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Short Description

Descripción: Quinua, departamentos donde produce, exportaciones y platos tipicos....



Description
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Capítulo I



1.1.



CONCEPTO La quinoa (chenopodium quinoa) también conocida como “quinua” es una planta alimenticia muy antigua del área andina. Algunos hallazgos indican que su cultivo data de 5000 a.C. y que se utilizó como alimento alrededor del 3000 a.C.



1.2.



DESCRIPCIÓN La quinua es una planta alimenticia de desarrollo anual, dicotiledónea que normalmente alcanza una altura de 1 a 3 m. Las hojas son anchas y polimorfas (con diferentes formas en la misma planta); el tallo central comprende hojas lobuladas y quebradizas y puede tener ramas, dependiendo de la variedad o densidad del sembrado; las flores son pequeñas y carecen de pétalos. Sonhermafroditas y generalmente se autofecundan. El fruto es seco y mide aproximadamente 2 mm de



2



diámetro (de 250 a 500 semillas/g), rodeado por elcáliz, que es del mismo color que la planta. Está considerado un grano sagrado por los pueblos originarios de los Andes, debido a sus exclusivas características nutricionales.1 Según la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO), así como la Organización Mundial de la Salud (OMS), han calificado a la quinua como un alimento único, por su altísimo valor nutricional que permite sustituir las proteínas de origen animal, además por su contenido balanceado en proteínas y nutrientes más cercano al ideal para el ser humano que cualquier otro alimento. Ver cuadro Nº 1.2 La quinua por su gran poder nutricional, provee las proteínas y los aminoácidos esenciales para el



ser humano como la metionina,



fenilanina, treonina, triftófano y valina. La concentración de lisina en la proteína de la quinua es casi el doble con relación a otros cereales y gramíneas. Contiene las vitaminas del complejo B, vitaminas C, E, tiamina, riboflavina y un alto contenido de potasio y fósforo, entre otros minerales. El valor calórico es mayor que otros cereales; en grano y harina alcanza 350 calorías/100 g .
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1.3.



HISTORIA La quinua es una planta andina procedente de los alrededores del lago Titicaca, ubicado en Perú y Bolivia. Las teorías sobre el origen de la quinua son disímiles. Según evidencias arqueológicas del norte chileno, por ejemplo, la quinua fue utilizada 3 000 años antes de Cristo, mientras que hallazgos en la zona de Ayacucho, en el Perú, indicarían que la domesticación de la quinua ocurrió incluso 2 mil años antes.3 Sin embargo, son pocas las evidencias arqueológicas, lingüísticas, etnográficas e históricas sobre la quinua. Por el contrario, sí existen evidencias claras de la distribución de los parientes silvestres, lo que posiblemente demuestra que su domesticación tomó mucho tiempo, en un proceso que probablemente se inició como una planta usada por sus hojas en la alimentación y luego por las semillas. Posteriormente, la especie fue adaptada a diferentes condiciones agroclimáticas, haciendo que la planta presente una amplia adaptación desde el nivel del mar hasta los 4 000 msnm. La quinua fue cultivada y utilizada por las civilizaciones prehispánicas, y reemplazada por los cereales a la llegada de los españoles, a pesar de constituir un alimento básico de la población de ese entonces. La quinua en el pasado ha tenido amplia distribución geográfica, que abarcó Sudamérica, desde Nariño en Colombia hasta Tucumán en la Argentina y las Islas de Chiloé en Chile; y también fue cultivada por las culturas precolombinas, Aztecas y Mayas en los valles de México (Huauzontle). La quinua en la actualidad tiene distribución mundial: en América, desde Canadá hasta Chile; en Europa, Asia y el África, obteniendo resultados aceptables en cuanto a producción y adaptación.
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Una evidencia del uso de la quinua se encuentra en la cerámica de la cultura Tiahuanaco, que representa a la planta de quinua, con varias panojas distribuidas a lo largo del tallo, lo que mostraría a una de las razas más primitivas. A la llegada de los españoles la quinua tenía un desarrollo tecnológico apropiado y una amplia distribución en el territorio Inca y fuera de él. El primer español que reporta el cultivo de quinua fue Pedro de Valdivia, quien al observar los cultivos alrededor de Concepción, menciona que los indios para su alimentación siembran también la quinua, entre otras plantas. Posteriormente, Bernabé Cobo confunde la quinua con la Kiwicha e indica que la quinua es una planta muy parecida al bledo de Europa. Garcilaso de la Vega, en sus comentarios reales, indica que la planta de quinua es uno de los segundos granos que se cultivan sobre la faz de la tierra denominada quinua y que se asemeja algo al mijo o arroz pequeño, y hace referencia al primer envío de semillas hacia Europa, las que desafortunadamente llegaron muertas y sin poder germinar, posiblemente debido a la alta humedad reinante durante la travesía por mar. Posteriormente, Cieza de León (1560) indica que la quinua se cultivaba en las tierras altas de Pasto y Quito, mencionando que en esas tierras frías se siembra poco maíz y abundante quinua. También Patiño (1964), en sus revisiones sobre La Paz, menciona a la quinua como una planta que servía de alimento a los indígenas (Jimenes de la Espada, 1885, II, 68); y, finalmente, Humboldt, al visitar Colombia, afirma que la quinua siempre ha acompañado y seguido a los habitantes de Cundinamarca. Durante el proceso de domesticación de la quinua el hombre andino llegó a obtener las variedades actuales, tales como las quinuas Chullpi para sopas, las quinuas Pasankalla para tostado, las Coytos para harina, las Reales para la pissara o graneado, la Utusaya para resistir a la salinidad, las Witullas y Achachinos para resistir el frío, las Kcancollas para resistir la sequía, las Quellus o amarillas para alto rendimiento, las Chewecas para resistir el exceso de humedad, las Ayaras por valor nutritivo (alto
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balance de aminoácidos esenciales y proteína), y las Ratuquis. Hoy en día el poblador andino sigue manteniendo los parientes silvestres para su uso como plantas medicinales y, en casos extremos, para la alimentación. Desde el último tercio del siglo XX, el cultivo de la quinua en el área andina se ha difundido a los demás países de Sudamérica a través de los programas de investigación y transferencia de tecnología cooperativa, como PROCISUR, PROCIANDINO, JUNAC, y la FAO; y de ahí a Centroamérica



(México



y Guatemala,



inicialmente



con fines



de



investigación y luego para la producción). Posteriormente ha sido difundida a los Estados Unidos y Canadá, principalmente bajo la forma de cultivo del sur de Bolivia y Chile. Más recientemente, material genético del área andina ha sido intercambiado y difundido entre investigadores del área andina, y luego fuera de ella a través de los programas cooperativos entre países e instituciones de investigación.



Capitulo II PRODUCCIÓN – VARIEDADES Y EXPORTACIÓN 2.1.



PRODUCCION DE QUINUA
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El principal lugar de destino es Estados Unidos, país a donde se hicieron envíos por US$ 17.985.000 el año anterior. Otros destinos que mostraron gran dinamismo fueron Australia, Canadá y Alemania. La quinua – considerada el "grano de oro de los Andes" – tiene cada vez más importancia en la economía peruana, pues durante el 2012 se registró una producción nacional de 43.600 toneladas, cosechadas en 38.500 hectáreas (70% en Puno). Son alrededor de 70 mil pequeños y medianos productores de las regiones de Puno, Ayacucho, Cusco, Junín, Apurímac, Arequipa y Huancavelica que se dedican a la siembra del grano y que tiene un rendimiento promedio de 1,1 toneladas por hectárea. Asimismo, la quinua se puede cultivar desde el nivel del mar hasta los 4.000 metros de altitud, como se demostró en el valle de Majes, Arequipa, donde se lograron rendimientos de hasta 5.000 kilogramos por hectárea, es decir, cinco veces más que lo cosechado en Puno. Debido a su extraordinaria adaptabilidad, también puede crecer con humedades relativas desde 40% hasta 88% y soportar temperaturas desde menos de 4 grados centígrados hasta 38 grados. Los principales países productores de quinua son Bolivia (46%), Perú (42%) y Estados Unidos (6%), seguidos de Ecuador y Canadá, pero también hay cultivos en Colombia, Argentina y Chile. Producción anual de Quinua en toneladas – Perú Año



Producción (toneladas)



2009



39398



2010



41093



2011



41182



2012



44207



7



Fuente: MINAG, Estadísticas Agraria Mensual



PRODUCCIÓN DE QUINUA POR DEPARTAMENTOS PRODUCCION DE QUINUA POR DPTO (T.M) DPTO.
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3079
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2985
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9



1



5



7



0



8



3



2



592



422



460



350



416



437



258



305



255



364



Áncash



438



416



414



381



456



328



379



180



234



199



Arequipa



387



358



278



286



284



269



257



268



281



264



Moquegu



18



16



24



23



24



21



16



30



20



22



79



109



119



114



104



77



131



141



151



195



24



31



41



42



32



30



23



13



18



13



Huanuco



304



355



249



375



306



281



323



305



295



296



Pasco



8



7



0



0



Total



La Libertad



a Cajamarc a Amazona s
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Junín



Huancave



512



222



1,68



1,58



1,50



1,36



5



9



3



0



6



6



142



137



115



75



71



41



100



144



1,14



752



1,07



914



0



4



4



106



109



1,02



1,03



6



4



1



6



260



174



1,31



876



7



8



7



166



200



15,4



24,9



24,5



22,1



49



44



84



01



42



02



949



1,04



1,09



1,14



9



6



5



122



148



186



294



1,03



1,36



1,16



1,72



1



8



5



1



lica Ayacucho



Apurimac



Cusco



Puno



0 613



518



585



894



934



902



661



614



796



1,07



1,49



1,74



5



3



4



27,7



24,6



25,6



22,6



19



52



67



91



FUENTE: AÑO 1998: MINAG,”PRODUCCION. AGRICOLA 1998″ ; AÑO 1999: MINAG



“PRODD. AGRICOLA 1999″, PROD. AGRICOLA DE PRINCIPALES CULTIVOS AÑOS 2000, 2001, 2002 MINAG; AÑOS 2003, 2004 Y 2005: COMPENDIO ESTADISTICO 1994-2005; AÑOS 2006, 2007: INFORMACION ESTADISTICA AGRICOLA – DIRECCION DE ESTADISTICA MINAG.



RENDIMIENTO DE QUINUA POR DPTO (Kg/Ha) DPTO.



1999



2000



2001



2002



2003



2004



2005



2006



2007



2008



Total



981



983



873



1106



1062



975



1138



1016



1047



958



La Libertad



907



796



749



652



758



674



746



702



664



933



Áncash



1035



991



1043



1003



1048



1031



1058



1029



1072



1082



Arequipa



1252



1370



1293



1300



1333



1332



1376



1235



1375



1276



9



Moquegua



857



793



1000



1095



948



904



900



703



780



698



Cajamarca



693



599



778



648



619



855



904



934



899



1037



Amazonas



960



997



976



944



928



980



975



860



960



932



Huanuco



776



801



912



846



816



786



788



822



838



818



Pasco



1000



875



Junín



1244



1363



1413



1459



1346



1224



1145



1305



1247



1300



Huancavelica



589



591



578



595



582



500



533



531



568



747



Ayacucho



734



841



833



836



856



833



854



894



842



979



Apurimac



856



880



854



1460



923



867



919



926



870



817



Cusco



1213



1067



1104



875



860



974



884



941



1101



770



Puno



929



977



827



1121



1086



983



1187



1035



1071



970



FUENTE: AÑO 1998: MINAG,”PRODUCCION. AGRICOLA 1998″; AÑO 1999: MINAG “PRODD. AGRICOLA 1999″, PROD. AGRICOLA DE PRINCIPALES CULTIVOS AÑOS 2000, 2001, 2002 MINAG; AÑOS 2003, 2004 Y 2005: COMPENDIO ESTADISTICO 1994-2005; AÑOS 2006, 2007: INFORMACION ESTADISTICA AGRICOLA – DIRECCION DE ESTADISTICA MINAG.



2.2.



VARIEDADES DE QUINUA



La amplia variabilidad genética de la quinua le permite adaptarse a diversos



ambientes



ecológicos (valles



interandinos,



altiplano,



yungas, salares, nivel del mar) con diferentes condiciones de humedad relativa, altitud (desde el nivel del mar hasta las 4.000 metros de altura) y es capaz de hacer frente a cambios de temperatura que oscilan entre -8° C hasta 38° C. Según información del Instituto Nacional de Innovación Agraria (INIA) existen alrededor de 100 cultivares de quinua, cuyos granos son preparados de diversas maneras para su consumo directo y
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transformados en múltiples derivados. En el Perú hay 3 mil ecotipos de las cuales el INIA conserva el material genético de alrededor 2 mil ecotipos. El INIA ha puesto a disposición de los productores agrarios a nivel nacional 7 variedades de Quinua mejorados que responde a la demanda tecnológica de las regiones productoras del país, en cuanto a rendimiento, calidad de grano, resistencia a enfermedades y plagas, así como cualidades agroindustriales:



a) b) c) d) e) f) g)



Quinua Salcedo INIA Quinua INIA 415 – Pasankalla Quinua Illpa INIA Quinua INIA 420 – Negra Collana Quinua INIA 427 – Amarilla Sacaca Quinua INIA Quillahuamán Quinua INIA Altiplano (próxima a liberarse)



a)



SALCEDO INIA: Es una variedad obtenida del cruce de las



variedades “Real Boliviana” por “Sajama”, en 1995, y tiene como características: grano grande (2.0 mm de diámetro), grano dulce, precocidad (150 días de periodo vegetativo), panoja glomerulada compacta, buen potencial de rendimiento, tolerante a mildiu (Peronospora farinosa f. sp chenopodii), y un contenido de saponina 0.014%, (grano dulce). También tiene tolerancia a heladas y sequías, mayor contenido de proteínas (14.5%). Esta variedad es requerida por la agroindustria y mercado exterior.
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Fig. N 1 Quinua Salcedo Inia. b)



ILLPA-INIA: Se trata de una variedad obtenida en 1997 del cruce



de Sajama por Blanca de Juli; posee hábito de crecimiento erecto, planta de color verde oscuro, altura de planta de 107 cm, panoja glomerulada compacta, período vegetativo 145 días (precoz), grano de tamaño grande (2.0 mm de diámetro), de color blanco, y mínimo contenido de saponina (dulce). Tiene un rendimiento en campos de 3.100 kg/ha, tolerante al mildiu, enfermedad causada por el hongo Peronospora farinosa f. sp chenopodii, y a heladas. c)



INIA QUILLAHUAMAN: Es originaria del valle del Vilcanota-



Cusco, seleccionada, desarrollada y evaluada, por el Programa Nacional de Innovación Agraria en Cultivos Andinos del INIA-CUSCO. Es una planta



erecta



sin



ramificación



de



1.60



m,



panoja



semi



laxa,



amarantiforme, que le confiere cierta resistencia al ataque de Q’hona, q’hona, con período vegetativo 160 días, y un tamaño de grano mediano. Tiene un color blanco, un bajo contenido de saponina, resistente al vuelco, de amplia adaptación que va desde nivel del mar hasta los 3.900 m.s.n.m. con alto potencial de rendimiento de 3500 kg/ha, y tolerante a la enfermedad causada por el hongo Peronospora farinosa f. sp chenopodii, y ataque de Q´hona-q´hona.



d)



INIA 415 – PASANKALLA: Es una variedad obtenida en el 2006



por selección planta surco de ecotipos de la localidad de Caritamaya, distrito de Ácora, provincia de Puno. El proceso de mejoramiento se realizó entre los años 2000 al 2005, en el ámbito de la Estación Experimental Agraria (EEA) Illpa-Puno, por el Programa Nacional de Investigación en Cultivos Andinos. Su mejor desarrollo se logra en la zona agroecológica Suni del altiplano entre los 3.815 y 3.900 m.s.n.m. y soporta un clima frío seco, precipitaciones pluviales de 400 a 550 mm, y temperatura de 4°C a 15°C. Es una variedad óptima para la agroindustria, con alta productividad (rendimiento potencial de 4.5 t7ha) y buena calidad de grano. e)



INIA 420 – NEGRA COLLANA: Es un compuesto de 13



accesiones, comúnmente conocidos como “Quytu jiwras”. El proceso de
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premejoramiento (formación del compuesto y selección) se realizó en Illpa y Huañingora del 2003 a 2006, y los ensayos de validación entre el 2006 al 2008 en la comunidad campesina de Collana del distrito de Cabana (Provincia de San Román). El proceso de formación del compuesto, selección y validación fue realizado por el programa de Investigación en Cultivos Andinos – Puno, cuya liberación fue en el 2008. Tiene buen potencial de rendimiento, precocidad, tolerancia a bajas temperaturas y a enfermedades.



f)



INIA



427



AMARILLA



SACACA: Sus



principales



ventajas



competitivas son el rendimiento de grano en campos de agricultores con un promedio 1.16 t/ha, y variación porcentual de producción promedio desde el año 2007 a 2010 de 8.62%, (testigo comercial 2002 – 2009, MINAG). Posee un periodo vegetativo de 195 a 210 días (semi precoz), con alto contenido de saponina (7), mayor tolerancia a heladas y sequías, y con proteínas de 14.83%. El cultivar es de grano anaranjado amarillo requerido por la agroindustria y consumo local regional y nacional. g)



AMARILLA DE MARANGANI: Originaria de Maranganí (Cusco)



seleccionada en Andenes (INIA) y Kayra (CICA-UNSAC), y es una planta erecta poco ramificada, de 180 c.m, de altura, con abundante follaje, y tallo grueso. Se trata de una planta es anaranjada a la madurez, periodo vegetativo tardío 180 días, panoja glomerulada, grano grande de color anaranjado (2.5 mm), con alto contenido de saponina, tolerante a la enfermedad causada por el hongo Peronospora farinosa f. sp chenopodii, alto potencial de rendimiento.



h)



VARIEDAD KCANCOLLA: Es un grano seleccionado a partir del



ecotipo local de la zona de Cabanillas (Puno), y es una planta de color verde, de tamaño mediano alcanzando 80 c.m. de altura, de ciclo vegetativo tardío, más de 170 días, grano blanco, tamaño mediano, con alto contenido de saponina, panoja generalmente amarantiforme, muy resistente al frío y granizo. Tiene un rendimiento promedio de 2500 kg/ha, segrega a otros colores desde el verde hasta el púrpura, muy difundida en el altiplano peruano. Se usa generalmente para sopas y elaboración
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de kispiño (panecillo frito en grasa animal que tiene una duración de varios meses). i)



BLANCA DE JULI: Es originaria de Juli (Puno), producto de la



selección efectuado a partir del ecotipo local, semi-tardía, con 160 días de periodo vegetativo, de color verde, de tamaño mediano de 80 cm. de altura, panoja intermedia, a la madurez la panoja adquiere un color muy claro blanquecino, de ahí su nombre, grano bien blanco, pequeño, semidulce, rendimiento que supera los 2300 kg/ha, relativamente resistente al frio, susceptible al mildiw y al granizo, excesivamente susceptible al exceso de agua. Se utiliza generalmente para la elaboración de harina.



j)



CHEWECA: Es oriunda de Orurillo (Puno), y es una planta de



color púrpura verduzca, semi tardía, con período vegetativo de 165 días, altura de planta de 1.20 m, de panoja laxa, grano pequeño, de color blanco, dulce, resistente al frío, muy resistente al exceso de humedad en el suelo. Además tiene un sistema radicular muy ramificado y profundo, susceptible al ataque de Ascochyta, deja caer sus hojas inferiores con mucha facilidad. El rendimiento es hasta 2500 kg/ha, los granos son usados para sopas y mazamorras.



k)



WITULLA: Es el resultado de la selección efectuada a partir de



ecotipo local, procedente de las zonas altas de Ilave (Puno), y es un cultivo generalizado en zonas frías y altas. Es una planta pequeña de 70 cm de altura, de color rojo a morado con una amplia variación de tonos, panoja mediana amarantiforme, glomerulada e intermedia, de color rosado, de período vegetativo largo con más de 180 días, grano mediano de color rojo a morado, con un alto contenido de saponina. Tiene un rendimiento de 1800 kg/ha, muy resistente al frío, sequía y salinidad, así como a los suelos relativamente pobres, muy resistente al ataque de q’ona-q’ona.



2.3.



EXPORTACIONES



14



Exportación Anual de la Quinua en toneladas – Perú Año



Exportación (Toneladas)



2009



2756.2



2010



4838.4



2011



7688.9



2012



9453.1



Fuente: MINAG, Estadística Agraria Mensual
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Capitulo III USOS – PLATOS TÍPICO – POSTRES Y PASTELERIA 3.1.



USOS DE LA QUINUA a) Alimentación La quinua posee los ocho aminoácidos esenciales para el ser humano, lo que la convierte en un alimento muy completo y de fácil digestión. Tradicionalmente, los granos de quinua se tuestan y con ellos se produce harina. También pueden ser cocidos, añadidos a las sopas, usados como cereales o pastas e incluso se fermentan para obtener cerveza o chicha, bebida tradicional de los Andes. Cuando se cuecen adoptan un sabor similar a la nuez. La quinua molida se puede utilizar para la elaboración de distintos tipos de panes, tanto tradicionales como industriales, ya que permite mejorar características de la masa, haciéndola más resistente, lo cual favorece una buena absorción de agua. Esto se incrementa si se utiliza una mezcla de quinua y amaranto morado (o alegría). Se
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efectuaron estudios comparativos de panes, en uno de los cuales se utilizaba una mezcla de quinua y amaranto, y en otro maíz y amapola; y en dicha evaluación se observaron diferencias significativas en la absorción de agua. La harina de quinua se produce y comercializa en Bolivia, Perú y, en menor cantidad, en Colombia. En dichos países, sustituye muchas veces a la harina de trigo y enriquece así sus derivados de panes, tortas y galletas. Desde el año 2007 se está desarrollando su cultivo y consumo en el norte de Argentina y el norte de Chile, y el 20 de febrero de 2013 la ONU declaró el Año Internacional de la Quinua. Uno de sus platos típicos de la zona del Cusco es el pesqué o peské, que se prepara con leche, quinua y queso y se puede combinar con huevo frito e incluso con un trozo de churrasco de carne; también se utiliza cada vez más para relleno de empanadas. Un problema para la masificación de la producción de quinua es que posee una toxina denominada saponina que le otorga un sabor amargo característico. Esta toxina suele eliminarse a través de métodos mecánicos (pelado) y lavando las semillas en abundante agua. b) Medicinal La quinua es considerada ancestralmente también como una planta medicinal por la mayor parte de los pueblos tradicionales andinos. Entre sus usos más frecuentes se pueden mencionar el tratamiento de abscesos, hemorragias, luxaciones y cosmética. La quinua también contiene altas cantidades de magnesio, que ayuda a relajar los



vasos



sanguíneos,



y



que



es



utilizada



la ansiedad, diabetes, osteoporosis y migraña, enfermedades.



para



entre



tratar otras
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Contiene fitoestrógenos, sustancias que contribuyen a la absorción de calcio en el organismo y que previenen enfermedades crónicas como la osteoporosis, cáncer de mama, enfermedades del corazón y otras alteraciones ocasionadas por la falta de estrógenos durante la menopausia. De acuerdo a estudios realizados por laboratorios internacionales, los fitoestrógenos se encuentran en algunos cereales y en la soya. Está presente en la quinua en cantidades elevadas, lo que aclara el ¿por qué las mujeres altiplánicas que regularmente la consumen en su dieta no registran osteoporosis? Otros estudios nutricionales aseguran que si se consume este alimento, no son necesarios otros vegetales, incluso reemplaza a la carne y leche, por su balance ideal de aminoácidos esenciales y alto contenido de calcio y hierro. c) Ritual Como grano madre, la quinua forma parte de diversas ceremonias y rituales andinos, que fueron prohibidos por los europeos durante la conquista española. Éste fue un motivo por el que el cultivo de quinua y de la kiwicha fueron prohibidos, al considerarlos asociados a rituales paganos. d) Alimentación animal La planta completa al estado fresco hasta inicio de floración como forraje verde para los animales, las partes de la planta que quedan después de la cosecha, finamente picada o molida para elaborar concentrados y suplementos alimenticios. Los granos (semillas) hervidas para la crianza de pollos, patos, pavos y codornices; mientras que los granos germinados en el ganado lechero aumentan considerablemente la producción láctea.
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Martínez (1946) fue uno de los primeros investigadores que efectuó ensayos para la alimentación en terneros y observó que al utilizar el concentrado con 200 g de quinua molida mezclados con 1.8 kg de cebada, el animal tuvo mayor incremento de peso vivo (1.133 kg/día) en relación a otro concentrado (200 g de harina de habas 1.8 kg de cebada) con un aumento de 0.80 kg/día. El tiempo ganado en el engorde para alcanzar 100 kg fue de 88 días para el concentrado a base de quinua versus 125 días para las habas y el peso vivo por cabeza logrado al año del experimento fue 414 kg para el concentrado con quinua y 292 kg para el concentrado con habas. En



animales



alimentados



con



quinua



demuestran



resultados



favorables en la crianza económica de pollos parrilleros, codornices, cerdos, ovinos y vacunos.



3.2.



PLATOS TIPICOS a) Mazamorra de quinua con cal: Para 5 platos, Haga hervir agua y espere que entivie la cantidad de un litro de agua, haga remojar 280 gramos de harina de quinua, aparte haga hervir 1650 mililitros de agua en una olla aparte, luego vierta la harina de quinua remojada en el agua hervida, a ella se le añade una cucharilla de cal remojada en agua, esta cal debe estar liquida, agregue un poco de mantequilla, todo ello debe seguir hirviendo 10 minutos. Se sirve con cañihuaco o leche fresca.



b) Sopa de quinua: Quinua cocida no muy espesa, con carne o charqui, tubérculos y verduras.4 c) P'esque: Granos de quinua cocidos con agua y sin sal, se sirve ya sea con leche o queso rallado según sea la disponibilidad de estos aditamentos. 4
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d) Kispiña: Panecillos cocidos a vapor de diferentes formas y tamaños. e) Tacti o tactacho: Panecillos fritos, especie de buñuelos o sopaipillas elaborados con base en harina y grasa de llama. f)



Mucuna: Panecillos (tipo bolas) de harina de quinua cocida a vapor, muy parecida a los tamales o humitas, y en el centro llevan una especie de aderezo.



g) Phiri: Harina de quinua tipo áspera tostada y levemente humedecida. h) Phisara: Grano de quinua ligeramente tostada y graneada. i)



Q’usa: Chicha de quinua, bebida fría macerada



j)



El Ullphu, Ullphi: Bebida fría preparada con base en pito de quinua diluido en agua agregando azúcar al gusto.



k) Kaswira de quinua: Panecillo aplanado y frito en aceite, elaborado con katahui (cal viva) y quinua blanca. l)



Kaswira de ajara: Panecillo aplanado y frito en aceite, elaborado con katahui (cal viva) y quinua negra o ajara.



m) K'api kispiña: Panecillo cocido al vapor, elaborado con quinua molida en K`ona ycocida en olla de barro, es común en las festividad de Todos Santos. n) Turucha quispiña o Polonca: Panecillo cocido al vapor, elaborado con katahui y quinua no muy molida (chama) en K`ona, cocida en olla de barro, son de tamaño grande. o) Mululsito quispiña: Panecillo cocido al vapor, elaborado con katahui y harina de quinua, cocida en olla de barro, son más pequeñas que las Kispiñas.
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p) Quichi quispiña: Panecillo cocido al vapor y frito, elaborado con katahui y harina de quinua, se fríe en sartén. q) Juchacha: Sopa andina a base de quinua molida y katahui, va acompañada de pito de cebada. r) Chiwa: Hojas tiernas de quinua conocidas como Lliccha en quechua, y chiwa en aymara, son utilizadas como verdura “hortalizas” en la preparación de sopas y ensaladas. Las hojas son ricas en vitaminas y minerales, especialmente calcio, fósforo y hierro.



3.3 Platos de quinua en cocina novoandina



a) Pilaf de quinua Ingredientes:           



1 ½ tazas de quinua 1 cucharada de aceite vegetal 1 cebolla roja picada 2 dientes de ajos picados 1 pimiento rojo picado 1 cucharada de culantro picado 2 ½ tazas de caldo de verduras 2 cucharadas de albahaca picada 2 choclos desgranados y cocidos 2 cucharadas de pecanas tostadas y picadas Sal y pimienta al gusto



Preparación:
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En una olla a fuego medio, caliente el aceite y fría la cebolla durante cuatro minutos.Añada el ajo y fría durante un minuto más. Incorpore el pimiento y el culantro.Cocine entre cuatro a cinco minutos, sin dejar de remover. Lave bien la quinua, varias veces hasta que el agua salga clara y escúrrala.Incorpórela a la olla junto con el caldo.Lleve a hervor, tape, baje el fuego y cocine por 10 minutos aproximadamente. Agregue la albahaca y el choclo, y cocine por cinco minutos más. Sazone con la sal y pimienta al gusto. Mezcle bien antes de servir.Una vez que la preparación esté en el plato, esparza por encima las pecanas. Esta receta rinde para 4 porciones aproximadamente.



b) Sushi de Quinua Ingredientes:         



3 Tazas de quinua cocida 1/2 Taza de singani(aguardiente) 1 Cucharada de azúcar 4 Hojas de algas (nori) 2 Zanahorias 1 Taza de zapallo 1 Mango 3 Filetes de trucha Sal y pimienta Preparación:



22



Mezclar quinua cocida con el singani y azúcar, blanquear el zapallo y la zanahoria por cinco minutos. Repartir las hojas de nori sobre un secador limpio. Repartir la quinua sobre las hojas de nori, poner en el medio zanahoria, zapallo y trucha cortada en juliana. Enrollar y cortar en trozos de 2 a 3 centímetros. Sirve también como acompañamiento de un plato.



3.3.



POSTRES Y PASTELERÍA a) Torta de Quinua Ingredientes: 



Quinua 1 taza







Huevos 4







Azúcar 1 taza







Miel ½ taza







Manteca 100 g







Harina leudante 1 taza







Harina integral ½ taza







Polvo de hornear 2 cdtas







Nueces picadas ½ taza







Canela molida 1 cdta







Jenjibre en polvo 1 cdta







Ralladura 1 limón



23







Vino dulce 2 cdas



Cubierta: 



Crema de leche







Dulce de leche



Preparación: 1. Batir



los huevos con el azúcar hasta formar una crema,



agregar la miel y la manteca derretida (tibia), mezclar todo muy bien, reservar. 2. Lavar la quinua 3 veces, cocinar en 3 tazas de agua durante 10



minutos. Escurrirla, mezclar con la canela, la ralladura, el jengibre y las nueces. Incorporar toda esta mezcla a los huevos, junto con las dos cdas de vino 3. Añadir las harinas, todas mezcladas al batido que ya tiene la



quinua, mezclar bien (si es necesario agregar un poco de leche), verter en un molde enmantecado y enharinado y llevar a horno moderado alrededor de 40 minutos.



Cuando



introduzca un palillo y salga seco, retirar, dejar enfriar y desmoldar . 4. Cubrir la superficie con crema de leche batida, esparcir en todo



el contorno y la superficie con dulce de leche y con cuidado tomar con las manos las nueces picadas y pegarlas sobre el dulce (poner debajo una fuente, así se levanta las nueces que van cayendo para volverlas a pegar).
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Fig.



2



Torta de Quinua.



b) Brownie de quinua Ingredientes: 



1/2 taza de quinua blanca cruda







1 taza y media de agua







3/4 de taza de azúcar de coco, panela o 1/2 taza de stevia







1/2 taza de cacao en polvo







1/4 de taza de leche







2 huevos enteros







2 cucharadas de aceite de coco







1 cucharada y media de polvo de hornear



Preparación:
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1. Primero hay que hacer la quinua. Para ello, asegúrense de lavar



bien la quinua hasta que no salga espuma. Luego colóquenla en una olla con el agua a fuego lento por 15 minutos. Retiren del fuego con la olla tapada durante 5 minutos para que se enfríe. Colóquenla en un bowl y esperen a que se enfríe. 2. Pre calienten el horno a 180 grados centígrados, cubran el molde con un poco de aceite de coco y colóquenlo dentro del horno. 3. Coloquen todos los ingredientes en el bowl del procesador junto a la quinua y enciéndanlo. De no tener procesador, pueden utilizar una batidora hasta que la mezcla este uniforme y cremosa. 4. Finalmente, coloquen la mezcla en el molde y horneen durante 40



minutos o hasta insertar un cuchillo y que este salga limpio. los brownies del horno y dejen que se enfríen



5. Saquen



completamente. Procedan a cortar pequeños pedazos y disfruten acompañando con las frutas que gusten como fresas, blueberries y un poco de leche de coco.



Fig. 3 Brownie de quinua. c) Turrón de quinua en casa Ingredientes:



coco rallado,
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MASA: 1 kilo de harina de quinua 4 yemas de huevos 100 gramos de margarina 300 gramos de manteca 1 cucharadita de sal 2 cucharaditas de ajonjolí tostado 2 cucharaditas de anís 1 taza de agua 200 gramos de azúcar blanca 1 cucharadita de vainilla PARA LA MIEL: 600 gramos de azúcar 6 tazas de agua 100 gr de aguaymanto 1 membrillo 1 manzana 1 trozo de piña 1 rama de canela 3 clavos de olor 1 hoja de higuera



Preparación Masa: Colocar sobre la mesa la harina de quinua. Hacer un hueco en el centro, poner la manteca, la margarina, el azúcar, las yemas, el ajonjolí, anís, agua, vainilla e ir uniendo con la mano hasta formar una masa homogénea. Luego armar los palitos y ponerlos en una lata previamente untada con mantequilla. Hornearlo a 180ºc 20 minutos.
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Miel: Cocinar todas las frutas en una olla grande con agua durante 15 minutos. Colar y agregar el azúcar, la hoja de higo y dejar hasta que tome punto de bola suave (248ºC). Armado: Acomodar en una fuente los bastones juntos uno al otro. Espolvorear encima trocitos de palitos desechos y bañar con miel. Repetir el procedimiento poniendo cada capa en sentido contrario hasta terminar. Cubrir con miel, decorar con grajeas, quinua pop natural y rodajitas de aguaymanto.



Fig. 4 Turrón de quinua en casa.
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IV.



CONCLUSIONES



 Se conoció los departamentos donde se produce la quinua son: Puno, Junín, Cuzco, La libertad, Arequipa.  Se conoció los platos típicos a base de quinua son: mucuna, quichu quispiña,juchacha, muhubilo quispiña.  Se conoció los tipos de postre a base de quinua son: torta de quinua, browna de quinua turrón de quinua en casa .
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V.



SUGERENCIAS



 Que se siga conociendo e investigando donde se produce quinua.  Que se siga investigando acerca de los platos típicos.  Que se siga investigando los diferentes tipos de postres.
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