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Resumen: Este articulo se basa en un estudio de la quinua y sus propiedades
para fines gastronémicos. Se pretende conocer sobre las caracteristicas de este
cereal con alta concentracién proteinica, este alimento se ha constituido en un
elemento fundamental para la dieta diaria de los indigenas de la comunidad de
Quilloac. Se busca crear recetas de dulce y capacitar a los lideres de la
comunidad sobre el uso de estas recetas a base quinua para ofrecer a la gente
nuevas alternativas de alimentacién que garanticen su bienestar y de este modo

se convierta en un producto simbdlico de esta colectividad.

Palabras claves: Quinua, ingrediente, capacitacion, Quilloac, alimentacién

saludable.

Abstract: This article is based on a study of quinoa and its properties for
gastronomic purposes. It is intended to know about the characteristics of this
cereal with high protein concentration, this food has become a fundamental
element for the daily diet of the natives of the community of Quilloac. It seeks to
create sweet recipes and train community leaders on the use of these quinoa-
based recipes to offer people new food alternatives that guarantee their well-

being and thus become a symbolic product of this community
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La quinua (Chenopodium quinoa Willd), ha estado presente en la dieta de distintos pueblos
originarios de los Andes desde hace mas de 5000 afios, formando parte de su identidad cultural,
religiosa y alimentaria. Este grano, en conjunto con otros productos andinos ha coexistido en la
alimentacion de las diferentes familias de las comunidades. Para los incas fue una planta sagrada
la cual la llamaban “chisaya mama”, (grano madre). El nombre de quinua (origen quechua) es el
mas difundido en diferentes partes del mundo, sin embargo existen otras denominaciones
utilizadas por etnias del territorio que la producen. Ejemplo de esto se observa en Colombia que
la conocen como ‘suba’ y ‘pasca’; en la cultura aimara, el nombre originario es ‘jupha’, y segun
la variedad, también tiene nombres como: ‘cami’, ‘pfique’, ‘kanallapi’, ‘cachuyujusi’ entre otros,
en Chile, se la conoce como ‘dahue’ (Naranjo,2011: 6).

Fuente: Angelo Arichavala y Juana Idrovo

Los pueblos aborigenes e investigadores se refieren a ella como “el grano de oro de los Andes”;
los incas la consideraban como un alimento sagrado, y se la utilizé con fines medicinales.
Algunos investigadores coinciden en que la quinua se origind en la cuenca del lago Titicaca de
Pera y Bolivia (Rojas, 2011:21). En la tradicién Aimara, se comenta que, antiguamente, la cuenca
del lago Titicaca sufrié sequias varios afios consecutivos. Como consecuencia hubo pérdidas de
cosechas, hambrunas y muertes en la poblacion. Los sobrevivientes lograron alimentarse con
plantas y semillas de la ‘jiwra’ 0 quinua que producian al lado de los muertos, por eso era
conocido con el nombre de fjiwra’, que traducido al espafiol significa “levanta moribundos”. De
esta manera, se considera a esta cuenca, como el centro de origen de la quinua (Canahua,
2014:13-14).

Con la llegada de los espafioles en las pequefias embarcaciones en las que se transportaban
hacia América, contaban con una cantidad limitada de alimentos que no era suficiente para el
tiempo que permanecian en alta mar, debido a esto, se veian obligados a abastecerse con los
productos del nuevo mundo, apenas lo arribaban. Conforme fueron avanzando por Mesoamérica
y por tierras sudamericanas, dejando atrds las zonas tropicales, ascendieron hacia los Andes,
descubriendo nuevas dietas aborigenes donde incluian otros alimentos. Con la conquista al
imperio inca, descubrieron la papa, la cual no fue de su agrado, y en otras tierras altas de los
Andes, se encontraron con grandes cultivos de quinua.
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En la obra de Garcilaso de la Vega, “Comentarios Reales”, se menciona que:

El segundo lugar de las mieses que se crian sobre la haz de la tierra dan lo que llaman
“‘quinua” y en espafol “mijo” o arroz pequefio: porque en el grano y el comer se le
asemeja algo. Asi mismo se refiere a la primera exportacion de semillas de quinua hacia
Espafia, en donde no logré propagarse, por “haber llegado muertas. (Naranjo, 2011:10).

Las sociedades aborigenes tenian una especial relacion con la naturaleza y por ende con los
productos agricolas, de esa manera cada uno de estos juega un rol importante en el
mantenimiento equilibrado de los suelos, como en la dieta del conjunto. Como consecuencia de
la colonizacion, se fue perdiendo las costumbres descubriendo nuevas formas de cultivar y
entender la tierra, dando paso al monocultivo, deliberando que era una mejor manera de
aprovecharla. Por esta razén el agotamiento del suelo fue el resultado de la no diversificacion de
los productos y los monocultivos dieron relevancia a la produccién del maiz y la papa, dejando
en un segundo plano a la quinua porque no fue enteramente de su agrado pasando a ser
“alimento de indio”. El obispo Landa, de México, durante la época de los sacerdotes catolicos, se
propuso a “exterminar las idolatrias” de los indios; y entre las prohibiciones estuvieron las del
cultivo de la quinua y los amarantos. Sin embargo la quinua fue utilizada durante los ejércitos
incas para las marchas realizadas; durante varios dias, se alimentaban de una mezcla de quinua
y grasa denominada “bolas de guerra” (Naranjo, 2011:7-11).

La quinua en el Ecuador ha estado presente también en la nutriciéon de las comunidades y etnias;
fue un alimento muy apreciado por las diferentes poblaciones. La planta fue cultivada por los
Cafaris antes de la conquista espafiola; el cronista e historiador Cieza de Ledn, durante su
recorrido por la Sierra, en 1548, encontré evidencias de este cultivo y de su valor que constituia
en la alimentacion de la poblacién. En el Mandamiento de Tambo, emitido por el Cabildo de
Quito el 20 de mayo de 1549, aparece la quinua entre los alimentos que los tamberos debian
vender a los viajeros: “un cuartillo de quynua” valia un tomyn. En el afio de 1605 la “labranza de
la tierra” era la principal actividad de los indigenas ambatenos, donde cosechaban productos,
como el maiz, fréjol y la quinua. El tedlogo y cronista espafiol Antonio Vasquez de Espinoza,
quien recorrié el Ecuador en 1614, en su paso por la ciudad de Chimbo en la provincia de Bolivar,
menciona en uno de sus apuntes que: “hay también quinua que es una yerba parecida a los
cenizos de Espafia, la semilla es menudita, como mostaza, pero su color blanco; de ella hacen
buenos guisados, como panetelas y mazamorras de mucho regalo y sustento”. El cronista Juan
de Velasco en el siglo XVIII, menciona dos tipos de quinua en la sierra ecuatoriana, la blanca y
la colorada (Peralta, 2012:1-2).

En la actualidad la quinua ha sido un alimento sumamente considerado por su alto valor
nutricional; es calificada como el Unico alimento del reino vegetal que posee todos los
aminoacidos esenciales, que se ubican cerca de los estandares de nutricibn humana dispuestos
por la FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) (Rojas, 14). En muchas
partes del mundo, la quinua aparece como un alimento nuevo y nutritivo en los diferentes
supermercados, reemplazandola a otros granos ya consumidos. Aunque esta sea una realidad,
la quinua ha estado vigente desde hace mucho tiempo en la zona de los Andes, consumiéndola
y haciéndola parte de su cocina (Salcedo, 2014:21).

En el presente existe un desmesurado aumento de la poblacién, ademas de la migracion de la
gente del campo hacia las urbes, perdiendo asi una gran parte de su cultura, costumbres y
tradiciones ancestrales. La desvalorizacion, la falta de interés y de incentivos hacia las nuevas
generaciones sobre la importancia que representa la actividad agricola para su cultura han
provocado la disminucion considerable de la produccién de cultivos de los ultimos 30 afios.
(Arichavala Ordofiez & Idrovo, 2015, pag. 14)

No obstante, aun existen organizaciones y comunidades que han rescatado el
consumo y produccién de quinua y por tanto, han integrado a los contextos y procesos
educativos el patrimonio y saber ancestral. En la zona norte de la Sierra ecuatoriana se
ha logrado integrar a la quinua en los procesos de siembra, asi pues se ha destinado
una cierta cantidad de hectareas para su cultivo, pero todavia no existen proyectos
suficientes que trabajen sobre su procesamiento. (Arichavala Ordéfiez & Idrovo, 2015)
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Por lo tanto este estudio pretende despertar el interés de las personas a buscar nuevas
alternativas de alimentacién y rescatar el valor cultural que representa este producto para las
comunidades del Ecuador, especialmente la del Quilloac en la provincia del Cafar; ademas
aportar para la construccién del desarrollo territorial turistico por medio de la gastronomia como
lo menciona Tramontin Mascarenhas y Gandara Goncalves:

El turismo gastrondmico no siempre es motivador de flujos turisticos por si solo
pero contribuye a generar nuevos nichos de mercado que complementen la oferta
turistica principal, lo que puede conformar una demanda especifica como es el caso de
las rutas gastronémicas. Un ejemplo de esto son las festividades de recoleccién, que son
manifestaciones gastrondmicas regionales o especialidades culinarias de una region
capaces de generar flujos turisticos y de complementar la actividad turistica local.
(Mascarenhas Tramontin & Gandara Goncalves, 2010).

Los lideres de la comunidad del Quilloac son capacitados para el correcto uso de las recetas,
ademas se da un intercambio de sabares para un beneficio mutuo.

MATERIALES Y METODOS

Esta investigacién propone el estudio de este grano desde su historia, origen, caracteristicas,
valor nutritivo en el Ecuador, estos usos no solo desde el &mbito gastronémico sino también
desde otros campos como la produccion y su relacion socio econémica cultural desde los
procesos de sus principales productores, asi como sus diferentes sistemas de produccion,
procesamiento, cosecha y almacenamiento, ademas se propone el disefio de la capacitacion a
los lideres comunitarios de la comunidad Quilloac, de la provincia del Cafiar. Ademas se
describiran los aspectos metodolégicos desarrollados para la capacitacion y la memoria del taller
que incluye los resultados de este proceso educativo y de intercambio de saberes.

RESULTADOS
1. Caracteristicas de la planta

La planta de quinua puede llegar a crecer de 1 a 3 metros de altura. Las semillas pueden germinar
con rapidez, incluso a unas pocas horas de ser expuestas a la humedad.

Sus raices alcanzan un méaximo de 30 centimetros de profundidad, son del tipo ‘pivonte’ (crecen
verticalmente hacia abajo), tienen buena estabilidad y son altamente resistentes a la sequia
gracias a su vigorosidad, profundidad, fibrosidad y a ser bastante ramificadas.

El tallo es de forma cilindrica, de 3,5 centimetros de diametro en el cuello de la planta y anguloso
desde las ramificaciones. Su grosor puede variar de 1 a 8 centimetros. Hay variedades que son
ampliamente ramificadas y otras de tallo Unico.

La forma de las hojas se asemeja a una pata de ganso y es variable su coloracién: del verde al
rojo, con diferentes tonalidades y con un tamafio que alcanza hasta los 15 centimetros de largo
y 12 centimetros de ancho. Las hojas estan cubiertas por cristales (de oxalato de calcio) que
permiten captar la humedad del ambiente por las noches, controlar la transpiracion y reducir su
calentamiento por causa de la radiacion solar. Poseen flores muy pequefias que alcanzan hasta
3 milimetros y carecen de pétalos; y los frutos son redondos y levemente ensanchados hacia el
centro (Salcedo, 2014: 21).

La inflorescencia de la quinua es racimosa y por la disposicion de la flor en el racimo se considera
como una panoja. Existen dos tipos de panoja: glomerular y amarantiforme (véase Figura 1).

Fig. 1 Inflorescencia glomerular y amarantiforme en la quinua.



Fuente: Peralta, Et al. Produccion y distribucién de semilla de buena calidad con pequefios
agricultores de granos andinos: chocho, quinua, amaranto. Publicaciéon Miscelanea No.169.
Programa Nacional de Leguminosas y Granos Andinos. Estacion Experimental Santa Catalina.
INIAP. Quito, Ecuador. 68p.

La quinua posee excelentes caracteristicas como: su amplia variabilidad genética es
extraordinariamente estratégica para desarrollar variedades superiores (precocidad, color y
tamafio de grano, resistencia y/o tolerancia a factores bioticos y abidticos, rendimiento de grano
y subproductos). Puede adaptarse a diferentes climas desde desérticos hasta calurosos y secos;
el cultivo logra crecer con humedades relativas desde 40% hasta 88% y soportar temperaturas
desde -4 °C hasta 38 °C.

Es una planta eficiente al uso de agua, es tolerante y resistente a la falta de humedad del suelo.
Gracias a su adaptabilidad a condiciones adversas de climay suelo, se pueden obtener cosechas
desde el nivel del mar hasta los 4000 metros de altitud; es un producto rico en aminoacidos
esenciales de alta calidad, lo que lo hace muy nutritivo, y lo convierte también en un alimento
funcional e ideal para el organismo. Posee una alta diversidad de formas de utilizacién
convencional, no convencional e industrial (Alercia, 3).

1.1 Variedades de quinua

La quinua posee una gran cantidad de variedades como se presenta en la siguiente tabla 1
referencia a las principales que se dan en el Peru:

Tabla 1. Variedades de quinua existentes en el Peru



Variedades o ecotipos

Blanca Junin
Rosada Junin
Marifo Amarillo
Marangani
Quillahuaman INIA
Tahuaco i
Kancolla
Cheweca
Chucapaca
Kamiri
Camacan Il
Rosada Cusco
Real

Boliviana Jujuy
Sajama

Blanca de Juli
Mantaro
Hualhas
Salcedo INIA

Altitud Color
{msnm) de grano
1 500-3 500 Blanco
2 000-3 500 Blanco
BOO—2 500 Blanco
B00—3 500 Amarillo
800-3 500 Blanco
1 500-3 900 Blanco
B800—-4 000 Blanco
1 500-3 500 Amarillo
B00-—3 900 Blanco
B00—4 000 Blanco
B00—4 000 Blanco
BOO—3 500 Blanco
500—4 000 Blanco
500—3 500 Blanco
= 3 500 Blanco
--- Blanco
1 500-3 500 Blanco
1 500-3 500 Blanco

Sabor il
Dulce 160-180
Dulce 160-180
Dulce 180-200
Amarga 60-180
Semidulce 160-180
Semidulce 150
Dulce 140-160
Dulce 150-180
Semidulce 150-160
Semidulce 150-160
Semidulce 150-160
Semidulce 160180
Semidulce 110-130
Semidulce 100-120
Dulce 150-170
Semidulce 150-180
Semidulce -

Semidulce -

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

La region Andina esta dentro de los ocho centros de origen y de diversidad de los cultivos, lugar
donde hay la mayor variedad genética de quinua silvestre y cultivada que ain se encuentran en
condiciones naturales y en campos de cultivo de agricultores de los Andes. Los principales
productores de quinua en esta region son Ecuador, Pera y Bolivia. De acuerdo a Lescano y Tapia,
se han agrupado a las quinuas en cinco grupos mayores conforme a su adaptabilidad y algunas
de sus caracteristicas morfolégicas de alta heredabilidad, facilmente detectables y capaces de
mantenerse en toda el area de difusién acorde a los resultados de las evaluaciones de la
variabilidad genética (Rojas, 2011:16).

Tabla 2. Cinco tipos de quinua de acuerdo a Lescano y a Tapia.

interandinos

ZONAS O AREAS DE .
TIPOS DESARROLLO CARATERISTICAS
Son plantas alargadas, de 1 a 4m
Quinuas de | Linares y Concepcion (Chile) a | de altura, de crecimiento
nivel del mar 362C Latitud Sur. ramificado y que producen
granos de color transparente.
. Crecen hasta los 2,5m de altura,
Quinuas de e
valles Entre 2500 a 3500msnm poseen muchas ramificaciones,

son de inflorescencia laxa y
presentan resistencia al mildid.

Se desarrollan en areas de
cultivos puros o Unicos, crecen
entre alturas de 0,5 a 1,5m,
poseen tallo que termina en

precipitacion.

Quinuas de | Entre 3600 a 3800msnm, zona ) o

. L panoja principal compacta, son

salares del altiplano peruano-boliviano. ! oo
susceptibles al mildia al ser
llevadas a zonas himedas, son
el grupo con mayor niumero de

variedades mejoradas.
Zonas de salares al sur del | Se cultiva como cultivos Unicos a
Quinuas de | altiplano boliviano/ Zona mas | distancias de 1m x 1my en hoyos
salares seca con 300mm de | para aprovechar mejor la

escasez de humedad, son las
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que poseen el grano con mayor
tamafio, mayor a 2,2mm de
diametro y se la conoce como
“Quinua Real”, presenta también

Quinuas
las yungas

de

Yungas de Bolivia/ 1500 vy
2000msnm

pericarpio grueso y alto
contenido de saponina.
Son de desarrollo algo

ramificado, alcanzan alturas de
hasta 2,20m, son plantas verdes
pero en floracion tienden a ser
anaranjadas.

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

En La Quinua: Cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria mundial, se menciona

que:

Segun Mujica las quinuas cultivadas tienen una gran diversidad genética, mostrando
variabilidad en la coloracién de la planta, inflorescencia y semilla, en los tipos de
inflorescencia, y en el contenido de proteina, saponina y betacianina en las hojas, con lo
que se obtiene una amplia adaptacion a diferentes condiciones agroecolégicas (suelos,
precipitacion, temperatura, altitud, resistencia a heladas, sequia, salinidad o acidez). Entre
las principales variedades conocidas en la region Andina, en Bolivia son 22 las variedades
obtenidas por mejoramiento genético a través de hibridaciones o seleccion. (Rojas,

2011:17).

Tabla 3. Variedades de quinua de Bolivia obtenidas mediante mejoramiento genético.

N°® Variedad Material de origen Ao Institucién
1 | Sajama 0547 | 0559 1967 IBTA

2 | Samaranti Seleccion individual 1982 IBTA

3 | Huaranga Seleccion S-67 1982 IBTA

4 | Kamiri S-67 0005 1986 IBTA

5 | Chucapaca 0086 0005 1986 IBTA

6 | Sayafia Sajama 1513 1992 IBTA

7 | Ratuqui 14589 Kamiri 1983 IBTA

8 | Robura Seleccion individual 1994 IBTA

9 | Jiskitu Seleccion individual 1994 IBTA
10 | Amilda Seleccion individual 1984 IBTA

11 | Santa Maria 1489 Huaranga 1996 IBTA
12 | Intinayra Kamiri F4(28)xH 1996 IBTA
13 | Surumi Sajama Ch'iara 1996 IBTA
14 | Jilata L-350 14893 1996 IBTA
15 | Jumataqui Kallcha 26(85) 1996 IBTA
16 | Patacamaya Samaranti Kaslala 1996 IBTA
17 | Jacha Grano 1489 Huaranga 2003 PROINPA
18 | Kosufia 1489 L-349 2005 PROINPA
19 | Kurmi 1489 Marangani 2005 PROINPA
20 | Horizontes 1489 L-349 2007 PROINPA
21 | Aynog'a Seleccion L-118 2007 PROINPA
22 | Blanquita Seleccion L-320 2007 PROINPA

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

Asi mismo se obtuvieron variedades en el Ecuador como: Tunkahuan, Ingapirca, Cochasqui,
Imbaya, Chaucha, Tanlahua, Piartal, Porotoc, Amarga del Chimborazo, Amarga de Imbabura y
Morada. Segun Peralta la variedad Tunkahuan es la mas sembrada en la sierra ecuatoriana, y
gue en el 2004 se liberé la variedad Pata de Venado (Rojas, 2011:17).




Fig. 1. Variedad Tunkahuan.

Fuente: Peralta, Eduardo. Et al. Manual agricola de granos andinos: chocho, quinua,
amaranto y ataco. Cultivos, variedades y costos de produccion. 3ra ed. Estacion
Experimental Santa Catalina. INIAP. Quito, Ecuador. 2012.

Fig. 2.Variedad Pata de venado o Taruka chaki.

Fuente: Peralta, Eduardo. Et al. Manual agricola de granos andinos: chocho, quinua,
amaranto y ataco. Cultivos, variedades y costos de produccién. 3ra ed. Estacidén
Experimental Santa Catalina. INIAP. Quito, Ecuador. 2012.

1.3 Valor Nutritivo y Usos de la Quinua
1.3.1 Valor Nutritivo

En muchas partes del mundo, la quinua aparece como un alimento nuevo y nutritivo en los
diferentes supermercados, reemplazandola a otros granos ya consumidos. Aunque esta sea una
realidad, la quinua ha estado vigente desde hace mucho tiempo en la zona de los Andes,
consumiéndola y haciéndola parte de su cocina (Salcedo,2014: 21).

La quinua ha sido un alimento sumamente considerado por su alto valor nutricional; es calificada
como el Unico alimento del reino vegetal que posee todos los aminoacidos esenciales, que se
ubican cerca de los estandares de nutricion humana dispuestos por la FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations) (Rojas,2011:14).



En la siguiente tabla se observa el valor nutritivo de la quinua comparado con el trigo, arroz y
maiz, que son sustanciales en la alimentacion humana.

Tabla 4 Valor nutricional de la quinua comparado con el trigo, el arroz y el maiz:

Quinua
Valor energético Kcal/100g 350,00
Proteinas g/100g 13,81
Grasa g/100 g 5,01
Hidratos de Carbono g/100g 59,74
Agua g/100g 12,65
Ca mg/100g 66,60
P mg/100g 408,30
Mg mg/100g 204,20
K mg/100g 1 040,00
Fe mg/100g 10,90
Mn mg/100g 2,21
Zn mg/100g 747

Trigo
305,00
11,50
2,00
59,40
13.20
43,70
406,00
147,00
502,00
3,30
3,40
4,10

Arroz

353,00
7,40
2,20

74,60
13,10
23.00

325,00

157,00

150,00
2,60
1,10

Maiz

338.00
9,20
3,80

65,20
12,50

150,00

256,00

120,00

330,00

0,48
250

Fuente: Meyhauy, Magno. “Quinua: operaciones de postcosecha”. Editorial. AGSI/FAO.
Internet.www.fao.org. Acceso: 15 septiembre 2014.

En la siguiente tabla se ve una gran ventaja de aportes nutricionales en comparacion con la

carne, el huevo, el queso y la leche vacuna y humana.

Tabla 5 Composicién del valor nutritivo de la quinua en comparacién con algunos de los
alimentos bésicos

L
e
c
Q. C H Q h Lec
ui a u u e
Componen n ; e e Vv he
tes (%) Hum
u n \Y; S a
a e o] o] c ana
u
n
a
1 3 1 1
) 3 0 4 8 3,
Proteinas 0’ , , , 5 1,80
0 0 0 0 0
0 0 0
5
6, 0 3 3,
Grasas 1 , 2 5 3,50
0 0 0 0
0
Hidratos 17
de O,
Carbono 0
4,
Azlcar 7 7,50
0




5, 2 3 2,
Hierro g > 5 g
0 0
Calorias 3 4 2 2 6
100 5 3 0 4 0 80
9 0 1 0

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

1.3.1.1 Proteinas

Los aminoacidos esenciales mas importantes en la dieta humana son la lisina, la metionina, la
treonina y el triptéfano, que se encuentran en la quinua, en mayor cantidad que otros cereales
(Rojas, 2011:15).

En la siguiente tabla se muestra el contenido de los aminoacidos segun la variedad de quinua:
rosada, blanca y blanca dulce.

Tabla 6 Contenido de aminoacidos en g/100g de proteinas

Variedad Quinua Rosada Quinua Blanca Quina Blanca Dulce
Proteina 12,5 11,8 11.4
Fenilalanina 3,85 4,05 4,13
Triptéfano 1,28 1,30 1,21
Metionina 1,98 2,20 2,17
Leucina 6,50 6,83 6,88
Isoleucina 6,91 7,05 6,88
Valina 3,05 3,38 4,13
Lisina 6,91 7,36 6,13
Treonina 4,50 4,51 4,52
Arginina 7,11 6,76 7,23
Histidina 2,85 2,82 3,46

Fuente: Meyhauy, Magno. “Quinua: operaciones de postcosecha”. Editorial. AGSI/FAQO.
Internet.www.fao.org. Acceso: 15 septiembre 2014.

Los aminoacidos esenciales que componen a la quinua varian del 16% y el 20% del peso de la
semilla, siendo la globulina y la albumina los mas importantes, ademas las hojas de quinua
también poseen alto contenido proteico.

Entre los aminoacidos no esenciales que corresponden a la quinua esta presente la histidina,
que se encuentra mas del triple que en el trigo, esta sustancia es recomendable en la
alimentacion de los nifios en crecimiento, ya que en los adultos no se puede sintetizar. Asimismo
interviene en el sistema inmunitario, y actia como antiinflamatorio.

La arginina, otro aminod&cido vigente en la quinua, también es importante desde la infancia hasta
la adolescencia, debido a que estimula la produccién y liberacion de la hormona de crecimiento.

1.3.1.2 Grasas
El 11,5% de los acidos grasos totales de la quinua son saturados, siendo el acido palmitico el
mas sobresaliente. Por sus contenidos de acidos grasos de omega 3 y omega 6, el consumo de

la quinua favorece a reducir el colesterol LDL del organismo, que son lipoproteinas de baja
densidad, también conocidas como colesterol malo, y aumentan el HDL o colesterol bueno.
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1.3.1.3 Carbohidratos

La quinua es una fuente de energia muy importante al contener gran cantidad de fibra que es
absorbida lentamente por el organismo, ademas posee almidon, carbohidrato sustancial de los
cereales, cuyo contenido varia de 58% y 68% y con una cantidad de azUcar que alcanza el 2%.

1.3.1.4 Minerales

La quinua contiene un alto valor de calcio, magnesio, potasio, fésforo, manganeso y zinc;
comparandola con el trigo, arroz y maiz, supera sus contenidos de minerales en gran escala
(Rojas, 2011:8-11).

La siguiente tabla muestra el contenido de minerales en la quinua en materia seca.

Tabla 7 Contenido de minerales en la quinua

Minerales mg/g materia seca
Fésforo 387,0
Potasio 697,0
Calcio 1270
Magnesio 270,0
Sodio 11,5
Hierro 12,0
Cobre 3,7
Manganeso 7,5
Zinc 7.8

Fuente: Meyhauy, Magno. “Quinua: operaciones de postcosecha”. Editorial. AGSI/FAO.
Internet.www.fao.org. Acceso: 15 septiembre 2014.

1.3.1.5 Vitaminas

La quinua contiene vitamina A, importante para la visién, la audicion y el apetito, entre otras; con
una cantidad de 0.12 a 0.53 mg/100 g de materia seca. Ademas contiene vitamina E, que actla
como antioxidante que protege al sistema nervioso y muscular; aporta con 4.60 a 5.90 mg/100 g
de materia seca (Rojas, 2011:12-13).

Tabla 8 Contenido de vitaminas en el grano de quinua (mg/100 g de materia seca)

Vitaminas Rango
Vitamina A (caroteno) 0.12 - 0.53
Vitamina E 4.60 — 5.90
Tiamina 0.05 - 0.60
Riboflavina 0.20 - 0.46
Niacina 0.16 — 1.60
Acido ascorbico 0.00 — 8.50

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para
contribuir a la seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

1.4 Usos en la alimentacién

La quinua es un alimento esencial para la dieta humana, encontrandola en distintas formas de
presentacion por ejemplo en grano, en hojuela, o en harina, etc.
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En el proceso de descascarado por friccién de la quinua perlada, se obtiene el polvillo con
saponina, a partir de este punto se utiliza en la produccién de jarabes de frutas y cerveza; y el
polvillo sin saponina, a partir del pulido del grano descascarado, se usa para la alimentacién del
ganado y aves de corral.

La harina cruda de quinua se utiliza en reposteria, panificacion, galleteria, etc., esta se obtiene
del resultado de la molienda de la quinua perlada. La harina tostada de quinua también es
utilizada en reposteria.

La harina instantanea, que esta lista para ser consumida sin previa coccion, se usa para la
elaboracién de postres o cremas que reemplazan a la cocoa y leches malteadas.

La quinua perlada se utiliza para la elaboracion de harinas y hojuelas. La presentacion en
hojuelas de quinua es conocida como el cereal que es servido tradicionalmente en los desayunos
acompafiados con leche (Meyhuay,2014: 13-15).

1.5 Uso medicinal

La quinua es importante también en el campo de la medicina. Tradicionalmente ha sido utilizada
por las comunidades indigenas por sus propiedades curativas, como por ejemplo la capacidad
de desinflamar, cicatrizar, aliviar el dolor de muelas, y evitar las infecciones de las vias urinarias.
Ademas ayuda a sanar hemorragias internas, fracturas, y se usa como repelente de insectos
(Salcedo, 2014:23).

En un estudio actual realizado, por un grupo de investigadores del King’s College Londres, se
descubrié que el consumo de la quinua es beneficiosa para los celiacos, porque puede regenerar
la tolerancia al gluten.

En el libro La Quinua: cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria mundial refiere
a Zalles y De Lucca:

El cocimiento de 5 cucharadas de semillas de quinua en dos botellas de agua es un buen
sudorifico. Este mismo cocimiento, endulzado con miel de abejas o chancaca, es un
remedio probado contra las afecciones bronquiales, catarro, tos e inflamacién de las
amigdalas. (Rojas, 2011:15)

Asi mismo afirman que al utilizar la quinua en sopas o caldos, genera propiedades nutritivas que
ayuda a aumentar la producciéon de leche materna. Para aliviar los dolores de espalda y
problemas de neumonia se utilizan parches realizados con harina de quinua y malva cocinada
que se aplican en las zonas afectadas.

La quinua es un alimento completo, por todas las bondades nutricionales y saludables que
aporta, especialmente nifios y nifias de edad escolar, mujeres embarazadas, deportistas e
incluso celiacos (Rojas, 2011:13-15).

2. Produccion y Situacién actual de la Quinua
2.1 Produccion de la quinua

2.1.1 Distribucién Geogréfica
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La distribucién geografica de la produccién de quinua se encuentra alrededor del mundo, siendo
Perl, Bolivia y Ecuador los paises potenciales, sin embargo existen otros en proceso de
expansion.

Fig. 3. Distribucion geografica de la produccion mundial de quinua

@ Palve con mayor produccién de
quinas.

Pdwn  con  potecd  de
Sroduccidn de quinua.

Fuente: Rojas, Wilfredo. La quinua: cultivo milenario para contribuir a la seguridad
alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

A nivel mundial, para el afio 2000 existian alrededor de 80.000 hectareas destinadas al cultivo
de la quinua; la mayor parte de esta produccién se encuentra en los Andes. Entre los afios de
1970y 1980, debido a las importaciones libres de trigo barato proveniente de América del Norte
y a cambios en la dieta, las areas de produccién de quinua en los Andes experiment6 un fuerte
descenso. Sin embargo, desde el afio de 1995 al 2000, se ha generado un notable crecimiento
en el aprecio por los granos andinos en Norte y Sudamérica y en Europa, donde la quinua esta
experimentando una tendencia al incremento como se muestra en el siguiente cuadro (Jacobsen,
2002:21). (Véase Tabla 9).

Tabla 9 Produccion de quinua en los Andes desde el afio de 1995 al 2000

Pais 1995 1996 1997 1998 1999 2000
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Bolivia 18.814 23.490 26.360 20.291 22.498 25.000

Ecuador 408 555 304 938 938 938
Peru 16.846 16.070 23.612 28.614 28.439 30.000
Total 36.968 40.115 50.276 49.843 51.875 55.938

Fuente: Jacobsen, Sven y Stephen Sherwood. Cultivo de los granos andinos en el Ecuador
Informe sobre los rubros quinua, chocho y amaranto. Quito, Abya/Yala, 2002.

2.1.2 Principales Productores de quinua

La quinua es un cereal que se encuentra en todos los paises andinos, desde Colombia en la
region de Pasto hasta el sur de Chile. Se ha ido desarrollando gracias a la ayuda de pequefios
productores en condiciones de produccion organica, que le dan caracteristicas especiales las
cuales son valorizadas cada vez mas por el comercio internacional.

En Bolivia, Pert y Ecuador se centra el 80% de la produccién mundial. Datos de la FAOSTAT,
mencionan que en el afio 2011, Bolivia poseia 64.789 hectareas con sembrios de quinua, lo que
equivale a 38.257 toneladas, en Perl 35.461 hectareas equivalentes a 41.168 toneladas y en
Ecuador 1.277 hectareas, produciendo 816 toneladas. Igualmente que en los afios entre 2000 y
2011 la produccion aumento en Bolivia un 60%, 46% en Perl y un 25% en Ecuador.

El cultivo de la quinua ha trascendido las fronteras continentales; tal como se observa en el mapa
de la produccion mundial de quinua, existen paises fuera de la zona andina que estan
produciendo una cantidad significativa de quinua. Mas aun, existen datos de paises en Asia,
Africa y Europa que estan trabajando de forma experimental con el cultivo (Rojas, 2011: 21).

Fig. 4. Mapa de la produccion mundial de quinua

Mapa de Ia prodoccién mundial de quinna,

Leyenda t& -

.:{.._

Fuente: Salcedo, Salomon y Tania Santivafiez. Recetario internacional de la quinua: tradicion y
vanguardia. FAO, 2014.

Fig. 5. Mapa de la produccion mundial de quinua
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Fuente: Salcedo, Salomén y Tania Santivafiez. Recetario internacional de la quinua: tradicién y
vanguardia. FAO, 2014.

2.1.3 Produccién de quinua en el Ecuador

Los centros de produccion de la quinua mas importantes en el Ecuador se encontraban en las
provincias de Chimborazo, Imbabura, Cotopaxi, Tungurahua, Pichincha y Carchi; mientras que
en Azuay y Cafar, el cultivo desaparecio, segin Garcia, G. en su investigacién tesis ESPOCH-
INIAP en el afio de 1984.

Para el afio 2000 segun las estadisticas del 11l Censo Agropecuario, fueron 900 las hectareas
destinas al cultivo de quinua en el Ecuador con una produccién de 226 toneladas y con unas
ventas de 180 toneladas. Fueron las provincias de Azuay, Cotopaxi, Chimborazo, Imbabura,
Pichincha y Tungurahua donde se localizé la produccion.

Segun datos de Inca Organics, en la década de 1980, el INIAP y Nestlé, tuvieron un papel
importante en el rescate de los cultivos andinos, especialmente en la quinua. Este trabajo
contribuyd a la recuperacién de un cultivo que se creia casi extinto, asi como la generacion de
nuevas variedades y tecnologias.

Con la creacién del departamento de investigacion y desarrollo de Nestlé, Latinreco, lo Unico
que se encontrd del cultivo de quinua en Ecuador fue algunos surcos sembrados al interior de
otros cultivos y casi sin comercializacion. Inagrofa, una empresa privada, en el afio de 1900
comenzd a producir y comercializar quinua convencional para mercados internacionales y
regionales, y organica para Europa y Estados Unidos. En 1999, ERPE, con el apoyo financiero
de FELD, y a la empresa privada Andean Organics (ahora Inca Organics), comenzé a promover
la produccién organica de quinua para exportacion a los Estados Unidos (Jacobsen, 2002:21).

2.2 Sistemas de Produccion
2.2.1 Produccién de Cultivo

La region Andina, posee una ecologia dificil para la agricultura moderna, pese a la variabilidad
de su precipitacion; sin embargo, el Altiplano que comparten Per( y Bolivia es considerado el
mejor espacio geografico de cultivo de quinua, especialmente Bolivia, en la zona del Lago
Titicaca con precipitaciones que van desde los 500mm a 800mm, y en Ecuador desde 600mm a
880mm, mientras que Chile posee precipitaciones mayores a los 2000mm.
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La variabilidad climética a la cual la quinua se puede adaptar, se convierte en una excelente
opcién de cultivo, desde climas de 4 °C a 38 °C. Segun Muijica,, existen reportes que muestran
que la quinua ha alcanzado hasta -7,8 °C en México que se encuentra a 2245 metros sobre el
nivel de mar. Asi mismo, los cultivos soportan de 40% a 88% de humedad.

La quinua es considerada entre las 21 semillas de mejor adaptabilidad de diferentes condiciones
climaticas y pisos agroecoldgicos, segun el Instituto Nacional de Innovaciéon Agropecuaria y
Forestal de Bolivia (INIAF), convirtiéndola asi en una excelente opcidon de investigacion, cultivo
y alimento, no solo en la regién Andina, sino también para paises como Estados Unidos,
Alemania, Francia, Reino Unido, Paises Bajos, Dinamarca y Africa.

e Sistemas de cultivo

Los cultivos de quinua tienen origen en la época colonial, donde solo se aplicaba el cultivo
tradicional manual en los Altiplanos Centro y Norte de Bolivia en pequefias extensiones. La mayor
parte de produccién era destinada al autoconsumo, sin embargo el mercado internacional
introdujo los productos organicos y debido al incremento del precio de la quinua se logré expandir
los cultivos a otros paises, ya que la demanda representa una mejor economia para los
productores.

Tanto los sistemas tradicionales como los avances mecanizados muestran el manejo y
produccion de los cultivos de quinua, desde la siembra hasta la cosecha.

e Preparacion del suelo
- Elsistematradicional: Consiste en la extraccion total del suelo en forma superficial,
con una herramienta llamada Taquiza.
- El sistema mecanizado: Consiste en la preparacion del suelo a través del uso del
arado de disco.
e Siembra

La siembra en el cultivo de la quinua, se efectia en diferentes épocas del afio, dependiendo de
algunos factores como la variedad a sembrar, el lugar, la humedad del suelo, y el clima. En zonas
del norte y centro de Bolivia, la época de siembra es entre octubre y noviembre, mientras que en
el sur se realiza a finales de agosto, conforme a las lluvias.

Existen dos formas de sembrar: Tradicional y mecanizada.

- Siembratradicional: La distribucién de la semilla se efectlia a chorro continuo o al voleo
en surcos de 50cm. Otra sistema que realizan los agricultores hasta alcanzar la tierra
huimeda, es abriendo hoyos de 1m a 1,20m de distancia, utilizando la “taquiza”, donde
se deposita la semilla y es cubierta con tierra de 4cm a 10cm de espesor. La cantidad
de semilla varia entre 6 a 9 kg/ha., en los dos sistemas.

- Siembra mecanizada: Este sistema se aplica en suelos uniformes con profundidad de
10cm a 15cm, se utiliza sembradoras que tiene dos surcadoras con sus respectivas

tolvas para alimentar a la semilla, los surcos pueden llegar a una distancia de 0,8m a
1m, el depdsito de las semillas se realiza a golpes con la misma distancia.

Fig. 6. Siembra tradicional y mecanizada de quinua, Altiplano Sur

16



Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

e Cosecha

La cosecha es una etapa particularmente importante en el cultivo de quinua que merece atencion
especial, se realiza una vez que la planta llegé a su madurez, y las hojas de abajo empiezan a
cambiar de color y caen, tornando una pigmentacion amarilla toda la planta.

Para el corte de la planta existen varios factores, como el tipo de suelo, variedad, temperatura y
humedad. Hay tres tipos de cortes: Tradicional, manual con hoz y semi-mecanizado.

- Sistematradicional: se deben arrancar las plantas de forma manual y luego ponerlas a
secar en parvas.

- Corte manual con hoz: se corta la planta entre 10cm y 15cm del suelo

- Corte semi-mecanizado: se cortan las plantas con una segadora con sierra mecanica
y su aplicacion se facilita cuando las plantas estan distribuidas en hoyos o surcos.

Fig. 7. Corte de hoz y con segadora mecanizada, Altiplano Sur

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

e Post-cosecha

La post-cosecha comprende las labores de secado o emparve, trilla, venteo y almacenamiento,
permitiendo la obtencién del grano.

- Secado o emparve: después del corte las plantas se recogen en grandes montones, se lo
realiza de tres maneras: Arcos, Taucas y Chucus.
- Arcos: Las plantas se acomodan en forma de x (equis), con las panojas hacia arriba,
cubiertas por paja, de esta manera el secado se facilita porque estan lo suficientemente
expuestas al sol. El secado se obtiene entre dos a tres semanas.
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- Taucas: Las plantas se disponen con las panojas ordenadas de un solo lado, esta
técnica demora el secado ya que estan acomodadas de un solo lado y estan expuestas
a lluvias y vientos, sin embargo al momento de trillar se facilita por lo que estan en un
solo lugar.

- Chucus: Las plantas estan extendidas en toda la parcela en formas de cono, paradas
con las panojas hacia arriba y amarradas en su centro con una soga, de esta manera el
secado es mas rapido.

Fig. 8. Formas de secado: arcos y taucas, Altiplano Sur

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

- Trilla: Es la separacion de los granos de la panoja. Las tres formas que se utilizan para trillas
son: manual, semimecanizada, y mecanizada.

- Trillamanual: Es el proceso en el cual se golpean las plantas con un palo denominado
“Huajtana”, sobre una lona o sobre una plataforma de arcilla, agua vy jipi (cobertura de
granos Yy tallos secundario de la panoja), conocida como “Takta”, se prosigue con el
tamizado grueso y finalmente con el venteo para obtener el grano.

Trilla semi-mecanizada: Es el uso de tractores, camiones, etc., en donde las plantas secas son
extendidas paralelamente sobre carpas, de esta manera las ruedas van separando los granos.

Fig. 9. Formas de trilla: manual y tractor

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

- Trilla mecanizada: Se utilizan trilladoras estacionarias, con un tractor o motor
propio, da un buen resultado ya que consigue trillar 123 kg por hora a partir de cinco
hectareas, ademas evita la pérdida de granos.

Fig. 10. Formas de trilla: mecanizada.
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Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

- Venteo: Es la separacion del “Jipi” o perigonio y residuos vegetales. Se realiza de tres
maneras: tradicional, manual mejorado y mecanizado.
- Venteo tradicional: Se utiliza un plato pequefio, sobre un tejido tradicional o una manta.
- Venteo manual mejorado: Se utiliza un equipo o prototipo que tiene flujo de aire,
logrando separar el grano.
- Venteo mecanizado: Esta forma depende de la cantidad de “Jipi” que contiene el grano.

Fig. 11. Formas de venteo: tradicional y manual mejorado

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

- Almacenamiento: Se debe almacenar en cuartos limpios, secos y suficiente
ventilacion. Para el embolsado se utiliza costales, o bolsas de polipropileno que se
encuentren en buen estado. Se retinen sobre una tarima de madera de forma ordenada
(Rojas, 2011: 27-31).

2.3 Situacion Actual

La quinua en la actualidad es considerada como uno de los alimentos del futuro, por sus
innumerables beneficios y aportes nutricionales que brinda. En la segunda guerra mundial, los
paracaidistas la denominaban “supercomida” portatil. Para el afio de 1982, la quinua fue
importada por Estados Unidos, seguido de otros paises. La NASA esta considerando a la quinua
como alimento para los tripulantes espaciales en los viajes de larga duracion. La principal fuente
de importacién de quinua en los Estados Unidos proviene de Bolivia, Pert y Ecuador, ademas
se produce en Canada y Estados Unidos pero en menor importancia.

Ha pasado mucho tiempo para que la quinua vuelva a ser un alimento importante para los
pueblos indigenas, ayudando de esa forma en su dieta diaria y en su economia.
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Pablo Laguna, que ayudd a formular las normas internacionales de la quinua de la Fairtrade
Labelling Organization (FLO) en 2004, dice que su cultivo ha mejorado la educacién y las
condiciones de vivienda. “Este comercio no solamente esta ayudando a los agricultores a
producir los cultivos, sino que al mismo tiempo les ayuda a crear otras empresas, como pequefias
fabricas, produccién de artesanias, y servicios mecanicos y de transporte”.

Una investigacion realizada por las Escuelas Radiofénicas Populares del Ecuador (ERPE),
fundacion sin fines de lucro que agrupa a varias cooperativas de campesinos, revela que gracias
a la quinua, la desnutricién ha descendido considerablemente de un 74% en el afio 1998 a un
20% en la actualidad. La produccién de quinua de los agricultores indigenas, no solo sirve para
la venta, sino también para la alimentacién de sus familias.

Debido a la popularidad que ha ganado la quinua, por su sabor y sus usos, en muchos
restaurantes de distintos paises se ofrece este producto en sus mends, en platos tradicionales o
gourmet. Pero quizé el verdadero resurgimiento de la quinua se deba a la creciente demanda de
alimentos sin gluten, organicos e integrales.

Antes se la utilizaba como ingrediente casero o en cereales. En el afio 2003, 36 productos
empleaban quinua como ingrediente y para el 2007 fueron 154 productos; fundamentos
obtenidos gracias a un estudio realizado por la Base de Datos de Nuevos Productos Mundiales.

Se ha extendido el uso de la quinua como ingrediente en bebidas multivitaminicas, que pueden
ser utilizadas en pacientes de cirugia para acelerar su recuperacion. También se fabrica vodka
y cerveza a base de quinua que estan tomando un gran auge en el mundo gastronémico.

Para una mejora en la calidad de la dieta de los nifios pre-escolares y escolares, en su desayuno
escolar, se ha combinado a la quinua con leguminosas como el frejol, tarwi y las habas secas;
encontrandose en el mercado algunos subproductos elaborados o semielaborados, pero
lamentablemente por los precios elevados que tienen se han visto inaccesibles para la mayoria
de la poblacién. Algunos de estos productos son cereales, que vienen en distintas presentaciones
como inflados, extrusados, hojuelas, y algunos cereales calientes que se agrega liquido para su
consumo Yy papillas reconstituidas .Para la industria harinera se utiliza la quinua en grano y la
harina de quinua (Rojas, 34).

En La Quinua: cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria mundial:

Diferentes pruebas en la region Andina, y fuera de ella, han mostrado la factibilidad de
adicionar 10, 15, 20 y hasta 40% de harina de quinua en pan, hasta 40% en pasta, hasta
60% en bizcochos y hasta 70% en galletas (Rojas, 2011:35).

Gracias a la demanda creciente de productos sin gluten a nivel internacional, la quinua en la
industria de la harina ha tomado un gran auge. En la actualidad lo que se busca son nuevos
productos con altos indices proteicos de buena calidad, por lo que la quinua es una gran opcion,
en su semilla, en el embrién, se encuentra concentrada el 45% de proteina. Al separar el embrion
de la semilla, este se puede utilizar directamente en el alimento de nifios y adultos en variedades
de platos, para una facil recuperacion nutritiva en malnutriciones, recuperaciones musculares
para deportistas, etc.

Potencial industrial y otros: La quinua es un producto del cual se puede obtener una serie de
subproductos de uso alimenticio, cosmético, farmacéutico y otros como se muestra en la tabla
10 (Rojas, 2011:35):

Tabla 10 Usos del grano de quinua
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INDUSTRIALIZACION DE LA QUINUA

SAPONINA GRANO PERLADO

! ! ! ! !

Cerveza * Granos harina Holclas Extruidos * Expandidos * Granolav *

7 3 . Mana do
Panos Bebidas Snack Quinua

Champi *

Galletas Sopas
D o . Dulces
Salsas Yogurth
Pasta dental Fideos Colada
* Usos potenciales
Postres
Pesucidas *
Dulces.
Antibidtico * Tortas Pasteles Cremas Sopas Bebidas Puré

Fuente: Rojas, Wilfredo. (Coordinador) La quinua: cultivo milenario para contribuir a la
seguridad alimentaria mundial. PROINPA, La Paz, 2011.

El ‘tempeh’ es un tipo de carne vegetal obtenido a base de granos de quinua segun Robalino y
Pefialoza, el procedimiento es similar a la carne de soya, es obtenida por la fermentacion de la
quinua gracias al hongo Rhizopus oligosporus, que actla sobre lipidos, proteinas e inhibidores
de la tripsina y que le da un aroma y sabor caracteristicos haciéndola muy agradable para el
paladar.

Nieto y Soria describen que existen otros productos elaborados a base de quinua, siendo los
siguientes: mortadela de quinua, harina precocida, leche gelificada y saborizada de quinua, entre
otros. Ademas Ahamed et al. Menciona que el almidén de quinua posee una excelente
estabilidad frente al congelamiento y la retrogradacioén. Los almidones modificados quimicamente
podrian ser sustituidos por estos almidones. El almidén también puede ser utilizado para otro
tipo de productos por ejemplo, en la producciéon de aerosoles, pastas, produccion de papel
autocopiante, postres alimenticios, excipientes en la industria plastica, talcos y polvos anti-offset.

e Saponinas

Las saponinas se encuentran en muchas de las especies del reino vegetal, por ejemplo en la
espinaca, esparrago, alfalfa, frejol soya. El contenido de saponina en la quinua varia entre 0,1%
y 5%. Es en el pericarpio del grano de quinua donde se encuentra la saponina, el cual le da un
sabor amargo y debe ser retira para poder ser consumida. Otra de las caracteristicas de las
saponinas es que formar espuma en soluciones acuosas, gracias a la cual es utilizada para la
creacién de bebidas, shampoo, jabones entre otras. Las saponinas extraidas de la quinua
amarga son utilizadas en la industria farmacéutica que se basan en los cambios de permeabilidad
intestinal para una mejor absorcién de medicinas particulares ademas de contar con propiedades
antibidticas y para el control de hongos entre otros atributos farmacolégicos. Genera ademas una
toxicidad que afecta a varios organismos, investigandose asi la posible obtencién de insecticidas
y su uso en programas de control de plagas, que no afecten al hombre o a cualquier tipo de
animal grande.

e Multifuncionalidad de la quinua
En “La Quinua: cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria mundial” se dice que:

La inclusion de la quinua en programas de desarrollo turistico que incluyan el agro como
un componente (agroturismo, agro-ecoturismo) resultan alternativas interesantes para
pequefias zonas productoras y para la promocion y conservacion de ecotipos menos
comerciales. La promocién de corredores turisticos andinos, rutas Incas u otros circuitos
atractivos de la regién permitirian mostrar la quinua y su diversidad dentro de los variados
sistemas de produccién de la zona Andina. Incluyendo la quinua dentro de los menus que
acompafien estos paseos, permitiria al visitante el descubrimiento de sabores y
preparaciones tradicionales asi como la valoracion de identidades, culturas, saberes y
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tradiciones. En varios paises de la regidon Andina se promueve la conservacion de la
biodiversidad como estrategia de desarrollo local (Rojas, 2011:36-38).

2.4 Situacioén Actual en el Ecuador
Segun Jabcosen en su informe sobre los rubros quinua, chocho y amaranto menciona que:

En el Ecuador existen diversas oportunidades de fortalecer el rubro de los granos andinos,
en particular la quinua. Para ser efectivo, el disefio de una intervencién, como un programa
nacional, deberia aprovechar los espacios institucionales existentes. Ademas necesita
orientarse al contexto y las necesidades particulares de los productores y otros actores de
la cadena agroalimentaria, como son los certificadores, los procesadores y los
consumidores. El pais cuenta con ejemplos de desarrollo rural exitosos, que deberian
proveer la base metodoldgica para una intervencion dirigida al fortalecimiento del rubro de
los granos andinos, con énfasis en la produccién organica. (39)

En Colta, Guamote, Guano, Tungurahua, Alausi y Cafiar, estan las zonas de mayor produccion
de quinua en el Ecuador. En la provincia de Tungurahua, existen dos variedades, la dulce y la
tunkahuan; su periodo de siembra se da en los meses de septiembre a enero; los otros meses
son para el cultivo y cosecha, sin embargo existen épocas de sequia en donde los cultivos son
afectados.

La quinua, a pesar de ser un alimento estrella por sus valores nutritivos; tiene un bajo indice de
consumo en el pais, ya sea por la falta de conocimiento sobre los beneficios que posee o de la
potencialidad en preparaciones que se pueden elaborar.

El principal canal de comercializacién de quinua organica es a través de la exportacién a paises
como Francia, Alemania y Estados Unidos, por medio de procesos de certificacién, mientras que
en Ecuador, no hay demanda de consumo interno. Por otra parte, el sector industrial no conoce
la dindmica de los pequefios productos que se pueden realizar a base de la quinua, y no
establecen un precio fijo durante todo el afio, ya que los estandares de calidad no son los
correctos; ademas los agricultores, se encuentran inseguros en las condiciones en las que se
trabaja, porque no cuentan con brigadas médicas y no sienten un respaldo del gobierno.

Es por eso que uno de los objetivos del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
(MAGAP), es rescatar el consumo de la quinua, empezando por las escuelas y colegios para una
correcta nutricion; a través de campafias de consumo. Otro de sus objetivos es reducir la
importacién de subproductos dentro de los supermercados. A partir del “Afio Internacional de la
Quinua” en 2013, se han impulsado nuevos proyectos y propuestas para la elaboracién de
subproductos. En 2014, las hectéreas destinadas para la siembra de quinua fueron de 340 en la
provincia de Cotopaxi, mientras que para el 2015 se espera un incremento de 10 hectareas mas.

El Ing. Javier Noboa, director de Pro Alimentos del MAGAP de la provincia de Chimborazo, en
una entrevista menciona que: “La quinua, considerado como “grano de oro”, es un alimento de
alto valor proteico, sin embargo, no hay una cultura de consumo por parte de la poblacion
ecuatoriana, es por eso que no hay valor agregado”®. La propuesta del Ing. Noboa, es tener una
coordinacién socioeducativa, y motivar a los jovenes a la creacion de nuevos proyectos para el
desarrollo del pais.

Escuelas Radiofénicas Populares del Ecuador, ERPE, es una Fundacion privada, autébnoma, sin
fines de lucro, fundada por Monsefior Leonidas Proafio Villalba en 1962, la cual se encarga de
dar servicio social, educativo y de desarrollo, enfocandose en el sector indigena. Dentro de sus
proyectos en el area de agricultura, establecieron programas de capacitacion para la produccion
de quinua orgénica en las comunidades de la provincia de Chimborazo, impulsando su consumo
y el de otros cultivos andinos, para mejorar asi sus ingresos econémicos. ERPE, trabaja en

1 Noboa Javier, “La quinua en el Ecuador”. Angelo Arichavala y Juana Idrovo. 19, marzo, 2015: Digital.
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conjunto con el consorcio Sumak Life y Sumak Tarpuy, organizaciones que trabajan en el
desarrollo de la quinua.

CAPACITACION A LOS LIDERES DE LA COMUNIDAD DEL QUILLOAC

Charla explicativa.

.\II//
1|

CONCLUSIONES

Existe una rigueza nutricional y cultural en torno a la quinua; sin embargo, su uso ha
perdido valor a lo largo de los afios, especialmente en las provincias del Azuay y del
Cafiar.

23



En el proceso de capacitacion realizado en la comunidad de Quilloac, de la provincia de
Caniar, dirigido a los lideres de ese sector se pudo observar que los participantes tenian
poca informacién acerca del valor nutritivo y los usos que se le puede dar a la quinua,
sin embargo el taller permiti6 un intercambio de saberes entre los participantes y
capacitores.

Se pudo incorporar la quinua en recetas de dulce. Esto es relevante por el uso nutritivo
del pseudocereal y por el rescate de la cultura gastronémica.

El presente plan de capacitacion dio la oportunidad a los lideres de la comunidad, de
aprender nuevas recetas de dulce, utilizando la quinua como ingrediente principal.

Al caer en desuso no solamente se pierde el alto valor nutricional de la quinua sino
también el enorme valor cultural en torno a su produccién y consumo, por ello, la
capacitacién que se realiz6 en la comunidad de Quilloac, pretende salvaguardar y
revalorizar este producto.

De acuerdo a las propiedades organolépticas de los ingredientes usados en las recetas
de dulce, se determind que: la quinua en grano no influye de manera importante en el
sabor del producto final o por lo menos no tanto como lo hace la harina de quinua. La
textura por otra parte, varia dependiendo de las formas de coccién: es suave, ligera y
liviana cocinada y crujiente tostada. El olor es muy leve, parecido al de la nuez y su color
varia entre amarillo blanquecino y café oscuro y por eso no resalta en la presentacion
del platillo final.
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