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Presentacion

A principios de los afos ochenta, Nestlé decidio implantar
un Centro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos en
América Latina. Esa unidad se cred bajo el nombre de
Latinreco S.A. (LR) en Quito (Ecuador) e inici6 sus
operaciones en 1983.

Uno de los objetivos principales que asigndé Nestlé a su
grupo de técnicos, fue el de encontrar nuevas materias
primas particular es a esa regidbn del subcontinente
americano. Por el t ®r mino Onuevasbobd
primas que habian sido desplazadas por varios motivos de la
mesa del consumidor 0 y por ende de las bodegas de la
industria @ por otras mas disponibles, mas economic as y
menos complicadas en su tratamiento post -cosecha.

Esa area no se limitaba solamente al rescate de una u otra
materia prima, sino también a su reinsercion en el contexto

de las costumbres alimenticias modernas. No se debe
olvidar que con la conquista  de America se inicié un cambio
profundo e irreversible en las costumbres alimenticias de

sus pueblos.

La introduccién de alimentos de buen sabor que permiten
una racion abundante a bajo costo como el pan, el arroz y
recientemente el fideo contribuyé deci  sivamente a la casi
desaparicion de algunas tradiciones alimenticias asi como

de sus ingredientes principales.

Una de las materias primas cuyo consumo marginal a nivel
andino sobrevive todavia en poblaciones campesinas o
subsiste nostalgicamente en sector es de la sociedad urbana,
es la QUINUA. Desde los afos sesenta la comunidad
cientifica se interesa por esa planta cuyas bondades
nutricionales eran conocidas desde la época de los Incas. La
ciencia moderna ha comprobado que el valor proteinico de

este pseudocereal es muy cercano al de la leche, cosa
excepcional en el reino vegetal.




En la década antedicha se iniciaron dentro del concepto
OAl i mentos de alto valor nutritiyv
la FAO, una serie de programa en rescate de la qui nua.

Si bien estos programas tuvieron eéxito en poblaciones
marginales, la escasa produccion agricola de la quinua
impedia totalmente su uso extendido y, desde luego, su
aprovechamiento industrial.

Conscientes de que no habria posibilidades de un amplio
consumo sin la participacion de la industria, y de que esta
Gltima no se interesaria por una materia prima sin contar

con la posibilidad de un abastecimiento confiable, LR se
planted un programa de investigacion tendiente a desarrollar
formas mas modernas d e cultivo de la quinua asi como
también formas mas eficientes de tratamiento post -cosecha
(eliminaciéon de saponinas), y huevos modelos de productos.

Solamente dentro de estos parametros se podria interesar a

un consumidor importante y seguro como es el in dustrial,
consumidor cauto cuando sus productos dependen de una
materia prima especifica, favoreciendo a mediano plazo el
consumo individual.

Es casi excepcional que un desarrollo realizado por la
industria privada dé lugar a un libro. La razén por la cual
estamos haciendo es que, durante todos estos afos, hemos
acumulado una serie de experiencias que pueden ser de
interés para futuros trabajos de esa misma indole. Durante
nuestro desarrollo no so6lo hemos recolectado datos
cientificos sino también hemo s aprendido a integrar el
desarrollo agricola de largo alcance con uno mucho menor

de caracter industrial.

Creemos firmemente que una de nuestras mayores razones

de éxito ha sido la de interesar e incorporar, desde el inicio,

al agricultor privado a nuestro trabajo. Esta conjuncion
entre laboratorio y realidad, nos ha permitido no perdernos

en los detalles de la simple actividad cientifica. Han sido
esos colaboradores mas o menos ocasionales, enfrentados a

su diaria circunstancia de empresarios agr icolas quienes al
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fin de cuentas nos han empujado hacia la realizacion de
nuestro proyecto.

Pensamos que es justo de nuestra parte retribuir con este
libro, todo lo que pudimos observar en sus campos.

Cinco afos, para un proposito de esta naturaleza, es poco y
por ello tenemos que reconocer la labor que desplegaron
todos quienes, antes de nosotros, cumplieron su papel de
pioneros. Sin su aporte no hubiéramos podido avanzar con
tanta rapidez. Gracias a ellos hemos podido evitar muchos
errores y avanzar ¢ on pasos mas acertados.

La expectativa por una mejor nutricion permitira que la
quinua encuentre rapidamente un sitio destacado en la dieta
local e internacional.

Consignamos nuestro agradecimiento al apoyo sincero que
supieron brindar las autoridades y el personal de Ministerio
de Agricultura Ecuatoriano. De igual manera al Instituto
Nacional de Investigaciones Agropecuarias del Ecuador
(INIAP ) que ha sido, desde el principio, una contraparte
cientifica importante que nos ha permitido beneficiarnos de
sus conocimientos acumulados a lo largo de muchos afos
de investigacion.

Asimismo queremos agradecer a todos los agricultores que

nos demostraron su confianza al participar de este
proyecto. En especial nuestro reconocimiento a los sefiores
Galo Plaza, pa dre e hijo, en cuya hacienda se realizaron la
mayoria de nuestros ensayos y demostraciones de campo.
Quedamos igualmente agradecidos con los agricultores que
conforman la Asociacion de Productores de Quinua
(PROQUINUA) quienes, con el apoyo de la Asociaci6 n de
Empresarios del Ecuador (ANDE), nos brindaron su
confianza para realizar un experimento a gran escala.

Queremos agradecer tam bién a los ejecutivos de NESTLE
quienes no solamente nos ayudaron en la parte econémica
sino también nos apoyaron en nue  stro trabajo poniendo
todos sus recursos cientificos e industriales a nuestra
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disposicién y colaborando con nosotros en la optimizacion
de la difusién de nuestros resultados.

Finalmente, expresamos nuestra gratitud a todos los
miembros del Consejo Asesor de LR, quienes siempre nos
favorecieron con sus generosos y oportunos consejos y, en
especial al Dr. Norton Young, sin cuyo entusiasmo vy
experiencia no hubiera sido posible este libro.

La presente entrega no debe mirarse como la conclusion de
una labor de dicada a la quinua, sino como una contribucién
gue incentivara otros trabajos necesarios para el desarrollo
de este cultivo. Ademas pensamos que la experiencia vivida
en este trabajo servira para proyectos similares.

Ch. Wanhli
Latinreco S.A.
Febrero, 1990
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Introduccion

La quinua ( Chenopodium quinoa Willd.) es un nutritivo
pseudocereal que se cultivd en forma tradicional en el area
andina desde la época incasica. Fue ampliamente usada en
la alimentacién de los pueblos antiguos de Sudamérica como

uno de los alimentos basicos. El cultivo de la quinua en el
altiplano disminuyé después de la conquista espafiola,
cediendo el paso a cereales introducidos como el trigo y la

cebada. Con el poblamiento de las zonas bajas de clima
calido se introdujo el arroz que es hoy el cereal de mayor
consumo. En la actualidad la quinua se cultiva en
Argentina, Chile, Colombia y Ecuador a nivel de pequefio
agricultor y para au toconsumo. En Bolivia y Peru el cultivo
estd difundido en zonas marginales donde no hay otras
alternativas agricolas.

El éxito de los cultivo forAneos mencionados se explica por
razones de tipo técnico y economico. Estos cultivos,
especialmente del arroz , se establecieron en areas donde es
posible la mecanizacion acompafiada de semillas de alta
productividad.

La quinua, en cambio, se relegd a tierras marginales y se
cultivd con tecnologias tradicionales que no incluian los
adelantos de la agricultura mode rna. Es importante
también el hecho de que los paises cerealeros exportadores
subsidian sus exportaciones, hasta el punto que sus precios

son inferiores a los costos de la produccion de los paises
importadores, situacion que deprime su agricultura hasta e
abandono de los cultivos nacionales.

Recientemente se ha despertado el interés en la quinua por

el reconocimiento de su potencial agricola y de su potencial
nutritivo.  Aunque la quinua supera a los cereales mas
importantes en algunos nutrientes, es mas notable en el
contenido y calidad de sus proteinas (respecto al contenido

de aminoacidos esenciales).  El verdadero valor de la quinua
no es como un reemplazo de algunos alimentos sino mas
bien como un complemento de ellos para que alcance un
valor nutrit ivo alto.
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Por las anteriores consideraciones Latinreco tomo la decision

de contribuir a restablecer la importancia de la quinua en la
alimentacion de los pueblos andinos y se comprometié en un

serio esfuerzo que comprende la investigacion en di ferentes
frentes, al impulso del cultivo y a la industrializacion a nivel
nacional e internacional.

Esta publicacién contiene los logros de mayor importancia y
estan enfocados a ofrecer al cultivador, al industrial y al
consumidor individual conocimientos apropiados a la
tecnologia actual. En la parte agricola se ha hecho un gran
esfuerzo cuyos resultados permiten asegurar al cultivador
una capacidad para competir con otros cultivos en tierras
agricolas de buena calidad.
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Introduccion

La quinua tiene una capacidad grande de adaptarse a
condiciones ecolégicas muy diferentes.

En comparacion de otros cereales la quinua no ha sido
objeto de un mejoramiento genético sistematicos y exhibe

una gran variedad de entradas con las caracteristicas mas
diversas. A través de contactos de Latinreco con
instituciones dedicadas a la investigacion de la quinua y a
través de recolecciones pr opias se obtuvo un material
genético con caracteristicas agricolas aceptables.

La falta de disponibilidad de datos completos relativos a las
caracteristicas agronomicas, a la composicion quimica y a

las cualidades organolépticas de las diferentes entradas :
obligé a LR a realizar un estudio de caracterizacion.

Descripcion de la planta

Familia: Chenopodiaceae

Especie: Chenopodium quinoa Willd.

Inglés: Quinoa, Petty Rice

Aleman: Reismelde, Inka weizen

Francés: Quinua

Morfologia

La quinua es una planta herbacea (Fig. 1). La raiz es
pivotante con muchas ramificaciones y alcanza una
profundidad hasta los 60 cm. La altura de la planta varia

entre los 100 cm y los 230 cm.
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Figura 1. Planta de quinua con detalles morfolégicos
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Figura 2. La forma de la hoja y su color son factores
importantes para la caracterizacion

El tallo es cilindrico a la altura del cuello y angular a partir
de las ramificaciones.

El nUmero de ramificaciones depende del tipo de entrada y
puede variar mucho.

Las hojas son de tipo lanceoladas, grandes en la parte
inferior y pequefas en la parte superior de la planta. Las
hojas son dentadas, el numero de dientes es una
caracteristica importante para su clasificacion (Fig. 2).

La hoja esta cubierta de un polvo fino farinaceo.




























































































































































































































































































































































































































































































































