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1. INTRODUCCIÓN
La maca, que en el periodo pre-inca, tuvo una gran importancia y se constituyo en una de las primeras raíces que el poblador peruano consumió, durante la época incaica no solo se convirtió en alimento de nobles, sino que servían también de ofrenda a los dioses daban maíz, maca y papas. "A la huaca llamada Apu Quircay, cerro cerca a corpancho, le daban maíz, maca y papas". Al llegar los españoles se sorprendieron cuando al realizar su visita a Chinchaycocha (4150 msnm.) oyeron hablar sobre las sorprendentes propiedades de una raíz, que los naturales llamaban maca; "Su temperamento es muy caliente y por mantenerse los naturales con esta raíz, no solo van a menos como en las demás provincias, sino que se multiplican cada día mas para lo cual dicen tener virtud esta raíz". "Son muy gustosas y ardientes y afrodisíacas y excitan al venus por los que muchos creen que prestan fecundidad a hombres y mujeres” (Cobo 1653). 
La maca es la única brasicaceas domesticada en los andes, su centro de origen y diversificación es la zona central de Perú, lugar donde se encuentra la fuente mayor de variabilidad genética. Está adaptada a condiciones ecológicas muy frías donde otro cultivando no podría prosperar estas zonas se caracterizan por tener temperaturas promedio entre 4 y 7° C, alta irradiación solar, heladas frecuentes, vientos fuertes y suelos ácidos (pH<5).

Los mayores centros de producción se encuentran en los departamentos de Junín y Pasco específicamente en la meseta de Bombón y las partes altas del valle de Mantaro. Pero últimamente por la importancia que ha adquirido el cultivo se siembran en las alturas de todos los Departamentos del Perú.

2. DESCRIPCIÓN Y CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL CULTIVO

La maca es una raiz con contenido proteico superior a otras raices y tuberculos, inclusive su contenido de hierro y calcio es mucho mas alto que de otras plantas, por esta razon es usado como nutrimento y medicina, gracias a esto se le considera un alimento vegetal de gran valor energetico. Por otro lado las propiedades que esta contiene, son inumerables, se le utiliza durante la convalescencia, desnutricion, perdida de energia, debilitamiento de la estrucutra osea.

Las semillas de maca representan siglos de selección y mejoramiento de los campesinos indígenas, mientras que los científicos y los gobiernos solo en tiempo recientes han comenzado a probar, cultivar y conservar las semillas de esta planta. Debido a la creciente demanda de maca tanto en Perú como para exportación, el área cultivada con esta planta se expandió drásticamente. En 1994 se cultivaban en Perú menos de 50 hectáreas. En 1999, ya se había incrementado 24 veces el área cultivada, es decir, 1,200 hectáreas. Actualmente se están cultivando unas 2,000 hectáreas de maca.

La maca bajo condiciones de Puna se comporta como una especie bienal y cumple su ciclo de vida con dos fases bien definidas.

Fase vegetativa o Producción de hipocótilos:
dura 9 meses
Fase reproductiva o producción de semillas:
dura 5 meses
Existe una interfase entre estas dos fases que dura entre 2 y 2.5 meses, transición que sirve de reposo a la planta (dormancia) para pasar de una etapa a otra.
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3. CLASIFICACIÓN DE LA MACA 
División:      Angiospermae

Clase:         Dicotyledonease

Subclase:    Archichlamydeae

Orden:        Papaverales

Familia:      Brassicaceae – Crucífera

Tribu:         Lepidieae

Género:      Lepidium

Especie:      Lepidium Peruvianum

Nombre comun: MACA
4. CULTIVO DE LA MACA 
Producción de Hipocotilos:

	En terrenos descansados (Purum) se siembra el voleo, cuando empiezan las primeras lluvias, entre los 20 y 25 días empiezan germinar; luego a los 4 y 7 meses se efectúan los deshierbos, las principales plagas y enfermedades que la atacan en esta etapa son:
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Premnotrypes sp. Hymeli, Agrotis sp. Feltia sp. Peronospora, Fusarium y Rhizoctonia. Cuando las hojas de la mayor parte de la población se tornan amarillentas se empieza a cosechar, esta se realiza utilizando una pequeña picota llamada cashu. Durante el proceso de secado al sol se presentan problemas que causan una perdida considerable de la cosecha, entre el 30 y 50%. Luego del secado se almacena para su venta. 
	PROBLEMA
	PRACTICA

	Sancochado por arrumamiento
	Tender uniformemente

	Quemado de hielo
	Cubrir por la noche

	Pudrición
	Evitar que estén en contacto con humedad y /o lluvias


Producción de Semilla:
	Durante la cosecha se seleccionan los mejores hipocótilos en pozas cubiertas con tierra, o en cuartos oscuros, cuando se nota la presencia de brotes se realiza el transplante, para esto el campo tiene que estar a un distanciamiento de 70 < 70 cm. a los 02 mees aparecen las ramas generativas y los primeros botones florales, durante esta etapa y las subsiguientes es muy importante realizar los deshierbos teniendo mucho cuidado de no dañar las ramas, a los 4 meses la planta ya tiene la forma de roseta y se puede observar en el caso de las plantas que provienen de Hipocótilo morado la dehicencia de los frutos. 
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Como a los 5 meses se inicia la cosecha las plantas (rosetas) enteras se guardaran en costales o se aplastan con trozos de champa, esto con el objeto de que las partes vegetativas de las plantas se pudran, luego se secan al sol y trillan con la mano eliminando a estas solo las ramas el resto forma lo que se conoce como PITA (semilla mas parte vegetativa).

Se comercializa en el mercado por charpus (pita contenida en un plato tendido) o por kilos.
5. INFORMACIÓN NUTRICIONAL Y COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LA MACA 
Es necesario indicar que la maca es la raíz abultada similar a una cabeza de ajo o de rabanito, de unos a cuatro o cinco centímetros de circunferencia y un poco más largo. Puede ser morada, marrón, crema, negra o incluso dos colores.

Si bien es cierto según la tradición andina, la maca cuenta con ciertas propiedades actuando como: fertilizantes y revitalizantes además de ser un afrodisíaco, etc. Así mismo se recomienda en la desnutrición, convalecencia, perdida de memoria, cansancio y debilidad mental. Tiene consistencia dura cuando esta deshidratada.

El valor nutricional del hipócolito seco de la maca es alto, se acerca a los encontrados es los cereales y granos como: el maíz, arroz y trigo. La maca fresca tiene un 80% de agua, la maca seca tiene un 59% de carbohidratos 10.2% proteínas, 8.5% fibra y 2.2% lípidos.

Es pertinente indicar que la producción de esta planta es por semillas y se encuentra ubicada en la meseta de Chinchaycocha de Junín y en Pasco, en la parte sierra de nuestro país con gran resistencia a los cambios del clima. Esta poderosa raíz puede emplearse directamente en la elaboración de budines, mazamorras, mermeladas y galletas.

En la industria se utiliza para la producción de harina, almidón, para obtener extractos y otros; en el mercado nacional este producto se expende en tiendas naturalistas, boticas y farmacias en diversas presentaciones como pastillas, jugos, extractos, dulces y otros. 
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· COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LA MACA
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· COMPOSICIÓN QUÍMICA (con respecto a otras tuberosas, Expresado  g/100 g/parte comestible/b.e)

El Instituto de Nutrición del Perú (1981), nos muestra en la siguiente tabla, la comparación química de algunos tubérculos nativos, en donde se observa la superioridad la maca en donde tiene un mayor contenido de proteínas, calcio, fósforo y fierro con respecto a otras tuberosas andinas.

  

	TUBEROSAS
	MACA
	PAPA
	ARRACACHA
	MASHUA
	OCA
	OLLUCO

	Calorías
	372,56
	372,56
	398,56
	396.82
	383,65
	380.37

	Proteínas NxG. 25
	13,98
	13,98
	2.81
	11,90
	6,28
	6,75

	Extracto etéreo
	1.79
	1,79
	1,20
	5,50
	3,77
	0,61

	Carbohidratos
	78,49
	78,49
	91,96
	77,7
	83,65
	87.75

	Calcio (mg)
	258,96
	258,96
	108,43
	95,24
	138,36
	18,40

	Fósforo (mg)
	189,96
	189.96
	200,30
	230,16
	226.41
	171,78

	Fierro {mg)
	15,41
	15,41
	4,41
	7,94
	10,06
	6,75

	Caroteno (mg)
	-
	-
	-
	6,34
	0,06
	0,18

	Tiamina (mg)
	0,17
	0,17
	0,36
	0,79
	0.31
	0,30

	Riboflavina (mg)
	0,39
	0,39
	0,32
	0.95
	0,82
	0,18

	Niacina (mg)
	-
	-
	11,40
	5,32
	2,70
	1,22

	Ácido Ascórbico
	2,89
	2.89
	108,83
	615,08
	241,50
	70,50


 Si comparamos el contenido de proteína, con otros tubérculos andinos, la maca supera en contenido (ver cuadro), y con el resultado del Instituto Nacional Nutricional (1975), la maca probablemente sea menos digestible, requiriéndose investigar sobre su digestibilidad. El alto contenido de calcio y fósforo ayuda al crecimiento y formación ósea del cuerpo humano. La presencia de fierro evita y combate la anemia y lo más importante es su contenido de carbohidratos para el mantenimiento y reposición de energías que se desgastan por la actividad de trabajo diario. 

6. ESTUDIOS REALIZADOS 

Incansable investigador en la historia tradicional basado en estudios de la alimentación de la región Pasco, León (1964), menciona que además de su valor alimenticio, la maca incrementa la reproducción en los hombres y animales; sin embargo hay escasa evidencia de pruebas experimentales de esta supuesta propiedad.

Con él propósito que el estudio de la maca sea un aporte que estimule futuras investigaciones dedicadas al aspecto farmacéutico y reproductivo del animal y humano al respecto Chacón (1961), realizó un experimento, con ratas albinas, un grupo alimentada con harina de maca y el otro aplicada un extracto de alcaloide como testigo, llegando a observar que las ratas que recibieron los tratamientos con maca incrementaron el número de crías. En crías machos, se encontraron aumento de calidad de espermatozoides en los tubos seminíferos y aumento de mitosis y espermatogenia. Asimismo, en las hembras que han sido suministrada la harina de maca por vía oral, aumentó la maduración de los folículos de Graf, por lo que se sospecha que el proceso de digestión influyera (se trataría de una potenciación enzimática), esto todavía es considerado a nivel de hipótesis.
7. PROPIEDADES DE LA MACA 
Las siguientes indicaciones médico nutricionales para la maca son:

Infertilidad. Irregularidad menstrual. Dismenorrea. 

Disminución de la libido o impotencia sexual. 

Restablecer la capacidad corporal e intelectual. 

Como vigorizante y rejuveneciente. 

Surmenaje e inapetencia. Anemia. 

Corrige el estreñimiento crónico. 

Evita la caída del cabello y estimula su crecimiento. 

Geriatría, síntoma de involución senil. 

Nerviosismo 

Déficit mental 

Etapas de crecimiento y desarrollo. 

8. Demanda de la maca
La maca ha sido consumida por los peruanos por muchos siglos, desde años antes de la época inca.

La maca esta siendo comercializada hacia el exterior y uno de nuestros principales consumidores son los países de Estados Unidos, Japón y Europa, ellos se preocupan por su salud y consumen gracias al valor energético y nutracéutico, por esa razón es que tiene gran demanda.

PROMEX, nos brinda información donde muestra las exportaciones de maca que se han ido incrementando.

AÑO US$

1998 1 056 287.79

2002 3 016 240.03

En EEUU se demanda la harina de maca gelatinizada y esto crece constantemente, para el año 2004 se demando 108 TM y para el año 2009 se demandara 189TM.

"NEW YORK BOTANICALS", es una compañía Estado Unidense que manufactura e importa el producto "Royal Maca".

Japón es el segundo consumidor de nuestra maca y ocupa el 50% del mercado de exportación del Perú. Es un país importador de la maca orgánica, la posición que tiene la maca en este país es el consumo tónico rejuvenecedor por excelencia, esto hace que ellos vivan como "jóvenes".
1. Mostraremos una tabla de los principales países que demandan nuestra maca peruana.
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1 |Japdn 1677,249.19 110,420.66 1428
2 | Estados Unidos 585,094.13 118,039, 37496
3 |Venezuela 133.279.31 6.241.29 2135
4 | Hungria 92,059 672987.33 082
5 | Australia 67,980.00 13.290.00 662
6 | Coreadel Sur 74,889.50 1,034.00 72.43
7 | Alemania 7128334 6951.08 10.26
8 |Suza 65,960.76 4277.62 15.42
9 | Gran Bretafia 54,047.92 1929.05 802
10 [chile 41261 1599750 4136
11 |Francia 24,698.00 1,840.00 13.42
12| Taiwan 23,456.00 1.975.00 11.88
13 |Dinamarca 21,386.00 459.60 46,53
14 |China 20610.00 2450.00 8.41
15 |Rusia 20,068.60 299.86 66.93
16 |Potugal 17.960.00 5200.00 345
17 |México 15.859.76 2,500.00 634
18 |Holanda 1258915 2,889.50 439
19 |Brasi 11,182,580 300.00 372
0 | halia 10,196.57 129430 7.88





[image: image7.png]21 |Panama 9,840.00 208.00 4731
22| Colombia 7971.93 1,110.00 718
23 |Repiblica Checa 6920.99 708.00 978
24 | Ecuador 6,530.76 290.00 252
25 | Espafia 5,289.50 1,005.69 526
26 | Nueva Zelanda 3737.50 650.00 575
27 | Singapur 3,180.00 85.00 7.4
28 | Guatemala 1.919.00 30000 6.40
29 | San Marino 1,893.00 31.00 61.06
0| Agentin 1.820.00 160.00 11.38
31 | Bolivia 1,500.00 175.00 914
2 | Suecia 1343.20 70.00 19.19
33| Bélgica 1,080.00 193.00 560
34 | Canadd 736.00 105.00 7.00
3 | Auba 73400 346.94 212
B | lsrael 408.00 21.00 19.43
7 | Sudifica 25,60 410 624
TOTAL 3,016,240.03 29354890 10.28





FUENTE: ADUANAS ELABORADO POR PROMPEX - GPMSA

La demanda de maca, en estos últimos años ha crecido y es consumida por personas que también sufren de anemia y convalecientes de enfermedades que requieren de la formación de glóbulos rojos, mujeres que sufren de menopausia y climaterio. 

9. Fuentes 

- http://www.regionpasco.gob.pe/index.php?option=com_content&task=view&id=100&Itemid=121
- http://www.lamolina.edu.pe/Investigacion/programa/maca/
- http://www.concytec.gob.pe/fanning/lugares.htm
- http://www.inkanat.com/es/maca/descripcion.htm#HISTORIA
- http://www.kokendelperu.com/koken-espanol/empresa.htm
- http://www.alimentacion-sana.com.ar/Portal%20nuevo/compresano/plantillas/maca02.htm
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