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CAPITULO 9

Plantas que cuidam da saude: o poder oculto do Lupinus

mutabilis (Tarwi)
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Resumo

Lupinus mutabilis Sweet, conhecido como tarwi ou chocho, € uma leguminosa andina
de elevada importancia histérica, cultural e nutricional, cujo interesse tem sido renovado
no contexto da alimentacao funcional e da saide metabdlica. Tradicionalmente cultivado
nas regides alto-andinas do Peru, Bolivia e Equador, o tarwi destaca-se por sua
adaptacdo a ambientes adversos, elevado teor proteico, perfil lipidico favoravel e
contribuicdo para a sustentabilidade agricola. Do ponto de vista nutricional, apresenta
altos teores de proteinas, fibras e acidos graxos insaturados, além de compostos
bioativos, como a y-conglutina, associados a efeitos benéficos no metabolismo da
glicose. Evidéncias experimentais e clinicas indicam que o consumo do tarwi pode
melhorar o controle glicémico, a sensibilidade a insulina e reduzir fatores de risco
cardiometabolicos, especialmente em individuos com diabetes mellitus tipo 2
moderadamente controlado. Este capitulo aborda a trajetéria histérica e cultural do tarwi,
seu valor nutricional, os processos tradicionais de desamargamento e seu potencial
funcional, destacando os mecanismos envolvidos na modulagcdo do metabolismo
energeético.

Palavras-chave: Lupinus mutabilis; Tarwi; Diabetes mellitus tipo 2; Alimentos
funcionais; Metabolismo da glicose.

Abstract

Lupinus mutabilis Sweet, known as tarwi or chocho, is an Andean legume of significant
historical, cultural, and nutritional importance whose relevance has been renewed in the
context of functional nutrition and metabolic health. Traditionally cultivated in the high-
Andean regions of Peru, Bolivia, and Ecuador, tarwi is characterized by its remarkable
adaptation to adverse environments, high protein content, favorable lipid profile, and
contribution to agricultural sustainability. Nutritionally, tarwi contains high levels of
proteins, dietary fiber, and unsaturated fatty acids, as well as bioactive compounds such
as y-conglutin, which have been associated with beneficial effects on glucose
metabolism. Experimental and clinical evidence suggests that tarwi consumption may
improve glycemic control, enhance insulin sensitivity, and reduce cardiometabolic risk
factors, particularly in individuals with moderately controlled type 2 diabetes mellitus.
This chapter discusses the historical and cultural background of tarwi, its nutritional
value, traditional debittering processes, and its functional potential, with emphasis on the
mechanisms involved in the modulation of energy metabolism.

Keywords: Lupinus mutabilis; Tarwi; Type 2 diabetes mellitus; Functional foods;
Glucose metabolism.
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1. Introducéo

Lupinus mutabilis Sweet, popularmente conhecido como tarwi ou chocho,
€ uma leguminosa nativa da regido andina que vem sendo progressivamente
redescoberta pela ciéncia em virtude de seu elevado valor nutricional e de seus
potenciais beneficios a saude humana, especialmente no contexto do diabetes
mellitus tipo 2. Cultivado ha séculos nas regifes alto-andinas do Peru, Bolivia e
Equador, o tarwi integrou a base alimentar de diversas culturas indigenas, sendo
valorizado por sua notavel adaptacdo a solos pobres, climas frios e condi¢des

ambientais adversas, além de seu alto teor proteico.

Nas ultimas décadas, o aumento global da prevaléncia de doencas
metabdlicas, como obesidade e diabetes tipo 2, tem impulsionado a busca por
alimentos funcionais capazes de contribuir para a prevencdo e o manejo dessas
condicBes. Nesse cenario, leguminosas com elevado teor de proteinas, fibras e
compostos bioativos despertam crescente interesse cientifico e tecnolégico. O
tarwi destaca-se nesse contexto ndo apenas por sua composi¢cdo nutricional
diferenciada, mas também pela presenca de proteinas especificas, como a y-
conglutina, e outros metabdlitos bioativos associados a efeitos hipoglicemiantes,

melhoria da sensibilidade a insulina e modulacao do metabolismo energético.

Além de seus potenciais efeitos metabdlicos, o Lupinus mutabilis
apresenta relevancia estratégica do ponto de vista agronémico e socioambiental.
Como leguminosa fixadora de nitrogénio, contribui para a fertilidade do solo e
para a sustentabilidade dos sistemas agricolas andinos, sendo particularmente
adaptado a agricultura de montanha e a contextos de vulnerabilidade climatica.

Dessa forma, o resgate e a valorizagdo do tarwi alinham-se as atuais discussdes
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sobre soberania alimentar, conservacdo da agrobiodiversidade e

desenvolvimento de sistemas alimentares sustentaveis.

Assim, este capitulo tem como objetivo apresentar uma abordagem
integrada sobre o Lupinus mutabilis Sweet, contemplando sua trajetoria historica
e cultural, valor nutricional, formas tradicionais de processamento e consumo,
bem como seu potencial funcional no contexto da saide metabdlica, com énfase
nos mecanismos envolvidos na modulacao do metabolismo da glicose e da acéo

da insulina.

2. Hist6ria, domesticacao e significado cultural

Evidéncias argueobotanicas, histéricas e genéticas indicam que o tarwi
(Lupinus mutabilis Sweet) possui um. a longa trajetéria de domesticacdo na
regido andina, particularmente no atual territério peruano. Estudos moleculares
sugerem que a espécie foi domesticada a partir de seu parente silvestre Lupinus
piurensis, em um processo ocorrido ha aproximadamente 2.600 anos,
concentrado principalmente no norte dos Andes peruanos, em &areas como
Cajamarca e regifes adjacentes. Achados arqueoldgicos no Vale do Mantaro,
datados de cerca de 1.800 anos antes do presente, confirmam que o cultivo do
tarwi ja integrava os sistemas agricolas de sociedades pré-incas, inserido em
complexos agroecossistemas andinos caracterizados pela diversificacdo

produtiva e pelo manejo sustentavel dos recursos naturais.

Durante o periodo pré-hispanico, o tarwi desempenhou papel relevante
como uma das poucas leguminosas de alto teor proteico adaptadas a altitudes
superiores a 3.000 metros acima do nivel do mar. Civilizag6es como Nazca, Wari
e, posteriormente, o Estado Inca incorporaram o tarwi a sistemas agricolas
baseados em terragos, rotacdo de culturas e praticas comunitarias de manejo da
terra. Seu uso envolvia tanto o consumo alimentar apos processos tradicionais
de desamargamento destinados a remocao de alcaloides quanto funcdes
cerimoniais e simbolicas associadas a fertilidade da terra, a forga fisica e ao bem-
estar coletivo. Em diversas comunidades, o tarwi era considerado um alimento
“forte”, associado a resisténcia ao frio e a capacidade de sustento em ambientes
de alta altitude.
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Com a chegada dos colonizadores europeus no século XVI, os sistemas
agricolas andinos sofreram profundas transformacgdes decorrentes da introducéo
de cultivos exdgenos, como trigo, cevada e leguminosas mediterraneas. Esse
processo levou a reducao da importancia econémica do tarwi em muitas regioes,
restringindo seu cultivo ao ambito doméstico ou comunitario. Apesar disso,
populacdes alto-andinas mantiveram o cultivo e o consumo do tarwi,
preservando conhecimentos tradicionais e praticas ancestrais que permitiram a
continuidade da espécie como marcador de identidade cultural e como recurso
alimentar resiliente em contextos ambientais adversos.

A persisténcia do tarwi ao longo dos séculos esta intimamente relacionada
as suas caracteristicas agronémicas singulares. Como leguminosa fixadora de
nitrogénio, contribui significativamente para a fertilidade do solo e para a
produtividade de culturas subsequentes, como batata, quinoa e milho. Além
disso, sua elevada tolerancia a solos pobres, periodos de seca e variacdes
térmicas extremas tornou seu cultivo particularmente valioso em regides onde
outras espécies agricolas apresentam baixo rendimento. Do ponto de vista
nutricional, o tarwi destaca-se por apresentar teores de proteina entre 41% e
52% e de Oleo entre 14% e 24%, com perfil comparavel ao da soja, reforcando
sua relevancia histdrica como fonte vegetal de alta qualidade nutricional.

Nas ultimas décadas, iniciativas voltadas a valorizac&o de cultivos nativos,
a promocao da soberania alimentar e a conservacao da biodiversidade agricola
tém impulsionado o resgate do tarwi como espécie estratégica. Programas
comunitarios, pesquisas académicas e politicas publicas de incentivo ao uso da
biodiversidade local tém reposicionado o Lupinus mutabilis como simbolo de
patrimdnio biocultural andino, seguranca alimentar e agricultura sustentavel.
Nesse contexto, o tarwi € reconhecido ndo apenas por seu valor nutricional e
funcional, mas também por seu potencial de contribuir para sistemas agricolas

resilientes frente as mudancas climaticas e a degradagéo dos solos.

3. Valor nutricional do tarwi

O tarwi (Lupinus mutabilis Sweet) apresenta um perfil nutricional
notavelmente elevado quando comparado a outras leguminosas cultivadas,

destacando-se principalmente pelo seu alto teor proteico, contetdo lipidico
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significativo e presenca de fibras dietéticas e compostos bioativos. Revisdes
recentes indicam que os graos de tarwi contém entre 41% e 53% de proteina em
base seca, além de aproximadamente 14% a 24% de lipidios e teores de fibra
dietética superiores a 10%. Esses valores sdo comparaveis, e em alguns casos
superiores, aos observados na soja, posicionando o tarwi como uma importante

fonte vegetal de proteina de alta densidade nutricional.

Estudos conduzidos por Carvajal et al. (2016) reportaram teores proteicos
variando entre 32,0 e 52,6 g/100 g de matéria seca, e conteudos lipidicos entre
13,0 e 24,6 g/100 g, evidenciando a variabilidade composicional relacionada a
fatores genéticos, ambientais e agronémicos. Essa riqueza nutricional confere
ao tarwi grande potencial para aplicacbes em dietas vegetarianas, na
suplementacao proteica e na diversificacdo alimentar, especialmente em regides

com limitacGes de acesso a fontes proteicas de origem animal.

Tabela 1. Contetdo de aminoacidos do tarwi e da soja (Flores,2017).

Tarwi (Lupinus

Aminoacido mutabilis) Soya
Isoleucina 43 4,5
Leucina 7.4 7.8
Lisina 53 6.4
Metionina 0.4 1,3
Fenilalanina 34 49
Treonina 3.5 39
Valina 35 4.8
Histidina 2,2 2,5
Tirosina 3,5 3.1
Triptofano 1,8 1,0

Expresado en g/16g de N

3.1. Qualidade proteica e perfil lipidico

No que se refere a qualidade da proteina, o tarwi apresenta um perfil de
aminoacidos essencial relativamente equilibrado, embora alguns aminoacidos
sulfurados, como metionina e cisteina, possam estar presentes em proporgoes

limitantes. Apesar dessa restricdo, estudos classicos e contemporaneos indicam
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gue a digestibilidade proteica do tarwi € satisfatoria, sobretudo quando associado
a outras fontes alimentares em misturas proteicas, o que amplia seu valor

nutricional em dietas de base vegetal.

O Oleo extraido do tarwi caracteriza-se por elevada propor¢éao de acidos
graxos insaturados, com predominancia de acidos oleico (w-9) e linoleico (w-6),
além da presencga de acidos graxos w-3 em menores quantidades. Esse perfil
lipidico é considerado favoravel a saude cardiovascular, estando associado a
modulacdo do perfil lipidico plasmatico e a reducdo do risco de doencas
cardiometabolicas (Carvajal et al., 2016). Assim, além de seu valor energético, o

conteudo lipidico do tarwi contribui para seu potencial funcional.

4. Fatores antinutricionais e processamento

Apesar de seu elevado valor nutricional, o tarwi contém alcaloides
quinolizidinicos, compostos responsaveis pelo sabor amargo caracteristico dos
grédos e por potenciais efeitos toxicos quando consumidos sem tratamento
adequado. Por esse motivo, as populacdes andinas desenvolveram, ao longo de
geracdes, métodos tradicionais de desamargamento baseados na cocc¢ao e na
imersao prolongada em agua, com trocas frequentes, visando a reducéo desses

alcaloides a niveis seguros para o consumo humano.

Estudos cientificos demonstram que técnicas de processamento, como
desamargamento controlado, extrusdo e secagem por spray, hdo apenas
reduzem significativamente o contetdo de fatores antinutricionais, mas também
melhoram a digestibilidade proteica e a biodisponibilidade de nutrientes. Dessa
forma, o processamento adequado constitui etapa essencial para a incorporacéo
segura e eficiente do tarwi na alimentacdo humana e no desenvolvimento de

produtos alimenticios funcionais em escala industrial.

5. Potencial antidiabético do tarwi
5.1. Evidéncias cientificas

Nas ultimas décadas, um nimero crescente de estudos experimentais e

clinicos tem demonstrado que o tarwi (Lupinus mutabilis Sweet) e seus



110

compostos bioativos apresentam efeitos promissores no controle da glicemia e
na modulacdo da sensibilidade a insulina. Entre esses compostos, destaca-se a
proteina y-conglutina, amplamente estudada por sua atividade hipoglicemiante.
Um estudo experimental conduzido por Zambrana et al. (2018) demonstrou que
o0 extrato de Lupinus mutabilis exerce efeito antidiabético significativo em ratos
Goto-Kakizaki, um modelo experimental de diabetes mellitus tipo 2. Nesse
trabalho, o tratamento, tanto de curto quanto de longo prazo, melhorou a
tolerancia a glicose, reduziu os niveis de glicemia e de hemoglobina glicada
(HbAlc), além de aumentar a concentracdo plasmatica de insulina. Observou-
se ainda um estimulo intenso da secrecdo de insulina em ilhotas pancreéticas,
tanto em condi¢des in vivo quanto in vitro. Analises mecanisticas indicaram a
participacdo de canais de calcio tipo L, proteinas quinase A e C, G-proteinas e,
parcialmente, canais KATP_{ATP}ATP, sugerindo que o principal mecanismo de
acdo do tarwi envolve a estimulacéo direta da liberacdo de insulina pelas células
B pancreaticas.

Em humanos, Fornasini et al. (2019) avaliaram, ao longo de 28 semanas,
o impacto do consumo diario de Lupinus mutabilis em pacientes com diabetes
mellitus tipo 2. Apds um periodo inicial sem ingestdo da leguminosa, seguido por
14 semanas de consumo progressivo, observou-se reducdo significativa da
pressdo arterial sisttmica e aumento dos niveis de colesterol HDL.
Adicionalmente, pacientes com valores iniciais de HbA1c < 8% apresentaram
melhora expressiva do controle metabdlico, com aproximadamente 71%
atingindo a meta terapéutica de HbA1c < 6,5%. Em contraste, individuos com
HbAlc > 8% ndo apresentaram resposta clinica significativa, indicando que o
tarwi pode atuar de forma mais eficaz como complemento terapéutico em casos
de diabetes moderadamente controlado.

Resultados consistentes também foram observados em estudos com a
proteina y-conglutina isolada. Gonzalez et al. (2011) demonstraram que a
administracdo oral dessa proteina em ratas hiperglicémicas reduziu
significativamente os niveis de glicose em jejum e de insulina plasmatica, além
de melhorar o indice de resisténcia a insulina (HOMA-IR) em aproximadamente
34% e 48%, respectivamente. Estudos in vitro subsequentes revelaram que
fragdes hidrolisadas de y-conglutina de L. mutabilis inibem a atividade da enzima

dipeptidil peptidase IV (DPP-1V), responséavel pela degradacdo de incretinas,
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além de aumentar a captacéo de glicose em modelos celulares de adipdcitos e
enterocitos em até 6,5 vezes e reduzir a expressdo da fosfoenolpiruvato
carboxiquinase (PEPCK), enzima-chave da gliconeogénese hepética, em
aproximadamente 50%.

Em ensaios clinicos adicionais, o consumo diario de snacks a base de
Lupinus mutabilis por 14 semanas resultou em reducéao significativa da HbAlc e
aumento do HDL-colesterol em adultos com diabetes tipo 2 com HbA1c < 8%,
reforcando o potencial do tarwi como alimento funcional adjuvante no controle

glicémico.

5.2. Mecanismos bioquimicos envolvidos na acdo metabdlica do Lupinus

mutabilis

As doencas metabodlicas, como o diabetes mellitus tipo 2 (DM2), a
obesidade e a doenca hepatica gordurosa nédo alcoodlica (NAFLD), compartilham
mecanismos fisiopatoldégicos comuns, entre eles a resisténcia a insulina,
alteracdes no metabolismo da glicose hepatica, estresse oxidativo e inflamacéo
crbnica de baixo grau. Evidéncias cientificas indicam que o Lupinus mutabilis
pode atuar de forma benéfica sobre esses processos, contribuindo para a
melhora do controle metabdlico.

5.2.1 Sensibilidade ainsulina e metabolismo da glicose

A resisténcia a insulina € um dos principais fatores envolvidos no
desenvolvimento do DM2 e da obesidade. Nessa condicdo, os tecidos
periféricos, como musculo e tecido adiposo, apresentam menor capacidade de
responder a acdo da insulina, dificultando a entrada da glicose nas células e

resultando em hiperglicemia persistente.

Estudos experimentais indicam que compostos bioativos presentes no
Lupinus mutabilis, especialmente a proteina y-conglutina e seus peptideos
derivados, podem aumentar a sensibilidade a insulina. Esses compostos
estimulam a captacdo de glicose pelas células e favorecem a utilizacdo da

glicose como fonte de energia, contribuindo para a reducdo dos niveis
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glicémicos. Esse efeito € particularmente relevante em estagios iniciais do DM2

ou em individuos com controle glicémico moderado.

5.2.2. Metabolismo da glicose hepatica

O figado desempenha papel central no controle da glicemia, sendo
responsavel pela producdo enddgena de glicose por meio da gliconeogénese.
Em individuos com resisténcia a insulina, esse processo encontra-se

exacerbado, contribuindo para o aumento da glicose em jejum.

Evidéncias in vitro e in vivo sugerem que o consumo de Lupinus mutabilis
pode reduzir a producdo hepatica de glicose, por meio da inibicdo de enzimas-
chave da gliconeogénese, como a fosfoenolpiruvato carboxiquinase (PEPCK).
Dessa forma, o tarwi contribui para o restabelecimento do equilibrio glicémico,
atuando diretamente em um dos principais mecanismos fisiopatolégicos do DM2
e da NAFLD.

5.2.3. Estresse oxidativo

O estresse oxidativo caracteriza-se pelo desequilibrio entre a producéo de
espécies reativas de oxigénio e os sistemas antioxidantes do organismo. Esse
processo esta intimamente associado a progressdo do DM2, da obesidade e da
NAFLD, favorecendo danos celulares, disfuncdo mitocondrial e inflamacao

tecidual.

O Lupinus mutabilis apresenta compostos com atividade antioxidante,
incluindo peptideos bioativos e compostos fenodlicos, capazes de neutralizar
espécies reativas e reduzir o dano oxidativo. A diminuicdo do estresse oxidativo
contribui para a preservacao da funcao das células  pancreaticas, melhora da

acao da insulina e protecao do tecido hepatico.

5.2.4. Inflamacéao crbénica de baixo grau e relacdo com obesidade e NAFLD

A obesidade estad associada a um estado inflamatério cronico de baixo

grau, caracterizado pela liberagdo continua de citocinas inflamatérias que
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interferem na sinalizacdo da insulina e favorecem o acumulo de lipidios no
figado. Esse processo desempenha papel fundamental no desenvolvimento da
resisténcia a insulina e da NAFLD.

Estudos indicam que o consumo de alimentos funcionais ricos em
proteinas vegetais e compostos bioativos, como o tarwi, pode modular a resposta
inflamatdria, reduzindo a ativacdo de vias inflamatdrias e melhorando o
metabolismo lipidico e glicidico. Dessa forma, o Lupinus mutabilis apresenta
potencial ndo apenas no controle glicémico, mas também na prevencdo de

complicacBes metabdlicas associadas a obesidade e a NAFLD.

Em conjunto, esses mecanismos sugerem que o Lupinus mutabilis atua
de maneira multifatorial, influenciando positivamente a sensibilidade a insulina,
o metabolismo da glicose hepatica, o equilibrio oxidativo e a resposta
inflamatoria, configurando-se como um alimento funcional promissor no manejo

inicial das doencas metabdlicas.

6. Uso tradicional nas culturas andinas

Apbs a remocédo adequada do amargor, o tarwi (Lupinus mutabilis Sweet)
passa a ser amplamente utilizado na alimentacao tradicional das populagdes
andinas, integrando uma diversidade de preparacfes culinérias que refletem o
conhecimento empirico acumulado ao longo de geracdes. O processo de
desamargamento, essencial para tornar o grao apto ao consumo humano, nao
apenas reduz os teores de alcaloides quinolizidinicos, como também confere ao
tarwi sabor suave e textura agradavel, favorecendo sua incorporacdo em

diferentes pratos tipicos.

Em diversas regifes dos Andes, o tarwi € consumido na forma de tarwi
graos totalmente desamargados e prontos para o consumo direto sendo
frequentemente comercializado em feiras locais e eventos comunitarios.
Tradicionalmente, o tarwi € consumido puro ou acompanhado de outros
alimentos tipicos, como favas tostadas, milho cozido (mote), humitas ou
pequenos peixes andinos (ispi). Seu consumo € associado a ideia de alimento
energeético e fortalecedor, sendo apreciado em diferentes momentos do dia,
especialmente entre o final da manha e a metade da tarde.
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Além do consumo direto, o tarwi integra preparacdes culinarias mais
elaboradas. Entre elas, destaca-se o puré de tarwi, no qual os graos
desamargados e sem casca sédo triturados e cozidos com um refogado de
cebola, alho, tomate e pimentas locais, frequentemente enriquecido com carne
seca previamente hidratada e acompanhado de batatas, tunta ou outros
tubérculos andinos. Essa preparacdo € tipica das regides do altiplano e constitui
importante fonte de energia e proteinas na dieta tradicional.

Outro uso culinario frequente € a preparacdo de torrejas de tarwi,
elaboradas a partir da mistura de farinha de tarwi e farinha de trigo em
propor¢cdes semelhantes, a qual se adicionam ovos, cebola e hortalicas locais,
como folhas de quinoa e cenoura. A massa é frita até atingir coloracdo dourada
e geralmente servida com batatas cozidas, tunta ou chufio, compondo refei¢cdes

de elevado valor energético e nutricional.

O tarwi também é amplamente utilizado na forma de saladas, preparacao
que preserva grande parte de seu valor nutricional. A salada de tarwi é elaborada
a partir de graos previamente cozidos e desamargados, misturados com cebola,
tomate, ervas aromaticas e temperados com sal, pimenta e suco de liméo. Esse
prato € consumido como acompanhamento ou como refeicdo leve, sendo
valorizado por seu alto teor proteico e por sua contribuicdo para a diversidade

alimentar nas comunidades andinas.

No contexto da transformacdo agroindustrial, o tarwi € processado na
forma de farinha, frequentemente utilizada em misturas com farinha de trigo para
a producédo de paes e outros produtos panificados. A incorporacdo de

aproximadamente 15% de farinha de tarwi melhora significativamente o
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conteudo proteico e lipidico dos produtos finais, além de contribuir para maior
volume, maciez e vida util do p&do, em razédo das propriedades emulsificantes

naturais de seus componentes, como a lecitina (Mujica, 2006).

As praticas de desamargamento, preparo e consumo do tarwi variam
entre as diferentes comunidades indigenas dos Andes, refletindo adaptacdes
culturais e ambientais especificas. Esses conhecimentos tradicionais,
transmitidos oralmente de geracdo em geracao, constituem parte fundamental
do patrimdnio cultural andino e desempenham papel essencial na conservacao
e valorizagéo do Lupinus mutabilis como recurso alimentar, cultural e econémico
(Pulgar Vidal, 1978).

7. Conclusao

O Lupinus mutabilis Sweet, conhecido como tarwi, constitui um exemplo
embleméatico de como o conhecimento tradicional e a ciéncia contemporanea
podem convergir para a valorizacdo de alimentos ancestrais com elevado
potencial nutricional, funcional e socioambiental. Ao longo deste capitulo,
evidenciou-se que o tarwi desempenhou papel central na alimentacdo e na
cultura das popula¢des andinas, mantendo-se relevante ao longo dos séculos
gracas a sua adaptabilidade agronémica, valor nutricional e significado cultural.

Do ponto de vista nutricional, o tarwi destaca-se pelo elevado teor de
proteinas de alta qualidade, perfil lipidico favoravel e presenca de compostos
bioativos, como a y-conglutina, 0os quais estdo associados a melhora do controle
glicémico, ao aumento da sensibilidade a insulina e a reducéo de fatores de risco
cardiometabolicos. Evidéncias provenientes de estudos experimentais, in vitro e
clinicos indicam que o consumo regular do tarwi, quando adequadamente
processado para a remocéo de alcaloides quinolizidinicos, pode atuar como
alimento funcional adjuvante no manejo do diabetes mellitus tipo 2, sem
substituir, contudo, o tratamento farmacologico convencional.

Além de seus beneficios a saude humana, o Lupinus mutabilis apresenta
relevancia estratégica do ponto de vista agronébmico e ambiental. Como
leguminosa fixadora de nitrogénio, contribui para a fertilidade do solo, a
diversificacdo dos sistemas produtivos e a preservacao da agrobiodiversidade
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andina, assumindo papel importante no contexto da agricultura sustentavel e da

adaptacdo as mudancas climéticas.

Dessa forma, o resgate e a valorizagédo do tarwi transcendem sua fungao
alimentar, reafirmando sua importancia como patriménio biocultural dos Andes e
como recurso promissor para o desenvolvimento de estratégias alimentares
saudaveis, sustentaveis e culturalmente contextualizadas. O fortalecimento da
pesquisa cientifica, aliado a preservacao dos saberes tradicionais, € fundamental
para ampliar o uso seguro e responsavel do tarwi, contribuindo para a promocao

da saude metabdlica e para a soberania alimentar no século XXI.
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