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INTRODUCCION

La Revolucién industrial al igual que otras actividades productivas propicid
cambios profundos en los sistemas de produccion agropecuarios en todo el
mundo. Ello dio lugar a la introduccidon masiva de nuevas tecnologias, como
la mecanizacion, la produccion especializada en monocultivos vy

monocrianzas, el uso de agroquimicos y la transformacion genética.

El uso de los agroquimicos en la produccion intensiva, si bien permitié lograr
mayores rendimientos, con el andar del tiempo se ha demostrado que éstos

han ocasionado serios deterioros ecoldgicos.

La AGRICULTURA ORGANICA, constituye una alternativa al uso de los
agroquimicos, proponiendo un manejo adecuado de los recursos naturales
que intervienen en los procesos productivos dentro del concepto de la
sostenibilidad de los agroecosistemas, sin descuidar las relaciones culturales

y econdmicas que se dan el interior de éstos.

En los ultimos afos en el Ecuador, como en otros paises del Sur del
Continente, La Agricultura Organica ha empezado a tomar importancia como
una alternativa tecnologica valida, frente a la Ilamada agricultura

convencional.

A nivel mundial, los movimientos ecologistas y los grupos de agricultores,
identificados con las propuestas del desarrollo sostenido y la defensa del
medio ambiente han empezado a establecer normas tecnoldgicas adecuadas
para la puesta en practica de una agricultura sana, utilizando métodos de
fertilizacion basados en el uso de la materia organica, rotaciones de cultivos,
uso de plantas repelentes , manejo y conservaciéon de los suelos, manejo de

insectos, plagas y enfermedades mediante el uso de controladores naturales.
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La Agricultura Organica, al evitar el uso de agroquimicos en la produccion
evita el deterioro de los recursos naturales, al mismo tiempo que permite la
obtencién de alimentos, sanos y nutritivos, sin disminuir la productividad de

los cultivos.

La alimentacién constituye un factor decisivo en la vida y comportamiento de
los seres vivos. Es probable que solo una alimentacién bien balanceada
haya permitido que nuestras culturas Pre — Inca e Inca lograran un gran

florecimiento cientifico y técnico.

Una manifestacion de su progreso cultural es la misma seleccion de plantas
utiles para la alimentacion, medicina, etc. La papa, maiz, quinua, chocho,
amaranto, etc., fueron los alimentos basicos de los aborigenes de la zona
andina, alimentos que se caracterizan por su alto contenido y balance de

proteinas, almidones, minerales y vitaminas.

Con la llegada de los espafoles, estas especies autoctonas fueron
sojuzgadas por diversas causas; a pesar de esto, han persistido hasta
nuestros dias. En las tres ultimas décadas se empieza por redescubrirse y
reconocerse el verdadero valor que tienen estos cultivos autoctonos. Es asi
como en Bolivia y Peru las investigaciones se inician en la década del 60 y

en Ecuador en 1980.

La necesidad de nuevas fuentes de alimentos, la busqueda de alternativas
para agricultores, la desaparicion gradual de las especies, el valor nutritivo
de las mismas, la importancia socioeconomica y otras causas han motivado

a la recuperacion de estos cultivos olvidados.
A pesar del relegamiento del que ha sido objeto la quinua, su cultivo, aunque

en minima escala, siempre se mantuvo tanto por sus privilegiadas

propiedades nutritivas y agrondémicas como por el hecho de ser una planta
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propia en su habitat, teniendo de esta manera una gran ventaja, sobre otros

cultivos.

En la actualidad existe un generalizado desconocimiento de todas estas
propiedades, tanto a nivel de agricultores como de consumidores, puesto que
muy poca investigacion se ha realizado en el campo agronémico, nutricional

y socioeconémico, los cuales apenas se han iniciado.

En tales circunstancias, se debe tratar de enfocar aspectos socioeconémicos
relevantes, con el fin de encontrar alternativas y posibles soluciones de

produccién y uso de la quinua en el pais.

En el Ecuador unicamente seis provincias son los actuales centros de
produccién, de las cuales, Chimborazo, Imbabura y Cotopaxi son las de
mayor produccion: mientras que, Pichincha, Tungurahua y Carchi son zonas

secundarias.

El cultivo de quinua en Ecuador no es extensivo y generalmente es marginal,
ya que esta cultivado por agricultores minifundistas de escasos recursos
econdmicos, cuya agricultura es unicamente de subsistencia, dedicando una

minuscula area de terreno para el cultivo de quinua.

El cultivo de quinua ha sido relegado por todas las condiciones adversas en
las que se desarrolla, puesto que por mucho tiempo estuvo en el olvido, ya
que todo tipo de investigacion, créditos y asistencia técnica ha sido dirigido a

otros cultivos.
Entonces es necesario incrementar la produccién eficiente de este cultivo,

para satisfacer la demanda externa, asi como también la busqueda de

métodos para aumentar el consumo local.
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CAPITULO I: ANTECEDENTES

1.1. Tendencias de consumo alimenticio.

En nuestros dias la sociedad ecuatoriana esta reclamando que se le
provea de alimentos de buena calidad: nutricionalmente integros, no
contaminados con agrotoxicos y, légicamente, bien presentados. Algunos
de estos consumidores estan dispuestos a pagar buenos precios por
estos productos, que ademas deben cumplir con ciertos parametros

exigidos, tales como tamano, color, etc.

Algunas de las tendencias de consumo que influyen en la alimentacion
son los cambios demograficos, los cambios en el estilo de vida, la
competencia por el dinero que se destina a alimentacion y los cambios en

las preferencias de los consumidores.

El perfil de Ecuador esta cambiando en el sentido que su poblacion tiene
mas dinero disponible que antes, gracias a la emigracion en masa que se
dio, debido a los problemas socio-econdmicos que atravesamos, y a la

poblacion que aumenta en el numero de habitantes.

Junto con el aumento de los ingresos y la urbanizacion, la demanda de
alimentos esta diversificandose mas y orientandose a la calidad. Pero la
diversidad no solo atafie a la poblacion urbana rica. Para los pobres
también es fundamental la diversidad de la produccién y consumo de
alimentos, para lograr un consumo mayor de micro nutrientes. La
diversificacion de los cultivos y los productos, y el incremento de la
calidad nutritiva exigen un planteamiento cientifico avanzado. La cuestion
ética, de nueva cuenta, consiste en cdmo se organizan las opciones y se
establecen las prioridades respecto a las necesidades de los grupos

objetivo que tienen menos privilegios.
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El incremento de opciones de eleccidn para el consumidor ha llevado a la
economia del Ecuador a cambiar, es por eso que desde hace algunos
afios los cultivos organicos han cobrado una gran importancia como
alternativa al uso de agroquimicos, debido a la tendencia actual de
proteger el medio ambiente utilizando métodos mas amables con la
naturaleza y al afan de velar por la salud humana, cada vez mas afectada

por el uso indiscriminado de productos quimicos de todo tipo.

El gusto del consumidor continua evolucionando. Las comidas "retro"
regresan con aires nuevos Yy atrevidos. Aumenta la oferta étnica.
Aumentan los platos con poca carne. Las nuevas connotaciones para la

salud son un valor en alza.

Se aprecia lo "fresco", es decir, sin procesar y también, sin almacenar. El
concepto de saludable de "ayer" era bajo en grasas, bajo en colesterol,
bajo en calorias y bajo en sodio. En la actualidad, saludable implica
vitaminas, natural, cultivado en la granja, organico, fresco y comida

funcional.

1.2. Productos tradicionales de la economia ecuatoriana.

El Ecuador se caracteriza por producir y ofrecer una amplia variedad de
productos de alta calidad entre los cuales tenemos el rubro de las
exportaciones tradicionales, lo que significa ingresos que fortalecen la
economia de nuestro pais.

Dentro del grupo de los tradicionales existen productos que presentaron
un comportamiento creciente y otros decrecientes durante los ultimos

anos, entre los cuales se encuentran:

1.2.1. Banano.
La industria bananera tiene un peso muy importante en la economia
nacional, ademas de robustecer la produccion de otros bienes y servicios

como: empresas de papel, de carton, entre otros.
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En el comercio exterior, el volumen de las exportaciones de banano en el
afno 2003 en relacién al periodo del 2002, contribuyen con 19.76%, pero

en los siete ultimos afos ha decrecido en 4.25%. (Grafico 1.1).

El buen clima presentado en la costa ecuatoriana (mayor temperatura) ha
obligado a que se corte el banano antes de tiempo. Esto ha determinado
el incremento significativo de la produccién de este producto, este
resultado positivo se dio, a pesar del paro bananero del mes de febrero en
el 2003; presentado a causa de la discrepancia entre productores y

exportadores para establecer el precio de la caja del banano.

Grafico 1.1. Volumen de Exportaciones de Banano.

Volumen de Exportaciones del Banano (TM)
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Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

1.2.2. Camaron.

La produccion del crustaceo se ha ido creciendo en el orden del 33.46%
en el ano 2003 en relacion al periodo 2002, pero en total de exportaciones
ha decrecido en 52.72% en estos ultimos afios (Ver Grafico 1.2). Estaes
una cifra muy perjudicial debido a que el sector se ha visto afectado por
plagas como la Mancha Blanca, ademas de la escasez de recursos y
lineas de crédito lo que ha ocasionado una disminucién de las areas
sembradas. El sector camaronero se enfrenta a un gran desafio, el

competir con paises del sudeste asiatico, cuyos gobiernos estan
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financiando y desarrollando la introduccion del camarén chino

Litopenaeus Vannamei.

Segun la Camara Nacional de Acuacultura, la produccion aumentd en
30% en el afio 2003 gracias a la asociacion entre productores y a una

mayor diversificacion frente a afios anteriores.

Grafico 1.2. Volumen de Exportaciones de Camarédn.

Volumen de Exportaciones del Camaron (TM)
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Fuente : Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

1.2.3. Cacao.

Las exportaciones del cacao y elaborados tuvieron un incremento de
51.96% en los ultimos afos, esto tiene una tenencia alcista del 29.53% en
el afio 2002 en relacién al periodo 2001, debido a que sus precios
subieron (Ver Grafico 1.3). La Paz en Costa de Marfil, productor del 44%
del cacao mundial, influyé en la subida del precio internacional de este
producto. Los cacaoteros aspiran a mantenerse a la alza en este aho
2004.
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Grafico 1.3. Volumen de Exportaciones de Cacao.
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Fuente : Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

1.2.4. Flores.

Los exportadores de flores ha tenido un ligero crecimiento del 6.32% en el
afio 2003 en relacion al periodo 2002, pero en general ha tenido un
crecimiento del 66.18%, que es un incremento muy importante para la
economia del Ecuador (Ver Grafico 1.4). El sector es competitivo debido a
que la demanda internacional, en especial por la fiesta de San Valentin el
pais vendio aproximadamente 530 mil cajas. No obstante, se presentan

altas pérdidas debido a las altas tarifas de los servicios basicos y a la

subida de los impuestos.

El sector floricultor solicita a los gobiernos de turno créditos oportunos,

agiles, y tasas a niveles internacionales, que le permitan su pronta

recuperacion.
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Gréfico 1.4. Volumen de Exportaciones de Flores.

Volumen de Exportaciones de Flores (TM)
90.000
70.000 /
60.000 //
50.000

o«

40.000

1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003

—e— Flores | 45.948 [ 57.770 | 60.935 | 78.825 | 74.230 | 71.816 | 76.358

Fuente : Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

1.2.5. Café.

Las ventas de café en grano y sus elaborados han venido en
decrecimiento en los ultimos afos en un 71.47% debido a la sobre-oferta
mundial (Ver Grafico 1.5). La exportaciones en el afio 2003 tuvieron un

crecimiento del 24.36% con respecto al afo 2002. Para este afio 2004 el

sector cacaotero espera mantenerse.

Grafico 1.5. Volumen de Exportaciones de Café.

Volumen de Exportaciones del Café (TM)
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Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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1.2.6. Atun.

La pesca en el Ecuador es el segundo rubro de exportacion, después del
banano, el atun enlatado o la industria atunera ocupa el 60% del total de
las exportaciones pesqueras, pero debido a ciertos factores como los
precios bajos del mercado internacional, el valor de las exportaciones de
atun de nuestro pais ha ido bajando sus niveles del afio 2003 con 56.04%
en relacion al periodo 2002 y en general en los ultimos afios ha decrecido
en un total de 66.76% (Ver Grafico 1.6).

Este decrecimiento en el sector se debe a que en el 2003 alrededor de 60
barcos atuneros del Ecuador tiene permisos de pesca y de navegacion en
aguas peruanas, y de que diez embarcaciones ecuatorianas, entre
medianas y pequefas, descargan el producto de sus faenas en los

muelles peruanos.
Segun la Camara Nacional de Acuacultura, esto se debe a las politicas
implementadas en el afio 2002 por el gobierno peruano, con el fin de

promover la actividad de pesca del atun.

Grafico 1.6. Volumen de Exportaciones de Atun.
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1.3. Productos no tradicionales de la economia ecuatoriana.

Los productos No Tradicionales de Exportacién son todos aquellos
productos, tanto primarios como industrializados, que no formaban parte
de las exportaciones ecuatorianas antes de 1980.

En base a los datos del Banco Central del Ecuador, las exportaciones de
Productos No Tradicionales durante los ultimos afios (1987-1997), han
incrementado en un 22.83% (en valores FOB dolares); reconociéndose
dentro de este rubro como algunos productos primarios No Tradicionales
flores naturales, palmito, quinua, sandias, mango; y como algunos
productos industrializados No Tradicionales: jugos y conservas de frutas,
conservas de hortalizas, harina de pescado, enlatados de pescado,

quimicos y farmacos.

1.4. Exportaciones de los principales productos no tradicionales.

Los productos no tradicionales o nuevas agro-exportaciones cumplen con

una serie de caracteristicas, entre las principales:

1. Son productos nuevos en la canasta de exportaciones de un pais.

2. Son productos que atienden a una nueva demanda de los mercados
internacionales; es decir, que son productos frescos o de facil
preparacion.

3. Cada vez la demanda de éstos es mas exigente, en el sentido de
requerir productos que cumplan con estandares de calidad y con las
normas internacionales de proteccion ambiental. Estos productos son

llamados alimentos organicos.
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El mercado de alimentos y bebidas organicas esta creciendo rapidamente
en la mayoria de los paises de Europa occidental, América del Norte,
Japon y Australia, asi como en algunos paises en desarrollo. El hecho de
que la proporcidon correspondiente a los productos organicos sigue siendo
pequefa en todos los mercados indica posibilidades considerables de
apertura de nuevos mercados a largo plazo. Esto ayudara a aumentar la
demanda mundial, el desarrollo de productos y las innovaciones en
materia de envasado, que introduzcan los elaboradores y fabricantes de

alimentos, asi como una politica oficial de apoyo en muchos paises.

Los paises en desarrollo producen ya una gran variedad de productos
organicos, muchos de ellos con bastante éxito. Sin embargo, con
frecuencia la mayoria tiene que hacer frente todavia a algunos
obstaculos, por ejemplo, la falta de conocimientos técnicos como en el
caso de practicas de agricultura organica y métodos de produccion, y una
falta de informacion sobre el mercado, por ejemplo, qué productos deben
cultivar, qué mercados y qué canales de distribucion deben escoger, asi

como informacion sobre la competencia, acceso al mercado, etc.

Los frutos citricos organicos, tanto frescos como elaborados, han
encontrado ya un sitio en el mercado y todo indica que en la mayoria de
los mercados existen buenas perspectivas para un aumento considerable
de las ventas tanto a plazo medio como a mas largo plazo. Sin embargo,
debe tenerse en cuenta que es probable que la competencia en la esfera
de frutos citricos cultivados organicamente aumente considerablemente
en el futuro, especialmente en los mercados que son también productores
de frutos citricos. Sin duda, es necesario seguir esforzandose por
desarrollar la industria tanto en lo que se refiere al cultivo como la
elaboracién y, la comercializacion y la distribucién, sin olvidar el desarrollo

de productos y del mercado.
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Entre los productos no tradicionales cuyas exportaciones han
crecido en el aino 2002 con relacion al periodo del 2001, se encuentran
la cebolla, ajo, arvejas, pifia, platano para coccién, mango, raiz de yuca,
pimienta, quinua, aguacate, maiz dulce preparado y conservado,

bombones, los objetos de madera, oro, entre otros.

En el grupo de los no tradicionales tenemos productos que presentan
importantes crecimientos positivos tales como: los productos mineros
tuvieron un crecimiento en el 2003 de 99.21%, enlatados de pescado
27.20%, manufacturas de cuero, plastico y caucho 1.90%, productos
quimicos y farmacéuticos 6.40%., madera 15.10%, fibras de abaca
14.80% Los porcentajes en el area de productos Hortofruticolas frescos y
congelados tenemos; higos 4,54%, cocos secos 3,19%; Kiwis 1,06%.

Entre los productos que tuvieron un comportamiento negativo tenemos los
elaborados productos del mar con una caida del 35.90%, manufacturas
de metales con un decrecimiento del 10.10%, vehiculos 62.30%, jugos y
concentrados de frutas 9.90%, harina de pescado 49.50%, prendas de

vestir de Fibras Textiles 17.70%, entre otros industrializados.

1.5. Evolucion de las exportaciones ecuatorianas de quinua

Desde 1993 donde se inicia el registro de las exportaciones con 58,71
toneladas vinieron decreciendo hasta llegar a su punto mas bajo en 1997
con el 72.61 % con respecto al afio anterior. Esto se puede deber a los

fendmenos climaticos que experimento el pais a causa del Nifio.

Para 1998 ocurre un incremento drastico desde su caida con el 675.83%
en su volumen de exportaciones, para mantenerse estable hasta el ano
2001. A partir del 2002 las exportaciones alcanzaron su punto maximo
con 157.74% de crecimiento, en relaciéon al ano anterior, con una
tendencia a aumentar las exportaciones para el siguiente ano (Ver Grafico
1.7).
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Este crecimiento en el 2002 se debe al mejoramiento del cultivo de quinua
de manera organica, mejora en la calidad y variedades que se ofrece a

los mercados internacionales.

Grafico 1.7. Volumen de Exportaciones de Quinua

Volumen de Exportaciones de quinua
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Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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CAPITULO II: CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Por sus elevadas cualidades nutricionales, la quinua, al igual que el maiz,
amaranto, lupino, fréjol, papa, oca, melloco, y muchos otros cultivos
nativos constituyeron histéricamente uno de los alimentos principales del

hombre andino.

Al llegar los espafoles a América, trajeron otros cultivos agricolas,
muchos de los cuales desplazaron a los tradicionales. Desde esa época la
quinua paso a constituirse en un cultivo marginal practicado por algunas
comunidades indigenas asentadas en la Cordillera de los Andes, dentro

de los arreglos tecnolégicos propios de la cultura andina.

En los ultimos afios este cultivo ha despertado expectativas entre los
agricultores del pais, como consecuencia de la promocion, sobre sus
bondades nutricionales. La demanda ha empezado a generarse tanto en

el mercado local como en el internacional.
2.1. Origen.
2.1.1. Epoca Preincaica.

La quinua (Chenopodium quinoa Wild) es un seudocereal nutritivo
originario de los Andes, cuyo centro de origen se encuentra en los valles
de la Zona Andina. Se ha determinado variabilidad genética de este

cultivo desde las orillas del lago Titicaca entre Peru y Bolivia.

La quinua se conoce como "Grano de los Incas", una nominacion
engafosa, porque segun hallazgos arqueologicos el hombre andino
domestico la quinua hace 6000 anos antes de la existencia incaica. A
través de migraciones y del comercio el cultivo se extendié por las
regiones andinas. En el Ecuador las primeras evidencias de la quinua
datan de hace 500 A.C.
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Las poblaciones nativas preincaicas practicaron de una agricultura
intensiva, usando riego, abonamiento, rotaciones y construcciones de
terrazas para conservar la fertilidad del suelo y aumentar la produccion
agricola. El hecho de que las semillas de quinua desarrollaran en tamaio,
y cambiaran su color de negro a amarillo, rosado y blanco, es un sintoma
claro de que el hombre andino practicoé con éxito el mejoramiento

genético.

La quinua se convirtié en una de los alimentos basicos de las poblaciones
preincaicas debido a su alto valor nutritivo, especialmente proteico, y su
gran adaptabilidad a las condiciones ambientales adversas de los Andes
altos, donde el maiz no crece. En aquel tiempo la quinua se usé también
como planta medicinal para el tratamiento de abscesos, hemorragias vy
luxaciones. Las poblaciones nativas involucraron la quinua en sus
ceremonias religiosas, teniendo objetos de adoracién que se llamaron

"quinuamamas".

2.1.2. Epoca Precolombina.

Cuando los Incas establecieron su reino (1100-1533 D.C.) en el Cuzco,
reconocieron pronto las extraordinarias cualidades nutritivas y agricolas
de la quinua y le dieron el nombre quichua "chisiya mama" que significa
"grano madre". Ademas, le atribuyeron a la quinua fuerzas magicas,
convirtieron la siembra y cosecha del cultivo en fiestas religiosas: El Inca
mismo iniciaba la siembra con un arado de oro y después de la cosecha

se ofrecia, la quinua, en una fuente de oro al Dios Inti.

La quinua servia muy bien durante las marchas de conquista como
alimento concentrado para el ejército, y asi, a través de la extensién de su

reino, distribuyeron la quinua sistematicamente desde Chile a Colombia.

Gracias a su gran habilidad de adaptarse a las diversas condiciones
climaticas la quinua pronto se utilizé en todo el reino incaico como fuente

alimenticia muy importante.
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La quinua fue probablemente domesticada en muchos sitios de Bolivia,

Ecuador y Peru hace unos 3000 a 5000 anos.

Peru y Bolivia tienen las mayores colecciones de diferentes ecotipos de
quinua, teniendo cada uno mas de 2000 entradas. Otras colecciones
existen en Chile, Argentina, Ecuador, Colombia, Estados Unidos,

Inglaterra, etc.

2.1.3. La Conquista.

Cuando los conquistadores espafnoles llegaron a los paises andinos al

comienzo del siglo XVI se enteraron de la importancia de la quinua.

No obstante, los conquistadores no aceptaron a la quinua, no asi con los
cultivos de la papa y del maiz; y mas bien la rechazaron y la suprimieron

por cultivos de trigo y otros cereales no autoctonos.

2.1.4. Epoca Post-Colombino.

Durante los siguientes 400 afios, hasta 1980, el cultivo de quinua
disminuyd, lo cual resultdé en una escasa produccidén y precios bajos,

debido a diversos factores que funcionaron en un circulo vicioso.

Los factores claves en este contexto ha sido el desconocimiento del valor
nutritivo, la falta de programas de investigacion para nuevas tecnologias,
la discriminacién del consumo ("comida de indio"), las subvenciones de
los cereales importados y la falta de industrializacién para agregar un

valor aditivo a la quinua

Esta situacion tocé fondo en los afios setenta, cuando en Peru y Bolivia
se cultivaba quinua en 1% de la superficie arable; en Chile y Ecuador la

especie estaba en proceso de extincion.
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Fig.2. 1. Factores de marginalizacion de la quinua.
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al productor

Escasa produccién

4

A 4

Falta de métodos
eficientes de
remover las

saponinas

Falta de
abastecimiento

confiable

A 4

v

Falta de incentivo
para la
industrializacion

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

2.1.5. Epoca Moderna.

A 4

Subvenciones de
cereales

El gran cambio para el cultivo de la quinua llegd, cuando los cientificos y

politicos, presionados por el incremento drastico de la poblacion en los

paises andinos y por la necesidad de mejorar la situacién alimenticia,

recordaron finalmente del valor nutritivo excepcional del cultivo. En 1981

en la "Primera Reunion Regional Sobre Los Recursos Fitogenéticos." La

Junta de Cartagena, el CIRF y el IICA colocaron la quinua entre los

cultivos de maxima prioridad. Al mismo tiempo la quinua desperté el

interés del consumidor en Estados Unidos y Europa, como comida

"exodtica sana".
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Estos hechos sacaron al cultivo de quinua de la condiciéon de
marginalidad, y en los proximos 20 anos se desarrolld esfuerzos multiples
para convertir la quinua en un cultivo rentable, procesable, comerciable y

exportable.

Para éste propdsito se atacaron cada uno de los factores limitantes
presentado en la figura 2.1. (Anterior). Cientificos estudiaron aspectos
morfolégicos, fisiolégicos, genéticos y agrondmicos de la quinua. Los
fitomejoradores colectaron material genético, establecieron bancos de
germoplasma de quinua en todos los paises andinos y se desarrollaron

numerosas variedades nuevas, entre ellas algunas libre de saponina.

Los centros de investigacion agricola y la industria privada desarrollaron
tecnologias para el cultivo comercial de la quinua, incluyendo la
mecanizacion del cultivo. Se desarrollan maquinas para la eliminacion
eficiente y rentable de saponina a escala industrial. La agroindustria
nacional e internacional desarrollé procesos tecnoldgicos usando quinua
como ingrediente en harinas, fideos, pan, galletas y hojuelas, dando asi al

cultivo un valor agregado.

En 1986 la FAO definid la quinua como un alimento estratégico para la
zona andina. Numerosos articulos fueron lanzados en la prensa nacional
e internacional sobre la quinua como alimento de alto valor, quitando a la
quinua la etiqueta de alimento de segunda categoria y provocando un
gran interés fuera del pais. Como consecuencia en Estados Unidos,
Alemania, Dinamarca, Inglaterra, Holanda y Finlandia se realizaron
ensayos para evaluar la posibilidad de cultivar quinua fuera de la zona

andina.

En Ecuador, en la década de los 70 y posteriores, la Universidad Central
del Ecuador, la Escuela Politécnica del Chimborazo y la Universidad
Técnica de Ambato; contribuyeron al conocimiento y desarrollo del cultivo

de la quinua.
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En 1980 INIAP establecié con auspicio del CIID el "Programa de Cultivos
Andinos", que funcioné por 17 anos y lanz6 entre 1882 - 1886 cuatro
variedades al mercado y tecnologias de manejo cosecha y poscosecha..
A partir de 1982 se incluyeron por primera vez la quinua en el Censo
Agricola y en 1986 el INEN entrego sus Normas Ecuatorianas sobre el

producto de quinua.

Como resultado de estos esfuerzos se aumento la produccion, el uso y la
exportacién de la quinua. En el Ecuador se incrementd la superficie de
produccién de 27 Ha en el afio 1982 a 1.098 ha en el afo 1997. El pais
comenzd a exportar desde el afo 1987 a Estados Unidos, Europa y

Japon.

En Estados Unidos y Europa se encuentra quinua y productos elaborados
en supermercados, restaurantes y bio-tiendas. En 1997 el uso de quinua

en Estados Unidos llegd a 1.500t/a 'y en 1994 en Europa a 1.300t/a.

No obstante, de los éxitos logrados hasta el momento, queda todavia
mucho que hacer para optimizar la quinua, tanto en el aspecto genético

como en el manejo de cultivo y en los procesos de poscosecha. .

2.1.6. El Futuro.

La NASA esta desarrollando un sistema nombrado CELSS (Sistema
ecolégico controlado para mantener la vida) para equipar sus cohetes en
los viajes espaciales de larga duracion. Este sistema va a usar plantas
para recoger el didéxido de carbén de la atmdsfera y generar alimento,
oxigeno y agua para la tripulacion. Plantas selectas deben tener una

composicion nutritiva excelente y un indice alto de cosecha.

La quinua esta entre estas plantas selectas debido a su alto contenido de
aminoacidos esenciales, vitaminas y minerales. Ademas la quinua ofrece
ambos, granos y hojas, para la alimentacion humana. La saponina de las
semillas puede ser usada como detergente y medicina durante los viajes.
El rendimiento de la quinua ensayado ha sido equivalente o mejor que

aquel de otros cultivos probados.
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Y asi la quinua, nacida en los Andes, domesticada por nuestros
antepasados, apreciada por las incas, casi eliminada por los
conquistadores y redescubierto en nuestra época, va a acompafar al

hombre en sus futuros viajes interestelares.
2.2. Composicion Quimica de La Quinua.
La composicion quimica del grano de la quinua es muy variable e

influenciada por:

* El material genético.
 El estado de la madurez.
+ La fertilidad del suelo.

* Los factores climaticos.

Tabla.2.1. Composicion quimica del grano base seca.

Cultivo | Proteina | Grasa | Carbohidratos| Fibra | Cenizas | Kcall/.
% % % Cruda % 100

% m.s

Quinua 16.5 6.3 69.0 3.8 3.8 399.0
Arroz 7.6 2.2 80.4 6.4 3.4 372.0

Cebada| 10.8 1.9 80.7 4.4 2.2 383.0
Maiz 10.2 4.7 81.1 2.3 1.7 408.0

Trigo 14.2 2.3 78.4 2.8 2.2 392.0

Chocho| 39.1 7.0 35.3 14.6 4.0 361.0
Fréjol 28.0 1.1 61.2 5.0 4.7 367.0

Soya 36.1 18.9 34.1 5.6 5.3 451.0

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricidon del INIAP

Como los demas cereales el grano de la quinua consiste principalmente
de carbohidratos, pero en un porcentaje menor. El contenido de grasa es
mucho mas alto que los demas cereales. La cantidad de proteina en la
quinua es mayor que en cualquier otro cereal, pero menor que en las
leguminosas. Las variedades ecuatorianas de quinua contienen mas

proteina y grasa que las otras variedades andinas.
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2.2.1. Los Carbohidratos.

La fraccion de los carbohidratos se constituye en la mayor parte por
almidon (50%-60%). El almidon esta localizado en forma de granulos en

el perisperma.

Los granulos de la quinua son mucho mas pequefios que los de los otros
cereales. Por eso tienen uso en la fabricacion de polvos cosméticos y

farmacéuticos.

La quinua contiene 6.2% de azucares libres, quiere decir 2 a 3 veces mas

que el trigo o la cebada.

Tabla.2.2. Tamano de granulos de almidén.

Especie Tamafio (pm)
Quinua 1-2
Camote 25-50
Trigo 20-22
Maiz 15
Arroz 5
Papa 33

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricion del INIAP

2.2.2. La Proteina.

La quinua contiene mas proteina que los demas cereales, pero su

verdadero valor no esta en la cantidad sino en la calidad de la proteina.

2.2.3. Los Aminoacidos.

Las proteinas estdan formadas por los aminoacidos esenciales
(indispensable para dieta humana) y no esenciales. La calidad de una

proteina esta determinada por la cantidad de los aminoacidos esenciales.

La tabla inferior demuestra, que la quinua es rica en los aminoacidos
histidina y lisina, que son los aminoacidos esenciales limitantes en los

otros cereales.
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Tabla 2.3. Composicion de aminoacidos de la proteina del grano de la

quinua.

Argina 7.3 69 |42 | 45 | 62 | 64 506 3.7
Felinania 4 5 | 47| 48 | 54 | 441 37 1.4 6
Histidina 3.2 21 | 26| 2 3.1 35 2.7
Isoleucina 4.9 41 | 4 | 42 | 45 | 52 5.1 10 4
Leucina 6.6 82 |125| 6.8 | 8.1 8.2 7.5 6.5

Lisina 6 38 | 29 | 26 7 8.7 8.8 7.9 5.5
Metionina 2.3 22 | 2 |14 | 12 | 25 2.9 25 3.5
Treonina 3.7 38 | 38| 28 | 39 | 44 4.3 4.7 4
Triptofano 0.9 11 107 | 1.2 | 1.1 1.2 1 1.4

Valina 45 61 | 5 | 44 5 5.5 5 7 5

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP
2.2.4. Los Lipidos.

La mayor parte de los lipidos se encuentra en el embridén. Los lipidos
estan formados por los acidos grasos. La composicion de los acidos

grasos de la quinua parece mucho a la soya.

Los acidos grasos principales de la quinua son los linoleicos y linolenicos.

Tabla 2.4. Contenido de los acidos grasos de la quinua.

Acidos Grasos | Quinua |Mani [Soya |Palma
%

Miristico 0.2 - - 15.6
Palmitico 9.9 9.3 94 8.7
Estearico 0.8 2 4.4 2.9
Oleico 24.5 447 21.6 18.1
Linoleico 50.2 35.8 55.2 2.9
Linolénico 54 - 94 -
Ladrico - - - 43.9
Eicosanoicos 2.7 4.2 - -
Docosanoicos 2.7 34 -
Tetracosanoicos 0.7 1.9 -

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP
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2.2.5. Los Minerales.

El grano de la quinua tiene casi todos los minerales a un nivel superior
que los cereales. Lo mas destacable es su alto contenido de hierro, que
es dos veces mas alto que el del trigo, tres veces mas alto que el del
arroz y llega casi al nivel del fréjol. Ademas el hierro de la quinua tiene

una excelente disponibilidad biologia para el ser humano.

Tabla 2.5. Contenido de minerales en el grano de la quinua.

Mineral Quinua | Trigo Arroz Fréjol
Ca 1487 500 276 1191
P 3837 3800 2845 3674
Fe 132 50 37 86
K 9267 5000 2120 10982
Mg 2469 1200 1180 2000
Na 122 100 120 103
Cu 51 5 4 10
Mn 100 29
Cl 44 31 51
Zn 1533
S 1933
Al 110
B 10
Co 0.05
Mo 0.01
Se 0.03

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricion del INIAP

2.2.6. Las Vitaminas

La quinua supera los demas cereales en el contenido de las vitaminas B2,

E y A, mientras el contenido de B3 es menor.
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Tabla 2.6. Contenido de vitaminas en el grano de la quinua.

Vitamina Quinua | Arroz | Trigo | Fréjol | Papa
Ppm MS
Niacinina B3 10.7 57.3 47.5 25.7 51.8
Tiamina B1 3.1 3.5 6 5.3 4.4
Riboflvina B2 3.9 0.6 14 2.1 1.7
Acido ascorbico C 49 0 1.2 22.5 6.94
Alfa-Tecoferol E 52.3 0 0 0.1 0.3
R-carotenos A 5.3

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP
2.3. Taxonomia Y Morfologia de la Planta.
2.3.1. Taxonomia.

Tabla 2.7. Clasificacion Taxonémica de la Planta.

CLASIFICACION TAXONOMICA
CLASE: Dicotelidoneas
SUBCLASE: Angiospermas
ORDEN: Centropermales
FAMILIA: Chenopodiaceas
GENERO: Chenopodium
SECCION: Chenopodia
SUBSECCION: Cellulata
ESPECIE: Chenopodium quinoa wild

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Tabla 2.8. Nomenclatura de la quinua.

NOMENCLATURA
QUECHOA: Kiuna, quinua, parca
AYMARA: Shupa, jopa, jupha, ccallapi
MAPUCHE: Suba, pasca
AZTECA: Quinhua, quinga

CASTELLANO: Quinua, quinoa, canigua, hupa,
dahua, candonga, licsa

FRANCES: Quinoa, riz de Peru

INGLES: Quinoa, Petty rice, inca rice,
Peruvian rice

ALEMAN: Reismelde, inkaweizen

ITALIANO: Quinua, chinua

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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Tabla 2.9. Principales componentes de la quinua.

PRINCIPALES COMPONENTES

HOJAS

Oxalato de calcio (lega a cristalizar en superficie)

SEMILLA

e Proteinas de alta calidad bioldgica .............. 16%
e Carbohidratos ..........coeoiviviiiiiiiiieeeeeeeeee 60%
ore JGOMA ST Y, e e o A A Y v, 4%
BTN GASASH. I AT S Sl R N 5%
0 DT S T e e A N e R L s s 7%

AMINOACIDOS ESENCIALES

Lisina
Metionina
Triptéfano

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP

2.3.2. Morfologia.

2.3.2.1. Planta.

Planta herbacea de 0.8 a 3 m de alto, su inflorescencia forma una panoja
de diversos colores: blanco hasta gris y negro, pasando por todas las
tonalidades de amarillo, rosado, rojo, purpura y morado, incluyendo

vistosas mezclas de varios colores en una misma panoja.

Se la denomina pseudocereal, porque botanicamente no pertenece a los

cereales verdaderos (como trigo, cebada, maiz, arroz), pero debido a su

contenido alto de almiddn su uso es el de un cereal.
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2.3.2.2. Raiz.

La raiz es fibrosa, pivotante con muchas ramificaciones alcanza hasta 0.6
m de profundidad. Desde el cuello nacen raices secundarias, terciarias y
raicillas, encargadas de la absorcién de agua y nutrientes del suelo.

Mientras mas alta sea la planta, mas profundo sera su sistema radicular.

2.3.2.3. Tallo.

El tallo erecto, cilindrico, a la altura del cuello, poliédrico, glabro angular y
segun su tipo de ramificaciones pueden presentarse con un tallo principal
y varias ramas laterales cortas caracteristicas de la zona de altiplano o
ramas de igual tamano, caracteristico en los ecotipos que se cultivan en

los valles interandinos.

Segun la variedad puede alcanzar una altura entre los 100 a 230
centimetros. Es de color verde (de vez de cuando con axiliares o lineas

rojas), rojo o amarillo.

El habito de la quinua puede ser simple (solamente un tallo principal) o

ramificado Las ramas pueden salir del tallo principal o de la base.

La ramificacion depende de la variedad, de la distancia de siembra y de la
fertilidad del suelo. Mas ramificada la planta, menos homogéneo es la

madurez del cultivo.

2.3.2.4. Hojas.

Las hojas son polimorfas (diferentes formas de hojas en la misma planta),

siendo las inferiores romboidal y las superiores lanceoladas

Las hojas inferiores son mas grandes que las superiores. El color de las

hojas puede ser verde, rojo o purpura.

Las hojas son alternas, simples, bordes dentados pudiendo ser
pronunciados o leves segun las variedades lamina polimorfa hojas

inferiores romboidales, o triangulares.
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Figura 2.2. Diferentes formas de hojas de quinua

2.3.2.5. Inflorescencias.

La inflorescencia es una panoja tipica, constituida por un eje central, ejes
secundarios y terciarios, que sostienen a los glomérulos (grupos de
flores). El largo de la panoja varia entre 15 cm. y 70 cm. Si los glomérulos
nacen directamente del eje secundario, la panoja es glomerulada, (los
glomérulos parecen redondos). Si los glomérulos nacen de ejes terciarios,
la panoja es amarantiforme (los glomérulos parecen como dedos). Si los
ejes y los pediculos son cortos, la panoja es compacta, si son largas, la

panoja es laxa.

Figura 2.3. Inflorescencias de la quinua.

Infiorescencia glomerulada Inflorescencia amarantiforme
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2.3.2.6. Flores.

Las flores son pequefias, carecen de pétalos; pueden ser hermafroditas o
pistiladas. La planta de quinua tiene tres tipos de flores, que pueden estar
presentes en la misma planta. El porcentaje de cada una depende de la

variedad.

Tabla 2.10. Tipos de flores de la quinua.

Tipo flor Organos Tamario Ubicacién
Hermafrodita | Pistilo y Estambres 2-5mm |Parte superior del
Glomérulo
Femenina Pistilo 1-3 mm |Parte inferior del
Glomérulo
Androésteril |Pistilo y estambres| 2-5mm
estériles

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricion del INIAP
2.3.2.7. El Fruto.

El fruto es un aquenio compuesto por el perigonio que cubre una sola
semilla. Este perigonio tiene forma de estrella, frotandole se desprende

facilmente de la semilla.

En estado maduro su color puede ser gris, amarillo, rojizo, café o negro.
Los frutos de la quinua cultivada tienen un borde afilado, mientras las

quinuas silvestres lo tienen redondeado.

2.3.2.8. La Semilla.

La semilla es pequefia, aproximadamente de 2 mm de diametro y 1 mm

de espesor. El color puede ser amarillo, café, crema, blanco o translucido.

Figura 2.4. Estructura de la semilla de quinua.

Collkxiones

Pefipesma

Eplsporma

Pericarplo

T Radiauka
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Las semillas vienen dispuestas en panojas, éstas tienen entre 15y 70 cm,

puede llegar a un rendimiento de 220 g de granos por panoja.

Los colores varian segun la variedad y el estado fisiologico de la planta,

asi van del purpura al rosado amarillo, del verde al amarillo palido, etc.

Los granos, cuyo color también varia (blanco, gris, rosado) tienen tamafo
entre 1.8-2.6 mm. y se clasifican segun su tamafo en grandes (2.2-2.6

mm) medianas (1.8-2.1 mm) y pequefias (menores de 1.8 mm).

Figura 2.5. Posibles combinaciones de colores de la semilla de la quinua.

PERICARPIO EPISPERMA
café
traslucido traslicido
negro > negro
blanco > café
amarillo > blanco
rosado
gris

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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2.4. Variedades de quinua.

2.4.1. La Quinua Cultivada.

La gran variacion del los microclimas de la sierra andina caus6 una gran

variacion de quinuas adaptadas a cada uno de estos micro ambientes.

Estos tipos de quinua han sido modificados adicionalmente por

mejoramiento genético.

Aqui se presenta la siguiente figura con

importantes y relevantes para las quinuas ecuatorianas.

Figura 2.6. Clasificacion del germoplasma de la quinua.

las clasificaciones mas

Ecotipos en
América

Razas
Ecuatorianas

Variedades
Ecuatorianas

Nivel del Valle Altiplano Yungas
Mar
v 4 \ 4
Imbabura Chimborazo Bueran
Pichincha lliniza Antisana
Variedades 4 Variedades
Mejoradas Criollas
Amarga Chimborazo
Piartal Iniap-Imbaya
Chaucha Saquisili Iniap-Cochasqui
Tanlahua Iniap — Ingapirca
Dulce Carchi Iniap - Tunkahuan
Porotoc

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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2.4.2. Los Ecotipos.

La clasificacion mas general, y valido para todas las quinuas en
Latinoamérica, es la clasificacidén por ecotipos. Los ecotipos se diferencian

por caracteres agrondmicos.

Casi todas las razas ecuatorianas pertenecen al ecotipo "quinua de valle".

Tabla 2.11. Los ecotipos de quinua.

ECOTIPO QUINUA DE QUINUA DE QUINUA DE QUINUA QUINUA DE
NIVEL DEL VALLE ALTIPLANO TERRENOS SUBTROPIC
MAR SALINOS AL
Altitud m.s.n.m. 0-500 2000-3200 3500-3900 3700-3800 2500-3000
Pais Chile Peru-Ecuad- | Peru-Bolivia Bolivia Peru-Bolivia
Bol-Col
Altura Planta media alta Baja
Ciclo vegetativo corto largo Corto
Color planta Verde oscuro verde purpura Rojo Verde
Habito simple ramificado Simple
Tipo panoja glomerulado | glomerulado | glomerulado | amarantiforme
Densidad panoja compacto laxo Compacto
Tipo semilla Blanco, blanco Oscuro Blanco,
amarillo naranja
Saponina alto medio bajo Alto
Observaciones Mucha grasa, | Resistente a Resistente a
proteina heladas salinidad

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricion del INIAP
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2.4.3. Las Razas.

INIAP clasificé las entradas ecuatorianas de su coleccion de

germoplasma en razas, asi, la clasificacion esta basada en caracteristicas
botanicas:

Figura 2.7. Quinua variedad INIAP-Tunkahuan.
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Tabla 2.12. Razas de quinua ecuatoriana.

Nombre IMBABURA | PICHINCHA ILLINISA | ANTISANA | CHIMBORAZO
Habito ramificado sencillo ramificado sencillo ramificado
Color Planta| Pdurpura, Verde, rojo Verde, Verde, Verde,
verde purpura purpura purpura, rojo
Altura >2m 1.5,1.8m <12m <1m >2m
Forma de| triangular triangular romboidal romboidal triangular
hoja
Dentadura Vanos Muchos Pocos o sin | 2-9 dientes Dentado
hoja dientes dientes dientes
Tipo panoja | glomerulado | amarantiforme | glomerulado | glomerulado | glomerulado
Densidad laxa compacta laxa laxa compacta
panoja
Largo Hasta 50 30-50 cm 30-40 cm 60-80 cm
panoja cm
Color blanco blanco blanco blanco blanco
semilla coloreado
Tamano mediano pequeno pequefo grande Pequeno
semilla
Saponina amargo, amargo amargo amargo, dulce
dulce
Ciclo tardia precoz tardia
vegetativo
Desde Pichincha, Desde Carchi, Desde Carchi
Carchi Imbabura Imbabura Pichincha hasta Cafar
Distribucién | hasta Cafar hasta
Chimborazo
Frecuencia Raza mas reducida Tercera reducida Segunda raza
cultivada raza mas mas cultivada
cultivada

2.4.4. Las Variedades.

A nivel de las parcelas de indigenas y campesinos asentados a lo largo

del callejon interandino, se ha manejado una elevada variabilidad de

ecotipos de quinua.

Entidades como el INIAP, Latinreco y el Centro de Tecnologia Popular

CENTEP de las fundaciones Brethren y Unida, a mas de los ecotipos

nativos, han probado algunas entradas de quinua procedentes de Bolivia

y Peru, con resultados diversos.
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En la actualidad se conocen cuatro variedades de quinua que han sido
liberadas por el INIAP, las mismas que se han desarrollado a partir de
poblaciones recolectadas en el pais. Las variedades amargas INIAP-
IMBAYA, INIAP-COCHASQUI y las variedades semidulces INIAP-
INGAPIRCA e INIAP-TUNKAHUAN. Esta ultima por sus excelentes
caracteristicas se esta cultivando en mayores superficies, tanto para el
mercado local como internacional. Las otras variedades no estan vigentes
(IMBAYA-COCHASQUI-INGAPIRCA).

Tabla 2.13. Variedades de quinua en el Ecuador.

VARIEDAD | Origen | Altitud | Ciclo | Color | Color | Grano | Saponina | Resistencia
msnm | veget. | planta tamano
PIARTAL Carchi purpura | blanco | medio dulce mil-did
INIAP- Carchi | 2200- | medio | verde |blanco| medio dulce mil-did
TUNKAHUAN 3400

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP

2.4.5. Iniap-Tunkahuan.

(Variedad mejorada vigente). Se origind6 de una poblacién de
germoplasma recolectada en la Provincia del Carchi, Ecuador en 1985,
seleccionada como material promisorio en 1986 e introducida en el Banco
de Germoplasma del INIAP como ECU-0621.

2.5. Usos de la quinua.

El grano de quinua se utiliza esencialmente como alimento humano y en
menor medida para fines medicinales. Existen diferentes formas de
consumo de este producto como grano, hojuela, pipoca y en algunos
productos derivados, como en pastas, en cereales preparados y en barras
de chocolate. Como subproducto del cultivo de la quinua esta el forraje

para el ganado y leia.
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Generalmente la quinua es comercializada como grano, desaponificada o
tostada. Es utilizada para la elaboracién de platos basicos y como un
producto semi-industrial en la elaboracion de productos de pasteleria,

harinas, fideos, entre otros.

En las ciudades de la Sierra ecuatoriana se prefiere consumir la quinua en
sopas, algunos guisos y como acompanamiento de diferentes platos.
También se elaboran productos procesados con base a quinua tales
como harinas (mezclas con avena, trigo) y alimento para bebés (papilla

con mezclas de harina de quinua, cereales y miel).

Los componentes de la quinua ofrecen varias alternativas para la
industrializacion del grano: aceite rico en acidos grasos poli-insaturados
(linoléico y linolénico), proteina cuya calidad se asemeja a la caseina de
la leche y almiddn con el que se pueden producir sustitutos para la crema
y grasa; estos productos encajan dentro de la tendencia mundial de
consumo de aditivos naturales, constituyendo un interesante potencial de

mercado.

Las hojas de la planta de quinua se consumen como hortalizas en
algunas comunidades. La quinua procesada de diferentes maneras, a
nivel de consumidor final, se utiliza para preparar sopas y coladas. El
cereal se consume como suplemento con leche o en grano como una
especie de granola. La harina se utiliza para preparar pan, y diversos

articulos de pasteleria.

El grano de quinua en Bolivia es utilizada esencialmente como alimento

humano y en menor medida para fines medicinales.

Existen diferentes formas de consumo de este producto como grano,
hojuela tipo “Corn Flaques”, harina de quinua, fideos, pan mezclado con
cereales, barras de chocolate, galletas de quinua, power bars, leche y

refrescos.
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La saponina de las semillas puede ser usada como detergente y medicina

durante los viajes.

2.5.1. Principales formas de transformacion.

2.5.1.1. Harina cruda de quinua.
Es el producto resultante de la molienda de la quinua perlada, su finura
depende del numero de zaranda o malla utilizada en la molienda. Se

emplea en panificacion, fideleria, galleteria y reposteria.

2.5.1.2. Harina tostada de quinua.
Es el producto proveniente de la molienda de quinua perlada tostada. Se

usa en reposteria.

2.5.1.3. Quinua perlada.

Es el grano entero obtenido del escarificado o desaponificado del grano
de quinua. Se utiliza directamente en la elaboracibn de guisos
tradicionales o indirectamente para la elaboracion de harinas, hojuelas y

expandidos (mana).

2.5.1.4. Harina instantanea de quinua.

Es la harina de quinua precocida (gelatinizada), reducida a polvo y que se
dispersa rapidamente en liquidos. Esta cualidad y la de poder ser
consumido sin previa coccion la ponen en ventaja sobre la harina cruda
para ciertos usos como en la preparacion de bebidas instantaneas, en

postres, cremas como suplemento nutritivo en cocoa y leches malteadas.

2.5.1.5. Hojuelas de quinua.

Los granos de quinua perlada son sometidos a un proceso de laminado a
presion, ejercido por dos (2) rodillos lisos sobre los granos, lo que permite
darles una forma laminada o aplanada. Este producto es consumido
previa coccion y mezclado con leche en el desayuno bajo la forma de

"cereal".
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2.5.1.6. Expandido de quinua.
Se obtiene a partir de la quinua perlada, o de la quinua al natural. Este
producto es el resultado de la expansion brusca de los granos obtenidos

al someterlos a una temperatura alta y descompresion violenta.

El extraido de quinua se realiza a partir de la mezcla de harina de quinua
y de trigo, sometiéndolas a altas temperaturas para cocinarlas y aumentar
su digestibilidad. Se obtiene un producto ligero y de buen volumen que
puede ser saborizado o endulzado. Por sus caracteristicas organolépticas

y de alto valor nutritivo es ideal para los nifos.

2.5.1.7. Leche de quinua.
Se obtiene luego de la coccion de la quinua (en grano o su harina) y
posterior filtracion para la eliminacion de sélidos. Puede ser saborizada,

edulcorada y pasteurizada.

2.5.1.8. Productos para regimenes dietarios especiales.

Son productos para personas con requerimientos especiales en su
alimentacién. Por ejemplo las férmulas para el crecimiento para bebés,
personas con alergias alimenticias y/o intolerancias, personas que
requieren rotacidon en sus dietas, 6 simplemente personas con interés en
incorporar a su dieta alimentos especiales por una variedad de razones
nutricionales y la aventura gourmet. Se debe tomar en cuenta que cuando
una persona tiene restricciones en su dieta, puede ser un problema
conseguir alimentos. Los productos mas dificiles de eliminar son los
panes, galletas y pastas (fideos). La empresa Nutrasweet ha desarrollado

un sustituto a la crema de carbohidratos a base del almidon de quinua.
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2.5.2. Sub-productos de la quinua.

Algunos subproductos de la quinua se describen a continuacion:

2.5.2.1. Polvillo con saponina.
Es el producto obtenido en el descascarado por friccion de la quinua
perlada. Se usa en la fabricacion de jarabe de frutas, cerveza, crema de

afeitar, entre otros.

2.5.2.2. Polvillo sin saponina y granos partidos.

El polvillo sin saponina es el provecho resultante del pulido del grano de
quinua descascarada y los granos partidos que se obtienen durante el
proceso de la quinua perlada. Ambos subproductos se utilizan en la

alimentacion del ganado y aves de corral.

2.5.2.3. Hojas.

La época oportuna para la utilizacion de las hojas de quinua en la
alimentacién humana es poco antes del inicio de la floracion, que puede
ocurrir entre los 60 y 80 dias después de la germinacion. El consumo de
la hoja de quinua es conocido en la regién andina del Peru y Bolivia y su
utilizacion reemplazaria a las hojas de espinaca, especie a la cual es muy
afin botanicamente. En la tabla 2.14. se compara la hoja de quinua
fresca con otras especies horticolas, de la cual se desprende que la hoja

de quinua es superior en contenido de proteina y lipidos.
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Tabla 2.14. Comparacion en contenido de proteina y lipidos de la hoja de

quinua fresca con otras hortalizas.

Proteina % Lipidos %
Especies

&) 2.1
Quinua
Alcachofa 3.0 0.2
Cebolla 1.4 0.2
Berros 1.7 0.5
Espinaca 2.2 0.3

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP

2.5.2.4. Tallos.

El estudio quimico del tallo comprende generalmente tanto el tallo en si
como las hojas secas, los tallos secundarios, los pedunculos y el rastrojo
de la trilla del ganado, cuyo conjunto se denomina broza o "quiri"
(quechua) y el residuo del grano "jipi" (quechua). En la tabla No. 4 se
observa el analisis bromatologico de la broza y el jipi. Los mayores

componentes de la broza son fibra y extracto no nitrogenado.

Tabla 2.15. Analisis proximal del rastrojo (brozo) y el residuo del grano
(jipi) de quinua.

Nutrimento Brozo Jipi
Materia Seca 92.37 90.0
Proteina, g/100g (MS) 7.53 10.7
Grasa, g/ 100g (MS) 1.59 -
Fibra, g/ 100g (MS) 42.90 -
Cenizas, g/ 100g (MS) 11.41 9.9
Extracto no nitrogenado g/ 100g (MS) | 36.57 -

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP
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Este subproducto del cultivo de quinua se utiliza como forraje para el

ganado y como lefia.

2.5.3. Propiedades y Usos de la saponina.

Las saponinas poseen propiedades detergentes muy fuertes, forman
espuma estable en soluciones acuosas y presentan actividad hemolitica y
sabor amargo. Son en general de caracter toxico para animales de sangre
fria. Al momento, existe algun uso de saponinas en la industria
farmacéutica, de cosméticos, de alimentos, en detergentes y en la

industria minera.

Concentraciones de saponinas entre 5 y 6% son frecuentemente
empleadas en formulaciones de jabones, shampoos y sales de bafio. Por
la caracteristica espumante, las saponinas se emplean en la fabricacion
de cerveza, en la preparacion de compuestos para extinguidores de
incendios y en la industria fotografica. En esta ultima tiene utilidad para la
elaboracién sintética de hormonas. Igualmente es aprovechada por los
campesinos andinos, especialmente las mujeres, quienes enjuagan sus

cabellos o lavan tejidos con el agua que queda del lavado de quinua.

Otras aplicaciones de la saponina incluyen su uso en dentifricos y como
emulsificantes. Se ha desarrollado un proceso de separacion de
saponinas a partir del grano de la quinua, obteniéndose asi un producto

de grado técnico.

Las saponinas que se extraen de la quinua amarga se pueden utilizar en
la industria farmacéutica cuyo interés se basa en el efecto de inducir
cambios en la permeabilidad intestinal, lo que puede colaborar en la
absorcibn de  medicinas  particulares 'y en los efectos
hypocolesterolémicos. Adicionalmente se mencionan las propiedades de
la saponina como antibi6tico y para el control de hongos entre otros

atributos farmacologicos.
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Por la toxicidad diferencial de la saponina en varios organismos, se ha
investigado sobre su utilizacion como potente insecticida natural que no
genera efectos adversos en el hombre o en animales grandes,
destacando su potencial para el uso en programas integrados de control
de plagas.

Tabla 2.16. Composicion de una muestra de polvo de escarificado de
quinua.

COMPONENTES PORCENTAJE
Humedad 8.65
Ceniza 17.21
Proteina 8.82
Fibra 4.35
Saponina 48.47
Impureza No detectable

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP

La saponina presenta algunos usos en medicina especialmente en
enfermedades respiratorias y dérmicas. Por su semejanza estructural con
algunos esteroides, podria participar en la produccion de hormonas
sintéticas para el control de la natalidad. Se destaca también la accion

hemolitica.

Debido a que la mayoria de las saponinas disponibles comercialmente
son fabricadas para estos propdsitos técnicos, los fabricantes

practicamente no discriminan de que plantas ellas provienen.

La palabra "saponina", se ha convertido entonces en un término general
entre los distribuidores de productos quimicos, a pesar que estos
productos pueden variar considerablemente al ser extraidos de diversas
fuentes, con técnicas distintas. Chile ha sido, histéricamente, un

exportador a pequeia escala de saponinas de baja pureza.
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Como explicacion del fracaso de las industrias chilenas de saponinas,
cabe sefalar, la competencia que enfrentan en este mercado las dos
grandes empresas internacionales que controlan el mercado para este
producto. Ademas los principales mercados para dicho producto,
presentan una fuerte fidelidad a estos grandes productores, haciendo muy

dificil el ingreso de nuevos productores a esos mercados.

Tabla 2.17. Propiedades y usos de la saponina.

PROPIEDADES USO EN
POSITIVAS Cervezas/limonada
Formacion de espuma Shampoo/jabones
Reduccion de tensiones de Expectorantes
superficie
Reduccién del nivel colesterol Productos farmacéuticos
Antiflamatorio
Mejorar permeabilidad intestinal
Anticonceptivo
Insecticida Productos para agricultura organica
Fungicidas
NEGATIVAS

Toxicidad para peces/anfibios
Hemodlisis de glébulos rojos
Sabor amargo

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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CAPITULO Illl: PROCESO DE PRODUCCION

3.1. Ubicacion del area de estudio.

El presente proyecto del cultivo de quinua organica se lo desarroll6 en la
Provincia del Chimborazo en el cantén de Riobamba en una zona rural de

la parroquia Calpi con una superficie de 30 has.

Segun el Mapa Territorial de la Republica del Ecuador (IGM 1980) ver
anexo No 1 , este sector se halla localizado en el centro del territorio

ecuatoriano entre las siguientes coordenadas geograficas:

Longitud este: 78° 39" E
Longitud oeste: 78°40° O
Latitud norte: 01° 38" N
Latitud sur: 01°41° S

Elevacion: 2754 m.s.n.m

El cantdn Riobamba tiene una superficie de 973 km. cuadrados

aproximadamente.

Sus limites son:

Al norte: Los cantones de Guano y Penipe

Al sur: El cantén Guamote

Al este: Con la provincia de Morona Santiago

Al oeste : El cantén Colta y la provincia de Bolivar
3.2. Caracteristicas ecolégicas y climaticas de la zona.

El general el clima de la provincia es frio y su intensidad depende

naturalmente de la altura.
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Oscila entre un clima temperado en praderas y valles de alturas entre 2 y
3 mil metros, frio en las zonas de paramos sobre los 3 mil metros y gélido

en las alturas superiores, con una temperatura media de 13° C.

3.3. Material genético y botanico.

El material genético que se utilizara en el cultivo es la variedad semidulce
INIAP-Tunkahuan (variedad mejorada vigente). Se origind de una
poblacién de germoplasma recolectada en la Provincia del Carchi,
Ecuador en 1985, seleccionada como material promisorio en 1986 e

introducida en el Banco de Germoplasma del INIAP como ECU-0621.

Tabla 3.1. Caracteristicas morfolégicas de la variedad de quinua

Tunkahuan.

CARACTER TUNKAHUAN

Habito crecimiento Erecto

Tipo de raiz Pivotante desarrollada
Forma del tallo Redondo sin aristas
Tipo de ramificacion Sencillo semiramificado
Color del tallo Verde claro

Estrias en el tallo De color verde oscuro
Pigmentacion del tallo Sin pigmentos

Forma de hojas Triangulares
Tamanos de hojas cm2 De 24 a 50

Borde de hojas Ondulado y dentado
Axilas de hojas No pigmentadas
Color de planta Parpura

Color de panoja inmadura De rosado a purpura
Color panoja madura Amarillo anaranjado
Tipo de panoja Glomerulada
Padicelos Largot

Perigonios Abiertos

Latencia de semilla Ausente

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricién del INIAP
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3.4. Factores Ecoldgicos.

Las condiciones climaticas y de suelos tienen influencias muy marcadas
en la produccion y productividad de la quinua. El clima esta determinado
por una serie de factores tales como la altura, precipitacion, temperatura,

latitud, vientos, iluminacién, etc.

3.4.1. Altura sobre el nivel del mar.

La quinua prospera bien en zonas cuya altitud se encuentra entre 2200 a
3000 sobre el nivel del mar, sin embargo se estima que la altitud ideal
para el cultivo se encuentra en una franja que va desde los 2600 a 3100

metros sobre el nivel del mar.

3.4.2. Suelos.

3.4.2.1. Textura.

Los suelos para este cultivo deben ser suelo franco limosos o franco

arcillosos, pH de 6.3 - 7.3 y tener un buen drenaje.

La quinua necesita un suelo poroso, que tenga mucha aireacioén, para que

se asegure buena distribucion de humedad.

3.4.2.2. Humedad.

La quinua necesita poca humedad: El cultivo de la quinua es muy
susceptible a la humedad, porque sus efectos producen plantas
pequefas, granos pequefios y proliferacion de hongos, que provocan

pudricién.

3.4.2.3. Acidez.

La quinua necesita de un terreno que tenga poca sal, suelos neutros,

ligeramente alcalinos.
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3.4.2.4. Color.

La quinua necesita de suelos oscuros, ricos en materia organica.

Figura 3.1. Cultivo de quinua.

3.4.3. Precipitacion.

Las precipitaciones anuales de 600 a 2600 mm son las mas apropiadas y
la minima no debe ser menor a 400 mm, el cultivo puede soportar la
sequia pero no en exceso. En alturas mayores a los 3000 m.s.n.m., la

concentracion de las lluvias afecta a este cultivo.

3.4.4. Temperatura.
La temperatura 6ptima es de 9 a 16° C y puede soportar heladas de -5°;
las altas temperaturas diurnas de veranillos prolongados producen la

formacién de la panoja lo que se traduce en bajos rendimientos.
3.4.5. lluminacion.

La alta iluminacion solar favorece a este cultivo ya que estimula una

mayor fotosintesis.
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3.4.6. Vientos.

Los sectores excesivamente ventosos no son apropiados ya que pueden
producir una rapida desecacion y acame de las plantas o volcamientos, lo
que incide posteriormente en la baja de los rendimientos, por la

interrupcion que sufre el desarrollo normal de la planta.

Los vientos secos y calientes pueden adelantar la maduracion del grano si
se presentan después de su formacidn, lo cual trae como consecuencia el

adelgazamiento del mismo y consecuentemente la pérdida de la calidad.

Tabla 3.2. Caracteristicas de adaptacion y requerimientos ambientales de

la quinua.

CARACTERISTICA VAR. TUNKAHUAN
Altitud (msnm) 2200 a 3400
Altitud éptima 2600 a 3100
Temperatura, “C Luminosidad 8a16

Precipitacion, mm/afio tolerancia
sequia

Exceso de humedad granizadas®
Heladas*

Suelos (pH)

Suelos (textura)

Suelos (encharcamiento)

Vientos*

Requiere mas luz

600 a 1200

Ligeramente susceptibles
Tolerantes

Tolerantes

Liger. Tolerantes 5,3 a7
Franco arenosos

Franco arcillosos susceptibles

Susceptibles**

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricion del INIAP

* Tolerantes siempre que el fendbmeno aparezca después de los 60 dias

del ciclo.

** Se produce volcamiento, sobre todo cuando esta cerca de la cosecha y

la planta no ha sido aporcada.
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3.5. Descripcion del Proceso de Produccion.

3.5.1. Preparacion del suelo.

La preparacion del suelo, es una de las labores mas importantes y de ella
depende en gran parte el éxito del cultivo “organico". Se puede realizar en
forma manual, con arado de yunta o con tractor hasta lograr un suelo

mullido.

3.5.2. Arada.

El arado mejora la estructura del suelo, aflojandolo y permitiendo de esta
forma un movimiento libre de aire y agua, condicion indispensable para
una buena actividad bioldgica de los microbios del suelo. Para esta labor
segun la topografia y extension del terreno se debe utilizar herramientas

manuales de labranza, arado “criollo” halado por una yunta.

La arada debe hacerse hasta una profundidad de 25 centimetros. La
fecha adecuada para el arado es directamente después de la cosecha
anterior o en los primeros dias de lluvia. De ésta forma hay suficiente

tiempo hasta la siguiente siembra.

Figura 3.2. Tractor utilizado para el arado de quinua.

60



Figura 3.3. Equipo utilizado para arado con tractor.

3.5.3. Limpieza

Después de la arada se debe sacudir y recoger las “yerbas” con rastrillos
manuales en superficies pequefias o con el auxilio de rastras de clavos en
superficies grandes, para luego retirar esta maleza del campo para

compostarla mezclada con otros materiales organicos.
3.5.4. Rastrillada

Desterrona, mulle, airea y nivela el suelo. EI numero de rastrilladas
necesarias esta en funcién del estado del suelo. Un suelo pesado,
cultivado anteriormente, requiere menos rastrilladas que un suelo pesado

que haya permanecido en potrero por varios anos.

Se aplica 2-3 pases de rastra en forma cruzada directamente antes de la

siembra. Mas pesado el suelo mas pases requiere.
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3.5.5. Nivelacion.

Esta operacion es necesaria cuando la siembra se va a realizar con
sembradora mecanica, con el fin de facilitar una buena distribucién de la
semilla en el campo y que su germinacion sea pareja. La operacién se
puede realizar con el pase de un rodillo o con un palo halado por el
tractor. La nivelacion permite también mejorar el drenaje superficial y

evitar estancamientos de agua.
En nuestro caso la siembra es de forma manual.
3.5.6. Drenajes.

La apertura de zanjas cada 30 metros, siguiendo las curvas de nivel del
terreno, favorece el drenaje del campo. Esta es complementaria de la

nivelacion, ya que en ellas se recoge el exceso de agua.
3.5.7. Siembra.

Generalmente, la siembra de la quinua se efectua entre octubre y enero,
para aprovechar las lluvias que marcan el inicio del invierno y la
temporada agricola en la sierra. Con riego, puede sembrarse en cualquier
época, haciendo coincidir la cosecha con la temporada seca de verano

para evitar que el grano se deteriore con la humedad.

El sistema de siembra a utilizar es el de surcos. De esta manera se
facilitan los trabajos del deshierba y aporque, requiere menos cantidad de
semilla. La apertura de los surcos se puede realizar manualmente, con
yunta o con maquina. Los surcos deben tener una profundidad de 10 cm -

15 cm y seguir las curvas de nivel del terreno.
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Figura 3.4. Equipo utilizado para formar surcos con tractor.
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En este caso se abriran los surcos siguiendo las curvas de nivel del
terreno a 10 cm de profundidad, para la variedad INIAP-Tunkahuan, 60-80

cm.

La siembra en el surco se puede hacer por chorro continuo, o por golpe a
distancias de 10 cm -15 cm. En condiciones secas se colocan la semilla al

fondo, en condiciones hiumedas en el lomo o al costado del surco.

La siembra se puede realizar a mano o con sembradoras manuales, para
nuestro caso es de forma manual. Cuando la siembra es manual se
utilizan de 12 a 15 kg/ha de semillas y se coloca de 15 a 40 semillas por

hoyo.

3.5.7.1. La Semilla.
La calidad de la semilla es la consideracion técnica principal que

garantizara la mayor productividad del cultivo.

Se recomienda el uso de semilla certificada o por lo menos seleccionada,

para garantizar la calidad de la cosecha.
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Tabla 3.3. Semilla seleccionada.

La semilla seleccionada debe ser

e De la ultima cosecha

e De tamano grande

e De tamano uniforme

e De color uniforme

e Libre de impurezas

Porque un almacenamiento largo
baja drasticamente el poder
germinativo.

Porque ofrece mayor cantidad de
reservas nutritivas para sobrevivir
adversidades durante la
germinacion.

Para asegurar una germinacioén y
emergencia uniforme

Para asegurar semilla del mismo
color en la préxima cosecha
Como semilla de otras especies o
rastrojo.

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricion del INIAP

3.5.8. Asociaciones de cultivo.

Ensayos con quinua en asociacion con habas o maiz demostraron, que el

rendimiento de cada uno de los cultivos asociados fue mayor al aquello

obtenido en unicultivo.

Los cultivos mas frecuentes en asociacion con quinua son maiz, habas,

chocho, fréjol, oca, papa, mashua y cebada.

A nivel comercial se puede llevar a cabo el unicultivo de la quinua,
recomendandose sembrar alrededor de éste, leguminosas para dar

variabilidad al campo y repeler de manera natural algunos insectos y

plagas.
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Tabla 3.4. Asociaciones de cultivo.

Para elegir los cultivos de una asociacién se tiene que considerar
que:

¢ No tienen los mismos requerimientos nutricionales, para no entrar
en competencia.

¢ No domina un cultivo sobre el otro respecto a la competencia por
luz y agua.

e No son plantas huéspedes para las mismas plagas vy
enfermedades.

e No favorecen al mismo tipo de maleza.

e Las labores culturales de un cultivo no estan limitadas por los
otros cultivos.

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

3.5.9. Fertilizacion.

La Agricultura Organica propone alimentar al suelo para que los
microorganismos alli presentes, después de atacar a la materia organica y
mineral que se incorpora, tornen asimilables los nutrientes y de esta
manera puedan ser absorbidos por las raices de las plantas, para

propiciar su desarrollo y fructificacién.

La alimentacion del suelo se puede hacer mediante la incorporacion de
materiales organicos de origen vegetal o animal, algunos elementos
minerales puros y otros quimicos complementarios permitidos por los
organismos internacionales de agricultura organica por ejemplo:
estiércoles, residuos de cosechas y de la agroindustria, humus de lombriz,
cenizas, compost, cal agricola, roca fosférica, azufre, hierro, boro,

sulpomag, muriato de potasa, sulfato de cobre.

La incorporacién de estos materiales fertilizantes se debera hacer por lo

menos dos meses antes de la siembra mediante la labor de rastra.

Algunos materiales descompuestos tales como el compost y el humus de

lombriz pueden aplicarse al cultivo en cobertera, sin peligro de dafarlo.
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Tabla 3.5. Requerimientos nutricionales de la quinua.

Fertilidad  del
suelo Requerimientos de la quinua
N (kg/ha) P (kg/ha) K (kg/ha)
Bajo 80 40 40
Medio 80 40 15
Alto 0 00 00

Fuente: Programa de Cultivos Andinos y Departamento de Nutricion del INIAP

En base a estas recomendaciones las enmiendas se realizaran utilizando
abonos de origen organico como: estiércoles (bovino, ovino, gallinaza),
humus de lombriz, harina de higuerilla y complementariamente elementos
minerales puros ( carbonato de calcio o cal agricola, roca fosférica) y

fertilizantes quimicos ( Sulpo- mag y Muriato de potasa).

Los calculos para determinar los volumenes de materiales organicos a
aplicarse asi como los elementos minerales puros, quimicos y los
microelementos complementarios, se realizan de manera idéntica al
célculo de los fertilizantes sintéticos, tomando en cuenta el contenido

nutricional de éstos.

La ventaja de utilizar abonos organicos permite mejorar la base fértil de
los suelos de una manera natural, su actividad bioldgica y su estructura
permitiendo también una mayor aireacion y capacidad de retencion de la
humedad, lo que redunda en beneficio de la produccién y productividad

del cultivo.

De manera general se recomienda la aplicacién de 20 TM/ha de estiércol
de origen bovino o 6 TM/ha de gallinaza (120 a 240 qq), en ambos casos
descompuestos, que se deben incorporar al suelo mediante el pase de

una rastra 2 meses antes de la siembra.
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También se puede aplicar como enmienda por hectarea una mezcla de

los siguientes abonos y fertilizantes:

e 1,6 TM/ha de harina de higuerilla,
o 220 kg/ha de roca fésforica,
e 13 kg/ha de Sulpomag.

e 72 kg/ha de muriato de potasa

Estos materiales se deben incorporar al suelo por lo menos una semana

antes de la siembra.

Para el mejoramiento de la cosecha, se recomienda aplicar aspersiones
foliares de BIOL, que estimulan el crecimiento de la base radicular y foliar,
permitiendo que la planta saque sus nutrientes de horizontes mas
profundos que los normales y que realice una mayor actividad
fotosintética, lo que da como resultado un aumento de la productividad
(mayor al 50%).

No debe olvidarse que el 92% de la cosecha se debe a la actividad de
fotosintesis y el 8% a los nutrientes que la planta toma del suelo. Se
deben hacer por lo menos tres aplicaciones de BIOL al 50%: la primera
cuando el cultivo tenga 45 dias, la segunda al inicio de la floracién y la
tercera cuando el grano esté formado. Para mejorar la adherencia del
producto a las hojas puede utilizarse como fijador 2 litros de leche o suero

por cada 200 litros de dilucién.
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Figura 3.6. Fertilizantes en la agricultura organica.

ORIGEN ORIGEN
ORGANICO MINERAL
Elementos puros
Origen Origen
aminal vegetal S, Mg; Mn; B, Ca
r Residuos de Sulfatos de Cu,
Estiércol
cosecha Mg, Ca, K
: Abono
Orina P
verde Cal agricola
Humus de Dolmita
Lombrices
Roca fosférica
Compost
Fertilizantes
Desechos Cenizas de quimicos
marinos arroz/mader Sulpo-mag
Desechos Harina de Muriato de
camal higuerilla potasio

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

3.5.10. Deshierba.

Una densidad de siembra adecuada permite controlar de manera natural
la presencia de malezas en el cultivo de la quinua, sin embargo siempre
sera necesario realizar una labor de limpieza (rascadillo), en forma

manual a los 15 dias de la emergencia de las plantulas para facilitarles su

desarrollo.
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3.5.11. Aporque.

Esta labor es muy importante y a la vez que sirve de segunda deshierba,
permite facilitar un buen sostén y aireacion a las plantas, lo que va a
contribuir a dar mayor vigor al cultivo en general. Esta labor se debe hacer

a los 45 dias de la siembra.

3.5.12. Riego.

El cultivo de la quinua requiere de riego, especialmente en los primeros
30 dias a partir de la emergencia y posteriormente en la etapa de
floracién, formacion de la panoja y llenado del grano. Los riegos se haran

a través de los surcos por el sistema de gravedad.

3.5.13. Cosecha y trilla.

La quinua debe ser cosechada cuando los granos han adquirido una
consistencia tal, que ofrezcan resistencia a la presién con las ufias, o las

plantas se hayan defoliado.

Es aconsejable hacer coincidir la cosecha con la época seca del afio
(generalmente de junio a agosto en la Sierra ecuatoriana), para evitar

pérdidas o deterioros del grano por efecto de la humedad ambiental.

La cosecha ocurre cuando las panojas toman un color crema palido en la

variedad Tunkahuan,.

Las plantas estan listas para cosechar cuando han soltado casi todas sus
hojas y los granos han adquirido una consistencia tal que resisten a la
presion con las ufas. (145-220 dias segun la variedad, altitud y diversidad

climatica).

En nuestro caso emplearemos una cosechadora combinada la cual se
justifica en campos de quinua con mas de 3 ha de superficie. Se usa las
maquinas disefadas para el cereal, con las cuales se puede cosechar y
trillar hasta 1.000 kg/hora. Para un trabajo eficiente, este método requiere

ciertas condiciones del cultivo, del campo y ciertos ajustes de la maquina.
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Figura 3.6. Campo de quinua cosechado- panoja cortada a 50 cm del

suelo.

Figura 3.7. Siega de la quinua previa a la trilla.
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Figura 3.8. Condiciones indispensables del campo y cultivo para el uso

de la cosecha.

* el campo no debe tener una pendiente demasiado fuerte.

* el campo debe estar mas o menos nivelado.

* el suelo no debe ser demasiado pesado.

* el cultivo debe estar completamente seco (fase de madurez
comercial).

* el cultivo debe estar libre de malezas, para evitar
contaminacién con semillas extranas.

* el cultivo debe presentar una uniformidad de maduracion, para
evitar la contaminacion con semillas inmaduras de quinua.

* |la variedad a cosechar debe ser de porte bajo y de tallos no
muy fuerte, para minimizar el esfuerzo de la maquina.

* |a variedad a cosechar debe ser de poca ramificacion, para
asegurar una madurez uniforme.

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Figura 3.9. Trilladora estacionaria de quinua.
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3.5.14. Manejo poscosecha.

3.5.14.1. Secado y limpieza.

Cualquiera que sea el método de cosecha, el producto final, (grano
trillado), se obtiene con niveles de humedad entre 15 y 20%, dependiendo
del estado de maduracién de las plantas, de la humedad ambiental al

momento de la cosecha.

El método a emplear es el secado natural se lleva a cabo extendiendo los
granos en capas finas y exponiéndolos a la accién del aire (al sol 0 a la

sombra), por un tiempo no mayor a 15 dias.

Para que el secado sea eficaz, la humedad relativa del aire no deberia ser
mayor de 70%, los granos deberian ser removidos frecuentemente para

una exposicion uniforme.

El secado disminuye el peso del grano cosechado. La pérdida de peso

depende de la humedad inicial y la humedad final después del secado.

La clasificacién y eliminaciéon de impurezas de los granos cosechados es
una practica importante del manejo poscosecha, pues permite mejorar la
calidad, un mejor precio en el mercado, al tiempo de facilitar el
almacenamiento, ya que las impurezas son higroscépicas (absorben
humedad) o mas propensas al ataque de polillas, mohos y bacterias lo

que acelera el proceso de deterioro de granos o semillas almacenadas.

El proceso de separacion o limpieza empleando corrientes de aire se
basa en el hecho de que la semilla tiene mayor peso que las impurezas,

qguedando en la parte mas baja por su mayor densidad.

Cuando se utiliza una trilladora, las operaciones de venteo y limpieza se

realizan en forma simultanea.
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Figura 3.10. Superficie utilizada para la ftrilla tradicional de quinua, por

friccion manual de las panojas.

3.5.14.2. Medicion de Humedad.

La determinacion del contenido de humedad en las semillas se puede
realizar a nivel de laboratorio por diferentes métodos, lo mas comun es
secar una muestra por 2 horas a 135° C, luego determinar el peso final,
calcular el contenido de humedad perdido y transformar a porcentaje.

El conocimiento del contenido de humedad del grano es muy importante
porque este es un parametro de calificacion para determinar los precios
de venta del producto ya sea en los centros de acopio o en las plantas

procesadoras.
3.5.14.3. Desaponificacion.

Uno de los limitantes del consumo del grano de quinua es sin duda, el
contenido de saponinas, glicoalcaloides que se encuentran en la cubierta
de la semilla y que le dan un sabor amargo que impide el consumo

directo.
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Para el consumo el grano de las variedades semi-dulces como la INIAP-
Tunkahuan, requieren ser lavadas con abundante agua para eliminar la

saponina.
3.5.14.4. Desaponificado por lavado.

Es conocido como el método humedo, consiste en someter al grano de
quinua a un proceso de remojo y turbulencia en agua circulante para

conseguir que la saponina se elimine disuelta en el agua de lavado.

Se acondiciona la quinua remojandola por 30 minutos a temperatura
ambiente con el fin de facilitar la desaponificacion, pues al contacto con el
agua los cristales de saponina se disuelven, eliminandose posteriormente

en el lavado.

El lavado se ejecuta con un equipo con camisa de calentamiento a vapor
y un agitador tipo turbina de lamina plana, el cual es accionado por un

motor eléctrico.

Los granos de quinua son sometidos a un proceso de friccion humeda,
debido a la gran descarga turbulenta de agua caliente que se logra en el

equipo.

Mas caliente el agua del lavado, mas eficiente es la desaponificacion, la
temperatura del agua no debe ser mayor a los 57° C. Se recomiendan

lavados de 20 a 40 minutos.

Tiempos prolongados no mejoran substancialmente la extraccion de

saponina, pero llevan a:

« una hidratacién elevada del grano con agua ligada, que significa elevado

tiempo y costo del secado posterior.

* un inversion del movimiento de la saponina, quiere decir, la saponina ya
no se mueve desde el grano al agua, sino entra nuevamente del agua al

grano ya casi dulce.

74



3.5.14.5. Relacién quinua : agua.

Mas amplia la relacién agua: quinua, mas eficiente es el proceso de
desaponificacién y menos corto el lavado. Se recomiendan por lo menos

una relacién de 2 partes de agua por 1 parte de quinua.

3.5.14.6. Humedad del grano lavado.

Después de un lavado de 30 minutos, la quinua tiene una humedad de
alrededor de 50 %.

Casi la mitad es agua superficial, quiere decir no ligado, es facil de

eliminarlo con una centrifugacion.

Después de la centrifugacion el grano tiene alrededor de 23% a 30% de
humedad, constituida por agua ligado. Esta agua ligada se tiene que

eliminar con un secado adicional.

3.5.14.7. Pérdida de peso por secado.

El secado disminuye el peso del grano cosechado. La pérdida de peso

depende de la humedad inicial y la humedad final después del secado.

La pérdida a esperarse se calcula con la siguiente férmula:

100 — H, o Peso inici
Perdida de peso (kg) = Peso inicial — {( 00 umedad inicial) x Peso znzczal}

(100 — Humedad final

3.5.14.8. Las Impurezas.

Se limpia el grano de las impurezas indicadas abajo. Segun la NORMA

INEN las impurezas totales no pueden exceder del 3%.
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Tabla 3.7. Impurezas segun la norma INEN.

Paja

Tierra, polvo, piedra
Escremento de animales
Semilla ajena (maleza)
Granos de quinua quebrados

Granos de quinua germinados

Granos de quinua mal formados
Granos de quinua de otro color
Granos de quinua dafiados por insectos

Granos de quinua dafados por humedad

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

3.5.14.9. La Clasificacion.

La clasificacion de la quinua se da segun la NORMA INEN en dos grupos:

Quinua de primera calidad: Diametro > 1,8 mm

Quinua de segunda calidad: Diametro < 1.8 mm

Los granos grandes se usan preferiblemente para semilla, los granos

pequenos para el consumo.
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3.5.14.10. Almacenamiento.

El almacenamiento es un paso importante dentro del manejo poscosecha
de los productos agricolas, es de mayor interés si se trata de semillas. De
nada sirve que se haya logrado un buen proceso de secado y clasificacion

o eliminacion de impurezas, si el almacenamiento es deficiente.

El grano humedo de la quinua no se puede almacenar mas de 24 horas
porque se calienta, se desarrollan hongos que deterioran su calidad, por
este motivo es determinante guardar la quinua a una humedad de grano
no mayor al 12%, a una humedad relativa baja, en aposentos limpios, y

adecuadamente ventilados.

En el caso de la quinua, se han observado muchas diferencias en el
almacenamiento; tradicionalmente se almacena en recipientes abiertos de
plastico, metal o barro, aunque también es muy comun el almacenamiento

en envases de tela o polietileno.

Los principales problemas de este tipo de almacenamiento son: el ataque
de ratas, la contaminacidn con polvo, el ataque de insectos, dentro de los
cuales los mas frecuentes parecen ser larvas de Lepiddpteros conocidos

comunmente como polillas.

El grano se envasara en sacos con una capacidad de 50 kg, se
almacenaran en pilas de no mas de ocho sacos uno sobre otro, los que se
colocaran sobre vigas de madera, con el fin de que no se asienten

directamente en el suelo, y permitan el paso del aire.

El grano destinado para semilla puede almacenarse en tanques de

plastico o hierro debidamente cerrados.

3.5.15. Manejo de Malezas.

Tradicionalmente una maleza se considera como "una planta no deseada"

o como "una planta que crece donde quisiéramos, que crezca otra cosa".
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Logicamente, la cosa que se quiere que crezca, es el cultivo sembrado

por el hombre.

A base de esta definicidn, en la agricultura tradicional se lleva una lucha

radical contra la maleza, tratando de eliminarla completamente del campo

sembrado.

En las primeras etapas de crecimiento la quinua carece de fuerza

suficiente para competir con las malezas, algunas de estas pueden

superarla en crecimiento.

Figura 3.11. Ventajas y Desventajas de las malezas en un cultivo.

Efectos de la Maleza

Competencia por los
factores vitales
Espacio / luz

/ agua / nutrientes

Alelopatia

Cobertura del
suelo y control
erosion

Hospederos para
Plagas / patdgenos

4

Aumento de
materia organica
del suelo

Infestacion de la
cosecha con granos
ajenos

Mejora del
ambiente
Reduccion Aumento
rendimiento rendimiento
Mejora calidad
de grano
I
Reduccion
Calidad
grano Beneficios
\ adicionales

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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La presencia de malezas en un cultivo no se puede juzgar
automaticamente como un elemento dafino. Aunque es cierto que las
malezas interfieren con la produccion agricola, también son componentes
importantes de los agrosistemas y causan tanto efectos negativos como

positivos (ver Efectos de la maleza).
3.5.15.1. Tipo de Malezas.

Las malezas, que se encuentran frecuentemente en el cultivo de la quinua

estan listadas en la siguiente tabla:

Tabla 3.8. Malezas frecuentes en el cultivo de la quinua.

Nombre Cientifico Nombre Comun Nombre Cientifico Nombre Comun
Bidens andicola Mishico Athoxantum Grama
oderatum
Bidens pilosa Amor seco Medicago hispida | Trébol carretillero
Brassica Mostaza/Nabo Pennisetum Kikuyo
campestris clandestinum
Bromas unioloides Cebadilla Poa anua Kacho
Capsella bursa Bolsa de pastor | Rumex obtusifolius Pacta
pastoris
Cynodon dactylon Cabresillo Rumex acetocella Pactilla
Chenopodium Ayara Solanum acaule Aracpapa
Distichlis humilis Pasto Tagetes mandoni Chicchipa
Eleocharis Kemillo Tarassa capitata Kora/ruppu
albibracteata
Erodium cicutarium Auja-auja Trifolium amabile Trébol layo
Chenopodium Ashpa quinua Amarantus hibridus Bledo
album
Raphanus Rabano Rumex crispus Lengua de vaca
raphanistrus
Taraxacum sp Diente de le6n Portulaca oleracea Verdolaga
Malva silvestris Malva Lolium temullentum Ballico
Plantado major Llantén Brassica Nabo
campestris

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Se estima que las malezas que le hacen competencia a la quinua no
representan una amenaza para el rendimiento de esta si se las elimina
tempranamente, pues a medida que el cultivo toma altura va a cubrir con
su follaje los espacios donde aparecen las malezas, reprimiéndolas de

manera natural.
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3.5.15.2. Eliminar Malezas Germinadas.

Es un método curativo, consiste en erradicar o cortar las malezas con
azadon o con cultivador, halado por bueyes o tractor. Se realiza el primer
deshierbe a los 20 a 30 “dias" después de la siembra, cuando la planta de
quinua tiene una altura de alrededor de 10 a 20 cm. Este es la fase mas
critica, en la cual la maleza causa el mayor dano al cultivo. En caso, que
no se realiza un aporque, el segundo deshierbe" se realiza a los 60 a 80

dias.

3.5.15.3. Emplear una Rotacién.

La siembra de quinua muy seguida favorece el desarrollo abundante de
pocas especies especificas, que son bien adaptadas al manejo y a las

caracteristicas de la quinua y por ende dificiles de controlar.

Con una rotacién adecuada se interrumpe los ciclos vegetativos de estas

malezas, se favorece a una infestacion diversa y mas facil de manejar.

3.5.16. Manejo de Plagas.

Cuando se ha comenzado a cultivar quinua a nivel comercial mediante el
sistema de unicultivo, han aparecido insectos nocivos y enfermedades,
causando diferentes tipos de dafio en raices, tallos, hojas y panojas, y de
igual manera malezas que compiten por luz, agua y nutrientes,

desmejorando la produccion.

Razoén por la que se hace necesario establecer un manejo adecuado de
plagas, enfermedades y malezas para evitar que poblaciones excesivas
de estas causen pérdidas econdmicas elevadas cuando en el futuro este

cultivo se expanda.

3.5.16.1. Plagas.

En cultivos puros e intensivos se presenta una serie de problemas
fitosanitarios, causando danos fuertes y exigiendo un manejo adecuado

para evitar pérdidas elevadas.

80



Tabla 3.9. Plagas mas importantes de la quinua.

Nombre Comun Nombre Cientifico
Trozadores de plantula Agrotis depnvata Walter
Gusano cortador Copitisaria
Gusano pegador de hojas Scrobipalpula sp
Chupador de follaje o Saltén de Paratanus Yuste
hojas
Minador de hojas Liriomiza sp

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

En la agricultura organica se interpreta la presencia excesiva de plagas y
enfermedades como un desbalance del ecosistema.
En consecuencia, el objetivo de control de los parasitos no es la
eliminacion directa y completa, de estos, sino la recuperacion del balance

del ecosistema.

Con ésta finalidad se aplican practicas no contaminantes y respetuosas al
entorno, para acercarse a un equilibrio natural. Se puede convivir con los

parasitos hasta el nivel del umbral econémico.

Las practicas aplicadas en la agricultura organica para el manejo de

plagas y enfermedades se ven en la figura posterior.
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Figura 3.12. Métodos de manejo de plagas y enfermedades.

Control Agronomico
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e Abonamiento
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Control Natural
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bordenes
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e Arboles y arbustos
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Control Biologico Control Mecdnico
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Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Con respecto al control quimico de enfermedades de la quinua, la
agricultura organica a mas de la utilizacion de productos naturales,
permite la aplicaciéon de algunas formulaciones quimicas que se
encuentran en el mercado. En la Figura 3.12 se sefialan los controles de
enfermedades del cultivo de la quinua utilizando productos naturales

como también formulaciones comerciales permitidas.
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Tabla 3.10. Productos de origen natural y formulaciones comerciales

permitidas para el control de enfermedades del cultivo de la quinua.

ENFERMEDAD PRODUCTO DOSIS
Mildiu o Cenicilla Caldo bordeles 4 kg de Sulfato de
Cobre

2 kg de Cal viva
200 litros de agua/
ph7
Ceniza vegetal 2.5 kg/200 Its de agua
Kocide 101 1.0 kg/200 Its de agua
Cupravit 1.5 kg/200 Its de agua

Cercosporiosis Se utilizan los
mismos idem

Camping off Kocide 101 4 gr por kg de semilla
Cupravit 4 gr por kg de semilla

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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CAPITULO IV: ESTUDIO DE MERCADO

4.1. Situacion Nacional del Producto.

La quinua es un producto originario de los paises andinos y su consumo
es ancestral en la dieta de la poblacién campesina. Su cultivo fue
artesanal en las zonas altas andinas hasta la década de los afios 90, en
que se produce una importante posibilidad de exportacion a los mercados

norteamericano y europeo.

El cereal milenario de los indigenas es originario del altiplano Andino,
cultivado desde tiempos preincaicos. Su cultivo estaba muy desarrollado
antes de la llegada de los espanoles, siendo la quinua tan conocida como
el maiz y constituye parte del alimento basico de las comunidades

andinas.

Con la introduccién del trigo la quinua fue desplazada hacia tierras mas
altas y disminuyd su produccién. La quinua es un grano, conocido como
un pseudo cereal, de color blanco, rojo o negro, con un alto contenido de

proteina.

Bolivia fue la pionera en exportar quinua y de este pais se trajeron al
Ecuador nuevas variedades y lineas genéticas. El INIAP ha realizado
durante mucho tiempo colecciones de materiales locales y ha entregado a
los agricultores variedades mejoradas con mayor potencial de
rendimiento, conjuntamente con un paquete tecnolégico adaptado a

nuestro medio.

La FAO, organismo internacional de las Naciones Unidas que maneja el
tema de la alimentacion y la agricultura, cataloga a la quinua como uno de
los alimentos con mas futuro a nivel mundial y como una fuente de

solucion a los graves problemas de la nutricion humana.
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El mercado internacional muestra una marcada preferencia por la quinua

organica, de la cual existe produccion muy escasa.

Un problema para su consumo masivo fue la alta concentracion de
saponinas en su corteza, que obligaba a un proceso humedo previo a su
consumo. A finales de los afios 80 se desarrolld6 un equipo de
descortezado en seco que elimina la saponina. Como consecuencia el
mercado interno fue creciendo considerablemente y sobre todo la
exportacién. Actualmente se continua exportando; ultimamente se ha
abierto un importante mercado de quinua organica, al que estan

accediendo exportadores ecuatorianos.

4.2. Analisis FODA.

4.2 1. Fortalezas.

e Produccion durante todo el afio, con una adecuada planificacién de
cultivo.

e El pais posee zonas agro ecoldgicas apropiadas.

e Diversidad de productos.

e Su cultivo es de ciclo corto.

4.2.2. Oportunidades.

e Posibilidades de ampliar el consumo nacional.

e Posibilidades de ampliar la participacion ecuatoriana en los mercados
internacionales.

e Costos bajos de produccion.

e El Ecuador esta exento de aranceles.
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4.2.3. Debilidades.

e Falta de una estrategia de promocién del producto en el mercado
interno y externo.

e Falta de asistencia técnica para la produccion organica.

e Escasez de mano de obra calificada.

e Falta de areas de sembrio.

e Falta de apoyo del gobierno para la produccién organica.

4.2.4. Amenazas.

e Fendmeno climatico de El Nifio
¢ Fluctuaciones de precios

e Variaciones de clima

e Contrabando con las fronteras de Peru y Bolivia

4.3. Mercado Local de la Quinua Organica.

4.3.1 Oferta Nacional.

La produccién ecuatoriana de quinua se ubica especialmente en la
provincia de Chimborazo, regién de Riobamba. En el afio 2000, la
produccién de esta provincia representaba el 80% de la produccion
nacional, la cual alcanzaba 226 toneladas. En el Ecuador, la produccién
organica de quinua es muy importante con relacién a la produccion total
de este grano. En 1997 ERPE inicio el programa de Produccion y
Comercializacién de Productos Organicos en la region de Riobamba. Esta
iniciativa tuvo un impacto importante, constituyéndose en el principal
proveedor de quinua organica del Ecuador. Entre 1998 y 2002, la
produccién organica de esta regidén crecidé constantemente, pasando de
49,5 toneladas a 189 en el ano 2000, equivalentes al 75% de la

produccién nacional, y a 826 toneladas en el 2002.
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4.3.1.1. Comercializadora Camari.

Camari se dirige hacia un mercado con un espectro mas amplio de
consumidores meta. (desde las clases populares hasta las medias altas
de la ciudad de Quito).

Camari comercializé un promedio de 20 TM en el afio 2001, de estas 5.9
TM de quinua fueron exportadas hacia Europa (Francia, Espania, Italia y

Alemania) a través de los canales de comercio justo.

Camari compra quinua nacional proveniente de comunidades ubicadas en
la provincias de Imbabura, Canar y Cotopaxi principalmente, pero debido
a que esta oferta no abastece la demanda de quinua del mercado se han
visto obligados a comprar quinua peruana y boliviana traida por
intermediarios de la frontera sur (Huaquillas). Podria afirmarse que
alrededor del 50% de la quinua que comercializa FEPP Camari en la

actualidad proviene de Peru y Bolivia.

4.3.1.2. Mercado Mayorista de Quito.

Se calcula que en este mercado se comercializa anualmente una cantidad
aproximada de 244TM de quinua, de las 40 bodegas visitadas. Ademas
se inform6é que estas bodegas proveen a sitios de venta en otros

mercados de la capital.

4.3.1.3. Mercado Mayorista de Ambato.

En el mercado mayorista se comercializan alrededor de 60 TM al afo,
que llegan desde Peru y Bolivia a través de siete intermediarios de la
frontera sur del pais (Los intermediarios de Huaquillas llegan los dias
Jueves, Domingo y Lunes en sus camiones a comercializar sus

productos).

De aqui se comercializa a mercados locales, bodegas mayoristas y

detallistas de esta ciudad, de la provincia y del centro del pais.
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Este mercado es de reconocida importancia para los comerciantes de

granos y cereales, debido a su localizacion geografica estratégica.

4.3.1.4. Salomén Vargas.
Mayorista ubicado en la ciudad de Ambato, comercializa anualmente 2.4
TM de quinua de procedencia no determinada, es un proveedor de

pequeiios comerciantes.

4.3.1.5. Mentor Vargas.
Mayorista ubicado en el ciudad de Ambato, comercializa anualmente 2.4
TM de quinua que viene de los pequeios productores de Tungurahua, se

constituye como proveedor de los pequefios comerciantes.

4.3.1.6. Balaimbabura.
Comercializa anualmente 2.4 TM de quinua que viene de productores de

Imbabura y Carchi.

4.3.1.7. Mario Marcial.
Comercializa anualmente 15 TM de quinua lavada en sus propias
instalaciones, proveniente de Chimborazo, y su mayor mercado se

constituye la ciudad de Guayaquil.
4.3.1.8. Mercado Amazonas.

Comercializa anualmente 0.75 TM de quinua, proveniente de Imbabura y

comercializada dentro de la misma provincia.
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4.3.2. Agroindustrias.

4.3.2.1. Cereales La Pradera.

Esta agroindustria comercializoé en el aino 2001 un promedio de 42 TM de
quinua y 2.50 TM de harina de quinua que fueron distribuidas en un 40%
a Supermaxi, un 5% a Mi Comisariato y 55% se destino al resto del pais a

bodegas mayoristas y detallistas, a través de distribuidores.

La Pradera compra quinua desaponificada y la somete a un proceso de
limpieza (cepillado y aspiraciéon), clasificacion (tamizado) y empaque
(bolsa de polietileno de baja densidad, impresas con 500g de producto).
Toda la quinua que comercializa esta empresa proviene de Peru y Bolivia
y es comprada algunas veces a intermediarios que ofrecen el producto
directamente en la planta aunque prefiere comprar en las bodegas en la

frontera de Huaquillas.

En el periodo Enero-Abril del 2002 La Pradera comercializé 17.55 TM de
quinua de las cuales 1 TM fue exportado (como primera prueba) a

Espana.

4.3.2.2. Cereales Mas Corona.

Esta empresa comercializé en el aiio 2001 un promedio de 60 TM de
quinua, las cuales tuvieron como destino final la cadena de tiendas de
autoservicios Supermaxi y Aki (80%) asi como otros supermercados y
tiendas detallistas del pais (20%).

Toda la quinua que comercializa Mas Corona proviene de Bolivia y Peru y

es comprada a intermediarios de la frontera sur del pais.
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4.3.2.3. Incremar.

Esta empresa consume alrededor de 12 TM al afno de quinua que
convierte en harina para incorporarla a un producto denominado “quinua-
avena” que en su composicion lleva alrededor del 5% de harina de
quinua. Este producto nacié como una estrategia de comercializacién de
productos de avena, pretendiendo dar un valor agregado al producto al

enriquecerlo con quinua.

Este ano comprd la quinua en el mercado mayorista de Quito, y su
argumento para hacerlo, es que resulta mas barato que importarla

formalmente.

4.3.2.4. Productos del Campo.

Esta empresa comercializ6 60 TM en el 2001. Esta quinua es distribuida
principalmente a la cadena de autoservicios Santa Maria en la ciudad de
Quito. El 100% de la quinua es adquirida a intermediarios de la frontera

sur que le entregan el producto directamente en su planta.

4.3.2.5. INAGROFA.

Esta empresa comercializa localmente alrededor de 280 TM de quinua en
el mercado nacional con la marca INAQUINUA. Este producto es
distribuido principalmente por la cadena de autoservicios Supermaxi y Aki.
El 100% de la quinua que procesa y comercializa INAGROFA es de
origen nacional, comprada a pequenos, medianos y grandes productores

integrados a esta empresa.

4.3.2.6. TECNISEMILLA.

En el 2001, esta empresa comercializé localmente 3 TM de quinua lavada
variedad Tunkahuan, de las cuales 0.72 TM fueron comercializadas como
semilla de “alta calidad” a productos (pequefos, medianos y grandes) de

las provincias de Imbabura, Pichincha, Cotopaxi y Chimborazo.
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El resto se comercializd en tiendas detallistas, asociaciones de
empleados (INIAP y otras) y floricolas (para la alimentacién de los

empleados).

4.3.2.7. PANESA.
Esta empresa utiliza 0.40 TM de quinua al afo, la cual convierte en harina
para elaborar una variedad de pan enriquecido que comercializa a través

de Supermaxi y Comisariato Popular en Cuenca exclusivamente.

4.3.2.8. AGRALEC.

Esta empresa utiliza 2 TM anuales, para la produccién de snacks de
sabores, a partir de una mezcla de harina de quinua con harina de trigo.
El producto se comercializa en fundas de 25g a través de Supermaxi
principalmente (entre 70% y 80%) y en tiendas naturistas y de abarrotes.

Se provee de cultivos propios ubicados en Imbabura.

4.3.2.9. INIAP.
Utiliza 1TM de quinua al afio, principalmente para mantener el banco de
semillas y proporcionar a los agricultores de lo requieran, una

pequefisima parte se va al desarrollo de nuevos productos.

4.3.3. Cadenas de Autoservicios.

4.3.3.1. Supermaxi, Aki.

Esta cadena de autoservicios comercializa alrededor de 170 TM al ano,
de las cuales, 129 TM se comercializa en las sucursales de Supermaxi de

todo el pais y 41 TM en las despensas AKI.

Las marcas comercializadas, tanto en Supermaxi como en despensas

Aki, son:
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Tabla 4.1. Marcas Comercializadoras en Supermaxi y Aki.

Marcas Toneladas Metricas
Mas Corona 73.42
Inaquinua 65

La Pradera 18.88
Tierra Fértil 11.7

Fuente: Investigacion de Mercado JBy CV
Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Los porcentajes mas altos de ventas al nivel de ciudad tomando en
cuenta las dos marcas mas vendidas a nivel de Supermaxi, que

representan un 81% del total de ventas de quinua.

Tabla 4.2. Porcentajes de venta mas altos por ciudad.

Ciudades Total de consumo de quinua
Quito 71%

Ambato 5.8%

Ibarra 5.7%

Guayaquil 5%

Otras ciudades 12.5%

Fuente: Investigacion de Mercado JBy CV
Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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Grafico 4.1. Consumo de quinua por ciudades 2002-2003.
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Fuente: Investigacion de Mercado JB y CV
Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Esta cadena de autoservicios comercializa ademas los siguientes

productos elaborados con quinua:

v" Pop quinua (Agralec) 2.2 TM
v" Harina (Mas Corona) 15.3 TM
v" Nestum quinua, trigo y miel (Nestle Colombia) 14.04 TM

4.3.3.2. Mi Comisariato.

No fue posible obtener datos sobre la demanda de quinua, sin embargo,
se conoce que esta cadena e autoservicios distribuye quinua de las
marcas Quiero Mas, Alvital y quinua enfundada con marca Mi

Comisariato.
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4.3.3.3. Santa Maria.

Como se menciond anteriormente la principal proveedora de quinua de
esta cadena es la empresa Del Campo, aunque también comercializa una
pequefa cantidad de quinua proveniente de la empresa Mas Corona. Los
volumenes exactos nos se obtuvieron de esta fuente pero se asume, de
acuerdo al cruce de informacidon de sus proveedores, que es de algo mas
de 60 TM al afio. Otros productos con base a quinua que comercializa

Santa Maria son harina (Del Campo) y Nestum quinua, trigo y miel.

4.3.3.4. Santa Isabel.

Esta franquicia Chileno-Ecuatoriana, ubicada en Guayaquil, demuestra
que la demanda de quinua en esta ciudad es practicamente insignificante.
Comercializa 0.33 TM/afio de quinua real lavada.

4.3.4. Analisis de la oferta.
La oferta que existe actualmente en el mercado ecuatoriano se estima
que es alrededor de 830 TM. Esta oferta se encuentra constituida por la

suma de la oferta nacional.

Tabla 4.3. Oferta nacional de quinua del 2003.

PROCEDENCIA OFERTA | %
TM/aho

Quinua de productores integrados a INAGROFA 300 36

Pequefios productores organizados 74 9
Quinua de productores asociados a ERPE 450 54
Pequefios productores no organizados 6 0.72
Agralec (Cotacachi-Imbabura) 2 0.24
TOTAL 832 100

Fuente: Investigacion de Mercado JBY CV
Elaborado por: Jaen B y Cristina V.

4.3.4.1. Oferta Ecuatoriana.
La oferta nacional esta representada por actores grandes y varios

pequenos:
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4.3.4.1.1. Escuelas Radiofénicas Populares del Ecuador —-ERPE

Ha sido hasta la fecha el principal exportador de quinua de Ecuador. Su
oferta esta integrada por quinua de variedades criollas. La oferta
estimada para la cosecha 2002 es de 450 TM de quinua organica a las
que hay que agregar 250 TM de la cosecha del 2001 que no pudieron ser
ubicadas en el mercado. En total ERPE cuenta con una oferta de 700 TM

para el afio 2002.

ERPE ofrece una mezcla de variedades criollas con variedades
mejoradas por INIAP. Su unico comprador actual en EEUU es
INCAORGANICS.

4.3.4.1.2. INAGROFA.
Los productores integrados a esta empresa producen alrededor de 300
TM al afio que son destinados en su mayoria al mercado nacional. Este

afo enviaran a Nestlé Colombia entre 6y 8 TM.

4.3.4.1.3. Pequeios productores no organizados.

La oferta de este grupo es muy dificil de cuantificar pero se sabe que no
es continua es de calidad heterogénea. Se calcula sin embargo que el
mercado de Ambato se comercializa alrededor de 6 TM al afio de quinua

amarga nacional.

4.3.4.1.4. Pequeios productores organizados.

El PMA (Programa Mundial de Alimentos) impulsa un programa piloto de
produccién de quinua en las zonas de Carchi, Pichincha y Cotopaxi. La
oferta de estos grupos aun es incipiente, se logré investigar que en
Cotopaxi existen 24 Ha sembradas, en Carchi alrededor de 50 Ha de la
variedad Tuncahuan. En el afio 2003 Cotopaxi amplié su superficie a 350
Ha.
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4.3.4.1.5. INIAP.
La oferta de INIAP es semilla de alta calidad y en el afo 2001
comercializé 1 TM que fue comprada por pequefios, medianos y grandes

productores.

4.3.5. Demanda potencial y de consumo.

La quinua es un producto tradicional de la zona andina, de cultivo en las
zonas altas y de consumo popular campesino. Existe todavia un gran
espacio para aumentar el consumo interno de este producto de excelente

calidad nutricional.

La demanda de la quinua reviste un mercado creciente, tanto a nivel
nacional como internacional. Una gran parte de la demanda es productos
organicos, y actualmente esta estimado que la produccion no satisface la
demanda. El interés de productos organicos de parte de los
consumidores y productores se debe a la importancia en obtener
alimentos naturales, sanos, nutritivos e inocuos para la alimentacién

humana.

Se ha logrado cuantificar la demanda Nacional de quinua desaponificada

durante el ano en alrededor de 970 TM.

La incorporacion de materia organica al suelo permite mejorar la retencién
de humedad en el suelo y junto a ello los nutrientes para ponerlos a
disposicién de las plantas durante la fotosintesis y el proceso productivo.
Los productos obtenidos mediante un cultivo organico, tienen la ventaja
de poder ser vendidos a mejores precios y a mercados exclusivos donde
el consumidor paga por la calidad de los alimentos, y por ello, la quinua
tiene un rol importante en este aspecto ya que posee todas estas

cualidades solicitadas por el consumidor moderno.
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Desde hace mas de una década el Ecuador esta exportando quinua
pelada lista para el consumo humano, sin que se haya logrado

incrementar a volumenes apreciables.

En la actualidad se ha abierto un mercado importante para la quinua
organica y se han iniciado ya exportaciones a mercados selectivos. El
cultivo se realiza a campo abierto y el costo de inversidén por hectarea
para un ciclo productivo es de USD 300, valor accesible al pequeno

productor de zonas altas.

El mercado ecuatoriano es mucho menor que los precedentes pero esta
creciendo, habiendo alcanzado 850 toneladas en el 2001. De estas, 400
toneladas son quinua Real y otras 200 toneladas de quinua Altiplano que

ingresan a nuestro pais de manera no registrada.

Esta quinua se expende en supermercados, mercados minoristas y
tiendas de barrio. La oferta de quinua importada por lo tanto ha
contribuido de manera significativa al incremento de la demanda

ecuatoriana.

La demanda potencial real que se encuentra al momento se puede
calcular alrededor de 600 TM. Esta cantidad es la que ingresa al pais

anualmente a través de las fronteras.

Si el PMA continua en su plan de comprar quinua para el abastecimiento
del programa de almuerzos escolares, esta demanda alcanzara las 450
TM bimensuales, es decir 1800 TM anuales. EI PMA logré comprar en
febrero de este afio 146 TM por lo que la demanda insatisfecha fue de

304 TM para esta primera compra.

97



Ademas existe la posibilidad de vender quinua a las siguientes entidades:

4.3.5.1. Nestlé.
En el Ecuador Nestlé ya no produce cereal “Nestum Trigo, Quinua y Miel”,
solamente empaca el producto que procesa la planta ubicada en

Bugalagrande-Colombia.

Esta fabrica procesa 500 TM al afio del cereal “Nestum Trigo, Quinua y
Miel”, el 5% de la composicion de este cereal es quinua que equivale a 25

TM al afo, es decir un promedio de 4 TM cada 4 meses.

4.3.5.2. INCREMAR.

Esta empresa incrementara su produccion de quinua-avena el proximo
afo con miras a exportar a Nueva York, aunque las cifras no fueron
reveladas por ser consideradas como informacion reservada de la

empresa.

4.3.5.3. Comercializadora Maquita Cushunchic (MCCH).

Ha recibido una propuesta informal de un importador de Nueva York de
comprar 1 TM/mes de quinua organica, destinada a los mercados de
nostalgia de esa ciudad. Ademas a partir de otro contacto recibié otra
propuesta de exportar 1 TM/mes de quinua organica a ltalia a través de
los canales de comercio justo. MCCH no puede cumplir aun la demanda

debido a que no encuentra una oferta competitiva (calidad y precio).

4.3.5.4. DACOMINSA.

Esta empresa tiene la intencion desde hace algunos afos de
comercializar quinua a partir de un pedido que llegé desde Estados
Unidos. Hasta ahora no ha logrado concretar el negocio por no encontrar

una oferta significativa en el pais ni precios competitivos.
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4.3.6. Precios del producto.

El precio y el mecanismo de formacién de precios del producto dependen
del eslabdn de la cadena en el cual se comercialice el producto y de la

procedencia de la quinua.

4.3.6.1. Mecanismos de formacion de precios del producto.

En general los mecanismos de formacién de precios son los mismos para
todos los productos, es decir incrementan su precio a medida que

cambian de intermediario y/o sufren alguna transformacion.

A continuacién se detalla como se forman los precios tanto de la quinua
nacional como de aquella proveniente de la frontera sur del Ecuador,

(peruanay boliviana).

4.3.6.1.1. Quinua proveniente de la frontera sur del Ecuador.

Para el afo 2003, el precio del quintal de quinua trillada y lavada en
Aguas Verdes (frontera peruana) es de USD 22,00 y 25,00. Una vez en
Huaquillas el precio se incrementa en alrededor de USD 2,50 que
corresponde, segun lo manifestado por los intermediarios fronterizos, a
costo de cargadores (USD 0,50 por quintal) y “sobrepagos” a la aduana
(USD 2,00 por quintal). Esto significa que en Huaquillas el precio de un
quintal de quinua se encuentra entre los USD 24,50 y USD 27,50
dependiendo de la época del afio. Esto es porque en Junio que es la
época de cosecha disminuye el precio, y entre Diciembre y Marzo

aumenta.
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En Quito el quintal es vendido a las empresas comercializadoras entre
USD 28,00 (“grano mediano”) y USD 35,00 (“grano grande”) y estas a su
vez venden quinua empacada en fundas individuales (de 250g y 5009)

con marca registrada a razén de USD 36,00 el quintal.

Estas empresas mayoristas y las bodegas también compran quinua a los
intermediarios por USD 28,00 y USD 35,00 y estos a su vez venden al
detalle y al mayoreo en alrededor de USD 36,00 el quintal.

Al mercado mayorista de Ambato llegan los camiones desde Huaquillas y
venden el producto entre USD 35,00 la quinua de variedad real y USD

32,00 la quinua mediana.

4.3.6.1.2. Quinua Ecuatoriana.

La mayor parte de la quinua nacional que se venden en el mercado local
proviene de INAGROFA. Esta empresa paga a sus productores
(alrededor de 60 productores integrados) USD 24,00 el quintal de quinua
saponificada. En la planta de INAGROFA se desaponifica, selecciona,

limpia y empaca.

La mayor parte de la quinua procesada por INAGROFA es comercializada
a través de la cadena de autoservicios del SUPERMAXI. EI precio de
venta a SUPERMAXI es de USD 0,85 centavos la funda de 500g, es
decir, USD 77,26 el quintal, el precio final al usuario en este
supermercado es de USD 0,98 la funda de 500g, es decir el precio del

quintal al consumidor es de USD 98,00 aproximadamente.
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4.3.6.2. Determinacién del precio y efecto sobre la demanda.

Definitivamente el Ecuador es un mercado de precios y no de calidad. El
precio es el factor mas importante, es por este motivo que en general las
comercializadoras mayoristas y ciertas agroindustrias prefieren adquirir

quinua proveniente del mercado informal.

4.4. Comercializacion.

La mayor parte de la quinua que es comercializada en el Ecuador viene
de la region peruana de Puno y de Oruro en Bolivia, traida por
intermediarios peruanos y en ocasiones por los propios productores;
atraviesa las fronteras de manera informal y una vez en Huaquillas la
quinua sigue dos caminos: es vendida a diferentes empresas (Cereales
La Pradera compra directamente en la frontera) y distribuida por alrededor
de siete intermediarios nacionales mayoristas a los diferentes mercados
de las ciudades de la sierra ecuatoriana asi como a empresas

comercializadoras.
De los mercados mayoristas la quinua pasa al consumidor final en ciertos

casos y a los detallistas (tiendas, puestos en mercados municipales y

bodegas) en otros, finalmente de alli va al consumidor.
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Tabla 4.4. Precios de quinua y productos encontrados en los principales

supermercados.

Nestum Trigo Nestlé 400 2,00
Quinua y Miel
Quinua Avena Incremar 200 N/d
Popquinua Agralec 25 0,19
Quinua Inagrofa 500 0,98
Inaquinua
Quinua Mas Mas Corona 500 0,69
Corona
Quinua la La Pradera 500 0,75
Pradera
Quinua Tierra Tierra Fértil 500 0,71
Fértil
Quinua Supermaxi 500 0,60
Supermaxi
Harina de Mas Corona 500 0,69
Quinua
Quinua Quiero Comamp 500 0,66
Mas
Quinua Alvital Alvital 315 0,86
Quinua Avena Incremar 200 0,39
Quinua Avena Alvital 400 0,80
Quinua Mi Mi 500 0,69
Comisariato Comisariato
Nestum Trigo Nestlé 400 1,71
Quinua y Miel
Quinua El El Sabor 500 0,81
Sabor
Quinua La La Pradera 500 0,72
Pradera
Quinua Mas Mas Corona 500 0,68
Corona
Quinua Mas Mas Corona 250 0,41
Corona
Quinua Mas Mas Corona 250 0,37
Corona
Quinua Del Del Campo 500 0,88
Campo
Nestum Trigo Nestlé 400 1,74
Quinua y Miel
Quinua La Lingesa 225 0,39
Cena
Quinua Mas Mas Corona 500 0,71
Corona
Quinua Del Industria 400 0,48
Cultivo Alimenticia
Agricola
Quinua al 460 0,50
Granel

Fuente: Investigacion de Mercado JBY CV
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Figura 4.1. Cadena de Comercializacion y Precios de Compra (Usd/qq) de la quinua proveniente de la frontera sur.
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Figura 4.2. Cadena de Comercializacion y precios de compra (Usd/Qq) de

la quinua ecuatoriana (Caso Inagrofa).

Productor R INAGROFA R SUPERMAXI R Consumidor
de quinua "| (agroindustria) d i Final
nacional

Fuente: Investigacion de Mercado JB'Y CV
Elaborado por: Jaen B y Cristina V.

4.5. Mercados Externos de la quinua organica.

4.5.1. Estudio del Mercado Internacional.
En el mercado internacional la quinua se comercializa unicamente como
quinua organica; es por este motivo que es importante analizar lo que

sucede actualmente con este nicho de mercado.

En algunos mercados, el sector organico esta conformado (en forma
integral) por el conjunto de alimentos y bebidas organicas y como tales
son comercializadas por tiendas de autoservicios y otras fruterias y
verdulerias, asi como canales especializados como tiendas naturales y de
productos organicos, ferias al aire libre, compras en la finca y bajo el

esquema de canastas a domicilio.

Sin embargo, con la idea de obtener informaciéon sobre la magnitud del
comercio organico puede ser util mirar las ventas al por menor. De
acuerdo con los estimados realizados por el Centro Internacional de
Comercio UNCTAD / WTO (ITC) el mercado al por menor de alimentos y
bebidas organicos se incrementé de 10 billones de USD en 1997 a un
estimado de 17.5 billones de USD en el 2003, lo que representa una tasa

de crecimiento del 75%.
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A pesar de esto, existen algunos mercados de mas lento crecimiento
como Alemania y Holanda (probablemente menos del 10%), sin embargo
otros como Dinamarca y Suiza, al menos recientemente, crecen mucho

mas rapidamente (mas del 40% en algunos aios).

Es interesante recalcar que Inglaterra ha desarrollado muy rapidamente
su mercado de alimentos organicos en los ultimos dos afios. El mercado

de Estados Unidos también refleja un crecimiento muy rapido.

El crecimiento esperado (en el mediano plazo) para los proximos 3 -5
afios esta entre el 15% y 30%. Una de las principales razones que
justifican este crecimiento tan brusco, responde a una marcada tendencia
del consumidor en cuidar su salud y la del ambiente, incluyendo una
creciente resistencia a los alimentos modificados genéticamente. Otro
aspecto importante es la creciente, agresiva y orientada publicidad y
promocion por el sector de ventas al por menor. Otra razén que se
encuentra en algunos paises (como Estados Unidos, por ejemplo) es que
las principales firmas productoras/comercializadoras de alimentos, estan

desarrollando sus lineas de productos organicos.

Ciertas empresas transnacionales estan comprando las empresas de
productos organicos que existian y han ampliado el surtido de las marcas
nacionales existentes con una orientacidn organica. Las fusiones
realizadas dentro de la industria también han unificado las marcas de
alimentos organicos y naturales para crear fuerzas de mercado mas
poderosas y campafnas de promocion que esta situacion hara crecer la

demanda de productos organicos en los mercados internacionales.

4.5.2. Estudio del mercado de la Unién Europea.
De acuerdo con la informacion proporcionada por los actores del
mercado entrevistados, el tamafio de quinua organica en la UE se estima

que esta entre 2.000 y 3.000 toneladas al afio (mas cercanas a 3.000
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toneladas). El mercado mas grande dentro de la UE es el mercado

francés, seguido de cerca por el aleman.

Francia aparece ademas como el importador mas grande de quinua
organica. El Reino Unido parece ser un mercado en el que la demanda
realmente estda aumentando, pero el tamafio del mercado sigue siendo
relativamente pequefio. Los mercados en los paises escandinavos son
muy pequefos. Holanda es un importador importante, pero mucho de los
productores los reexporta a otros paises de la UE tales como Francia,

Alemania, los mercados escandinavos, Bélgica y Austria.

Tabla 4.5. Exportaciones de Bolivia hacia Europa

ARo 1996 1997
Francia 217 ton 318 ton
Holanda 120 ton 210 ton
Italia 14 ton

Fuente:

Entonces estos paises importarian alrededor de 600 toneladas.
Los principales importadores son:

Francia: Euro Nat Distribution, Celnat
Holanda: Tradin, Siberhechner
Reino Unido: Gaspard Enterprises
Italia: Cooperazione Terzo Mondo

106



Tabla 4.6. Europa: Importaciones de quinua 1999

PROVEEDOR | VOLUMEN TM | % PARTICIPACION
Alemania 118.317 72.20
Espana 9.565 62.41
Francia 6.619 4.31
Dinamarca 3.978 2.59
Holanda 3.186 2.07
Bélgica 3.029 1.97
Portugal 1.432 0.93
Luxemburgo 1.065 0.69
Reino Unido 324 0.21
Polonia 222 0.14
Hungria 198 0.12
Italia 195 0.12
Irlanda 35 0.02
Suecia 20 0.01
Grecia 6 0.00
Rep. Checa 5 0.00
Ucrania 3 0.00
Suiza 1 0.00
TOTAL 148.200 100

Fuente: Centro de Comercio Internacional

4.5.3. Principales Exportadores Ecuatorianos.

En la tabla 4.5. se presenta el listado de los exportadores registrados en

el Banco Central. El cédigo ID corresponde al numero de RUC asignado a

cada exportador por el SRI, sea persona natural o juridica.
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Tabla 4.7. Lista de exportadores ecuatorianos.

CODIGO ID. EXPORTADOR
690010135001 ESCUELAS RADIOF. POPULARES DEL ECUADOR-ERPE
991305947001 IMP & EXP PRODUSA S.A.

1790164241013 | SIST.SOLIDARIO COMERCIALIZ.FEPP CAMARI
1790215962001 | OSORIO ARBELAEZ MARIO NORBERTO
1791398424001 | FLORELOY S.A.

0909598088001 | VELA BOHORQUEZ CARLOS FERNANDO
0910014026001 | LAMAS DE ASLA AGUSTIN

0992168595001 | CONSORCIO CIVACOMS S.A

1712283264001 | RIVERA VELASCO ALICIA PAULINA
1790972852001 | INAGROFA

1790164241001 | FEPP

Fuente :Banco Central del Ecuador

4.6. Oferta mundial.

Los precios referenciales de exportacion de quinua se han mantenido
dentro de la banda de USD 1.16 - 1.48 por kilo, hasta 1999; el nivel de
precio se incrementa consistentemente hasta 1995 pero en 1996 cae en

un 6.6%, se recupera en 1997 y continua su alza hasta 1998, para caer

nuevamente en 13.9 % en 1999.

En el 2000 se registra el mayor precio durante el periodo, fuera de la
banda, que representa una recuperacién del 26% frente al nivel del afo
anterior, lo cual se logré por las exportaciones de quinua organica a

precios "premiun”. Pero en el 2002 sufre una caida del precio del 11,18%

para seguir manteniéndose en el 2003.
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Gréfico 4.2. Evolucion de los precios de exportacion.

Evolucién de los precios de exportacion
2,00
1,50 A Pt ’\\.___'
fa) 1,00
n
o
0,50
0,00
1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 |2002 | 2003
‘—‘—precio 1,16 | 1,31 | 1,38 | 1,29 | 1,56 | 1,48 | 1,27 [ 1,61 | 1,61 | 1,43 | 1,46

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por Jaen B. y Cristina V.

4.7. Principales paises productores.

Los principales productores de este grano a nivel internacional son:

Bolivia, Peru, Ecuador, y Colombia .

Bolivia con mas de 47.534 ha cultivadas y alrededor de 30.412 ton
cosechadas, de las cuales un 49% es consumida por las familias
productoras, 35% se venden en los mercados locales y el resto para
mercados externos, constituyéndose asi como el primer productor y

exportador de quinua en el mundo.

Le sigue el Peru que viene incrementando su produccion habiendo
sembrado y cosechado cerca de 27000 ha, de las cuales gran proporcion
se dedica al autoconsumo y mercado interno, y en un pequefio volumen

al mercado externo. Su produccién organica es cercana a 100 toneladas.

Ecuador tiene aproximadamente 1000 ha. en produccién , se ha
reportado en estos ultimos afos unas 200 ha. de produccion , en los
Estados Unidos (Colorado), 800 ha en Canad4, 100 has. en Dinamarca y

20 ha en Alemania, entre otros.
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Precios y Volumenes de Exportaciéon de Bolivia Y Peru

Teniendo en consideracion los volumenes de exportacion solo se

considerara a Bolivia y Peru principalmente.
Bolivia

Los precios promedio de exportacion de la quinua boliviana, se han
incrementado desde 1990 hasta 1993; posteriormente se observa una
tendencia a la baja hasta la gestidon 1995 que presenta precios de 1.07
$US/Kg. Sustancialmente menores a los de 1993 que presentaba un
precio promedio de 1.32 $US/Kg.

Actualmente el pais exporta quinua a los mercados internacionales de

EEUU, a la Unién Europea, y al Japon.

En 1995 Bolivia exportd a los diferentes paises del mundo la cantidad de
1.346.511 kg. de quinua.

Tabla 4.8. Precio promedio de la quinua boliviana de exportacion en

valores FOB
Anos | Volumen (kg) | Valor($) Precio promedio $/Kg
1990 344.508 292.300 0.85
1991 657.717 642.062 0.98
1992 502.612 586.432 1.17
1993 538.312 710.070 1.32
1994 1170.794 1.440.906 1.23
1995 1509.625 1.613.038 1.07

Fuente: Secretaria Nacional de Agricultura y Ganaderia -SNAG
Fundacion BOLINVEST
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Peru

La quinua Real Boliviana es de superior calidad a la peruana y a la
ecuatoriana, tiene mayor tamafio, excelente presentaciéon y los paises
consumidores la conocen, no obstante, algunos clientes en el exterior
confunden la calidad de la quinua Real boliviana con la quinua de otros

paises.

Entre los afios 1993 — 1998 el volumen de exportaciones ha
experimentado un franco crecimiento de 45300 kg que se exportd en
1993 incrementandose a 181400 kg en 1996, y en términos de precio
FOB de 65000 dolares a 250600 dolares.

Los principales importadores de la quinua peruana en el afo 1996 en
orden de importancia son: Japon que representd el 42% de las
exportaciones totales, EEUU con el 24%, Alemania con el 16% y Canada
con el 18%. Cabe resaltar que los mercados alemanes y canadienses,

abiertos recientemente, son un enorme potencial.

Tabla 4.9. Precio promedio de la quinua peruana de exportacién en

valores FOB
Anos Volumenes Valores Precio promedio ($/Kg)
exportados (Kg) | generados ($)

1990 22.000 18.000 0.82
1991 58.000 64.000 1.10
1992 35.000 62.000 1.77
1993 35.000 64.000 1.42
1994 49.000 70.000 143
1995 61.000 34.000 0.56

Fuente: Ministerio de Agricultura del Peru (1995)
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4.8. Demanda mundial.

Las estadisticas de Banco Central no reportan exportaciones de quinua
previas a 1993. La irregularidad de la evolucidn de las exportaciones se
evidencia con alzas y repetidas caidas, tanto en volumenes como en

valores FOB.

La década registra constantes reducciones en volumen, En el periodo
comprendido entre 1993 y 1997 hay una fuerte caida del 87% en los
volumenes exportados, la mayor caida ocurre en el ano de 1997 del 75%
respecto al afno precedente. Los volumenes de exportacion se
incrementaron en 1996 (4.74 TM) el 17.5% y el importante crecimiento de
(50 TM) 649 % en 1998. En este afo empiezan las exportaciones de
ERPE (27.6TM), asi que esto podria justificar este incremento. En el afio
2000 el volumen exportado es casi igual al del afio 1999, mientras que se
registra crecimiento en el valor FOB (22%) como consecuencia del
mejoramiento del precio debido al inicio de la exportacion de quinua
organica. En el afio 2001 los valores sufrieron un considerable
incremento tanto en volumen de exportacion como en los precios siendo
estos los mas altos de la década. Para el afio 2002 se produjo un
incremento del 190% en relacion al afio 2001 para seguir manteniéndose

al mismo nivel en el afno 2003.
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Gréfico 4.3. Volumenes de las exportaciones.

Volumen de Exportaciones de quinua

1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003
—e&— fob (miles) |68,162|47,942|36,678|40,224|11,018|85,481|52,975|66,125|137,02|196,18|326,68
—8— toneladas | 58,71 | 36,5 |26,628| 31,29 | 7,08 | 57,73 | 41,58 | 41,06 | 96,62 |137,19|223,76

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por Jaen B. y Cristina V.

4.9. Principales paises compradores.

El mercado de quinua del hemisferio norte ha tenido un crecimiento casi
constante desde 1983, habiendo pasado un valor anual de
aproximadamente $31000 en ese afo, para 47 toneladas, a casi
$2790.000 para 2800 toneladas. Ademas se han multiplicado los
productos alimenticios de quinua tanto en los mismos paises andinos

como en los paises de importacion.

Norteamérica ha sido el principal mercado de la quinua organica entre
1995 y 1999, con adquisiciones anuales entre 550 y 1150 toneladas. A
estas se debe sumar la produccion norteamericana y canadiense, con
ecotipos Costefo correspondientes a unas 300 toneladas para los
primeros afnos y otras 200 para los ultimos anos. Estados Unidos es el
principal mercado norteamericano, que importa desde 1998 un promedio

de unas 900-950 toneladas anuales.

Desde el afo 2000, Europa occidental se ha convertido en el principal

mercado de la quinua organica adquiriendo ese afo de baja demanda
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mundial 850 toneladas, para luego pasar a importar 1200 y 1300
toneladas en el 2001 y el 2002. En 1996, Francia se convierte en el
principal mercado europeo. Desde el 2001 este pais importa directamente
500 toneladas anuales, ademas de hacerlo via los paises Bajos a razén
de 140 y 240 toneladas suplementarias respectivamente para el 2001 y el
2002. En este pais tenemos dos actores dominantes: Markal y Euro Nat

Primeal.

El mercado de destino mas representativo para el Ecuador durante la
década de los 90 es Estados Unidos, que ha mantenido sus
importaciones de quinua ecuatoriana desde 1993 hasta el 2000. La
representatividad de este mercado dentro del volumen total de
exportaciones llegé al 81.2% en 1995, siendo el principal destino durante
el periodo analizado, a excepcion de 1994 cuando Alemania lo superé
con el 49.32% del total exportado y en 1997 cuando se registré el menor

volumen de importaciones estadounidenses durante el periodo.

En ese afio fue Colombia el destino mas representativo con el 56.5% del
volumen total de ventas. Este mercado también ha mantenido sus
importaciones, en volumenes irregulares, desde 1993 hasta el 2000, a

excepciéon de 1994 afo que no registra compras.

La demanda alemana, donde la quinua no ha salido aun a centros de
expendio masivo como los supermercados, no se incrementa desde 1999,
oscilando alrededor de unas 270 toneladas, de las cuales 40 toneladas
pasan por los Paises Bajos. En Alemania, Suncat Interagro es un agente
importante, otras empresas que importan son Rapunzel, Davert, Gepa
Fair Handelshaus. Asimismo Holanda sirve de puerto de llegada para
unas 70 toneladas destinadas a GEPA una asociacion que promueve,
expende y redistribuye productos en el mercado solidario con sede en

Alemania. El mayor importador es la empresa Traidin.
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Este hecho nos muestra que el mercado aleman esta creciendo, habiendo
pasado unas 250 toneladas en 1999 y el 2000 a 310 toneladas entre el
2001 y el 2002.

Restando las importaciones de los Paises Bajos que luego van hacia
Francia y Alemania, podemos sefalar que la demanda de quinua en este
pais se estanca en alrededor de 100 toneladas en el 2001 y el 2002. El
consumo en los paises de Europa occidental es todavia marginal , a
pesar de haberse incrementado desde el 2001, y se limita al mercado
solidario y al de productos de salud. Gran parte de la quinua comprada
por estos paises es quinua reexportada desde Holanda y Estados Unidos.
Los demas paises europeos compran en parte quinua reexportada desde
Holanda, si se trata de quinua para el mercado organico de salud, y

desde Alemania si se trata del mercado solidario.

Considerando el comportamiento de las exportaciones de quinua de los
paises andinos importantes diferencias deben ser subrayadas. Desde
1990 hasta 1999, Bolivia controlo el 88 al 95% de las exportaciones
mundiales de quinua, habiendo exportado a partir de 1991 a 22 paises.
Ademas, Bolivia fue el primer pais productor de quinua organica a partir

de 1991, habiendo realizado sus primeras exportaciones en 1993.

Para competir Ecuador y Peru venden en nuevos mercados (Nueva
Zelanda, México, Bélgica, Espana, Canada y Reino Unido) y sobretodo en

los Estados Unido.

El mercado del Reino Unido, parece que va en aumento. La quinua
organica esta siendo utilizada como alternativa a la harina de soya. El
mercado britanico total puede estar entre 250 y 500 TM por afno. El
principal actor en este mercado es la comercializadora Queeswood

Natural Foods.
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Grafico 4.4. Exportaciones a paises de destino 1993-2003.
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Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por Jaen B. y Cristina V.

4.10. Estacionalidad de la oferta — demanda.

Este producto se comercializa durante todo el afno. Las exportaciones
ecuatorianas, dirigidas principalmente a Estados Unidos, Alemania y
Colombia, registran picos en febrero, setiembre y noviembre. Durante los

ocho afos analizados se registra estacionalidad en las exportaciones con

picos en febrero, septiembre y noviembre.

En el grafico 4.5. se aprecia que las ventas siguen un patron mensual:
aumentan en febrero y marzo, disminuyen en abril cuando se inicia una
tendencia relativamente estable que dura hasta el mes de julio, y se
registra picos en todos los anos durante el mes de agosto y septiembre,
seguido de una caida drastica en octubre y un incremento en ventas en

noviembre (a excepcion de 1997), especialmente en 1996 y 1998; las

ventas internacionales vuelven a caer en diciembre.
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Las exportaciones de 1997 y 2000 son las que menos se ajustan al patrén
de estacionalidad en el periodo.

Grafico 4.5. Estacionalidad de las exportaciones de quinua.

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por Jaen B. y Cristina V.
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4.11. Alternativas de Procesamiento Agroindustrial.

La quinua generalmente se comercializa pulida manual o tostada, como
un producto semi industrial utilizado para la elaboracién de productos de
pasteleria, harina, fideos, entre otros, ademas de productos orientados al
segmento de mercado vegetariano y que demanda alimentos con

caracteristicas saludables especiales.

Se procesan varios elaborados semi industriales y productos finales a
base del grano, tales como diferentes tipos de harina, sopas, alimento
para bebés, se fermenta el grano para producir cerveza; entre otros.
Adicionalmente, el contenido de la quinua ofrece varias alternativas para
la industrializacion del grano, tales como aceite rico en acidos grasos
polinsaturados (linoleate y linolenate), proteina cuya calidad se asemeja a
la caseina, y almidon con el que se pueden producir sustitutos para la
crema Yy grasa; estos productos encajan dentro de la tendencia mundial
de consumo de aditivos naturales, constituyendo un interesante potencial
de mercado. La empresa Nutrasweet, por ejemplo, ha desarrollado un

sustituto a la crema de carbohidratos a base del almidon de quinua.

Inclusive las saponinas que se extraen de la quinua amarga se pueden
utilizar en la industria farmacéutica, cuyo interés en las saponinas se basa
en el efecto de inducir cambios en la permeabilidad intestinal, lo que
puede colaborar en la absorcion de medicinas particulares y en los
efectos hypocolesterolemicos. Adicionalmente se mencionan las
propiedades de la saponina como antibiotico y para el control de hongos

entre otros atributos farmacoldgicos.
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Por la toxicidad diferencial de la saponina en varios organismos, se ha
investigado sobre su utilizacion como potente insecticida natural que no
genera efectos adversos en el hombre o en animales grandes,
destacando su potencial para el uso en programas integrados de control

de plagas.

Las hojas de la planta de quinua, que son carnosas, se consumen a
manera de hortalizas en algunas comunidades. La quinua, procesada de
diferentes maneras, a nivel de consumidor final, se utiliza para preparar
sopas, coladas; se la consume como cereal, como suplemento con leche
0 en grano como una especie de granola. La harina se utiliza para

preparar pan, y diversos articulos de pasteleria.

4.11.1. Herramientas de mercadeo.

La quinua es rica en proteinas, grasas, carbohidratos, minerales y
vitaminas, especialmente calcio, fésforo, hierro, riboflavina y vitamina C.
Se destaca la calidad de la proteina, en base a la cantidad y distribucion
de aminoacidos esenciales, que es uUnica entre los cereales y
leguminosas de grano por ser especialmente rica en lisina, metionina,

histidina y triptofano.

Esta combinacion de aminoacidos convierte a la quinua en un alimento
reconstituyente por excelencia. La lisina es un aminoacido no muy
abundante en el reino vegetal, que tiene funciones claves en el
crecimiento y desarrollo de las células del cerebro. De los aminoacidos no
esenciales, la quinua contiene mas arginina y glicina que otros cereales.
Cabe mencionar que la quinua contiene mayor valor proteico, entre el 14
y 18%, que la carne, el huevo y la leche, segun ANAPQUI (Asociacion
Nacional de Productores de Quinua — Bolivia). No es comun que una
proteina vegetal, como la de la quinua se aproxime tanto a la calidad de la

caseina.
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La quinua presenta porcentajes altos de eficiencia de proteina, medidos
en base al control de caseina. La quinua cruda tiene porcentajes de
eficiencia entre 44 y 93% y la quinua cocinada entre el 102 y 105%, frente

a porcentajes entre 23 a 32% presentes en el maiz crudo o cocinado.

La alta digestibilidad de este grano, entre otros beneficios, lo convierte en
un excelente alimento saludable y sustituto para alimentos de origen
animal que incrementan los niveles de colesterol. Adicionalmente se le

atribuye la presencia de anticancerigenos.

La quinua que se produce de los diferentes cultivares varia en su
contenido nutricional. Por tener bajo contenido de gluten, con la harina de
quinua se pueden preparar alimentos dietéticos altamente propicios para

personas con problemas de sobrepeso o enfermos convalecientes.

Siendo el contenido y calidad de la proteina y la combinacion de
aminoacidos en la quinua tan importante como factor nutricional y como

herramienta de mercadeo.

El interés absorbente generado por el contenido de aminoacidos
esenciales de la quinua, ha opacado su alto contenido de aceite rico en
acidos grasos esenciales (linoleate, linolenate),otra cualidad nutricional
igualmente importante del grano que resalta al compararlo con otros

cereales.

Se reconoce a la quinua como uno de los alimentos de origen vegetal
mas nutritivos y completos, cuyo valor biolégico y nutricional es
comparable o superior a muchos alimentos de origen animal como carne,
leche, huevos o pescado. Estudios realizados han demostrado que la
composicién nutricional de este grano es comparable al de la leche
materna. Por su alto valor nutritivo, la quinua ha sido aprobada por la

NASA como alimento de sus astronautas durante viajes largos.
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Estas caracteristicas del grano han merecido la promocion de su cultivo y

consumo durante los ultimos anos.

4.11.2. Informacién en puntos de venta.
El consumo de quinua no es generalizado en el mercado mundial, y es
por esto que se debe dar a conocer al consumidor informacion respecto a

las alternativas de consumo, factores de calidad, cualidades nutricionales

y saludables, y proveniencia de este pseudo cereal.

4.11.3. Tecnologia.

e Existe una tradicion de produccion y la adecuada tecnologia para el
cultivo de quinua.

e El Ecuador ya esta en los mercados internacionales con el producto.

e Si bien el volumen de exportaciones no ha crecido conforme a las
expectativas, se ha abierto un nuevo mercado para la quinua organica,
en el cual el Ecuador puede incursionar.

o Deben aprovecharse las caracteristicas nutricionales de la quinua para

ingresar en los mercados internacionales con productos procesados.

4.12. Caracteristicas y condiciones para la Exportacion.

4.12.1. Presentacion.

El Ecuador exporta principalmente quinua seca y desaponizada.

4.12.2. Tamano y peso por unidad.
Cada grano debe medir 1 mm de grosor, tener un diametro entre 1y 2.8
mm y el peso debe variar entre 1.9 a 4.30 gramos por cada millar de

granos.
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4.12.3. Peso total del saco.
Para empaque a granel se utilizan sacos de 25 y 50 kilos; en
presentaciones para consumo final fundas de 250 gramos, entre una

variedad de empaques y presentaciones.

4.12.4. Especiales.

Las saponinas de la quinua se concentran en las capas exteriores del
grano y se las puede eliminar mediante un proceso industrial de
descascarado por friccion o lavado manual en agua. La eficiencia de este
ultimo se incrementa con la utilizacion de agua con limoén. Un proceso de
cocinado también elimina el sabor amargo y los efectos téxicos de las

saponinas.

En Ecuador se somete tanto a la quinua amarga como la dulce al proceso
industrial de descascarado por friccion (en tambor) antes de exportar el
grano. En el primer caso la cascara es un material concentrado en
saponinas que debe extraerse; en el caso de la quinua dulce el resultado

es un salvado de alto contenido de fibra.

Una segunda pulida modificada consiste de la friccion de grano,
obteniéndose un material que se puede utilizar para la extraccion de

aceite.

A continuacién un resumen del proceso que efectua una de las empresas

ecuatorianas exportadoras de quinua.

1) Secado: es el primer paso al recibir la quinua materia prima en la

planta procesadora.
2) Clasificacion de materia prima: en zaranda o en maquina “clipper”.

Consiste en sacar la granza (quinua con cascara), el tamo (basura), la

delgada (quinua).
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3) Limpieza, pulida: la quinua lista para consumo se coloca en una tolva y

se pule o limpia en un tambor eliminando la saponina.

4) Clasificacion: en esta segunda clasificacién se coloca la quinua en la

separadora de donde sale desecho 2 y desecho 3.

5) Empaque: en las diferentes presentaciones a granel o para consumo

final.

4.12.5. Requerimientos Fitosanitarios.
Las barreras que se le pueden presentar a este producto son de tipo
fitosanitario, los cuales varian de acuerdo a las especificaciones de cada

pais importador y son obligadas por la ley.

En cuanto a estandares de calidad, sin importar el mercado de destino, el
producto debe estar limpio y libre de bacterias, por tratarse de una
especia a ser utilizada en la cadena alimenticia.

Adicionalmente se mide la calidad del producto utilizando los siguientes

parametros:

» Apariencia
» Sabor
» Color

» Limpieza

La mayoria de los mercados ecuatorianos actuales de quinua requieren
de certificacion organica, para esto existe varias certificadoras organicas
internacionales en el Ecuador. Las principales son BCS- Ecuador y
Naturland de Alemania, QAIl y OCIA de Estados Unidos, Bioagricoop de
Italia y Biolatina de América.

123



4.12.6. Disposiciones relativas a la calidad.

Desde 1996, el mercado Europeo cuenta con especificaciones minimas
de calidad para las especias a importar, estas especificaciones se
resumen en el “ Contrato ESA “, documento elaborado por la Asociacion
Europea de Especias ( European Spice Association — ESA), y son las

siguientes:

Requisitos Minimos.

» Maximo nivel permisible de sustancias extrafias en especias 1%.

» Procedimientos de muestreo para propdsitos rutinarios de muestreo y
propositos especificos.

» Maximo contenido de cenizas (7-16% dependiendo del producto),

humedad (8-13%) y el minimo contenido volatil para cada producto.

Nivel maximo de contenido de metales fuertes (arsénico, carbén, zinc).

Pesticidas y tratamientos aprobados.

Requisitos microbiales (salmonela, yeast and mould).

YV V VYV V

Inexistencia de infecciones (insectos vivos o muertos, fragmentos de

insectos).

A\

Limite maximo de aflatoxina total.

A\

Adulteracion.

» Empaque y documentacion.

4.12.7. Embalaje.

No se requiere de embalaje especial para este producto. La quinua se
coloca en sacos de polipropileno que van sueltos dentro del contenedor.
En un contenedor de 20 pies entran 360 sacos de 50 kilos 6 720 sacos de
25 kilos.

Cuando la exportacion se realiza por via maritima en contenedores para

carga seca no se requiere de refrigeracion.
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4.12.8. Envasado.

La quinua debera envasarse de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deberan ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafo externo o interno al producto.

Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados

con tinta o pegamento no toxico.

4.12.9. Descripcion de los envases.

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacion
transporte y conservacion apropiados la quinua. Los envases deberan

estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

4.12.10. Etiquetado.
4.12.10.1. Informacion para el manejo.

Simbolo “Manténgase Seco”: Este simbolo debe indicarse solamente

cuando se pretende embarcar el producto para una travesia maritima de

larga duracion y para periodos largos de almacenamiento.

Origen : Pais, localidad, en caso de ser relevante.

Producto: Quinua.

Empacado: Fecha de empacado, directa o en cédigo.

4.12.10.2. Otra informacioén en el “ lado corto del producto”:

Tara: Peso de tara en Kg.
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4.12.11. Desviacion maxima en porcentaje.

4.12.11.1. Residuos de Plaguicidas.
La quinua debera ajustarse a los limites maximos para residuos
establecidos por el “Contrato ESA “ documento elaborado por la

Asociaciéon Europea de Especias (European Spice Association — ESA).

4.12.11.2. Higiene.
Los productos deberan cumplir los requisitos microbioldgicos establecidos
de acuerdo con los principios para el Establecimiento y la Aplicacion de

Criterios Microbioldgicos a los Alimentos.

Cumplir y satisfacer estos requisitos, en su conjunto, es determinante
para que el Ecuador pueda mantener sus mercados tradicionales e

incursionar en otros.

4.12.12. Transporte, Fletes y Seguros.
El medio de transporte lo elige el cliente. El mas utilizado es el maritimo,

ya que por via aérea el costo es demasiado elevado.

4.12.13. Aranceles.
Las exportaciones de quinua desde el Ecuador no estan sujetas a la
imposicion de tarifas arancelarias en los principales mercados de destino,

amparadas bajo acuerdos regionales de tratamiento preferencial.

Por aplicacion del Sistema Generalizado de Preferencias para los Paises
Andinos (SGP) Europa no aplica arancel en las exportaciones

ecuatorianas a estos mercados.
En el mismo orden, Estados Unidos no impone aranceles al producto

ecuatoriano bajo el amparo de la Ley de Preferencias Arancelarias
Andinas (LPAA).
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Las exportaciones a los paises de la Comunidad Andina de Naciones

(CAN) estan libres de gravamenes, segun los acuerdos suscritos.

4.12.14. Permisos.

4.12.14.1. Para obtener la calidad de Exportador.
Solicitar en el Departamento de Comercio Exterior de un Banco
Corresponsal del BCE la tarjeta de identificacion, llenar los datos y

entregarla adjuntando la documentacion requerida.

Personas Naturales.
e Registro Unico de Contribuyentes

e (Cédula de ciudadania

Personas Juridicas.
e Copia del Registro Unico de Contribuyentes.
e Copia de constitucion de la compaifiia.

e Comunicacion suscrita por el representante legal constando:

Direccion domiciliaria, numero telefénico, nombres y apellidos de
personas autorizadas para firmar las declaraciones de exportacion y sus

numeros de cédula.

Copia del nombramiento y de cédulas de identidad.

Instituciones del Sector Publico.

e Oficio suscrito por representante legal, constando:
Direccion de la Institucion.

Caddigo de catastro.

Numero telefénico, nombres y apellidos de personas autorizadas a firmar

las declaraciones de exportacion, y sus numeros de cédula.
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Adjuntar copia del nombramiento de representante legal y de su cédula
de identidad.

4.12.15. Certificaciones.

4.12.15.1. Exportacion de productos agropecuarios.
Los interesados en exportar material o productos agropecuarios en
cualquiera de sus formas, excepto industrializados y no de prohibida

exportacion, deberan obtener los siguientes certificados.

e Certificado de Calidad
e Certificado de Origen

e Certificados Sanitarios

4.12.15.2. Registro Sanitario.

Productos alimenticios industrializados, aditivos, medicamentos o materia
prima para elaborarlos, productos farmacéuticos, productos de tocador,
plaguicidas. Se solicita registro para exportacion, adjuntando documentos

y muestras al Instituto de Higiene Leopoldo Izquieta Pérez.

4.12.15.3. Factura o visa consular.
Pueden exigirla en Argentina, Colombia, Haiti, Honduras, Panama,
Paraguay, Peru, Republica Dominicana, Uruguay, Venezuela, Portugal,

Nigeria.

4.12.15.4. Certificado de libre venta en el pais.

Aplicable a medicinas, alimentos, productos de higiene o cosméticos,
plaguicidas, material médico quirurgico- Tramite en el Ministerio de Salud
Publica.
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CAPITULO V: ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

En el analisis financiero daremos a conocer todos los resultados de
nuestro estudio, que incluye Balance General, Estado de Pérdidas y

Ganancias, Flujos de caja, Analisis de sensibilidad, entre otros.

5.1 Inversiones.

El monto total de la inversion inicial es de USD $ 102.999,75 (tabla 5.1)
que esta distribuida en dos rubros principales: Capital de Trabajo con UD
$ 40.388,00 (39.21% de la inversion total) e Inversion en activos fijos con
USD $ 57.065,00 (55,40%). Ver detalle en Anexo No 3.

Tabla 5.1
INVERSION INICIAL
COMPONENTE COSTO %

Caja-Bancos 40.388,00 | 39.21
Total Activos Fijos 57.065,00 | 55.40
Total Activos Intangibles 512,00 0.50
Total Otros Activos Diferidos 130,00 0.13
Imprevistos 5% 4904,75 4.76
TOTAL DE INVERSION $102.999,75 100

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

5.1.1 Activos fijos.

La inversion fija es de USD $ 57.065.00 (tabla 5.2) que incluye USD $
21.000 por 30 has. de terreno, USD $ 15.000 en vehiculo y USD $ 17.100
en infraestructura, comprendida en una bodega, equipamiento para
oficinas y sistema de lavado y secado para el proceso de
desaponificacion de la quinua, en este rubro esta incluido instalaciones
eléctricas y trabajos de gasfiteria, también se considera los muebles y
equipos de oficina valorado en USD $ 3010.00 y herramientas USD
955.00. Ver detalle en Anexo No. 3
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Tabla 5.2

| ACTIVOS FLJOS \
COMPONENTE COSTO %
Terreno 21.000,00 | 24.99
Herramientas 955,00 1.14
Infraestructura 17.100,00 | 20.35
Muebles y Equipos de Oficina 3.010,00 3.58
Vehiculos 15.000,00 | 17.85
TOTAL ACTIVOS FIJOS $57.065,00 | 67.90

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

5.1.2 Capital de trabajo.

Para calcular el capital de trabajo se debe tomar en cuenta la Mano de
Obra Directa e Indirecta, los Materiales Directos e Indirectos, Otros
Costos y los Gastos Administrativos y Ventas.

Los Gastos administrativos y de ventas tienen mayor influencia en el
capital de trabajo debido a que tienen el 43.22% (USD $ 17.454,00) del
total (tabla 5.3), seguido por la mano de obra indirecta con el 16.47%
(USD $ 6.650,00), y la mano de obra directa con 15.60% (USD $
6.300,00), luego tenemos otros costos con 15.23% (USD $ 6.150,00), y
finalmente los materiales indirectos con 1.15% (USD $ 465,00) . Ver
detalle Anexo N0 4,5,6,7,8y9.

Tabla 5.3
\ CAPITAL DE TRABAJO |

COMPONENTES COSTO %
Mano de Obra Directa 6.300,00 15.60
Mano de Obra Indirecta 6.650,00 16.47
Materiales Directos 3.369,00 8.34
Materiales Indirectos 465,00 1.15
Otros costos 6.150,00 15.23
Gastos Administrativos y Ventas 17.454,00 43.22
TOTAL 40.388,00 100

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
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5.2 Financiamiento.

5.2.1 Capital Social.

En este proyecto asumimos que los accionistas proveeran del 50% de la
inversion total y el saldo se lo obtendra de un préstamo a la Corporacién
Financiera Nacional (CFN) que son los encargados de otorgar créditos

para proyectos agricolas.

5.2.2 Crédito.

El crédito sera otorgado por la Corporacion Financiera Nacional (CFN) a
través del Produbanco que seran los encargados de cobrar los pagos
respectivos. El crédito que nos proporcionaran es el FOPINAR que son
asignados a las medianas empresas. El monto del crédito es de USD $
51.499,88, que sera pagado en 12 periodos trimestrales, es decir, se
concluye la deuda a los tres afos, con el 12% anual, en el cual la CFN
cobra 9.5% mas 2.5%, que es el margen que se lleva la Institucién

Financiera.

5.2.3 Tablas de amortizacion.

La tabla de amortizacién (tabla No 5.4) muestra los valores del pago de
los intereses anuales, aunque en realidad se pagan en forma trimestral.
Los pagos se inician desde el primer trimestre del proyecto (2005) y

terminan en el ultimo trimestre del ano 2008.
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Tabla 5.4

TABLA DE AMORTIZACION

PERIODO| PAGO INTERES |AMORTIZACION| SALDO
Trimestral $51.499,88
1 $ 1.545,00] $1.545,00 $0,00 $72.963,72
2 $2.18891] $2.188,91 $0,00 $72.963,72
3 $2.188,91] $2.188,91 $0,00 $72.963,72
4 $2.18891] $2.188,91 $0,00 $72.963,72
5 $10.394,15] $2.188,91 $8.205,24| §64.758,48
6 $10.394,15] $1.942,75 $8.451,39] §$56.307,09
7 $10.394,15] $1.689,21 $8.704,94] $47.602,15
8 $10.394,15]  $1.428,06 $8.966,08 §38.636,07
9 $10.394,15] $1.159,08 $9.235,07]  $29.401,01
10 $10.394,15 $ 882,03 $9.512,12]  $19.888,89
11 $10.394,15 $ 596,67 $9.797,48] $10.091,41
12 $10.394,15 $302,74 $10.091,41 $ 0,00
$91.264,92| §$18.301,20 $72.963,72
Afio Pagos Intereses Capital
1 $8.111,73] §$8.111,73 $ 0,00
2 $41.576,59] $7.248,94 $34.327,65
3 $41.576,59]  $2.940,52 $ 38.636,07
$91.264,92| $18.301,20 $ 72.963,72

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

5.3 Presupuesto de Costos y Gastos.

5.3.1 Produccioén y Ventas.

Se estima que cada afo se venderan 1069.00 sacos de quinua en
presentacidon de 50 kg para la exportacidn, cada uno a un precio unitario
de USD $ 70/saco, con un total de USD $ 74.812,50 y 356 sacos para el
mercado interno a un precio de USD $ 55/saco, con un total de USD $
19.593.75 dando un total por ventas de USD $ 94.406.25. Ver detalle
Anexo No 12.
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5.3.2 Costos de Produccion.

Los costos por Mano de Obra Directa son de USD $ 6.300,00 (26,16% de
los costos de produccion total) y por Mano de Obra Indirecta son de USD
$ 6.650,00 representando el 15.60%. Ver detalle Anexo No 13. Otros
costos significativos son los Gastos Administrativos y de Venta por USD
$ 17.454,00 (43,22%) y los Materiales Directos por USD $ 3.369,00
(8,34%) respectivamente, seguido por Otros Costos (USD $ 6.150,00)
(15.23,%), luego tenemos Imprevistos que representa (USD $ 1146.00)
(4,76%) y Materiales Indirectos con USD $ 465.00 (1.15%) Para dar un
total de USD $ 24.080.70 durante el primer afo de operaciones,
equivalentes a USD $ 802.69 por hectarea. Ver detalle en Anexo No. 4, 5,
7, 8y 9. En los afios siguientes vamos a tener una diferencia en el rubro
de Materiales Directos, el cual va a disminuir debido a que ya no vamos a
incluir el costo de la semilla (USD $ 315.00), dado que después de la
primera cosecha nos vamos a quedar con un inventario para semillas, por
lo tanto el monto del costo de produccidn para los anos siguientes es de
USD $ 23.749.95

5.3.3 Depreciaciones y mantenimientos.

La depreciacion de la infraestructura, vehiculo y equipos de oficina se ha
realizado con los porcentajes de depreciacion respectivos para cada
activo (tabla 5.7). En el modelo, la depreciacion se ha estimado en USD $
2.001,50, mientras que en mantenimientos hemos considerado un

porcentaje dependiendo de los rubros (tabla 5.8). Ver detalles en Anexo 3.
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Tabla 5.5

DEPRECIACION
DEPRECIACION
RUBRO COSTO % GASTO TOTAL
Herramientas $ 955,00 10 $ 95,50
Infraestructura $17.100,00 5 $ 855,00
Muebles y Equipos de Oficina $3.010,00 10 $ 301,00
Vehiculo $ 15.000,00 5 $ 750,00
TOTAL $2.001,50
Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.
Tabla 5.6
MANTENIMIENTO Y REPARACIONES
COSTO DE
o,
RUBRO COSTO %o MANT. Y REP.
Herramientas $ 955,000 10 $ 95,50
[nfraestructura $17.100,00, 3 $ 513,00
Muebles y Equipos de Oficina $3.010,000 2 $ 60,20
Vehiculo $15.000,00 5 $ 750,00
TOTAL $ 1.418,70

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

5.4.1 Estado de Pérdidas y Ganancias.
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5.4 Resultados y Situacion Financiera Estimados.

El Estado de resultados muestra utilidades todos los anos, las cuales los
tres primeros anos sufren variaciones porque en el primer aio se realiza
el pago de los intereses del préstamo, en tanto que en el segundo y tercer
ano se realizan los pagos de las amortizaciones mas los intereses, pero
ya en el cuarto afo la utilidad se mantiene constante para los afos
siguientes. Ver detalle Anexo No 14. Los ingresos estimados por ventas
son USD $ 94.406.25 todos los afios, los costos de produccién son de
USD $ 24.080.70 en el primer afio y para el siguiente afo disminuye a
USD $ 23.749.95 , teniendo una utilidad bruta de USD $ 70.325.55 en el
primer afio y los siguientes afios de USD$70.656.30.



Los gastos en el primer afio son de USD $ 33.126.64, los cuales también
van disminuyendo en los siguientes afios, debido a que se van
cancelando los intereses por el crédito; dando una utilidad antes de
impuestos de USD $ 31.619.08 para el primer afio y aumentar los

siguientes. Ver detalle en Anexo 6, 10y 11.

Después del reparto de utilidades entre empleados (15%) y el impuesto a
la renta (21%) nos queda una utilidad neta de USD $ 25.176.22 el primer

ano y con perspectiva de crecimiento para los otros afos.

5.4.2 Flujo de Caja.

En el flujo de caja tenemos el ingreso dado por las ventas, las cuales las
mantenemos constantes durante los 10 afios, en este momento no
contamos con inversiones temporales, ni reinversion para aumento de la
produccion, pero lo cual no se debe descartar. En las salidas
encontramos las Obligaciones a Corto Plazo dadas por los intereses del
préstamo en el primer afio, el pago de Impuestos y el pago de Utilidades,
asi también tenemos el Pago de la Deuda y todos los Gastos. Podemos
observar que mantenemos flujos positivos en el tiempo en que hemos

proyectado nuestro estudio. Ver detalle Anexo No 15.

5.4.3 Balance General.

Al finalizar el primer afio los activos totales se estiman que seran USD $
96.810.52 con pasivos de USD $ 20.134.43, para dar un patrimonio de
USD $ 76.676.09 (tabla 5.11). En caja existiran USD $ 26.733.73 que se
necesitaran para cubrir principalmente el capital de trabajo. También
estimamos que las cuentas por cobrar seran el 15% de las ventas, dando
asi USD $ 14.160.44.
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Durante los primeros afos el pasivo estara compuesto por los intereses
de la deuda el primer afio y los pagos del préstamo los siguientes dos
afos (USD $ 51.499.88).

Al terminar el pago de la deuda a largo plazo, en el aho 3, el patrimonio
sera de USD $ 131.866.02 y el proyecto tendra USD $ 116.179.57 en
caja. En el ultimo afo, el patrimonio habra aumentado a USD $
365.162.86.

Se debe recalcar que los calculos se han realizado en ddlares constantes,
es decir, sin tomar en cuenta los efectos de inflacién. Por la misma razén
no se han revalorizado activos fijos ni se ha depreciado el valor del

terreno.

5.5 Evaluacion Econémica Financiera.

5.5.1. Factibilidad Privada.

Mediante la evaluacion econdmica y financiera se analiza la factibilidad
privada del proyecto, es decir si es rentable, lo cual se lo determina a
través de la estimacion del Flujo de Caja de los costos y beneficios para
cada periodo; para medir en base a dichos flujos la Tasa Interna de
Retorno (TIR) y el célculo del Valor Actual Neto (VAN), siendo este un
método que muestra el valor del dinero a través del tiempo. Ademas se
calculd la tasa interna de retorno modificada y el método de recuperacion
descontado, siendo este método una técnica que nos muestra el numero
de afos necesarios para recuperar la inversion de los flujos netos de
efectivo descontado. Finalizando con un andlisis de sensibilidad sobre la

base de las variables mas incidentes en el proyecto.
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5.5.2. Tasa Interna de Retorno (TIR).

La Tasa Interna de Retorno, evalua el proyecto en funcion de una tasa de
rendimiento por periodo con la cual la totalidad de los beneficios
actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en
moneda actual, es decir, la TIR determina una tasa de interés que se
obtiene en un periodo de tiempo, tomando todos sus valores y
proyectandolos al presente; representando esta tasa de interés el valor
mas alto que un inversionista puede aspirar como retorno para su

inversion.

La TIR para este proyecto fue determinado en base al flujo de Caja y el
resultado obtenido fue de 63.90%.

5.5.3. Valor Actual Neto (VAN).

El Valor Actual Neto, plantea que el proyecto debe aceptarse si este es
igual o superior a cero, donde el VAN representa la diferencia entre todos
Sus ingresos y egresos expresados en moneda actual, para su calculo se
necesita proyectar los saldos finales del flujo de caja proyectados de los
10 anos de vida util del proyecto al presente.

Los flujos netos del VAN deben ser traidos del futuro al presente con una
tasa de descuento. La misma que es calculada a través del método CAPM
(Método de valuacion de activos de capital), el cual analiza la relacion que
existe entre la tasa de riesgo y la tasa de rendimiento. El objetivo de esto
es evaluar las alternativas de inversiéon que existen en el mercado, es
decir, evaluar que es mas rentable, invertir en el proyecto de exportacion
de Quinua organica o invertir en el mercado de valores (acciones, titulos

valores, etc.)
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La formula del método del CAPM (Método de valuacion de activos de
capital) que fue utilizada para el calculo de nuestra tasa de descuento es

la siguiente:

Ko= ((DIVE) * (Kd) * (1-T)) + ((K/VE) * VK

Donde:

Kd = Costo de Préstamo = 12%

Vk = Rentabilidad exigida del capital propio

D = Monto de la deuda = USD $ 51.499.88

K = Monto del capital propio = USD $ 51.499.88

VE = Valor de la empresa = K+D=USD $ 102.999.75

T = Tasa de Impuesto

Obtencién de la Rentabilidad exigida de Capital Propio (Ke) es:
VK= Rf + B * (Rm — Rf) + riesgo pais

Donde:

Rf= tasa Libre de Riesgo = 0.05%

Rm= Rendimiento del mercado = 0.12

B= Riesgo del Sector Agricola = 1.2

Vk= 0.05+1.2*(0.12-0.05) + 0.11
= 24%

Luego:
Ko= ((51.499.88/102.999.75) * (12%) * (1-20%)) +

((51.499.88/102.999.75) * (24%)).
= 17%
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Con esta tasa de descuento, nos da un VAN = USD $ 74.026,07 lo que

demuestra la rentabilidad de nuestro proyecto.

5.5.4. Tasa Interna de Retorno Modificada.

Indicador que supone que los flujos de efectivo se reinvertiran al costo de
capital. En este caso la TIRM = 51.48% vy al ser este un valor superior al
costo de capital (17%), se deduce que el proyecto es definitivamente

rentable para el inversionista.

5.5.5. Periodo de Recuperacion Descontado.

Mientras menor sea el tiempo de recuperacion la inversion es mejor, como
se puede apreciar en el anexo No 15, la inversidn es recuperada a al 0.91

ano.

5.5.6. indices Financieros.

Consideraremos las Razones de Liquidez, de Actividad, de Administracion
de Deuda y de Rentabilidad para el estudio de nuestro proyecto. Para
efectuar los calculos respectivos, tuvimos que elaborar el Balance General

y el Estado de Pérdidas y Ganancias. Ver detalle Anexo No 17.

5.5.6.1. Razones de Liquidez.

La Razon de Circulante, nos indica la solvencia econdmica que tiene la
empresa para responder a las obligaciones a corto plazo con sus Activos
Corrientes o Circulantes. Se obtiene dividiendo el Total de Activos

Circulantes y los Pasivos Circulantes.
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5.5.6.2. Razones de Actividad.

La Rotacion de Activos Totales, mide la eficiencia con la que nuestros
recursos son utilizados para generar ventas. Se obtiene dividiendo las
Ventas para los Activos Totales y mientras mas alto sea este indice, se

considerara como mas eficiente.

5.5.6.3. Razén de Administracion de Deuda.

Mide el porcentaje de fondos proporcionado por los acreedores, el pasivo
total representa la deuda a largo plazo. Es muy comun que los acreedores
deseen niveles bajos de razén de endeudamiento porque entre mas baja
sea esta razon mayor sera el “colchdn”, es decir, si la empresa quiebra,

los acreedores no obtendran pérdidas.

La razon de endeudamiento del proyecto es de 0.45, esto significa que los
activos del proyecto estan financiados con el 50% deuda y el 50%
restantes financiados con capital propio, el grado de apalancamiento
disminuye el segundo afo y el tercero; y en el cuarto es cero ya que se

cancela la totalidad del préstamo.

5.5.6.4 Razones de Rentabilidad.

Mide el rendimiento de las utilidades con respecto a las inversiones o las

ventas.
El Margen de Utilidad Bruta se obtiene dividiendo la Utilidad Bruta para las

Ventas. Muestra la eficiencia de producir y vender por arriba del costo del

producto.
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La Division de la Utilidad Neta para las Ventas nos da como resultado el
margen de Utilidad Neta, el cual nos muestra la eficiencia del proyecto

después de tomar en cuenta los costos de produccion e impuestos.

El Rendimiento sobre la Inversion de Activos es otra de las razones de
rentabilidad que se obtiene dividiendo la Utilidad neta para los Activos
Totales y muestra la capacidad de generar utilidades a partir del capital

invertido en el proyecto.

5.5.7. Puntos de Equilibrio.

En el primer afio el punto de equilibrio como porcentaje de las ventas es
11.82%, ver detalle anexo No 18. En los otros afios tiene un porcentaje
promedio de 11.75%, se produce una disminucion debido a que baja el
costo de materiales directos

Es punto de equilibrio aceptable, puesto que se tendria que vender por lo
menos el 11.75% de las ventas estimadas para cubrir los costos fijos del

negocio.

5.5.8. Analisis de Sensibilidad.

El analisis de sensibilidad del proyecto, muestra las diferentes variaciones
que podria tener la TIR al momento de cambiar una de las variables

mientras las otras se mantienen constantes.
Para efectos de nuestro trabajo, se ha medido la Sensibilidad del proyecto

con distintos escenarios: cuando la produccion cambia (grafico 5.1) y

cuando los precios cambian (grafico 5.2).
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En los anexos 25 y 32, ademas estan las variaciones de los diferentes
escenarios, expresados en porcentaje, con respecto al VAN, TIR, y TIRM
de nuestro flujo de caja (Ver detalles en Anexos 19, 20, 21, 22, 23, 24, 26,
27,28, 29, 30y 31).

Se puede decir que el proyecto tiende a ser sensible ante variaciones en

la produccion y de precio.

Tabla 5.7
ANALISIS DE SENSIBILIDAD
RESPECTO A LA PRODUCCION
PRODUCCION TIR
-15% 35,87%
-10% 45,41%
-5% 60,48%
5 71,01%
10 78,93%
15 86,64%

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Grafico 5.1. Analisis de Sensibilidad en la Produccion
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Tabla 5.8

ANALISIS DE SENSIBILIDAD
RESPECTO AL PRECIO
PRODUCCION TIR

-15% 28,85%
-10% 41,13%
-5% 52,34%
5 72,85%
10 82,49%
15 91,86%

Elaborado por: Jaen B. y Cristina V.

Grafico 5.2. Analisis de Sensibilidad en el Precio
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Para el analisis de sensibilidad se variaron, hasta mas 15% o menos
15%, la produccion y los precios. Asi se construy6 una tabla para verificar
cual de las dos variables estudiadas es mas sensible a las variaciones
estudiadas, y como la TIR es afectada por las mismas, dando como
resultado que la TIR es mas sensible a la variacion de los precios, lo que
significa que este proyecto debe ser muy cuidadoso con el manejo

respecto a precios.
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CAPITULO VI: ESTUDIO AMBIENTAL Y SOCIOECONOMICO

6.1. Situacion Actual.

En el Ecuador se han evidenciado y denunciado signos de peligroso
deterioro ambiental, destruccidn de los recursos naturales, depredacion
de la biodiversidad y altos niveles de contaminacion que atentan contra la
calidad de vida de la poblacién y contra las posibilidades de desarrollo

social y econémico.

Numerosos organismos e investigadores han reclamado se detengan las
practicas que agudizan los problemas ambientales y estan exigiendo que
la ejecucion de proyectos y obras de desarrollo publico y privado valoren
adecuadamente los impactos que van a causar en el medio ambiente v,
en general, sobre la vida social de todas las comunidades vivientes. Esa

valoracion debe incluir los impactos positivos y negativos.

Sin embargo, es necesario recalcar que todavia no se adopta una
conducta colectiva, de todos los ecuatorianos, para comprometerse con la
preservacion del medio ambiente en un estado natural sano y con la
defensa de los recursos naturales. Tal comportamiento pudiera ser
compresible en la medida que se trata de asumir una conducta y
responsabilidad fundamentos en una clara comprension de la naturaleza y
gravedad de los dafios, para lo cual sin duda es imprescindible “organizar
el conocimiento” mediante sistemas de educacién y capacitacion que

alcance a la mayoria de los ecuatorianos.

No hay duda que en las actuales condiciones y las previsibles en el futuro,
estamos ante la gran encrucijada de luchar contra la pobreza y optar por
el desarrollo. No podemos vivir idilicamente , debemos buscar y lograr un
a armonia entre los cultivos, el ganado, los recursos naturales, el medio

ambiente y la sociedad.
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Para resolver la necesidad del desarrollo resulta imprescindible identificar
las causas del atraso vy del deterioro social y medio ambiental. Segun
Richard Levins, histéricamente, tres son los factores principales: la

codicia, la pobreza y la ignorancia.

La codicia porque ésta hace de la rentabilidad la unica y suficiente razén
de la invencion y promocion de la tecnologia que, por ejemplo, en el caso
de las comparfias de quimica agricola investigan las plagas, no para
mejorar la agricultura, sino para comerciar con el conocimiento. Las
ventas de la industria quimica agricola alcanzan casi todos los lugares de
la tierra y se ha hecho un gran esfuerzo para preservar los pesticidas de
las criticas, negando su dafio potencial y asustandonos de lo que ocurria

Si se suprimiera su uso.

La pobreza conlleva la necesidad de aumentar la produccion. Bajo esas
condiciones el pequeno agricultor, no tiene ni los recursos ni el tiempo
para realizar la investigacion necesaria para identificar y conocer métodos
de produccion alternativos y quedan, por lo tanto, en posicion vulnerable a

la propaganda de la industria quimica.

En relaciéon a la ignorancia, no se trata de la ausencia pasiva del
conocimiento, sino del desconocimiento que se estructura dentro de un
sistema de creencias, con informacién, falta de informacion y falsa
informacion que se da a la gente para deslumbrarla con promesas de
progreso usualmente de tipo desarrollista que oculta el lado negativo de

esas propuestas.

La agricultura moderna, de manera general, ni ha resuelto los problemas
del hambre y del empleo ni ha conducido al prometido desarrollo rural.
Por el contrario, si ha generado erosion, contaminacion, desigualdad

social y econémica, creciente dependencia externa.
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La revolucion verde, como soporte de la agricultura moderna convirtié a
esta actividad en un proceso fuertemente dependiente de productos
quimicos con graves efectos para el medio ambiente ademas de causar

una apreciable disminucion de la biodiversidad.

Por lo tanto debe darse un desarrollo capaz de permitir la satisfaccién de
las necesidades del presente, sin comprometer la habilidad de las

generaciones futuras para satisfacer a su vez sus propias necesidades.

Desarrollando una agricultura ambientalmente sana, socialmente justa,
economicamente viable y culturalmente aceptable para sus usuarios en

cada region o pais.

6.2. Marco Legal e Institucional.

El Art. 19 en el numeral 2 de la Constitucion Politica, se prescribe:“el
derecho a vivir en un ambiente libre de contaminacion”, por lo que la
obligacién del Estado consiste en “velar para que este derecho no sea

afectado y de tutelar la prevencion de la naturaleza”

En nuestro pais, las entidades encargadas de la proteccion y control del
medio ambiente son deficientes, esto es debido a que las organizaciones
gubernamentales no les otorga el amparo suficiente, a lo que se afade la

falta de regulacion en la Constituciéon de la Republica.

Estas son algunas de las instituciones oficiales encargadas de la

preservacion del medio ambiente:
6.2.1. Ministerio de Medio Ambiente.

Institucién que ejecuta las politicas, leyes y regulaciones existentes en el

pais como la forma de preservar la naturaleza y su entorno.
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6.2.2. Ministerio de Salud Publica.

Junto con el Ministerio de Bienestar Social, tienen a su cargo la
responsabilidad de vigilar el cumplimiento del proceso de importacion de
plaguicidas, en lo que se refiere a transporte, almacenamiento,

distribucion y utilizacion.

6.2.3. Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Informa acerca de los quimicos que pueden ser utilizados en actividades
agricolas, y asesora el uso adecuado de plaguicidas. Esta institucion se
encarga ademas de registrar los plaguicidas, para posteriormente poder

hacer uso de su importacion.

6.2.4. Ministerio de Desarrollo Urbano y Vivienda.
Este Ministerio controla la calidad de las aguas de descarga, examinando
la actividad de donde proviene el agua y en especial si en ella

intervinieron plaguicidas, insecticidas y/o quimicos.

6.2.5. Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP).
Ademas de controlar el uso adecuado de plaguicidas, vigila cualquier

problema fitosanitario.

6.2.6. Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEM).
Prepara los documentos que contienen todas las normas utiles y

necesarias para conservar la salud humana.

La atencion ambiental debe estar sostenida en la presencia activa de las
personas organizadas o el ciudadano comun quienes deben ser los
protagonistas de una relacién mas activa y directa con el Gobierno. Por lo
tanto la comunidad, autoridades locales y sector privado no deben
aparecer dispersos, sino como integradores de una estrategia
participativa, cuya meta es mejorar el entorno para alcanzar mejores y

mas saludables condiciones de calidad de vida.
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Para el desarrollo de la actividad agricola se deben considerar los

siguientes principios ambientales:

e Promover un compromiso ambiental con las personas y empresas que

laboran con substancias toxicas que atente al ecosistema.

e FEvitar y disminuir el impacto ambiental negativo en todos los
proyectos, a través de restricciones que permitan mitigar el impacto

negativo que se causa al medio ambiente.

Es importante cumplir con las leyes y reglamentos ambientales vigentes

en el Estado.

6.3. Analisis Ambiental.

La Evaluacién del Impacto Ambiental se define como el conjunto de
técnicas y sistemas orientados a estimar los efectos que sobre el medio

ambiente pueden tener determinadas actuaciones.

La evaluaciéon de impactos ambientales es por tanto la prediccién vy
valoracion de la incidencia que la ejecucion de un proyecto va a tener en

el medio.

La herramienta a utilizar para valorar el impacto ambiental sera un
método matricial, de mucha aceptacién para este tipo de proyectos ,la
Matriz de Leopold, en la cual se analizan los impactos que se pueden
generar mediante la entrada y salida de informacion, por un lado los
impactos agrupados en variables identificadas y por otro, la intensidad y

magnitud que estos impactos generan al medio.
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6.4. Descripcion del Proyecto.

El proyecto tiene como objetivo lograr la produccion de 30 hectareas de
quinua con meétodos organicos, de variedad Tunkahuan, las cuales seran

utilizadas para la exportacién y comercializacion a nivel local.

Se estima que el volumen de produccion sera de 50 quintales de quinua
por hectarea, con un peso de 50 kilos cada quintal dando un total de

75.000 kilos en las 30 hectareas de cultivo.

La época de cosecha se realizara en un lapso de 7 y 8 meses.

6.5. Ubicacion Geografica.

El area de estudio se encuentra en la Provincia de Chimborazo, en la
ciudad de Riobamba puesto que esta cuenta con todos los

requerimientos agros ecologicos necesarios para nuestro tipo de cultivo.

El sector de estudio se halla localizado dentro de las siguientes

coordenadas:

Longitud este: 78° 39" E
Longitud oeste: 78°40° O
Latitud norte: 01° 38" N
Latitud sur: 01°41° S

Elevacion: 2754 m.s.n.m

El cantdon Riobamba tiene una superficie de 973 km cuadrados
aproximadamente.

Sus limites son:

Al norte: Los cantones de Guano y Penipe

Al sur: El cantén Guamote

Al este: Con la provincia de Morona Santiago

Al oeste : El cantén Colta y la provincia de Bolivar
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6.6. Descripcion del ambiente.

6.6.1. Zonas de cultivo.

Segun estudios realizados por el INIAP, la produccion de quinua en el
Ecuador esta concentrada en las provincias de Imbabura, Chimborazo,
Cotopaxi, Pichincha, Carchi y Tungurahua. En las otras provincias
serranas del pais este cultivo practicamente se ha extinguido o si existe

su presencia es poco frecuente.

Se ha establecido que la quinua es la especie nativa mayormente
distribuida en el callejon interandino y que los centros de mayor

variabilidad son:

% En la parroquia San Pablo del Lago, cantéon Otavalo, provincia de
Imbabura. Todas las comunidades cercanas al lago San Pablo
cultivan quinua de variados tipos, sembradas en asociacion con
maiz, fréjol, papa, haba, melloco, donde es muy raro encontrar

extensiones de monocultivo de quinua.

% En los alrededores del canton Saquisili, en la provincia de Cotopaxi

la quinua se siembra asociada con maiz y papa principalmente.

6.6.2. Extensién de cultivo.

En los ultimos tiempos se ha experimentado un importante crecimiento en
la produccidon de quinua, la misma que es cultivada en lotes pequefios de
30 a 800 m2, en explotaciones de subsistencia con tecnologia mejorada,
cuya produccion esta destinada al autoconsumo y al mercado local e
internacional, tal es el caso de ERPE y el “Proyecto de Quinua “ en

Chimborazo.

Nuestro estudio tiene una extension de 30 hectareas de cultivo.
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6.6.3. Caracteristicas Ecoldgicas y Climaticas de la zona de estudio.

La zona de estudio en general tiene un clima frio y su intensidad depende
naturalmente de la altura. Oscila entre un clima temperado en praderas y
valles de alturas entre 2000 — 3000 metros, frio en las zonas de paramos
sobre los 3000 metros y gélido en las alturas superiores, con una
temperatura media de 13° C. Los meses de lluvia son de octubre a

febrero.

6.6.4. Geografia.
El relieve esta accidentado y caprichoso. Predominan las elevaciones y
en ellas se levanta la montafia mas alta del Ecuador: EI Chimborazo

(6.310 mts) que esta entre las altas del mundo.

Esta atravesada por una serie de cadenas montainosas que se unen a los
ramales de la cordillera de los Andes. Al sur esta el nudo de Tiocajas que
separa la hoya de Riobamba o del Chambo de la hoya del Chanchan. Un
poco mas al norte del Chimborazo se levanta el Carihuairazo con 4.990
mts. de altura. En la cordillera central estan el Quilimas vy el Altar entre

los mas importantes.

En el centro de la hoya (entre la laguna de Colta, el rio Guamote, el

Chambo y el Chibunga) estan los cerros Yaruquies.

6.6.5. Suelo.
El sector escogido presenta un tipo de suelo areno- arcilloso, con una

acidez de pH de 6.3 — 7.3 ligeramente acido a neutro.

6.6.6. Hidrografia.
Los recursos hidricos son abundantes y se los aprovecha en

electrificacion y riego. El sistema hidrografico esta regido por el rio
Chambo que nace en la cordillera central y atraviesa la region de sur a

norte para unirse al rio Patate y formar el Pastaza.
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Los principales afluentes del rio Chambo son: el rio Guamote, el
Chibunga, el Guano, el Sicalpa, el rio San Juan, el rio Blanco. Es
importante el canal de riego del Chambo que riega una superficie de
7.830 hectareas.

Varias lagunas se han formado debido a los deshielos de las montafias.
Las principales son: Colta (lago de Patos), lagunas de Colay Cocha,

Ozogoche (situada en la cordillera Oriental).

6.6.7. Vegetacion.
La variedad de climas de la region favorece una agricultura diversificada.
Entre los principales productos se pueden enumerar los siguientes:

cereales, tubérculos, legumbres, hortalizas, frutas, plantas medicinales.

Otros productos importes son la cebada, maiz, fréjol, haba, cebolla,
lechuga, remolacha, zanahoria amarilla. Un rubro muy importante es la

produccion de manzanas.

La superficies dedicada al cultivo agricola se estima sobre las 56.000.000

hectareas y la de pastos supera las 166.000.000 hectareas.

Los paramos mas destacados en esta zona son: Urbina, Cubillin y
Achupallas. Aun cuando estos paramos son melancodlicos y desolados,
para el botanico tiene gran atractivo porque entre los pajonales crecen

plantas y hierbas fragantes y medicinales.
6.6.8. Fauna.
De la poblacién ganadera se destaca la bovina, porcina y ovina. También

un rubro importante es la poblacion caballar, mular y asnal.

También se ha demostrado la existencia de minas de oro, plata, cobre,

hierro, yeso e inclusive hidrocarburos.
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6.7. Identificacion y evaluacion de los impactos ambientales.

El proceso de identificacion y el analisis detallado de los efectos
ambientales mas significativos introducidos al entorno debido a la
ejecucién y operacion del proyecto esta desarrollado en los siguientes

numerales:

6.7.1. Matriz de Leopold modificada.
Descripcion de la Linea de Base, Prondstico de Cambios, Identificacidén de

Impactos Potenciales y Calificacion de Impactos. Ver detalles Anexo 33.

6.7.2. Descripcion de la Matriz.

El método de Leopold esta basado en una Matriz que consta de 100
acciones que pueden causar impacto al ambiente representadas por
columnas y 88 caracteristicas y condiciones ambientales representadas

por filas.

En cada celda de la Matriz se colocan dos numeros en un rango de 1 a
10. El primer numero indica la magnitud del impacto y el segundo su
importancia. De esta manera, se observa que hay 100 x 88= 8800 celdas
posibles en la Matriz y un total de 8800 x 2= 17600 numeros a

interpretarse.

Las Entradas (columnas) son las actuaciones del hombre que pueden

alterar el medio ambiente.

Las Entradas (filas) son los elementos del medio o factores.

6.7.3. Elaboracion de la Matriz.

Los pasos a seguir para la utilizacion del método son:

1. Delimitacién de las acciones del proyecto, en columnas

2. Delimitacion de los elementos del medio, en filas
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3. Identificacion de interacciones mediante la interseccion de 1y 2
trazando una diagonal en la cuadricula interseccion de la matriz.
4. Definicion de Ila interaccion, en términos de magnitud e
importancia.
.

+ Magnitud del impacto: grado de extensién

+ Importancia: intensidad, peso del impacto

La Evaluacion de magnitud e importancia se realiza en una escala de 0 a
10.

Previamente se le dara un valor positivo o negativo al impacto en funcién
de su efecto positivo o adverso.

En caso de que el impacto sea negativo se colocara un signo — en el lugar
de la casilla destinado a los valores de magnitud esto es, en la parte

superior izquierda.

5. Obtencion de los datos finales ( por filas y columnas)
+ Numeros de impactos positivos

+ Numeros de impactos negativos

+ Sumatoria de los productos | x M

6.7.4. Ventajas.
« Practica
¢+ Susceptible de ser adaptado al caso concreto
+ Contempla numerosos factores en la lista de revisién , ayudando a

identificar factores

6.7.5. Desventajas.

+ Falta de objetividad cada usuario tiene la libertad de escoger el
numero entre 1 y 10 que mejor le parece que representa la
magnitud e importancia del impacto.

« Tampoco se prevé la probabilidad de que ocurra el impacto. Cada

prediccion es tratada como si tuviera 100% probabilidad de ocurrir.
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Tabla 6.1. MATRIZ DE LEOPOLD MODIFICADA

ACCIONES PROPUESTAS
o| 8 2 & g & 3 & T § 3
S5 2 5 | 5983 § 5 3
2 Es |9 EER
m o 2 X 3 g 8
S g g ©
< (&)
COMPONENTES AMBIENTALES
FISICAS Y QUIMICAS
Suelo
Recursos Minerales X X X X
Suelos X X X X
Materiales de Construccion X X X
Rasgos Fisicos X
Agua
Superficial X X
Subterrénea X
CONDICIONES BILOGICAS
Flora
Arboles X X
Herbaceas X X
Microflora X X X
Cultivos X X X X X X
Especie peligro en extincion X |X X
FACTORES CULTURALES
Usos del suelo
Naturaleza y espacio X
Agricultura X X
Estatus cultural
Estilo de vida X X X
Salud y Seguridad X X
Empleo X
Densidad y Poblacion X

Elaborado por: Jaen Bustamante yCristina Vargas
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6.7.6. Interpretacion de la Matriz de Leopold.

En nuestro proyecto los componentes ambientales que se ven afectados
con los siguientes: Fisicos y Quimicos (agua y suelo), Condiciones

Bioldgicas (flora) y Factores Culturales (usos del suelo y Estatus cultural).

De los cuales encontramos cuatro alteraciones negativas provocadas por
el ruido ocasionado por la maquinaria a utilizar en el proceso de
preparaciéon del terreno, lo cual tendra una duracién temporal y un
impacto compatible es decir dejara de existir tras cesar la actividad. Y los
otros impactos negativos estan dados por la excavacion de un pozo
realizado para la extraccion de agua que se utilizara en el lavado de la
quinua, consideramos que este tipo de alteracion no es muy significativa
puesto que el agua sera utilizada en su estado natural, sin utilizacién de
ningun quimico, el impacto estara dado unicamente por la excavacion del

suelo.

En las alteraciones positivas que causa nuestro proyecto tenemos un total
de cuarenta y seis, dadas por el mejoramiento de la cubierta del suelo,
puesto que utilizaremos abonos vy fertilizantes organicos, mejores
cultivos a base de una adecuada preparacién del terreno a utilizarse,
optimizacion de los productos sobrantes de la quinua ( reciclado de
residuos), como por ejemplo la saponina la cual sirve como componente
en la elaboracion de detergentes, shampoo, sales de bafio, en productos
farmacolégicos y demas. Asi también logramos beneficios en el estilo de
vida, manifestado por la conservacion del medio ambiente y disminucion
de la degradacion de los recursos naturales, otros factores importantes
son la contribucion a la salud , puesto que la quinua tiene un alto
contenido nutricional , con un sin numero de beneficios los cuales logran
un mayor aumento cuando su cultivo se realiza de forma organica, el otro
elemento es la contratacion de mano de obra , lo cual beneficiara no solo
al sector agricola por la especializacion de los contratados en la

produccién organica, sino también que generaremos beneficios al pais
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por la aportacion de ingresos, reduccion del desempleo y quizas

disminucion de la emigracién de ciertos ciudadanos a otros paises.

Para un analisis en porcentajes hemos seleccionado los elementos que
provocan una alteracion negativa como, el ruido en el cual existen seis
componentes mas y en el agua en el cual existen siete adicionales; y en
el ambito positivo tenemos el suelo con seis componentes, la flora con
ocho, la agricultura con nueve y el estatus cultural con cuatro

respectivamente.

Elementos afectados negativamente:
Ruido: 10%

Excavacion de Pozos: 20%

Elementos afectados positivamente:
Suelo: 92%

Agua: 13%

Agricultura: 33%

Cultivos: 90%

Estilo de vida, Salud y empleo: 53%

En conclusion podemos estimar que después de haber analizado los
elementos ambientales y acciones que consideramos que se ven
afectados con nuestro proyecto, este no afecta significativamente de
manera negativa al medio ambiente, en tanto que si provoca en mayor

proporcién beneficios al ecosistema y a la sociedad en general.
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6.7.7. Descripcion de Externalidades.

6.7.7.1. Externalidades Positivas.

Suelo.

Este proyecto genera un resultado positivo debido al buen uso y manejo
de este , gracias al empleo de abonos organicos y plaguicidas permitidos
en la agricultura organica, reduciendo la degradacion de los recursos

naturales.

Flora.

Esta sufre un impacto positivo, puesto que nuestro terreno ha sido tratado
y enriquecido con materia organica ( humus), y luego de la cosecha de
quinua se podria hacer rotacién con cualquier otro producto que se

cultive en la zona y tendria un excelente proceso de produccion organico.

Factor socio economico.

La produccion de quinua contribuira a una migracién considerable de
trabajadores de sitios cercanos a la zona, constituyendo un impacto
positivo, ya que genera fuentes de ingreso a los pobladores del sector,

mejorando de alguna manera su calidad de vida.

De igual manera contribuye al desarrollo de la produccion, puesto que se
realizaran debidos estudios e investigaciones, se implementara tecnologia
adecuada y se realizaran capacitaciones a los agricultores acerca del
cultivo organico para lograr conocimientos acertados que den como
resultado la optimizacién y mejoramiento del método de cultivo de este

producto.
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También beneficiara al crecimiento agricola y econédmico de la provincia
de Chimborazo, debido a un aumento de circulante en sus habitantes asi
como también aportara al mejoramiento de la productividad de nuestro

pais, dado por la exportacion de este producto.

6.8. Analisis Econdmico Social.

La evaluacion socioecondmica de proyectos pretende medir el impacto
que la ejecucion del proyecto , tiene sobre la disponibilidad total de bienes
y servicios en un pais. En un sentido mas amplio, pretende medir el

impacto del proyecto sobre el nivel de bienestar socioecondmico del pais.

Para la evaluacion social de un proyecto los planteamientos que se
utilizan son casi los mismos que en la evaluacion privada de proyectos, si
el beneficio global de un proyecto es mayor que sus costos, el proyecto es

bueno, ya sea financieramente o socialmente.

Para la evaluacion social de nuestro proyecto se tomara en cuenta todos
los costos y beneficios directos e indirectos. Para la resolucion de los
costos y beneficios se van a emplear los precios sociales (precios
sombra), los cuales se calcularan a partir de los factores de correccion

obtenidos para cada rubro.

Tabla 6.2. Factores de Correccion.

PRECIO SOMBRA
ITEMS CONCEPTO FACTOR

1 Mano de Obra Calificada 1

2 Mano de Obra no Calificada 0.15
3 Bienes Importados 1.04
4 Combustibles 0.48
5 Electricidad 1.13
6 Divisas 1.04
7 Imprevistos 0.95

Fuente: Banco del Estado

Elaborado por: Banco del Estado
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6.8.1. Indicadores sociales

A través de los Precios Sombras, podemos obtener la tasa interna
econdmica de retorno, la cual indica el rendimiento social real del

proyecto.

VAN $35.929,45
TIR 26.49%

Tasa social de Descuento 12.50%

La tasa Social de Descuento es la tasa de rentabilidad promedio
ponderada de los capitales invertidos en proyectos financiados por el
BEDE, como son proyectos de interés social y nacional, se la toma como

coste de oportunidad para la sociedad.

Obtuvimos un VAN USD $35.929,45 y una TIR de 26.49%,con estos
resultados resulta un proyecto atractivo (ver detalle de anexos No 34, 35,
36, 37, 38, 39, 40, 41y 42).

Vale mencionar que nuestro proyecto estd enfocado primordialmente a

contribuir al desarrollo social y ambiental.

Las utilidades financieras podrian resultar no muy atractivas en los
primeros anos, debido a que estamos implementando un tipo de
produccion todavia no muy explotada en nuestro pais ,por lo cual
nuestros gastos y costos son en consideracion un tanto elevados, pero
nuestros beneficios estan enfocados mas a largo plazo, en donde ya
contaremos con la maquinaria adecuada, conocimientos necesarios,
personal capacitado y demas factores, que nos hara mas eficientes en
nuestra produccion, reduciendo nuestros costos y gastos, cubriendo una
mayor oferta, obteniendo mejores precios y sobretodo beneficiando al
desarrollo sostenible de la humanidad y dejando de contribuir al desgaste

del ecosistema y la degradacion de nuestros recursos naturales.
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CONCLUSIONES

Después del estudio realizado podemos concluir que tenemos muchas
desventajas en la produccién, las cuales no estan dadas por los
requerimientos agro-climaticos, sino por lo poco competitivo que es nuestro
pais, puesto que la inestabilidad y poca credibilidad de las instituciones
publicas y el dificil acceso a la tecnologia son los factores que durante los

ultimos anos, han impedido que Ecuador mejore su competitividad.

Uno de los determinantes del crecimiento de mediano y largo plazo es la
capacidad que tienen los paises para adaptar tecnologia a los procesos
productivos. El escaso conocimiento y la limitada educacion, altos costos de
energia eléctrica, la ineficiencia aduanera, los elevados costos de los fletes,
una politica de Gobierno que favorece a la importacion de productos y la falta

de personal capacitado, son causas de la baja productividad agricola.

Asi como también no se cuenta con lineas de crédito que brinden Ila
oportunidad de llevar a cabo un mejor proceso de produccion mediante la
inversion en maquinaria adecuada, preparacion técnica, procesos de gestion
de calidad, que den como resultado un producto de alta calidad y
competitividad frente a los de otros paises, logrando mejores precios en

mercados externos.

Ademas se requieren estudios de biotecnologia y otros analisis que vayan
logrando grandes cambios en el sector, puesto que nuestra produccién esta
muy condicionada a conocimientos ancestrales, a las bondades de la
naturaleza y del clima. Por lo tanto se hace necesario crear bases en la

investigacion cientifica, para generar nuevas semillas y mejorar los cultivos.
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El sector agropecuario aporta con el 17.78% al Producto Interno Bruto, segun

datos del Censo Nacional Agropecuario realizado en el 2000., por lo tanto

deberia existir un mayor y mejor apoyo por parte del gobierno para lograr

mejoras en este sector tan importante para la economia de nuestro pais.

RECOMENDACIONES

Procurar el desarrollo de nuevas variedades con granos grandes, dulces
y de alto rendimiento por hectarea, para tener un producto que pueda

competir tanto en precio como en calidad en el mercado externo.

Se debera hacer énfasis en el desarrollo de una estrategia nacional para
lograr el incremento del consumo per capita de quinua en el pais. Para
esto recomendamos promocionar el consumo de quinua explotando no
solamente sus atributos nutricionales, sino también las diversas formas de
preparacién y consumo. Para ello se deberian desarrollar alianzas
estratégicas con empresas privadas como cadenas de supermercados,
destinada a educar a los consumidores hacia las bondades y beneficios
de la quinua como alimento y como materia prima para la elaboracién de
una variedad de productos, que tienda a incrementar el consumo del

grano a nivel nacional.

Cubrir el mercado externo conformado por nuestros emigrantes,
residentes principalmente en Espafa, Estados Unidos e ltalia, los cuales
representan mas o menos 2 millones de habitantes al momento. Este
segmento de mercado se conoce que esta dispuesto a pagar mas por la

procedencia de productos de su pais de origen. Se deberia ampliar el
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estudio de mercado con mas detalle, incluyendo el comportamiento del

consumidor en estos mercados en el exterior.

Se debe promover la investigacion y el desarrollo de nuevos productos
agroindustriales a partir de la quinua con una orientacion clara a las
necesidades de uso y facilitar la preparacion de diferentes productos,
tales como cereales para el desayuno, bebidas energéticas, sopas
instantaneas, platos de coccidn rapida, sustitutos de carne, leche, trigo,
soya y snacks. Siempre y cuando teniendo presente el uso de aditivos

alimenticios permitidos.

Incrementar el consumo local por medio de proyectos realizados por el
gobierno , ONG’S y demas instituciones que brindan ayuda social a los
sectores mas vulnerables de nuestro pais, un ejemplo es el caso de la
colacién escolar en la cual podria incluirse quinua, puesto que es el
alimento que mas se parece a la leche materna, con propiedades
similares a la leche de vaca, huevo, carnes y pescado. Ademas tiene muy
alta digestibilidad, lo que significa que es un excelente sustituto de
alimentos de origen animal.

fous )

Apoyar el programa “Una Comida al Dia” desarrollado por El Programa
Mundial de Alimentos de las Naciones Unidas, en el cual la quinua fue
escogida como un ingrediente fundamental en la elaboracién de un tipo
de pan cuyo propésito es beneficiar a dos millones de ecuatorianos en

situacion de pobreza.
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ANEXO1
Region Sierra: Chimborazo
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ANEXO 3

INVERSION INICIAL
COSTO ANQO 1
COMPONENTE UNIDAD UNITARIO Cantidad | Costo
Caja-Bancos $ 40.388,00
Total Actives Fijos $ 57.065,00
Terreno Ha, 700,00 30,00] $21.000,00
Herramientas $ 955,00
Machete 5,00 10,00 $ 50,00
Picos 8,00 10,00 $ 80,00
Bombas de mochila 25,00 10,60 $ 250,00
Palas 15,00 10,00 $ 150,00
Balanza 150,00 1,00 $ 150,00
Saquillos 0,25 1.100,00 $ 275,00
infraestructura $ 17.100,00
Obras Ingenieria Civil, estructuras y edificios m2 $ 15.000,00
Puesto de Guardiania m?2 $ 600,00
[Cercado m2 $ 1.500,00
Muebles y Equipos de Oficina $ 3.010,00
Sillas 30,00 9,00 $ 270,00
Escritorios 90,00 3,00 $ 270,00
Mueble de visitas 30,00 1,00 $ 80,00
Mesa redonda de reuniones 150,00 1,00 $ 150,00
Computadora 600,00 3,00 $ 1.800,00
Impresora 130,00 1,00 $ 130,00
Telefono 30,00 2,00 $ 60,00
Fax 120,00 1,00 $ 120,00
Pizarra acrilica 30,00 1,00 $ 30,00
Archivadores 50,00 2,00 $ 100,00
Vehiculo $ 15.000,00
Total Activos Intangibles | $512,00
Muesireo y Andlisis de Suelo $ 22,00
Toma de muestra y analisis completo Muestra 22,00 1,00 $22,00
Guastos de Puesta en Marcha $ 490,00
Documentacion Legal Documentacion 90,00 1,00 $ 90,00
[Cerfificacion 400,00 1,00 $ 400,00
Total Otros Activos Diferidos $ 130,00
Estudio Varios 100,00 1,00 $ 100,00
Otros Varios 30,00 1,00 $ 30,00
[Lmprevistos 5% i | $4.904,75]

[TOTAL INVERSION (Délares)

|'§102.999,75]

Elaborado por: Jacn Bustamante y Cristina Vargas.
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ANEXO 33

MATRIZ DE LEOPOLD MODIFICADA

ACCIONES PROPUESTAS

Elaborado por: Jaen Bustamante yCristina Vargas

TJ N
3 gl 2
g =11
of g 2 o 8 5| & S
o 2 a E o - T =2 + |
=% =N 5 o D o] @ ol w
gl el = a1 @ T w2 ol o
1 £ [+t @l © cf o] 3 @ 5l &
g o T s s| = 8] g 2| S 3|8
| 8] £ = 5| 51 8| &} 8] B sl 8| 2
Sl el §| o 2] & 5| Bl & § S g8 o
ol 2| 8| 2 2| 8| €| g| &| &€ © <)<y £
COMPONENTES AMBIENTALES | ol St ZF| w! #| &l | 5 8! & & 218 &
FISICAS ¥ QUIMICAS -
Suelo
Recursos Minerales 7/81 8/9 617 7/8| 89| 7/19 6| 0} 361
Suelos 6/7] 7/8 8/9 6/7| 8/9] 7/9 6l 0| 347
Materiales de Construccion - 213 - 2/5§-3/5 01 -3] -31
Rasgos Fisicos 718 11 0] 56
Agua
Superficial 8/9 2/5 21 0] 82
Subterranea - 3/5 or-1f -15
CONDICIONES BILOGICAS
Flora
Arboles 718 7/9 2{ 0] 119
Herbaceas BI7 8/7 2| 0] 84
Microflora 8/9] 8/9 8/91 7/19 4| 0] 279
Cultivos 718| 6/7 67 8/2] 7/8] 6/7{ 8/9| 6i7 81 0| 424
Especie peligo en extincidn | 8/9 7/8 817 3| 0} 170
FACTORES CULTURALES
Usos del suelo
Naturaleza y espacio 718 11 0] &6
Agricultura 78| 7/8 8/9| 7/8 4] 0 240
Estatus cultural
Estilo de vida 67 8/9] 5/6 31 0] 144
Salud y Seguridad 718 7/9 2[ ol 119
Empleo 719 1] 0] 63
Densidad y Pablacion BI7 1} 0] 42
46| -4| 2540
No de Alteraciones + 12} 8§ 0f 3 0 0f 2f 4] 8 5 4 46
No de Alteraciones - 0f 0f -1 of -1 21 0 0l 0f 0 0 -4
Suma IxM | 648| 4821 -6] 94| -10] -30| 144} 254 389| 351] 224] 2540




“s981op, BONSLY) A RSy B[ 2ok opRIcqu[g

00'sYE $ 00'5Y6 & G0'5PE 3 00's¥8 $ 00695 § 00'5¥6 § 00'sYs $ 00'sHs $ 00'srE § 00'5r8 § (567 0£) BIRA Q' [WI0L, e
05165 05'LES 05'1€% 05'1€8 05'1E % 05'1€ 0§'LE o5'1e 05°LE 05LES BY X BLAEAOIN II0L "150D
0s'ts {2 05Ls |2 0s1s |2 og'ts |e 05t S 4 [ T 08"l § T 05'1 5 H o5'T§ H og'L§ [ $1°0 00's s femiof SpodsuBs )|
ZES |¢ AT 6ZT8 ¢ sZ'zs e EA L] [ £T'TS € LTS € STTS € $TTS £ sTTS € ST0 00's s fewof camdruriy
G s2es |§ sL'es |s si'es |s SL'e8 [ SL'ES 3 SLES 3 SL'CS 3 SL'CS 3 SL'ES $ sr'e 00's § el o]
SI'es  |[§ 9'ss  |§ sf'es |s si'es |¢ SLES E SL'ES 3 SLES 3 sL'es $ SL'CS 3 SL'ES § st'o [ Tewal BIOS0]
I gt |2 s’y |2 0s'ls |z 05't § z 051§ z 05'1 % z 0s'1s H 05'§ z es'L s T §T0 00'¢ € ol ammg [onneg
sL'es |[S g2r'es s SI'es  |[s si'ts |[¢ SL'ES G SLES 3 SUES [ sL'cs 3 SL'T§ § SL'Es 5 si'e 00'¢ § ool BT |
SL'es |% 528 |s TRE si'ts |s 8r'es G SL'Es 3 SL'ES [ sL'es 3 SL'C S s SLES 3 sre 00's § pwol anbiody|
SLes  |& s4€% |9 sI'es S sL'es |s SLeS G SL'Es 3 SLES § sL'Es 3 SL'C S § SL'ES s 430 [ pwof EIEEEn]
B sres  |s sI'es |8 sr'es s or'e$ ] SL'ES s SLES B SLES § SLES [3 SLES [3 s'e 00'¢ § pwof onaqe RoREHY|
EEI EEEIE sr'es |[§ FE IR E] FEH ] SL'ES s SLES < SLES [3 [T [3 SL'ES [3 sIe 00's § el opns pp topasedaly

VHAO FA ONVIE

01500 |-Lnvo | OLS0D |-INVD | 01507 [INVD | 01500 |-anva | 01500 [uxva | olsoo [LavD | 01500 [AINYD | OLS0D ["INVD | OIS00 ['INVD | OLSOD [\INVD | -aguoD | ordviinn {EVaND
HOLIVA OLSOD
VANIND VININD VANIND VONIAO VANIND VANIND YOANEND YANIND VINING VANINO
0L ONV 5 ONV 8 ONV LONV 9 ONY S ONV ¥ ONV £ ONV TONY TONV

VIJTHIA VI90 3d ONVIA 1A SATVIDOS SOLS0D

Pt OXINY




sediep, vonsuo) £ sjueureisng usy[ Hod oprIOqe[H

0005905 0008998 00°059'0§  00°0S9°9S  00°059°9S  00°059'9%  00°059'9 S 00°'059°08 00°059'0S  00°059'9 S TVLOL

000081 S | 000081 S | 00008 TS | GODOSTS | 00°008°TS | 00°008'T S | 00'00R'T S | 000081 S 000081 & | 00°008°T § 00’1 Q0°09E S £ olefequg & 2[esag op [euOLIDJY

000sT 1S | 000SC1S |000STLS | O00STTS | 0000sT'TS | 00°0STT$ | 00°06T'T S | 00°0ST'T S 00051 $ | 00°05TT S 00'1 00°05T 8 1 PEPI[ED 5P [ONUO0D AP JRIONID]

DT009ES | 0000FES | 00000€S | 00000€S | 00'00oes [ 00'cooe s | 00'009°E8 | D0009ES 00°009°E S §{ 00°009ES 00°1 00°00£ ¥ UQIINPAL] o ofaf
01 ONV 6 ONV 8 ONV L ONV 9 ONV S ONV ¥ ONV £ ONV T ONV 1 ONV mom Hmuxmm $8N OXS0D {1 LNVD

VLIDTAIANI VY90 3d ONVIN Ad SHTIVIDO0S SOLS0D

¢t OXHUNV




¢S, 9UGSU) & AEmsng soof Hod OpeIoqUT

SL9Z4'ES 91'9L1E S al'9Lbe s 91'9/1e s ay'asbed E'GLI'ES QI9LIES STRLT'ES STVLTES AL'COTES BH OF T F0135(] JBJA] [BROL 50D
LY'S01 S LE'S0T S 185018 L8'SOL & L8501 S L8'S01 S (8'5018 L5018 L8'501S GL'9ILS BH ¥ sopall(] W [0, 150D
wes 5 ' s s1 ' § 33 w'os 3] [ H [11 0o s st 0a'0$ 61 o'ns 3 [V 51 FTIH <1 oL'os 0*1 KX i |
00°08 st 00’0 s SE 00’0 s ST 00'e s i3 00'0 s B 60'0 § ST 00'0 s SI 000s s1 000 FI 601 8 St vpmasf
R34 £ [T 3 Hir s 3 7R [3 £HIr S 3 ©'er s £ ErTrS 3 [a<E] € €FTF § £ W'irs € 09'€1 8 01 wl BTN VI
[T XY £ {3 3 €r'Zh S £ [T ¢ &I s € IR 8 € w'Irs £ €H'Ir s 5 EFTFS £ v § € ofans |2 CHIRWSUOTY
X 00'F 901§ o't ool § 00'r 1991 § 00't 1901 § 00'y 30 o't 905 8 00'r 991§ 00't 1991 0'F 1901 § 00°F w0'rs 'l ‘8 101 9pROT PRI
[=33E $20 05'%1% 570 [ §Z'0 051§ 520 09518 €20 T ST0 0961 § 5T 'Sl 5 520 0961 $T0 09'6L § $TO 0009 § 'l 8y SEfdOSITD EOEHARHA
oTiEs 0s'0 0T'IES 050 oTies 050 0z'iE S os'o OTIES 0s'0 ozt s 08’0 oT'IES os'o 0L s os'o (A 0s'o 0z o0s'o 0009 § 10'l oy epnaAoLng |, snjiReg
Fr'ee § s FHEY € B PF'ED § s FHE9 S § FP'Ee § s PRED § s FE'E9 S 5 K] s ER § Lk s soABpol sepiaaaTH]
SOMISNT
OISO |INVD | LSOO |INVD | OLSOD |UNVD | OLSOD [INVD | OES0D |UNvd | 01505 ['INVD| SOLSOD [INVD [ OLSOD |'LNYD 01500 {INVD | 01800 |INvD |omviing | -meduos |aVAIND
01500 | HoLOVA
VANEND VANIND VANINO VININO VANINO VINIAO VONIND VINEG VNING VONINO
0T ONV 6 ONV § ONV L ONY 9 ONV 5 ONY FONV £ ONV T ONV 10NV

SOLDFAIA STTVITALVIA 3d ST'TIVIDOS SOLS0D

9t OXHNV




'sedzep Emsu) A 93

g ueer tod op

00°'S9r § 00's9F § 00's9% § 00's9F § 00°50F § 00'SoF § 00'59% § 00°69Y § 00'cor § a0'ser s B 0F 3 $0392]PUJ THLA (10T 150
05'Sr S 0SSES 05'SI S 05'ST$ 05'sTS 05'sIS 0s'sTS os'sL s osr s 0s'sI S 2} X S01001TPU] BN [£10L 50D
osTis | 05 | oscis | 05 Joszis | o0s foscis | o8 Joszis | os [oseis [ o5 [osers [ o [ osTis os |oszis | e |osTis | os $z'0 % 1 pepn | sombes]
s | 0O § 0T 00'c s az 0TS 0T 00's § 0z 00'Es | ot oC'e s [ 00°€ § 0z 00C S [ o€ § [ BFH 1 L oL}
OIS0 | "INV OLSOD | INvD | OLS0D | INVZ | OLSOD | ENVD | OLSOD [‘INVD | OLS0D [INVD | OLS0D [ INYD [ 01800 | INVD | 01S0D | \INVD | GIS0D | 'INVD | omVLING | “THMHOD | TVANG
o1son | vWorovg
VONIAO VANIOD VANIND VANIAO VONIND VANIO VONIAD VANIND YANIRG VANIND
0F 0NV G ONV 3 ONV LONY 90NV S ONV bt ONV TONY ToNV T ONV

SOLDHAIANI STTVIIALVIAN Ad SATVIDOS SOLS0D

L€ OXHNY




'sedaep, BURISLD) £ aquEesng uesf s1od opeicqeig

00'202'04% 00°202'0% 007/0T'6$ 00°207'9% 00282'9% 0O°Z0Z0¢ 00°92°0% 00°202'¢$ 00°292'0% 00'292°0% S (€ $9[8)9) $0)50D)
00'6€€ § 006EE § 00'6EE § 00°6£€ § co'seE s |oo'eee s |oo'sEes 00°GEE § 00°6EE § 00'6E€ § g1 widy
00°8L0 § on'8L0 S 00°829 § 00°8L9 § 00'89¢ {0089 S  |00'8L9°S 00829 § 00°8L0 $ 00'8L9 § £I°1 9aL51 Haouy
00'LTO'TS [OOLIGTS [00'LE0°LS [00°LTOTS |o0fZ¥0TS [OOLIGIS |00°L10°TS [00L10TS [OO'LIO'IS [00'LI0LS SOOISYH SOIDINYAS
007001 $ 00%001 § 00001 00°001 § oo‘ool s [oo'oo1 s oo'oot § 00°00L $ 00001 § €0'001 § 05 00T § 1 s0388 BIB9S0
0008 € 000 § 00°0€ § 00°0E § 000E S 00°0¢ & 00'0E § 00°0E § 000€ § 000E § £ 00°01 § 1 “bepyRIOH 2T
00°ch § 00%F S 006k $ ook § oo'sr § 00'sk § co'cr § 00'SH S 00k § 00St S £ 00'¢l § 1 “bepyyeIoH SOISIP 3p SOPRIY
00°0SZT'€S [000ST'SS [000STSS [00°0ST'SS FO0FOST'SS [00°0STSS [00°0ST'SS {00°0ST'SS [00°0STSS |00°0ST'S S VIEVNINOVIAL

0IS0D 01800 QLS00 0IS0D | OISO | 0ISOD OLS0D 0XS0D 0LS0D OIS0D ['INVD | oIgviINg O H0LOVA VNN

QIS0
VANIND | vANIND | vaNInd | vaNid | vanand | vaNInd | vaONINO | vaNInd | VANKO VANIOO
o1 ONV 6 ONV 8 ONV L ONY 9 ONV S ONV ¥ ONY £ ONV 7 ONIV T ONV
SHTIVIODOS SOLS0OD SOULO

8¢ OXHNY




sedep eupsyn) £ sjusmesag uaej dod oprioqelq

7eRLERTS [Te'sLesl s frescesis fresiewrs [ee'siesis Jee'esesrs fee'siesr s Jee'sieBI g fRE'BLE81S J00°00T S JOEZZLRIS V101
91618 8 91°5L8 & o1'6i8 § 91°c/8 § 01'c18 8§ oI'sL8 § 91°5/8 § 91°¢/8 § 9t'sL8 ¢ 9Ly ¥$168 § {045} sorsianudhuuy]
O0LOT9S |00Z0T0S |00L9T95 o0TL9T'9s  j00°LOTOS  [00L0T98  j00'L9T9S  |00'L9¢9S  [00'igTes | LivEc 00°L07°9 8 s0s07) SaI0)
00°59t § 00'sor § 00°59¢ S 00's9F 00'59% § 00°50% § 00'59% § 00°s9b § 00°SoF § 8H°Z 00°cor S $S010811pU] $O]RLISLY;
OTOLTES |9TOLIES |9T0LI'€EE [o1'9L1'€S [OTOLT'ES |OT'9LT'£8 joI'oLl'es [or'oeres  [oF9iTes  |1s%81 9L°€0SE S S01004Y(} SO]BLISWIN
0005998  |G00S0°0S  |000S99S  |00'DS9'9S  j00T0SO0S  |000Ssoos  joo'0sees  |o0'0s99s  [o0'0soes | eTsise 0070899 3 F0QNPU [ 2P OUEY
00'SH6 S QU'SHE § Q0°SH6 S 00°S6 00'Sk6 S 00'5F6 $ 00'Sk6 S DO'SH6 S 0U'SP6 S So's 00'SH6 S E10011(] TIGQ o CuBY
61 ONV 6 ONV 8 ONV L ONV 9 ONV S ONV ¥ ONV £ ONV T ONV % 1 ONV ougany

NOIDDNJOUd Ad SHTIVIDOS SOLSOD

6¢ OXHINV




sefies eunsuy) A oqusueisng usep sod opaioge|y

STO0FP6 S  STOOMFSS  STO0PF6S  SUOOMPES  STO0F'PGS  STOOPFGS  STOOPFGS STOOPP6S SU'GOPF6S  SUSOFPPES  STO0FPE S STTVIOL SV.INAA|
0STISPLS |0STISTLS |0STISPLS |OSZISPLS [0STIRPLS |0S'TIRPLS |0STISHLS [0STISFLS [0ST2I®PLS JOSTISPLS JOSTIRWLS SETISPXT STISA
SLEGE6T & [SLE6S61 S |SLE686TS [SLE656TS |SLE6S6TS [SLE65618 [SL'E65618 |SL666°61S |SL'E6S61 S [SLE65°6TS [SLE6S6L S 53[800 SEIUIA
oL oL oL 0L 0L 0L 0 oL 0L 0L oL 00ES/§S[] “OTINND 0101 ]
3 33 13 I3 §¢ s €S <6 [ 43 33 00E3/SG) “OWHAI O10aL ]
6001 690'T 6901 690°'1T 690'T 690°T 690'1 690’1 6901 690°1 6901 BIISIXD UQIORZI[RIAINNO.),
98¢ 95¢ 95€ 9¢¢ o€ 98¢ o5¢ 95 g€ o€ 9¢¢ PIISJI] UOIOLZIfEI0ISWO)
008'T 0081 00§'1 aog't 008°'T 00§81 0087 005°1 00s'1 006'1 00§°T enunb op sooes so[ej0]]
000°§L 000°SL 0005 000°SL 00052 000°sL 000°SL 000°SL 000°SL 000°SL 000°SL /3y Jod ojaTmIpUSY
0 0 og 0f og 0¢ of 0€ 0g ity 0 STary|

01 ONV 6 ONV 8 ONV 8 ONV L ONV 9 ONV S ONV ¥ ONV £ ONV T ONV 1 ONV

VINHA d0d STTVLOL OSTIONI

0¥ OXHNV




seiile eunsu) & sueumisng usef tod OpRIOGRIT

%05'21 4J35P 9P BSE]
SH6T6'SE NYA
%6P'9T ¥l
SETIOISS SCEI0ESS CCTIOIS § SETIOIS S SE'ZIISS SETIOISS  JSETIONSS [99%612¥E$  [99'61THES  [RLOIS0SES  {SL'119T9S YIvD 3d OLIN OrN1d
SETIOIS S SETIVES S SETIOIS S SETIOIS S [0S SCTIOTIS S [SETI0ISS  [99'81TvES-  fO9ITPES-  [PLOISOES  |SL1I9Z9%- SEPI|EG - SEpRUUT
SLTI9T9 S [BE91) LOISIDAL)
{06'C6E'EFS  06'T6E'EF S OG'EGE'EFS OG'E6EEFS  06'C6E'fRS  |06'P6E'TKS  DG'S6ECPS  I6'SIBIIS 165798715 IS'SEERS SVAITVS TV10.}
fsco90Ts 8E'000°T S 8£'050Z§ BE'990TS 2€'990°T § 8C'990°TS  [8E7090°TS  |ITGHITS 1Z'sr1'v § 8¢'EB0T S soistaaacunlf
_S.amm.m g 00°6ESES 00°6ET°E S 00'6EEE 8 00°6EEE S 0°GECES 00'6£€ES D0°6EE’ES 00'65EE S 00°6£C°ES SOLBA moﬁmo"
_E.Ev._ S 0LBIFES 0L'SIFT S OLBIFI S LIS 0LgIvL S OLBIY TS OL'BIP'L S [TXTEEES 0L'8IFTS sauororIeday A oparumusueiNg
_858._ g 00°950°E S 00'050°T § 00°050°1 8 00'050°1 S 0D°0SO'L $ 00'050°1 S 00°050°1 § 00'080'1 § 00°050°L S BUIRA A UQIIBZ(EIDIAWD]) SP SOISELD)
_cm.nmh S 08'LEL S 0S'LELS 05°LEL S 05'LELS 08°26L 8 0SLELS 05'LEL S 08'LEL S 05°LELS uonrENodxy ap sosery
foo'roto1 § 00'F0F 91 S 00°H0y 9L S 00'FOF'O1 S 00't0r9l S 00'FOF9L S |00'POK'SI S JOO'POY91 S 00'F0F 9L S 00'P0F'91 § "UIPY 3P SOISEL)
7682881 S ZE'BLEBLS TE'8LE8E S TE'BLERL S ZS'BLEBI S TSRIESTS  |TE'BLESIS  [IE'BLESIS TE'BLESLS 0E'TTL]T S ugIaINpoId ap S0ISO),
65°9LE IV S 65'0LS 17 S spniaq] 2] ap ofe
SHPEI0T S TeSeg 104 sopenuesy amEEE_
fovos 00'es 0008 0003 0008 00'es 0008 65°9LS'IF S 65'0LS° 17 S 00°0°$ SapeEpEa uolsedidued cmﬂw
I OAILYAAE 30 VAITVS
fszoorrs s ST'O0F'F6S  STO0FFES  SUO0FP6 S ST'HP'P6 S SCO0FFES  STOMFFES  SUOIFEGS STHFPES  STOOFT6S SYAVULENT TV.LOIL
STROP'H6 § STO0FP6S STU0FFG S ST90'P6 S ST'I0F'P6 & STO0LP6S  |STOOPFGS  [STIOFYES ST90V 16 S ST90F' 16 § SERIIA
OALLDTAd 50 VAVHLNGE
01 ONY 6 ONY 2ONY L ONY 9 ONY § ONY ¥ ONY CONY T ONY 1ONY 0 ONY
AVIDOS VIVO A Oril'14

[¥ OXINV




‘selaep, eupsHD £ djuemmisng uaef Wod opeioqejd

SYE06SLS [6rS06'STS J6r'S06'SES |6bS06STS [6v'506'S1S [6v*506'5TS [6v°S06'STS [6r'S06°SLS |6r'S06'ST S |S6€LI9L S $ 481l QAILDFAY THU ONMEITIA0E 50 OINAd
9L°01 9L 9L°01 9L°01 9L°01 9L°01 9L°01 9L°01 9L°01 801 SEWISA 9P Sfeju0104
(OLciInba ap pephe))

ZEEST TEEST ZEEST TEECT CEest TEEST ZE'EST TEEST ZEEST STHS1 SY.INHA NI ORIITIN0E dd OLNNd
C86LE0TS |T8'6LE0ES |28'6LE008 [cB6LEDTS [28'6LE0CS |28°6LE0TS [286LEOTS |28 6LE0C3 |T86LE0LS |08€CL02S | SASN OLOAAOWA Taa Ol¥ar INOT 30 OLNNd
PSOL S PSOTS PS0LS PS0E $ PSOLS PS01 8 VSOLS Y501 PSOES 9801 S OIaAN OLS0D
28'6Le0c 8 Jeg6ie0zs Jessicors frs'sicors [eg'ereors [es'6Le0r S 2861607 S [z86Le0cS e 6LE 00 S JORELLOZ SATY.LOL SO1S0D
OTCL8S (91688  [91°c/88  [9T5L88  [9r68S  |915/88  [9TSL8S  [91SL8S  |916i88  [rC'i68S soisadsdur]
00°L9298 0029798 J00°L99S  [00°L92°98 (0049298 [00°29298 |00L92 98 [00L0c 98  [0079¢9S |00L92 98 (20| "enBe) S01507) SN0
STOLI'ES [O1OLI'ES |9T9LI'CS [919LIES |9TOLI'ES [919LTES [OTOLIES [I1OLIES |OIGLIES |9L€0SES SORRN(T SIEHABI
00°sv6s  J00'sy6s  100°Sv6S Joo'sk6S  100°SK6S  J00SP6S  [00°CH6 S [00S¥6S  J0OSHES  |00SK6S B0 B0 3P GTEN
ze'corTIS Jreeor i8S Jeeeorins Jee'eorti s Jze'eor'irs [ee'e9r 1S Jee'soz TS JeseorILS |ze'€9z 118 J0ELOS LIS SAQBHBA 503500
0670028 05100 [OSTTO0TS [0S°100TS  [051002$ [05100CS J0S100CS _ [05100CS [0S 10028 0510028 UORERIGR
00°sop$ _ [00°69r S [00'S9¥ S [00°S9v S [00°69p§  |00°G9rS  [00SS¥ S [00°S9¥ S  [0069P S |00S9r S SO}02NpU] SHELISIE[
00005998 10005998 10005998 [0070599% [00°059°9$ [00°059°9S _[00°059°98 0005998 |0005998 |00°0599 % E1235pu] (3 3p GUEIN
sorres Jos'orres Josorres Josories Josorres [0s'91I68  J0s9TI6S [0S OIr6S |0SOII6S  J0s9IL6S sofr so1503
STo0vv6s JSTo0rrsS [Szoovyes |szoovy6 S |szoorre$ [szoorve s Jszoorpe S JSzoorts S [Szo0kp6S ]Sz 00k s S SETVLOL SVINAA
00'ss $ 005 § 00°S § 00°55 § 0055 $ 0056 $ 00%55 8 005 § 00°sS $ 00%5C $ 098S/CSSS) *OmaIuI ofda1d
00°0L $ 00°0L § 00°0LS 00°0L S 00°0L S 00°0L S 00°0L S 00°0L S 00°0L § 00°0L § 098570/ SN “OUiBIa O1za1g
95¢ 9¢ 9¢¢ 9¢ 95¢ 95t 95¢ 95¢ 95E 95€ [B00] OLSu0d red (‘53 Og) enummb ap SO3S SIEI0,
690°T 690°1 6907 690° 690°1 690°T 6901 690°1 690°T 690°T "UQISEMOAYS BIed ('S3Y (g) BOUFID ap SO0ES SAEI0L,

01 6 8 L 9 S v £ z I
ONY ONV ONV ONV ONY ONV ONV ONV ONV ONV

TVIDOS O 1IN0d Ad SOLNNd

F OXINV




COMPRADORES DEMANDA Porcentaje de
TM/aho participacion %

INAGROFA 300 35.13
Mercado Mayorista Quito 244 28.57
Mas Corona 60 7.03
Mercado Mayorista 60 7.03
Del Campo 60 7.03
La Pradera 42 4.92
MCCH 27 3.16
FEPP 20 2.34
Mario Marcial 15 1.76
Incremar 12 1.41
Tecnisemilla 3 0.35
Salomén Vargas 2.4 0.28
Mentor Vargas 24 0.28
Balanimbabura 2.4 0.28
Agralec 2 0.23
INIAP 1 0.12
Mercados Amazonas 0.75 0.09
Panesa 04 0.05
Santa Isabel 0.33 0.04
Total 854.68 100
Programa Mundial del Alimentos 1800
TOTAL 2654.68




Guayaquil, Diciembre 10 del 2004

Ingeniero
Omar Maluk Salem
DIRECTOR DEL ICHE

En su despacho

De mis consideraciones:

Por medio de la presente Jaen J. Bustamante Quinto y Margarita C. Vargas Moreno
egresadas de la carrera Ingenieria Comercial y Empresarial especializacion Comercio
Exterior y Marketing solicitamos a ustud se nos otorgue fecha y hora de sustentacion
para el tema “Proyecto de Produccion de la Quinua con Métodos Organicos y su
Exportacion”.

Atentamente,

Jaen Bustamante Quinto Margarita Vargas Moreno



Ing. Omar Maluk Salem
PRESIDENTE DEL TRIBUNAL

Msc. Marco Tulio Mejia
DIRECTOR DEL PROYECTO

Msc. lvonne Moreno
VOCAL PRINCIPAL

Econ. Emilio Pfister
VOCAL PRINCIPAL
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