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Muchas oportunidades de producir 
super alimentos

Mashua

Ollucos

Papas nativas

Maca Yacón

Chirimoya

Aguaymanto

Quinua, kañiwa

Kiwicha

Tarwi

Maiz morado

Camu camu



Innovación en el 
mundo con los granos 

andinos

Gluten free, dairy free, egg
free….



Lupin Flakes



108 veces más 
producción de lupino

En la década del 1960 que el 
profesor Dr. John Gladstones

de la Universidad de Australia 
Occidental (UWA), desarrolló 

una de las primeras 
variedades comerciales de 

lupino y fruto de su 
investigación hizo posible el 

desarrollo de los sistemas 
modernos de cultivo a base de 
lupino en Australia Occidental.

Según FaoStat





3.8 veces más 
producción de lupino

Según FaoStat

Los investigadores del Fraunhofer-Institut für Verfahrenstechnik

und Verpackung (IVV)tuvieron la idea inicial de extraer 

ingredientes alimenticios de semillas de lupino hace diez años.

Proyecto iniciado en el 2010, financiado por 3 años, financiado 

por el Ministerio Federal de Educación e Investigación de 

Alemania, con un total de 4,2 millones €.

En 2010, estos investigadores establecieron la Prolupin

GmbH. Instalaron una pequeña planta para extraer Lupin

Protein Isolate (LPI) de semillas de lupin y para modificar los 

aislados de proteínas.

El conocimiento de los accionistas y las patentes aseguran una 

posición única para Prolupin desde el principio. Las patentes 

nos protegen frente a la competencia también.

http://www.ivv.fraunhofer.de/index_e.html


Proceso de producción

Un proceso notable

Nuestro objetivo es extraer más del 90% de 

todas las fracciones de lupino de las semillas 

de lupino para asegurar un éxito económico 

sostenible. Las diferentes fracciones se pueden 

usar en diferentes mercados objetivo.





La Universidad de Makerere en Uganda, socio de

PROTEIN2FOOD, ha desarrollado una gran

cantidad de productos alimenticios ricos en

proteínas adecuados para el mercado de Uganda. A

través de la colaboración con Nutreal Ltd., una

compañía especializada en alimentos enriquecidos

con nutrientes en Uganda, el equipo desarrolló y

produjo harinas compuestas instantáneas y de

cocción rápida para gachas. Junto a esto, han

desarrollado galletas reducidas de trigo y sin gluten

y barras de refrigerios con cereales.



Rollo de quinua listos para
cortar: rebanar, freír, ¡comer!

Con un paquete creativo y lúdico, 

estos rollos listos para cortar están 

disponibles en el departamento de 

comestibles, formatean un formato 

simple y conveniente que le 

permite cortar 8 empanadas (hace 

3-4 porciones). Recompensado 

por el trofeo de innovación en la 

categoría de "comestibles salados" 

a finales de 2015 por esta novedad



EL CHORIZO CON 
QUINOA DE 

EMBUTIDOS ORTIZ, 
ELEGIDO PRODUCTO 

DEL AÑO 2019





2016



¿Qué prototipos hemos 
desarrollado en el 

CIINCA?

INTERACCIÓN CON PROYECTOS 
Y ESTADO

PROTEIN2FOOD –
MINEDU - CONCYTEC



Hemos desarrollado 6 prototipos de

panes libres de gluten con harinas de

quinua, kiwicha y tarwi. Utilizando

diferentes gomas naturales como la

goma de tara y goma xantana

Julio Vidaurre Ruiz





Se han desarrollado fideos sin gluten con elevado

contenido de harina de quinua. Algunos prototipos

ya se encuentran en el mercado nacional.

Laura Linares 





Los investigadores de UCC, quienes

son socios del proyecto

PROTEIN2FOOD han desarrollado

prototipos de alta calidad para

panes y pastas de trigo ricos en

proteínas con aislados proteicos de

quinua y amaranto.



Según la UE, un alimento es 
RICO EN PROTEÍNAS…

Cuando al menos el 20% del 
valor energético del alimento es 
proporcionado por la proteína.



Investigación en el desarrollo 
de nuevos productos con 
granos y frutas peruanas

FRUTOS DEL 
PROYECTO PECOLO



“Galletas libres de gluten a base 

de lupino (Lupinus mutabilis

Sweet) y chía (Salvia

hispanica L.)” 

Victor Daniel Delgado Soriano, docente del

Departamento de Tecnología de Alimentos

de la FIAL - UNALM



Tatiana A. Rojas Ayerve, docente

nombrada del Dpto de Quimica, Facultad

de Ciencias, de la Universidad Nacional

Agraria La Molina,

“Bebida fermentada a base de 

kiwicha y aguaymanto”





¿Qué sigue en el CIINCA?

Bebidas Panetones Gastronomía




