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4-6 Gli

compacto, 38-39 cm de largo por 0,6-0 ,7

,3-4i
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nutrientes. Habita en chacras cultivadas

y vive asociada con plantas de Ananas

comosus (L.) Merr. "piña" (Bromeliaceae),

Paspalum racemosum Lam. "nudillo"

(Poaceae), Manihot esculenta Crantz "yuca"

(Euphorbiaceae), Cyclanthera pedata (L.)

Schrad. "caigua" (Cucurbitaceae), Persea

americana Mili, "palta" (Lauraceae), Musa
paradisiaca L. "plátano" (Musaceae),

Brassica olerácea L. var. capitata L. "repollo"

(Brassicaceae), entre otras.

Forma de propagación o reproducción:

Se propaga por semillas.

Fenología: Es una especie perenne, que

brota con las primeras lluvias de noviembre

o diciembre, para luego florecer y fructificar

desde el mes de marzo o abril, inclusive

Nombre vulgar: "maíz morado", "maíz

negro" (en boleta S. Leiva, G. Gayoso & L.

Chang 5914 HAO).

Material estudiado:

PERÚ: Dpto. La Libertad, prov. Otuzco,

distrito Salpo, arriba del poblado de

Platanar (ruta Shirán-Otuzco), 8°00 ,

28,8"S

78°41'18,5"W, 1390 m, 10-VI-2015, S. Leiva,

G. Gayoso & L. Chang 5914 (HAO, HUT.
USM).

Discusión

Se aceptan las afirmaciones de Arroyo

y otros (2007: 158), quienes sostienen que

el Z. mays L. "maíz morado" (Poaceae)

se constituyó en uno de los principales

alimentos de los pobladores en la época

precolombina. En tanto, en el presente

pobladores de las localidades de Trujillo,

Poroto y Platanar, se determinó que el

consumo de Z. mays L. "maíz morado"

(Poaceae) se debe a dos factores: la tradición

ancestral (conocimiento popular) de este

vegetal y a la información científica del

valor nutritivo que también se tiene de él

(Tabla 1).

Estamos de acuerdo con lo planteado

por Lumbreras (1974), quien considera

que la arqueología se ocupa de reconstruir

la historia de los pueblos que habiendo

desaparecido no han dejado documentos

escritos sobres sus costumbres y actividades.

Para tal reconstrucción, se recurre a todos

los testimonios que queden de aquellos

pueblos ancestrales. También concordamos

con De Book (2012), quien sostiene que el

arte del hombre del antiguo Perú puede ser

caracterizado como descriptivo de aquellos

recursos que utilizaba. Esto se corroboró, al

realizar el análisis morfo-decorativo de la

cerámica prehispánica en estudio, ya que se

verificó que las representaciones fitomorfas

corresponden a Z. mays L. "maíz morado"

(Poaceae) (ver figs. A, B, C, D, E).

Por tanto, el presente estudio ha

demostrado la validez de la hipótesis

de investigación, pues se ha establecido

que Z. mayz L. "maíz morado" (Poaceae)

fue utilizado por el poblador norcosteño

peruano en su alimentación desde épocas

prehispánicas.

Conclusión

Z. mays L. "maíz morado" (Poaceae)

es un fruto utilizado como alimento por el

poblador norcosteño peruano desde épocas

prehispánicas.
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Anexo
Tabla 1. Factores que determinan el consumo.

Localidad N°e. Cpic % Cpcp % 4 o.f 3
Platanar 30 | >' r

;
'3 ‘5 10 27 | 90 | kEo í

Poroto 30 2 | 6.6 í 28 1 SlBilI Ilio 3
Trujillo 30 ? 13 43 17 57 %ísCo g
Total 90 18 20 72 72 0

Leyenda:

entrevistados N° e

Cons. Ancestral Cpcp

Cons. x informac Cpic

Otros factores O.f
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(Fotografías, L.Chang, G. Gayoso ).
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