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Cooperativas

La cooperativa Agricola Prosol Ltda se localiza en la Provincia de Jujuy, Quebrada
Humahuaca, en las localidades de Maimara y Huacalera. Esta Quebrada es reconocida por
sus etnias (kunzas, Aymaras y quechuas) los que son pequenos agricultores que no

superan las 2 ha. EI proyecto Prosol se enfoc6 en el fortalecimiento de la agricultura
familiar de los pequenos agricultores que desarrollaban una agricultura de subsistencia
introduciendo el concepto de la transformaci6n para agregar valor y asegurar su

comercializaci6n, la que se realizaba basicamente por intermediarios. La idea surge de
tradici6n de los agricultores, los que secaban sus productos en los techos de las casas, por

esto Prosol significa Proceso con Energfa Solar. Esta Cooperativa se integra a la lIamada
red del Sol, que se articulan para vender sus productos.

En el 2006 se crea la Cooperativa con 50 asociados entre productores y j6venes
desocupados. Instalandose dos plantas de secado solar. En estas plantas se procesan los

productos de la cosechas de sus asociados. Para esto los cooperativistas se transformaron
ademas en mana de obra especializada para la planta de alimentos, recibiendo para ello
capacitaciones en el proceso de disecado solar y en buenas practicas de manufactura.

Esta iniciativa cuenta con el apoyo de diversas instituciones, el INlA (Instituto de
tecnologfa Agropecuaria), la Universidad nacional de Jujuy, la Agencia espanola de
cooperaci6n (AECID), ellnstituto de lecnologfas No Convencionales (INENCO).
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Cada planta procesa 2 toneladas de material fresco por dia, partieron produciendo
deshidratados de sus productos como maiz, quinoa, zanahorias, remolachas, hortalizas
como apio, puerros, pimientos, ajos, cebollas de entre 70 productos.

Esta cooperativa deriva posteriormente a la elaboracion de productos con mayor grado

de complejidad elaborando barras de cereales con quinoa, granola and ina y frutas
deshidratadas, adem as producen cereales andinos. Actualmente con el apoyo de la
Universidad Nacional de Jujuy (UNJU) y la Escuela de gastronomia de Quinoa de Jujuy
estan en el desarrollo de Sopas, de las cuales producen siete tipos en base a recetas de
origen andino y libre de grasas trans:

Sopas de verduras y quinoa

Sopa Kulli, en base a harinas de maiz morado y verduras.

Sopa Kolla Uawa, en base a Harinas de maiz amarillo ancestral y verduras

Sopa de harinas de quinoa y verduras

Sopas Amaranto, Kiwicha y verduras

Sopas de harina de zapallo

Sopas de habas y verduras

Asi esta cooperativa comienza elaborando 11 productos en el 2006, alcanzando 36 a la
fecha. Ademas han incursionado en el deshidratado de frutos algunos de los cuales no se
producen en la quebrada, pero que se utilizan para el preparado de sus productos, tales
como: peras, bananos, manzanos. En las figuras 1 y 2 se muestran diversos productos
elaborados por la Cooperativa Prosol:
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Figura 1. Productos elaborados en Soprol

Figura 2. Productos envasados a la venta en la Planta
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En las figuras 3, al 7 se muestran las etiquetas de una seleccion de productos elaborados
en PROSOLLtda

Figura 3. Etiquetas de Azafran-curcuma, Chimichurri, Flor de sal y Granola Andina
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Figura 4. Etiquetas de Habas, Harina de habas, Harina de malz capia y Hojuela de quinoa
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Figura 5. Etiquetas de Jalea de malz amarillo, Llaswa, Manzana quebradeiia y Pizza
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Figura 6. Etuqteas de condimentos Provenzal, Salsa caprese, Salsa Roja y Sal Parrillera, ,
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Figura 7.. Etiquetas de sopas de espinaca, sopas de ahrina de quinoa, sopas de quinoa y
sopas Kolla lIagua
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Par la producci6n de estos productos y tal como se senalara utilizan energfa solar para el
proceso de deshidratado, esta tecnologfa fue desarrollada el anD 2004 por el INTA-
Hornillos, la que construy6 inicialmente un secador solar familiar de hortalizas (Figura 8).

Figura 8. Primeros procesos de deshidratos en la cooperativa Prosol

Posteriormente consiguen el apoyo de la AECID para la instalaci6n de dos secaderos
solares de hortalizas. La tecnologfa en sf, es simple pero eficiente, se trata de colectores

solares con tubos en su interior por donde circula aire (Figura 9), el que se va calentado a
su paso por los colectores, este aire es movilizado por un extractor hacia el interior de las
camaras donde se instalan las bandejas con los productos (Figura 10).
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Figura9. Vista de los colectores solares, al fonda se observan las camaras donde se
instalan las bandejas

Figura 10. Sistema colector del aire caliente que va ser introducido a las camaras de
secado
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EI deshidratado de hortalizas se realiza por deshidratado solar directos puestos en
bandejas planas dispuestas de tal manera que las hortalizas capten la mayor cantidad de
sol dia 0 por deshidratado en equipos cuya energia es generada por paneles solares que
les permiten deshidratar una tonelada de producto por dia (Figura 11)

Figuras 11.• 8andejas con productos deshidratados
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Independiente de la forma de deshidratar los productos, estos pasan por las mismas
operaciones unitarias. Para el caso de los productos que se comercializan sin ser
formulados, estos siguen la siguiente linea de proceso (Figura 12).

Recepcion de la materia prima

Preoaracion de los oroductos

Lavado

Embandeiado

Deshidratado

Molienda

Envasado

Figura 12. Linea de proceso de productos deshidratados

Se recepcionan las materias primas separando las que no cumplen con la calidad que la
Cooperativa a impuesto como norma. Se preparan los productos de acuerdo a su origen,
por ejemplo los makes se deschalan y se Ie eliminan los estigmas, en el caso de tomates 0

pimentones se lavan y se cortan para el secado, las verduras de hojas verdes se separan.
Posteriormente las materias primas preparadas se lavan y se proceden a embandejar para

su posterior secado. Se deshidratan hasta alcanzar aproximadamente un seis por ciento
de humedad se muelen y se envasan.
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Por otra parte para los productos formulados como son las Sopas, Chimirruchi, Llaswa,
Pizza, Salsa roja, entre otros siguen la siguiente linea de proceso (Figura 13).

Recepcion de la materia prima

Preoaracion de los oroductos

Embandeiado

Deshidratado

Molienda

Formulacion

Envasado

Figura 13. Unea de proceso de productos formulados

Una vez que los distintos productos estan secos y molidos se procede a formular
adicionando cada uno de los ingredientes los cuales son homogeneizados para luego ser
envasados. Las proporciones han side definidas por los estudios previos realizados con
instituciones academicas que han apoyado el desarrollo de estos productos.
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Esta accion de la cooperativa no solamente queda a nivel del proceso de transformacion
sino que tambiEm en las pr,kticas agronomicas V comercializacion V marketing. AI respecto

se han capacitado a los socios en tecnicas de cultivos, manejo del suelo V agua, cultivos
organicos, comercializacion, derechos laborales, gobernabilidad, igualdad de
oportunidades hombre-mujer, asociatividad entre otras capacitaciones. Estas actividades
han sido ampliadas a mas de 600 productores familiares. Lo que buscan es preservar el
suelo agricola V orientarlos hacia una agricultura organica. AI respecto, la UNJU se

encuentra ejecutando en conjunto con la Cooperativa un provecto orientado a la
produccion agroecologica, libre de pesticidas V con buenas practicas de produccion
agrkolas (BPA).

La informacion sobre el desarrollo de sus procesos, productos V adminstracion fue
compartida generosamente con los participantes de la gira (Figura 14) por parte del
presidente de PROSOL.

Figura 14. Asistentes a la gira en la Visita a la Cooperativa PROSOL
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Cooperativa Agropecuaria y Artesanal Union Quebrada y Valles (CAUQUEVA)

La Cooperativa CAUQUEVA es una organizacion integrada por 150 Pequefios productores
de la Quebrada de Humahuaca, en la Provincia de Jujuy (Figura 15), en su mayoda,
pertenecientes a los Pueblos Originarios de la region y cuyo objetivo es elevar el nivel de
vida de sus socios, a partir de la produccion y comercializacion tanto de sus productos
ancestrales como de productos horto frutfcolas

Figura 15. Instalaciones de la Cooperativa CAUQUEVA

La historia de CAUQUEVA se remonta entre 1993 a 1995, en esos afios la zona se

caracterizaba por tener poco abastecimiento de agua para riego. Esto, sum ado a otros

factores socia economicos, como muy pocos caminos, sin comunicaclon, con
comunidades rurales literalmente aisladas, con porcentajes de necesidades Basicas

Insatisfechas (NBI) muy altos, con altos fndices de analfabetismo factores que hadan
que la economfa familiar se encontrara en niveles de subsistencia. Los agricultores
posefan adem as poca superficie agricola productiva, estimada en 1,25 ha.

Una forma de enfrentar este problema fue creando la cooperativa Cauqueva Ltda. La

que se constituye en 1996 y es el fruto de tres afios de intense trabajo de organizacion
y capacitacion.
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La organizaci6n ha sido uno de sus principales logros, la que ha sido mejorada
sistematica mente mediante la participaci6n de un grupo de dirigentes (miembros del

Consejo de Administraci6n) para la conducci6n de la instituci6n y un grupo de j6venes que
constituye el equipo tecnico operativ~, quienes ejecutan las acciones delineadas por la
Asamblea y por el Consejo de Administraci6n.

EI equipo tecnico operativo esta organizado por areas de trabajo en las que se
desarrollan las Ifneas prioritarias de la cooperativa. De esta manera se cuenta con

las areas de producci6n, procesos, comercializaci6n, administraci6n, creditos y
capacitaci6n, comunicaci6n y cultura

Estas areas buscan en forma permanente lograr el autosostenimiento de la estructura
de la cooperativa, de manera tal de obtener mejores resultados en las ventas y lograr

un mayor ingreso para los asociados. Desde los inicios del funcionamiento de la
Cooperativa se via frente a la imperiosa necesidad de lIevar, tanto, un control ordenado
la contabilidad. Tambien se trabaja en los aspectos legales de la cooperativa.

Este modele de cooperativismo ha side reconocido por diversas instancias en base a su
labor y sus productos, es aSIcomo ha sido premiada por:

EI Banco Interamericano de Desarrollo quien financia a Cauqueva sus proyectos de
producci6n, comercializaci6n y creditos. -

Cauqueva ha sido invitada en la Universidad Politecnica de Valencia para presentar su
experiencia en una asignatura lIamada Introducci6n a la Cooperaci6n para el Desarrollo.

Banco Frances Primer premio al Emprendedor Agropecuario con orientaci6n Social y
Comunitaria.

Premio Slow Food en defensa de la Biodiversidad

Primer Premio DOW AGROSCIENCESal desarrollo de Recursos Humanos en el sector
agropecuario.

Primer Premio 101 ideas Colegio de Ingenieros de Jujuy.
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Premio Ashoka, el Programa integrado de Cultivos Andinos fue premiado como una
estrategia innovadora para la movilizaci6n de recursos.

La cooperativa Cauqueva· fue distinguida con el Gran Premio al Mejor
Emprendimiento 2008 por la Academia Argentina de Gastronomfa.

Esta es una reducida lista de premios y reconocimientos que esta Cooperativa ha
recibido a 10 largo de su historia, 10 que nos llama a 10 reflexion en torno a como
alcanzar el exito en este tipo de emprendimientos comunitarios. Parte de esto tiene que
ver 10 participacion comunitaria en las decisiones de 10 Cooperativa, que se logra con la
organizacion asumida (Figura16).
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Ademas se han preocupado de apoyar crediticiamente a los productores, 10 que se
agrupan en dos asociaciones de Pequenos productores. Para ello han establecido un
comite de creditos y un comite de papas andinas. Tambien, la Cooperativa ha tornado en
sus manos, tareas de formacion y capacitacion como forma de re valorizar tecnicas
antiguas de produccion, sus propios productos, su alimentacion ya traves de ello la propia
dignidad humana de los habitantes de la Quebrada de Humahuaca en la Provincia de
Jujuy. Algunos ejemplos de actividades realizadas son:

Capacitacion para el grupo de papas andinas, capacitacion general de papas andinas
con INTA Balcarce

.Capacitacion en lectura de balances contables

.Capacitacion en el buen usa del tractor

.Capacitacion en calidad y seleccion y empaque de papas andinas.

Capacitaciones en manejo de alimentos con el CITA (Centro de Investigaciones en
Tecnologias de Alimentos) de la Universidad Nacional de Jujuy.

Taller de Intercambio de Saberes en Cultivos Andinos, lIevada adelante en conjunto con
el IPAF NOA del INTA.

Ademas Cauqueva se articula con diversas instituciones como el INTA, IPAF, con las
Universidades Nacional de Jujuy y de Buenos Aires entre otras,

Las escala de siembra de los agricultores asociados a CAUQUEVA es baja, ya que los
predios no superan las 3 ha. La mayoria siembra makes ancestrales como capia y

morado, tambien se recuperaron antiguas variedades de papa y quinoa.

Asi el proceso de produccion comienza en los pequenos predios, luego la cooperativa se
ocupa del acopio, la limpieza y el empaque. EI maiz ancestral y las papas fueron los
primeros productos con que iniciaron la produccion (Figura 17). Para ellos clasifican los
granos 0 las papas segun la variedad. En el caso del maiz, 10 muelen y hacen cuatro
variedades de harina. Con las mas finas se hacen fideos. Si hay un pedido grande de
fideos, trabajan todos aunque diariamente se ocupen de otras cosas.
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EI exito de su gestion sin duda que esta en el fortalecimiento del capital humano, el
apoyo crediticio y el desarrollo alcanzado en la agroindustria. AI respecto han logrado
desarrollar derivados, tanto de tuberculos andinos como de granos. Cuenta con alfajores
con harina de malz capia y de harina mezcla trigo- kiwicha.

Tambien han desarrollado un pure de papas andinas deshidratado con energla solar.
Distintos tipos de harinas de granos andinos, confituras de oca, granolas, precocidos

de papas y de granos de quinoa, deshidratados y alimentos mezcla de alto poder
nutritivo. Actualmente han pasado a una etapa semi industrial con la adquisicion de

maquinarias para producir extrusados y fideos obtenidos de harinas de productos nativos
como quinoa y malz.

Figura 17 . Germoplasma de papas y Uneas de proceso en CAUQUEVA.

Sus primeras incursiones en la cadena de agregacion de valor a sus productos 10 hicieron
con una extrusora artesanal hecha con una caja de cambio de un FORDT (Figura 18).
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Figura 18. Extrusora Artesanal construida usando una caja de cambio de FORD T

Hoy cuentan con una modern a extrusora adquirida en Argentina, que Ie permite producir
diversos tipos de fideos con mezclas de harinas (Figuras 19 y 20)

Figura 19. Extrusora instalada en CAUQUEVA
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Las caractedsticas tecnicas de la maquina son las siguientes:

Modelo Potencia
Consumo Salida TamafioInstalada

___ ,.'_V __ '.'.__ '_".~·

LT65 34kw 24kw 150kg/h 2550x900x1850mm
"'-",,-,,-,~4,'· "- •• ",~" .. ,,

LT65L 47kw 33kw 180kg/h 3500x950x1850mm

Figura 20. Extrusora marca INCALFER

Esta Extrusora tiene una capacidad de 150 kg/hora, posee doble tornillo, con
calentamiento de la camisa en tres sectores independientes para regular a voluntad la
temperatura de cada sector, obteniendo diferentes efectos sobre el producto saliente.

La alimentacion del canon extrusor es traves del tornillo transportador, el que posee un
mota reductor de velocidad variable y tolva receptora con paletas interiores y visor.
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Para el corte rotativo del producto extruido, la maquina cuenta con un motor

independiente con velocidad variable y cortante con 20 4 cuchillas para ajustar a voluntad
la longitud del producto. Ademas incluye 3 matrices con formatos a eleccion, los
productos pueden tener formas de: estrella, anillo, flor, esferas, tubo, etc. Ademas el
proveedor suministra 1 tablero ehktrico centralizado.

EI modele de negocios de la CAUQUEVA apunta a los productos libres de gluten
fortalecidos con la imagen de uso de productos ancestrales, para ello utilizan como
materias primas: Maiz, quinoa y papas

Cauqueva ha desarrollado espacios de produccion destinado a la transformacion de
materias primas, la idea de esta pequef\a planta es lIegar a certificar como planta

procesadora libre de gluten. Uno de los productos innovadores son los fideos producidos a
partir de maices andinos, los cuales Ie dan diversas coloraciones al producto final. La linea
de proceso utilizada para este producto se encuentra en la figura 21.

Recepcion de la materia

Formulacion del fideo

Extruccion de la Dasta

Corte de la Dasta

Secado v coccion del fideo

Enfriado

Envasado

Figura 21. Linea de procesos para la Elaboracion de Fideos
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Se recepciona la materia prima y se les clasifica por calidad y tipo de malz. EI malz se

muele y se formulan los fideos de acuerdo al producto que se quiera obtener, se
homogeniza la mezcla, se adiciona agua y se procede a extrudir el fideo (Figuras 22).

EI extrusor cuenta con diversas toberas que Ie dan la forma al fideo, en este caso el fideo
de mayor venta es el largo. Posterior a esto se procede al secado en un tunel de secado
una vez seco se enfda y se envasa.

Figura 22. Fideos elaborados en Cauqueva con productos nativos
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Otro producto que elabora esta empresa son los extruidos de alta presion mas conocidos
como snacks, que se producen a partir de maiz y que saborizan unan vez que estan
extruidos. En este caso 10 que entra como insumo al extrusor es una mezcla de seca y de
tamano relativamente uniforme de los maices. EI proceso de extruccion a alta

temperatura hace que la mezcla que avanza es sometida a operaciones de mezclado,
amasado y cizalla, don de las macromolE~culas pierden su estructura nativa discontinua
formando una masa continua y viscosa en la que se gelatiniza el almidon y se coagulan las

proteinas. Todo esto es empujado a alta presion a una tobera de orificio pequeno, por la
cual sale esta masa viscosa que al entrar a un sistema de menor presion se expande, la
linea de proceso usada es la siguiente (Figura 23)

FORMULACION Mezcla de mafces ancestrales

MEZCLADO

EXTRUIDOS

ENVASADO

Figura 23. Linea de procesos para Elaboracion de Snacks
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En la figura 24 se muestra los snack producidos en CAUQUEVA, en este caso en base a
malz.

Figura 24. Snacks elaborados con productos nativos

En la figura 25 se muestra al grupo despues de la visita ala planta de CAUQUEVA.
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Figura 25. Grupo de participantes en la Visita a CAUQUEVA. De Izquierda a Derecha:

Adonay Araneda, Alejandro Perez, Gonzalo Reyes, Marfa isabel Oliva, Matias Sanchez,
Veronica Garrao, Jose Delatorre, Marfa Teresa Pena, Luis Soto y Jose Miguel Riveros.
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Cooperativa de Trabajo "Valle Escondido" (Hornaditas)

La Quebrada de Humahuaca esta considerada como Patrimonio Cultural de la Humanidad,
se aprecian hermosos paisajes, cuenta con una rica gastronomia con productos nativos

como el maiz ancestral, la quinoa y las papas como consecuencia de los pueblos
originarios que habitan dicho lugar. Estas condiciones han sido aprovechadas por los
habitantes de la zona dandole un valor nicho, 10que ha permitido desarrollar un turismo
rural de excelencia.

Esta Quebrada cuenta con diversas localidades, una de elias es el pueblo de Hornaditas
que esta a 200 km de Jujuy y a s610 15 kil6metros de Humahuaca, la presidenta de la
Cooperativa es Clarita Lamas quien es la Hder que se encuentra desarrollado un proyecto

de Turismo Rural en base al paisaje, los cultivos ancestrales y la gastronomia preparado
sabrosos platos con productos ancestrales como maiz, quinoa y papas. Ella y Hector, su
marido (Figura 26), han sido los gestores a principios de la decada de un programa que,
con el apoyo del gobierno de Jujuy, denominado Turismo Rural de Base Comunitaria
siendo esta cooperativa la ganadora del primer premio nacional de la Red Argentina de
Turismo Rural Comunitario.

Figura 26. La Familia Lama y el grupo de visitantes del FlA.
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Los Lamas, reciben a los viajeros con quienes comparten las labores cotidianas de la tierra,
ordeno de cabras, elaboracion de quesos y dulces caseros, siembra, cosecha y limpieza de
la qufnoa y trabajos en los tela res autoctonos quebradenos. Esto 10 acompanan
entregando alimentacion en base los productos ancestrales donde han recuperado y
valorizado antiguas recetas andinas, como el piri, la kalapurca, el mote con queso, las
empanadas de qufnoa, el pastel de qufnoa, la sopa de qufnoa, la ensalada de hojas de
qufnoa acompanado por un lomo de llama relleno.

Todo esto 10 complementan con visitas a las cactikeas, los cementerios ancestrales, las
salinas, la capilla y hacen ademas un recorrido por las pinturas rupestres y petroglifos.

La visita comienza con la recepcion por parte de los Lamas, quien nos muestra el pueblito,

posteriormente se ofrece el almuerzo donde los duenos relatan sobre la qufnoa en la
cultura Kunza, desde su siembra hasta su proceso y uso que ancestralmente Ie daban, 10
que concluye finalmente con la degustacion de platos en base a qufnoa yen donde Clarita
Lama comparte sus recetas. Es un recorrido por la Historia de la quinua y la cultura Kunza
(Figura 27).

Figura 25. Degustacion de platos en base a qufnoa y productos ancestrales.
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Los platos servidos y degustados en este caso fueron, Tartaleta de quinua, Sopa de quinua
y Anchi

Tartaleta de Quinua

Exquisito producto elaborado a partir de quinua graneada mezclada con harina de trigo y
polvos de hornear que Ie da una suavidad y esponjosidad a la masa, sobre esta se pone

una preparacion en base a cebolla finamente picada con toques de pimento morron y ajf
cubierto con queso de cabra, ta cual es lIevada a coccion en homo de barro que permite
una intensificacion de los sabores y aromas (Figura 28).

Figura 28. Tartaleta de quinoa

Sopa de Quinua

Deliciosa y sustanciosa sopa elaborado a partir de la coccion de carne roja, cebollas, ajo,
comino, perejil y cilantro. La quinua adicionada al final de la coccion ayuda a espesar la
sopa, y esta Ie da una sensacion deliciosa al paladearla ya que se siente que revienta y se
deshace en la boca.
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Anchi

EIanchi es un postre tipico de la region del Noroeste Argentino hecho a base de harina de
maiz. Es un postre delicioso que se prepara con harina de maiz 0 semola de maiz
combinado con frutas secas previamente preparadas como son los duraznos 0 pelones,
tiene una textura blanda que se sirve en un vasa largo banado con claras batidas a punto
de nieve que Ie da el toque exacto de dulzor.

Loscambios estructurales que se han producido en los ultimos aiios en el mercado de los
alimentos han dado lugar a productos mas elaborados y homogeneos; con mercados
donde los alimentos han pasado a constituir una unidad que se inicia en el campo,
continua en la industria y alcanza a los consumidores con la comida rapida 0 fast food;
provocando la perdida de los productos regionales en especial los ancestrales y
saludables. Estas corrientes tan tecnologizadas han dejado de lado al grupo de
consumidores que se orienta hacia alimentos de mejor sabor y gusto de preparacion
lenta y ojala con sabores regionales 0 sabores de antaiio.

Estas Rutas Gastronomicas se organizan en torno a un producto clave que caracteriza la
ruta y Ie otorga su nombre. La ruta debe ofrecer a quienes la recorren una serie de
placeres y actividades relacionadas con los elementos distintivos de la misma: comida,
produccion agroindustrial, actividades rurales, entretenimientos en la naturaleza y
actividades propias de la cultura regional.

De esta manera se consolida la cultura productiva regional, se valorizan los alimentos
regionales estimulandose el desarrollo de Distintivos de Calidad, ente ellos las
Denominaciones de Origen e Indicaciones de GeogrMicas, Productos Organicos, entre
otros.
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Estas Rutas se pueden organizar sobre diversos fundamentos como son

Rutas gastronomicas por producto: Se trata de rutas organizadas sobre la base de
un determinado producto, vinos, quesos, quinoa etc. Son las mas frecuentes.

Rutas gastronomicas por plato: Se trata de una organizacion cuyo sustento mas
importante es el plato preparado. Es decir, la cocina constituye el hilo conductor
de la organizacion.

Rutas etnico-gastronomicas: Aunque podrian integrarse a las rutas por plato, el
componente etnico es tan importante que merece distinguirse. Se trata de
aquellos emprendimientos sustentados en la tradicion culinaria de pueblos
inmigrantes u originarios.

En el caso de esta gira tecnologica se visito la ruta gastronomica rural donde se incluye
diversos productos ancestrales entre ellos la quinua, todo esto complementado por el
paisaje, la cultura, que inc/uye sus tradiciones, los saberes de identidad y su cocina
entre otros.

De este modo los participantes de la gira pudieron ver el impacto que genera el turismo
rural, mas alin si se desarrolla dentro de una ruta alimentaria. Esto genera arraigo rural
entre los habitantes de la zona entregando empleo y fomentando el protagonismo de la
mujer y los jovenes; revalorizando el patrimonio cultural, arquitectonico, antropologico,
paleo-arqueologico y ambiental; logrando un incremento de los ingresos de la familia;
mejorando la comercializacion de la produccion y el fomento de la asociatividad.

Finalmente, estos emprendedores rescataron la importancia de la solidaridad y el
trabajo comunitario para fortalecer las iniciativas locales. Con el desarrollo del TRCse
promueve una valoracion especial de la vida en la ruralidad; generando fuentes de
trabajo; mejores condiciones de vida y frenando el desarraigo que destruye a los
pueblos.

Un proyecto sustentable para evitar el desarraigo es la autogestion como la
herramienta con mejor viabilidad para realizar las cosas.
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De las visitas realizadas a las Cooperativas podemos concluir que el desarrollo y exito de
estas tienen diversos componentes, que se detallan a continuacion.

a) Politica para el desarrollo de la agricultura familiar a Nivel nacional y provincial

b) Apoya al cooperativismo por parte del estado

c) Trabajo articulado de diversas instituciones del Estado

d) Apoyo financiero para el desarrollo de la iniciativa

e) Fortalecimiento del capital humano mediante la capacitacion

f) Motivacion y Capacidad de gestion de los agricultores

g) Desarrollo de tecnologias adecuadas al tamano de las microempresas

Lo principal fue comprobar que la asociatividad y el cooperativismo son fundamentales
para la produccion de productos alimenticios y agricolas. Tambien que es vital y
necesario dar valor agregado in situ a la produccion agricola, como la quinoa y el maiz,
productos ancestrales, los que ademas tienen un valor cultural a manos de productores
locales. Se debe destacar la actitud empoderada de las y los productores y el apoyo

gubernamental para la tecnificacion de los procesos, entre otros.

En la Cooperativa Prosol, han innovado mediante la deshidratacion solar y la
elaboracion de una serie de productos. En la Cooperativa Cauqueva, se via la
importancia de que los agricultores se asocien en torno, los que ademas han innovado

en la produccion de productos como fideos y snacks..
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INTA-IPAF

EI Instituto Nacional de Tecnologfa Agropecuaria (INTA) que es el homologo del INIA en
Chile, es un organismo del estado argentino descentralizado con autonomfa ya sea

operativa y financiera, dependiente del Ministerio de Agricultura, Ganaderfa y Pesca de la
Nacion de Argentina. Fue creado en 1956 y desde entonces desarrolla acciones de
investigacion e innovacion tecnologica.

Sus objetivos son innovacion como motor del desarrollo e integra capacidades para
fomentar la cooperacion entre empresas y el gobierno argentino, generar conocimientos y
tecnologfas y ponerlos al servicio del sector a traves de sus sistemas de extension,
informacion y comunicacion. La institucion tiene presencia en las cinco ecorregiones de la

Argentina (Noroeste, Noreste, Cuyo, Pampeana y Patagonia), a traves de una estructura
que comprende: una sede central, 15 centr~s regionales, 6 centr~s de investigacion, 53
estaciones experimentales, 16 institutos de investigacion, y mas de 300 Unidades de
Extension.

EIIPAF Y su apoyo a la agricultura familiar.

La politica establecida por el Gobierno Argentino a traves del INTA- IPAF tiene un enfasis
en la agricultura familiar, los centr~s de investigacion desarrollan y transfieren tecnologfa
para este segmento de agricultores, es asf como han desarrollado maquinarias para el
procesamiento y transformacion de la quinoa para pequenas explotaciones.

Sus objetivos son:

Integrar al sector de la Agricultura Familiar en la estructura de funcionamiento del Estado.

Generar las condiciones necesarias para garantizar la Soberanfa Alimentaria desde el
aporte de la Agricultura Familiar.

Integrar la instancia de comercializacion a los sistemas productivos de la Agricultura
Familiar.

Propiciar mejoras en la calidad de vida de los agricultores familiares, el arraigo rural y el

cuidado del medio ambiente.
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Visibilizar al sector de la Agricultura Familiar como actor principal de las cadenas
productivas que aportan a la Soberanfa Alimentaria.

IPAF-NOA

En el contexto de la investigacion y extension surge el Instituto de Investigacion y
Desarrollo Tecnologico para la Agricultura Familiar (lPAF) que busca multiplicar sus
esfuerzos para contribuir al arraigo rural de la familia agrkola, promoviendo distintas

estrategias que favorezcan el desarrollo productivo, social, economico y cultural de la
Agricultura Familiar de la Region Noroeste argentina (NOA) y que se encuentra en la
quebrada de Humahuaca, espedficamente en la posta de Hornillos (Figura 29).

Figura 29. Integrantes de Gira en instalaciones de IPAF-NOA

En esta region existen diversas iniciativas lIevadas a cabo por eIIPAF- NOA, de las cuales se
pueden destacar el Proceso Formativo sobre capacidades tecnicas para la produccion de

quinua en zonas semiaridas y el Fortalecimiento de los procesos de desarrollo territorial
de la Quebrada de Humahuaca y los Valles de Altura de Jujuy. Tambien se lIevan a cabo
parcelas experimentales que en estos momentos se enfocan al cultivo de la quinua (Figura
30).
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Figura 30. Parcelas experimentales pertenecientes a IPAF -NOA

La visita al IPAF de la region NOA, estuvo marcada por la innovacion en cuanto al

desarrollo de tecnologia adecuada a la Agricultura familiar como tam bien por los

mecanismo de ayuda que tienen hacia los agricultores, propiciando el cooperativismo . EI
estado argentino invierte cerca del 3% del valor de las exportaciones agropecuarias hacia
la Investigacion agropecuaria y a la agricultura familiar campesina, 10 que permite generar
programas y proyectos a largo plazo, idoneos a los cidos propios de la agricultura.

V Congreso Mundial de la quinua.

De acuerdo a una encuesta contestada por los agricultores participantes en la gira, las
innovaciones y tecnologia que mas impactaron entre ellos fueron las politicas de los paises
para incentivar el cultivo de la quinoa, el uso y manejo de fertilizacion nitrogenada y
guano en el cultivo de la quinoa

Tambien el predominio del pensamiento organico como fundamental forma de cultivo de

la quinoa, 10 que a su vez va de la mana de un mejor precio en el mercado. La necesidad

de organizarse en torno a la proteccion de la semilla para controlar el mejoramiento
geneticamente. Asi mismo se necesario ampliar la mirada a los multiples uses de la
quinua, desde alimento, medicina hasta su gran versatilidad gastronomica.

En opinion de los agricultores el congreso marco la importancia que tiene el grana tanto
para los pueblos originarios que son quienes 10 han mantenido y cuidado, hasta los grupos
cientificos, docentes, politicos, etc. Y desde las distintas miradas y objetivos para su
desarrollo.
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A continuacion se resumen la principal informacion la que de acuerdo con los agricultores
presente la mayor relevancia para ellos:

Quinua y Pollticas publicas para el desarrollo territorial

Esta seccion busca rescatar las principales pollticas que los palses, regiones y municipios
han puesto en pr,ktica para insertar el cultivo de la qUlnoa como parte al desarrollo del
territorio donde los agricultores tienen este cultivo porno principal sustento.

Araca y su grupo de investigadores seiialan que para la region de Puno, en Peru, que el
apoyo tecnologico y la asistencia tecnica desde los palses desarrollados se ha traducido en

un importante aporte cientffico. Por su parte, las instituciones Publicas han actuado en el
fortalecimiento y fomento de la comercializacion de la Quinua tanto a nivel del pais como

especialmente del exterior. Sin embargo una crftica a la comunidad cientffica/academica y
las instituciones publicas es el escaso interes por revitalizar los conocimientos y saberes

ancestrales Aymaras que desde hace mas de 15.000 aiios les garantizo seguridad
agroalimentaria con la agrobiodiversidad que incluye la Quinua (Araca L.; Vargas D.; Vargas W.,
Vargas R. Aportes de la comunidad cientifica e instituciones publicas para la sustentabilidad de la

economia de la quinua en las comunidades de la region Puno-Peru). En el Peru se ha implementado
la ley 27811 para la proteccion de los conocimientos colectivos de los pueblos indlgenas,
se ha avanzado en la creacion e implementacion (aun inicial) del Registro Publico de
Conocimientos Tradicionales. Sin embargo, aun cuando existe este marco regulatorio

nacional, no hay un proceso de negociacion poHtica con la OMPI que conlleve al desarrollo
de un regimen 0 marco normativo internacional Idem a otros instrumentos de la
propiedad intelectual y qlle salvaguarde los intereses de los pueblos indlgenas en relacion
con sus esfuerzos intelectuales (Vargas W.; Vargas D.; Araca L.; Vargas R., Universidad Autonoma
Politecnica de Valencia, UPV, Espana. Conocimientos ancestrales sobre biodiversidad y sistemas de

proteccion nacional e internacional).

Esta situaci6n no ha sido considerada en Chile, en donde mucho del saber ancestral
tanto de los pueblos originarios como de la agricultura familiar, no ha sido cautelado,
como por ejemplo el germoplasma nativo (animales y plantas), su saber cultura como
su cocina, sus territorios, etc , urge una ley chi/ena que regule y proteja los recursos
intelectuales de los pueblos originarios.
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Respecto de esto, Bazile (Dinamica de la biodiversidad de la quinua respecto al acceso a los recursos

fitogeneticos: desafios para una expansion a nivel global) seliala que la diversidad de la quinoa se
esta conservando in situ por los agricultores de forma dinamica y solo una parte se
conserva de forma estatica en los bancos de germoplasmas. La dinamica de la expansion a
nivel mundial del cultivo de la qufnoa incidira en la biodiversidad, la promocion de este
cultivo podrfa constituirse en una amenaza si la difusion se genera con una base genetica
estrecha. La amplia diversidad genetica de la quinua permite adaptar su cultivo a distintos
ambientes. Esta rusticidad y adaptabilidad constituye una ventaja mayor en un contexto

de cambio climatico y de salinizacion de las tierras agrfcolas a nivel mundial. Pero para
reconocer el papel que puede desempeliar la biodiversidad de la quinua a esta escala,
implica reconocer que su cultivo esta basado en variedades poblacionales mantenidas por
practicas agroecologicas desarrolladas principalmente a traves del manejo de la

agricultura familiar. La promocion de la quinua a traves de variedades mejoradas,
estandarizadas para estar en adecuacion con las norm as de semillas vigentes no generara
la misma resiliencia frente a los cambios globales que tenemos que enfrentar hoy dfa y
que justifican el mantenimiento de una quinua biodiversa que la agricultura ecologica

reconoce y valora. Por eso se piden normas eficientes para promover e implementar los
derechos de los agricultores andinos en esta difusion mundial de la qufnoa y en los
proceso de acceso a la diversidad genetica de las quinuas para seguir esta dinamica
evolutiva iniciada desde hace mas de 5000 alios. Los varios ejemplos de colaboraciones
entre personas 0 instituciones a nivel mundial pueden favorecer el acceso a la diversidad
genetica de la qufnoa pero hay una necesidad de transparencia en los flujos de semillas y
de asociatividad para coordinar esfuerzos si queremos mantener la dinamica evolutiva de
la qufnoa creando siempre mas biodiversidad para todos los agricultores del mundo.

AI respecto en Bolivia, y como una forma de apoyar al sector semillero de quinua, se
elaboraron dos propuestas de leyes de apoyo al sector productivo de Bolivia, entre elias la

Ley 482 (Ley de gobiernos autonomos municipales) que faculta a los gobiernos
municipales elaborar sus propias leyes dentro de su jurisdiccion.
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Esto permitio a Semillas Andinas proponer dos leyes municipales, la Ley de Uso y

Produccion de Semilla Certificada, que tiene la finalidad de incentivar la produccion y el
uso de semilla certificada, y el aseguramiento de la provision de semilla de calidad al
municipio promoviendo el desarrollo productivo y la Ley de Bancos de Semilla Municipal

(Gonzales, M.A.; Aguilera, J.; Mamani J.l.; Mendoza o. FAO, MDRyT, INIAF. leyes en gobiernos

subnacionales de Bolivia para generar politicas publicas de apoyo al sector productor de semilla
certificada de quinua).

Por otra parte, investigadores de Argentina analizaron la cadena de valor de la quinua en

Bolivia, Peru y Argentina, planteando posibles escenarios futuros de la quinua en
Argentina y como estos podrfan ser fortalecidos a traves de politicas publicas con un

enfoque de desarrollo regional. Para ello utilizaron la cadena de valor en cada pais. Los
resultados obtenidos permiten suponer que Argentina no sera una excepcion a la
trayectoria de la quinua en los paises en estudio, donde la quinua se extendio desde el
altiplano hacia los valles fertiles, 10 que supone sujetos y modos de produccion y
acumulacion diferentes. En base a esta presuncion, se deriva que la accion estatal debe

ajustar estrategias ados subsistemas diferentes para que ambos se inserten en la cadena
de valor de la quinua y puedan aprovechar una oportunidad de mercado (Braude, H. l.;

Caminetsky, J. lHacia d6nde va la quinua en Argentina? escenarios, estrategias de desarrollo y desafios de

la politica publica en base a las experiencias de Bolivia y Peru).

Estas propuestas de politica publica son lundamentales ya que la quinoa puede
constituirse en una importante y a veces unica alternativa de producci6n para zonas
marginales como altiplano y secane costero en Chile, sin embargo la economia de libre
mercado permite que en zonas con mejores potenciales como suelos del valle central con
riego, se cultive quinoa, desincentivando a los agricultores de estas zonas ya que sus
rendimientos siempre seron mas bajos y estaron sujetos a lactores operacionales que no
pueden manejar como es la escasez de agua de riego ya que dependen de las
precipitaciones.
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Manejo Agronomico

Fertilizacion

Se evaluaron cuatro fertilizantes en el campo experimental Posta de Hornillos del INTA
IPAF NOA: Tl: guano de cabra; T2: Supermagro, T3: Trichoderma + Beauveria; T4: Urea,y

un tratamiento testigo. Se midi6 la altura total de planta a cosecha y tamafio de panoja. Se
registr6 el peso en kilos y el peso de 1.000 semillas. Se comparan los resultados obtenidos
entre tratamientos y con el testigo, observandose un mejor desarrollo de planta, tallos

firmes, y menor incidencia de mildiu a la aplicaci6n de urea y supermagro. Del analisis de
la varianza de los resultados se desprende que no existen diferencias significativas entre

los tratamientos organicos, medido en kg/ha,{LSD, p<0.05). EI tratamiento que recibi6
fertilizaci6n con urea arrojo diferencias significativas respecto al testigo (LSD p< 0.05).
Asimismo, entre los tratamientos fertilizados con Guano (45 kg N/ha) y Urea (45 kg N/ha)

no presenta diferencia significativa. (Aracena, Evaluacion de cuatro fertilizantes en la produccion de

qUinua).

Brandan y colaboradores en etapa reproductiva, en valle de altura de Tucuman,
Argentina). Evaluaron la incidencia de la aplicaci6n de diferentes niveles de N, P205 Y
K20 en quinua cv. CICA en etapas reproductivas del cultivo -estadio de floraci6n - con
relaci6n al crecimiento, desarrollo y partici6n de asimilados de materia seca (MS) en
diferentes 6rganos de la planta, en Tafi del Valle, Tucuman, site a 2000 m.s.n.m. La

siembra se realiz6 en noviembre de 2014. Los tratamientos evaluados fueron: 1. Control.
2. 90 Kg/ha de N, 75 Kg/Ha de P205 y 60 Kg/Ha de K20. 3. 75 Kg/ha de N,50 Kg/Ha de
P205 y 80 Kg/Ha de K20. 4. 60 Kg/Ha de N, 50 Kg/Ha de P205 y 40 Kg/Ha de K20. 5. 90
Kg/ha de N50 Kg/Ha de P205 y 30 Kg/Ha de K20. Se determin6 altura de planta (cm) y
diametro de tallo (cm). Se estableci6 el contenido de MS (g) en componentes de la planta

- panoja, hojas, tallos, rakes y peso seco total. Los resultados obtenidos se analizaron por
ANOVA y correlaci6n, segun Pearson. Se detectaron diferencias significativas en altura de
planta entre tratamiento 2 y 5 (100,03 Y 86.281, respectivamente) y en W de

ramas/planta en momenta de floraci6n. Se encontraron diferencias significativas respecto
a MS (g) en hojas entre tratamiento 4 (3.4806) respecto a 3 (1.8556); en tallos entre 4
(6.9444) con relaci6n a 3 (3.9631); en raices entre 2 (8.6544) respecto a 3 (4.0869) Y 4
(4.0669). Se encontr6 correlaci6n significativa entre MS de tallos, con MS de hojas y en MS
total de la planta con todos sus componentes.
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Estos resultados indican la necesidad de aportar materia organrca dada la pobreza

organica del suelo. Se estableci6 que 90 Kg/ha de N, 75 Kg/Ha de P205 y 60 Kg/Ha de
K20 promueven mayor crecimiento de la planta y contenido de MS en el organa radical
(Brandan, E.Zj Aleman, Pj Mamanl, S.A.j Moreno, V.M., Romano, M.E.j Silva Gonzalez, R. y Seco, E.

Incidencia del aporte de diferentes niveles de NPK en quinua (Chenopodium quinoa willdenow cv. Cica).

Fajardo y Garda utilizaron el modelo de cultivo AquaCrop que utiliza el nivel de fertilidad
general de suelo para estimar el impacto esperado en la biomasa del cultivo. EI estudio
describe como se calibro y evaluo, el enfoque semi-cuantitativo de AquaCrop para simular

el cultivo de la quinua (Chenopodium quinoG, Willd) en el Altiplano Boliviano. Se demostro
que AquaCrop luego de calibrarse simula adecuadamente el contenido de humedad del
suelo, el desarrollo de la biomasa seca del cultivo y el rendimiento, bajo diferentes niveles
de fertilidad para el cultivo de la quinua, asi como tambien el efecto combinado del estres
por fertilidad y el estres hidrico (Fajardo H.j Garda M. Analisis de diferentes niveles de fertilizacion

en varios reglmenes hldricos en el cultivo de quinua (Chenopodium quinoa willd.) bajo el modelo

AquaCrop para el altiplano boliviano).

Tambien Paredes y colaboradores evaluan el efecto de la fertilizacion en base a nitrogeno

y fosforo en quinoa. Para ello se sembro quinoa con dos origenes parentales diferentes:
Narifio Pastor y CICA. En ambas campafias la siembra se realizo la primera quincena de
noviembre, durando el cicio 6 meses. EI ensayo se hizo bajo un DCA con 5 repeticiones
versus tres propuestas de fertilizacion fosfo-nitrogenada mas testigo sin fertilizar: 80

kg/ha de fosfato monoamonico, 150 kg/ha fosfato monoamonico y 225 kgjha de fosfato
monoamonico, aplicada en IIneas. Para evaluar rendimiento en grana se cosecho la
totalidad de cada microparcela. EI analisis estadistico demostro dos respuestas

diferenciadas en cuanto al rendimiento, con diferencias significativas (P::;0.05, test LSD de
Fisher), estableciendo que para el tratamiento de 80 kg/ha de fosfato monoam6nico
existe diferencias significativas a favor, mientras que para las dosis de 150 y 225 kgjha no
hay diferencias significativas entre ambas. Respecto a la comparacion entre variedades se
concluye que si bien a igualdad de tratamientos y disponibilidad de agua, las variedades
responden de la misma forma, existen diferencias entre elias de rendimiento a favor del
cultivar ClCA (Paredes, CM.j Salvador LI.j Buitrago, LGj Valdiviezo Corte Mj Portal MR. fertilizacion

fosfonitrogenada en dos cultivares de quinoa, en region de valles templados de Jujuy).

Ensayo realizados en Chile y presentados por el INIA, cuyo objetivo principal de este
proyecto fue obtener metodos de cultivos adecuados y economicos para la produccion de
quinoa en la zona centro-sur de Chile, mediante la utilizacion de variedades de qufnoa
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(Chenopodium quinoa) libres de saponinas. Durante las temporadas 2012/2013 y

2014/2015 se realizaron evaluaciones de epocas de siembra, dosis de fertilizacion
nitrogenada y dosis de semilla y distancia de siembra entre hileras, en condiciones de
riego y secano. Los resultados preliminares del primer ano indican que la fecha de siembra
mas adecuada debeda ser entre agosto y septiembre. En los ensayos de nitrogeno no se
obtuvo diferencias significativas para las dosis utilizadas. En el ensayo de distancia entre

hileras y dosis de semilla no se detecto interaccion entre elias (Ruf, K.; Matus, I.; Pinto, M.;
Alfaro, C. INIA. Chile. Manejo agronomico del cultivo de la quinoa (Chenopodium quinoa) en el centro sur
de Chile).

Los resultados presentados por los diversos Autores son altamente variables, van entre 9
90 kg de Nitrogeno por hectarea, 10 que depende de cada zona y variedad utilizada, sin
embargo llama la atencion que la quinoa no responde a altas dosis de Nitrogeno, en el
caso del IN/A, los tratamientos con nitrogeno no mostraron diferencias respecto del control
(0), esta dato es semejante al in/ormado por los investigadores del /NTA en la visita
realizada a la Estacion Experimental de Homil/os, donde tampoco obtuvieron diferencias
significativas. Lo anterior no quiere decir que la planta de quinoa no requiera de nitrogeno,
por el contrario, su alto contenido en la semillas (10 a 18%) demuestra la importancia de
este nutriente, sino mas bien que tiene un e/iciente uso de este nutriente y tal vez una gran
economia del Nitrogeno.

Agricultura Organica

Desde los anos 1970, las familias productoras de quinua del altiplano boliviano han
convertido una zona desertica y fria en la primera region exportadora de este grana de
alto valor nutritivo creando una autentica revolucion agricola. Mas alia de la mecanizacion

del cultivo, se van transformando un modo de vida, un juego de relaciones sociales y un
paisaje entero. En el resto del pais tambien las cosas cambian: la quinua ha sido incluida

en las politicas de seguridad alimentaria y el consumo interne se reactiva. Algunos alertan
sobre el desastre ecologico y social ocasionado por la produccion boliviana, pasando por
alto los intereses internacionales en relacion con la propiedad de las semillas y la
competicion comercial.

Hasta el presente, los productores familiares de Bolivia han respondido a estes retos

cercanos 0 lejanos gracias a la fuerza de sus organizaciones colectivas, tanto profesionales
como territoriales.

42



Universidad
ARTUROPRAT

del Estado de Chile

Su contribuci6n a las negociaciones sobre las nuevas normas del comercio justo es un caso

raro de regulaci6n internacional elaborada a partir de la base cam pesina y que incluye
normas locales de gesti6n territorial sostenible como la agricultura organica. La pr6xima
etapa es la certificaci6n de origen de la producci6n sin duda pasara tambien por una
acci6n colectiva. Una acci6n que podria ser ejemplar para los productores familiares en los
vecinos paises andinos y, a la vez, ser ilustrativa de las responsabilidades y los
compromisos que vinculan los productores andinos con los consumidores en sus propios

paises y en el resto del mundo. (Winkel, Thierry. Agroecologo - Instituto de Recherche pour Ie
developpement (IRO). Consumo global con impactos locales: una mirada socio ecologica sobre el auge de
la quinua en el altiplano andino).

La demanda y precio actuales de la quinua, inducen a la ampliaci6n de la escala de
producci6n (de superficies menores destinadas la producci6n para consumo familiar, a

grandes superficies). Esto lIeva aparejada a la demanda asistencia tecnica de tecnologia de
manejo, cosecha, postcosecha y de mercados de comercializaci6n, tanto del grana como
de semilla de quinua.

Ante la fragilidad de los sistemas ambientales de la puna, puestos en juego para la
producci6n agricola-ganadera, es de vital importancia la generaci6n y validaci6n de

tecnologias que combinen una producci6n aceptable y un manejo racional de los recursos
ambientales, con un uso eficiente de los recursos econ6micos, que no Ie reste importancia
a los recursos sociales para que la actividad quinuera sea autosustentable en el tiempo.

La experiencia ser realiz6 en un huerta, ubicada en La Quiaca Vieja, tendiente a la
obtenci6n de productos agricolas andinos sin residuos t6xicos al consumo humano, y con
la posibilidad de encontrar un nicho de mercado demandantes de estes productos

diferenciados y denominados organicos 0 ecol6gicos. Los objetivos especificos fueron
capacitar sobre la linea base de manejo organico priorizando la utilizaci6n eficiente
recursos locales (fertilizaci6n con guano de ganados locales, manejo de cultivo,
elaboraci6n casera de fertilizantes foliares, fungicidas, insecticidas), y el intercambio de
conocimientos generados p~r el grupo de campesinos.
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Ademas de encuestar a productores sobre aspectos productivos, ambientales y sociales,
se plantearon debates de la produccion sustentable analizando las experiencias en
ambientes similares a la puna jujefia. Se estudiaron 18 tecnologfas para comprobar su
eficacia en la produccion de quinua, utilizada como fertilizantes (Supermagro, Bioi y guano
con diferente estado de descomposicion), Artefactos (trampas de luz) de monitoreo y
control de lepidopteros, insecticidas biologicos (Producto Comercial con p.a. Bacillus
Thuringiensis), fungicidas organicos (Caldo Sulfocalcico), repelentes (Fermento de ajo y

cebolla), ahuyentadores de aves y roedores, tecnicas alternativas de preparacion de suelo

(bancales de doble profundidad) y de siembra (sembradora horticola), modificandose el
riego a un sistema por goteo. Se evaluo el impacto en el rendimiento de quinua,
obteniendose un rendimiento aproximado de 3.045 kg/ha del grano, datos de quinueros
locales informan rendimientos hasta 1.200 kg/ha con riego convencional por surcos, a

secano de 440 kg/ha. Se conduye que entre los factores que condicionan a la adopcion de
las tecnologfas propuestas, predominan el Costo economico de implementacion, la
Accesibilidad y oferta en el mercado y, la Utilizacion y mantenimiento de los bienes de
capital. (Chauque,JorgeG.INTAProhuerta AER-CLaQuiaca.Jujuy. Argentina. Generaci6n y validaci6n de
tecnologias agroecologicas en produccion de quinua en altura. Compatibilidad cultural y viabilidad
comercial en la adopcion por agricultores de la puna jujeiia. Estudio de caso de agrupacion pre-

cooperativa Tika quinua "flor de la quinua").

En medio de la demanda insaciable de Estados Unidos y Europa, el precio de la quinua
organica trepo a poco mas de 8.000 do/ares /a tone/ada a principios de ano y estos dias
se cotiza a 6.000 do/ares. La quinua convenciona/ se cotiza 1.500 do/ares menos por
tone/ada, dijo Eduard Rollet, presidente de A/ter Eco una compania de comercio justo en
Estados Unidos.

Por otra parte, el Peru es uno de los mayores productores de quinua organica a nivel

mundial y uno de los principales exportadores de este producto. EI Subsistema de
Agronegocios de la Quinua Organica en Peru enfrenta el desaffo de adaptarse y/o
redisefiarse para satisfacer a los nuevos consumidores globales. EI incremento de la
demanda y la coordinacion de los sistemas de abastecimiento implican la necesidad de
generar innovaciones, estas ya no dependen de un productor en forma individual sino en
forma asociativa 0 cooperativa y se necesita del trabajo colectivo de los distintos actores y
participantes que conforman el subsistema.
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Se analiza desde la teorfa de la Nueva Economfa Institucional la cooperativa COOPAIN
CABANA que mediante el apoyo de organismos no gubernamentales ONG SOS FAIM los
productores de la de la provincia de Cabana departamento de Puno, Peru, lograron
mejorar su posicion gracias a la reducci6n de los costas de transaccion, aprovechamiento

de economfa de escalas y poder de negociacion en la venta de su producto. (Eduardo
Palomino. Estudio de las innovaciones del subsistema estrictamente coordinado de quinua organica del

Peru. CasoCoopain Cabana- Puno).

Transformacion

La quinua es un cultivo estrah~gico para producir alimentos y productos de calidad, 10 cual
demuestra la informacion cientffica generada sobre sus efectos beneficiosos para la
nutricion y la salud. Los objetivos fueron a) estudiar la diversidad del valor nutritivo y

agroindustrial del germoplasma de quinua y b) seleccionar y obtener variedades por
caracterfsticas favorables para el desarrollo de productos agroindustriales. Para estudiar la
diversidad se evaluaron 555 accesiones y para la seleccion se evaluaron 14 variedades y 2
Ifneas del programa de mejoramiento de PROINPA. Los analisis se realizaron en los
laboratorios LAYSAA y el IIQ - UMSA, las variables fueron: protefna, grasa, fibra, ceniza,
carbohidratos, energfa calorica, almidon, amilosa, amilopectina y diametro de granulo.

Los resultados relevantes de la diversidad genetica del germoplasma, indican que la
protefna fluctuo de 10,21 a 18,39%, el contenido de grasa de 2,05 a 10,88% y el tamaiio
de granulo de almidon de 1 a 28 11.Por otra parte, al estudiar las variedades y Ifneas se
determino un mismo patron de aminoacidos esenciales, donde la leucina fluctuo de 44.5 a

58.5 y la lisina de 40.6 a 53.3 mg/g de protefna; asimismo, de total de acidos grasos
presentes cinco de ellos en conjunto contienen de 84.01 a 91.84%, tres son insaturados

(oleico, linoleico y linolenico) y dos saturados (palmftico y estearico). EI linoleico (Omega
6) revelo una variacion de 43.32 a 48.22%, el oleico (Omega 9) de 24.06 a 26.32% y, el
linolenico de 5.67 a 9.28%. EI almidon fluctuo entre 39.2 a 61.5%, la amilosa de 10.5 a
21.5% y la amilopectina de 78.5 a 89.5%. Respecto a los resultados sobresalientes en la
seleccion y obtencion de variedades, el programa de mejoramiento de quinua de PROINPA
aplicando metodos de mejora esta trabajando en la seleccion de Ifneas con contenidos de
protefna superior (18.20%) a la poblacion madre (16.11%), al mismo tiempo se mejoro el
granulo de almidon al disminuir su diametro de 2.111 a 1.511, Y se incremento el contenido
de hierro a 4.8, respecto a 1.2 mg/l00 g materia seca de la poblacion madre.
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EI trabajo realizado orienta muy bien el uso de la diversidad genetica de quinua en la

elaboraci6n de productos transformado como pastas, flanes, budines, instantaneos,
expandidos y mezclas con cereales y leguminosas aprovechando el caracter funcional de la
quinua. Las Hneas seleccionadas pueden ser una alternativa para los programas de

desnutrici6n y lactancia materno - infantil que se lIeva a cabo en Bolivia y otros parses
(Rojas, W.; Vargas, A.; Pinto, M. Fundacion PROINPA, La Paz, Bolivia. Potenciales usos de la diversidad

genetica de quinua en el mejoramiento y agroindustria: oportunidades y desaffos).

Segun Pulvento, la quinua tiene multiples usos; la semilla puede ser consumida como

alimento humane; la planta entera puede ser usada para la alimentaci6n animal; las hojas,
tallos y granos puede ser usado para usos medicinales, las saponinas que se extraen de la
quinua amarga pueden ser usada para productos farmaceuticos y cosmeticos. Ademas la
quinua no tiene proterna de gluten 10 que permite su utilizaci6n en la producci6n de
alimentos aptos para ceHacos. La quinua puede ser consumida como grana entero y ser
incorporado en varios productos alimenticios como los cereales de desayuno, galletas,

bebidas, pan y sopas 0 ser mol ida en harina, para usarse en panificaci6n, pasteleria 0 en
mezclas para alimentaci6n infantil.

Actualmente el consumo de quinua esta creciendo tambien fuera de los parses andinos,
en los Estados Unidos, Europa y Asia; esta tendencia del mercado esta favoreciendo el

desarrollo de nuevos productos alimenticios a partir de tecnologras apropiadas. Diferentes
pruebas lIevadas a cabo en diferentes parses, han mostrado la factibilidad de adicionar
hasta 40% de harina de quinua en pan, hasta 40% en pasta, hasta 60% en bizcochos y
hasta 70% en galletas. (Pulvento, C. Consejo Nacional de Investigacion (CNR), Istituto per i sistemi

Agricoli e Forestali del Mediterraneo (ISAFOM), Napoles, Italia. Quinua: aspectos cualitativos y tecnologfas

apropiadas).

Una condici6n vital para el desarrollo de 10 agroindustria a nivel familiar 0 pequeiias
empresas como las cooperativas visitadas es contar con maquinaria adecuada a sus
requerimientos y procesos, normalmente los volumenes de materias primos son bajos y
las maquinas necesarias tiene un componente de simplicidad cercana a las artesanales.

EI sector de la Agricultura Familiar en America Latina y el Caribe esta constituido por 17
millones de unidades productivas y contiene aproximadamente a 60 millones de
habitantes.
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En la region correspondiente al MERCOSUR AMPLIADO, se contabilizan alrededor de 5
millones de unidades de produccion caracterizadas como de Agricultura Familiar. En este
contexto, los cultivos andinos y en particular la produccion de granos andinos y de quinua
se encuentra casi en sus totalidad desarrollada por este sector en los principales paises
productores de quinua, como 10 son Bolivia, Peru, Ecuador, Colombia, Chile y Argentina
(UCAR; 2012). En un escenario favorable para el desarrollo del sistema agroalimentario de
la quinua, dado el posicionamiento e interes que despierta este grana andino en las

ultimas decadas, las posibilidades de que la agricultura familiar se posicione como un
actor de relevancia y aproveche los beneficios que esta situacion genera, se encuentran

condicionadas por las capacidades que este sector desarrolle en terminos de: a)
diferenciacion de productos asociados a un territorio y origen social; b) la participacion
activa en la etapa de la comercializacion y c) el desarrollo de tecnologias apropiadas para

la produccion primaria y el agregado de valor en origen, tanto a escala familiar como

comunitaria 0 asociativa. Las experiencias empiricas analizadas para el desarrollo de esta
conferencia, impulsadas en el marco de las acciones de desarrollo tecnologico e
innovacion del Centro de Investigacion y Desarrollo Tecnologico para la Agricultura
Familiar dependiente del INTA y la Camara Argentina de Fabricantes de maquinas y
Herramientas para la Agricultura Familiar (CAMAF), revelan la importancia estrategica de
trabajar en tres aspectos generales que promueven mejores condiciones de innovacion
para el desarrollo del sistema agroalimentario de la quinua asociado a la agricultura

familiar: a) el estudio en profundidad del contexto de innovacion; b) el desarrollo
participativo de tecnologias y c) el desarrollo de "estructuras de sosten (Alcoba, D. Instituto
de Investigacion y Desarrollo Tecnologico para la Agricultura Familiar Region NOA. Agricultura familiar y

tecnologias apropiadas para la innovaci6n en el sistema agroalimentario de la quinua).

AI respecto un trabajo presentado por Astiz y colaboradores de Argentina evaluaron la
capacidad de algunos materiales de trigo pan (variedades y lineas experimentales) para la
elaboracion de panes de buena calidad con el agregado de distintas proporciones de
harina de quinua (10 y 20%); caracterizando quimicamente harinas puras de trigo y de

quinua y sus mezclas, determinando cual es la proporcion de harina de quinua que
produce el pan de mayor volumen y con las mejores caracteristicas organolepticas y
finalmente estimar la mejora de la calidad nutricional producida por la incorporacion de la
harina de quinua a los panificados de harina de trigo pan. Los panes se elaboraron segun
la Norma IRAM 15.858- 1 Y 2, que describe un ensayo de panificacion experimental para
ser usado en programas de mejoramiento de trigo.
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Aunque todas las mezclas evaluadas mostraron una disminucion del volumen de pan
respecto del testigo (100% harina de trigo), la calidad industrial de la harina base
determine la mayor 0 menor tolerancia a la sustitucion. Cuando se uso un trigo de buena
calidad industrial como harina base se pudo reemplazar por harina de quinua hasta un

20% sin una gran afectacion de la calidad panadera: las piezas obtenidas tenian volumen,
aspecto y degustacion aceptable. En cuanto al analisis quimico, se observ~ que las
sustituciones con 20% de harina de quinua producen un aumento en el contenido de
proteinas totales, grasa total, cenizas y valor energetico y una disminucion en el contenido

de carbohidratos. Con respecto a la composicion de acidos grasos en las mezclas, se
observo un aumento de los acidos w-6 y w-3, alta mente beneficiosos para la salud,
respecto a la harina de trigo pura, 10 que tambien trajo una mejora en la relacion w-6/w-3.
Se concluye que el cambio sustantivo a nivel nutricional esta relacionado con el
importante aporte de fibra de los panes suplementados (Astiz Vj Molfese ER V Seghezzo ML

Laboratorio de Calidad Industrial de Granos. Panificaci6n de harinas de trigo V quinua).

Otra utilizacion que puede darse a /a quinoa es /a produccion de harinas para /a
produccion de fideos ricos en fibras.

La fibra fue considerada en el pasado como un componente de los alimentos, insipido,
inerte y sin importancia, pero en los anos recientes su deficit se ha relacionado con

muchos desordenes fisiologicos y de enfermedades denominadas sociales (obesidad,
enfermedades coronarias, alergias, cancer del sistema digestivo y del colon, diabetes
mellitus. EI grana de quinua es una fuente importante de bioactivos, tales como fibra

dietetica (FD), polifenoles, tocoferoles, flavonoides, etc. EI objetivo del presente estudio
fue determinar el contenido de FD total, soluble e insoluble, composicion y propiedades

flsico-quimicas en 4 variedades de quinua. Metodos: La determinacion de fibra dietetica

total, soluble e insoluble se realize siguiendo los metodos de la AACC 32-05.01 Y AOAC
985.29. EI mayor contenido de FD se registro en la variedad de quinua Criolla morada en

estado cocido, con 18,55%; de este valor, 0,6 % correspondio a la FD soluble, composicion
que pudo incidir en la mayor capacidad de retencion de agua (4,1 g /g muestra) y mayor
poder de hinchamiento con 6,96 g agua/g muestra. En la variedad criolla morada, tam bien
se determine un mayor contenido de celulosa, con 53,5 %. La capacidad de retencion de
moleculas organicas fue mayor en la variedad Tunkahuan con 2,05 g aceite/g fibra,

seguido de la variedad Criolla blanca (1,86 g aceite/g fibra).
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La fibra de quinua presenta moderada capacidad antioxidante, el mayor valor
correspondio a la variedad morada con 400 uMTrolox/g. Las caracteristicas funcionales
derivadas de la fibra, orientan su utilizacion como ingrediente de alimentos funcionales,
enriquecidos, dieteticos y farmaceuticos, atribuible a su capacidad de reducir el riesgo de

enfermedades cardiovasculares, digestivas, etc. (Villacres, E; Palacios, C; Maldonado, JL;
Cuadrado, L, ; Peralta, E; Quelal, MB. Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias.
Universidad Nacional de Chimborazo. Universidad Tecnologica Equinoccial. Quito, Ecuador. Evaluacion del

contenido y propiedades de la fibra dietetica de la quinua (Chenopodium quinoa Willd)}.

Boiocchi y colaboradores, senalan que existe una alta prevalencia de Enfermedades
Cronicas no Transmisibles (ECNT), uno de los factores de riesgo de estas enfermedades es

la dieta con bajo contenido de fibra, monotona y de alta densidad calorica. EI objetivo del
presente trabajo fue elaborar fideos frescos con mayor contenido de fibra que el producto
tradicional utilizando harina integral de quinoa y salvado de avena.

Para encontrar la formulacion optima se empleo el metoda experimental de Taguchi,
aplicandose una matriz ortogonal L9 con tres factores de tres niveles cada uno. No se
observaron diferencias significativas (p>O,05) en el contenido de carbohidratos, cenizas,
grasas y en valor calorico. Sin embargo, el contenido proteico de FQ6 y FQ9 (16g/100g de
fideos) fue significativamente mayor que en FC (14g/100g de fideos). EI contenido de fibra
bruta se incremento en FQ6 y FQ9, siendo de 7,5 y 7,8g/100 g respectivamente, en
comparacion con FC el cual mostro un contenido de 3,8 g/100g. Las tres muestras fueron

aceptadas con un porcentaje mayor al 70%, siendo el de mayor preferencia el Fe. Este
producto con mayor contenido de fibra seria una adecuada manera de brindar un
alimento de mayor valor nutritivo y a su vez contribuir a la prevencion y tratamiento de
las ECNT. (Boiocchi P.N, Cargnelutti V., Pastor K, Ryan L.C,Calandri L.E,Cervilla N.S. Instituto de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Composicion quimica y analisis sensorial de fideos frescos adicionados con
fibra).

Los datos encontrados anteriormente han sido reafirmados por Cervilla y colaboradores,
los que trabajaron caracterizando el almidon de quinoa, mediante calorimetria diferencial

de barrido, microscopia electronica, determinacion del contenido de amilosa, el analisis
mixogrMico y de sus propiedades de hidratacion (lndice de absorcion y solubilidad en agua
y el poder de hinchamiento). Con fines comparativos se incluyeron en este estudio
almidones comerciales de maiz, mandioca yarroz.
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Los granulos de almidon de quinoa presentaron diametros ~ a 2 11my forma poligonal. La

To fue de 55,rC, valor cercano al de mandioca, pero alejado de maiz y arroz. Los
contenidos de amilosa (13%) fueron los mas bajos. Los resultados del analisis de RVA
presentaron al almidon de quinoa con la menor tendencia a la retrogradacion y mayor
estabilidad durante la coccion con agitacion. Las propiedades de hidratacion del almidon
de quinoa mostraron un incremento gradual con la temperatura, diferente al arroz y el
maiz. Las caracteristicas del almidon de quinoa hacen de este una materia prima de

interes economico para la industria, 10 que 10 hace propicio para la preparacion de pastas
que requieran estabilidad en el tiempo a las condiciones de coccion. Su resistencia a la
retrogradacion tambien es una propiedad muy requerida para evitar los fenomenos
indeseados de sineresis. A escala industrial, la energia necesaria para la gelatinizacion del

almidon representa una parte significativa de los costes de procesamiento; el almidon de
quinoa, con su baja entalpia de gelatinizacion, presenta aqui tambien otra ventaja
significativa. (Cervilla N.S; Miranda Villa P.P; Mufari J.R;Calandri E.L; Guzman C.A. Instituto de Ciencia y

Tecnologfa de los Alimentos (lCTA, FCEFyN-UNC). Cordoba, Argentina. Almidon de qufnoa, propiedades de

pasting e hidratacion, comparacion con otros almidones).

Por otra parte Sanchez y Bermejo presentan una propuesta para la elaboracion de barras
de cereales enriquecida proteicamente con quinoa en la Ciudad de La Rioja. Proponen
implementar una planta productora de barras de cereales. Las etapas en el proceso de
elaboracion de las barras de cereales propuesto es el siguiente:

Recepcion de materia prima: La materia prima lIega al establecimiento en sus respectivos
envases, se pesaran en una bascula en la zona de recepcion de materia prima. Seran
necesarios 646 Kg diarios de materia prima (M.P) para producir 32.300 barras de cereales.
Para ello se necesita tener un mes de stock minimo de materia prima, 10 cual demanda
tener almacenado como minimo 12.921 Kg de M.P.

Mezclado termico: Luego de unos minutos de homogenizado se afiaden los ingredientes

solidos y continua el mezclado unos minutos hasta que las partes solidas absorban el
liquido y se forme una pasta. La tolva de recepcion tiene una capacidad de 70 Kg/h de
producto. Estaran funcionando en paralelo 2 mezcladoras.

Extrusado: Una vez finalizada la mezcla y obtenida la pasta, el producto es volcado, en la

cinta transportadora, que 10 lIeva hasta la extrusora, la cual cuenta con una capacidad de
producci6n de 70 Kg/h.
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Moldeado: A traves de una cinta transportadora horizontal, circulara la lamina de cereal,
en donde el operario cortara para obtener una placa de 900 mm para colocarla
posteriormente en su bandeja respectiva.

Horneado: Se configurara el display para que dentro del mismo haya una temperatura
entre 125°C, el tiempo de coccion sera de 25 minutos, con una humedad en el interior del

20% y se acciona la circulacion forzada para que el aire caliente sea homogeneo en todo el
horno. Una vez finalizado el tiempo de coccion, se dejara que el carro permanezca en el
horno durante 5 minutos, para que su temperatura disminuya y luego se transporte a la
siguiente operacion.

Enfriado: Transcurrido el tiempo en el horno, el carro sera retirado del mismo e

introducido en una camara. Esta camara tendra una temperatura en su interior de -5°C,
para que el enfriamiento sea rapido, produzca una contraccion y la lamina adquiera una
consistencia estable.

Cortado: Retirados los carros de la camara, se extraeran las bandejas y se deposita ran

sobre una mesa de 1,8 m x 1,4 m. Sobre las bandejas se colocaran una matriz, el operario
presionara la misma para efectuar un corte y obtener una barra de cereal de un tamano
de 100 mm de largo, 15 mm de alto y 30 mm de ancho.

Empaquetado

A traves de una cinta transportadora de la empaquetadora, se colocaran las barras de
cereal. La maquina efectuara un sellado longitudinal y dos transversales para darle as! el
envase apropiado a la barra de cereal. Luego seran colocadas en cajas (Display) en la zona

de producto terminado. (SanchezL. N. ; Bermejo D. Universidad Nacional de La Rioja. Argentina.
Planta elaboradora de barras de cereales enriquecidas proteicamente con quinua, como aporte
nutricional y agregado de valor ala produccion primaria).

51



Universidad
ARTUROPRAT

del Estado de Chile

Visitas en el marco del V Congreso Mundial de la quinua

Visita a los valles templados

En el marco V Congreso Mundial de la Quinua se realizo una visita a los valles templados al
sur de San Salvador de Jujuy en la cual se mostro el prototipo denominado "Pachamama"
(Figura 31), bautizada por los lugareiios, la cual tiene como objetivo principal efocarse en
las necesidades del mercado mas numeroso en la region NOA: los pequeiios productores
agropecuarios.

Figura 31. Cosechadora PACHAMA.

La maquina requiere de un tractor, al que se vincula mediante una barra transversal con

enganche de tres puntos. De la toma de fuerza del tractor se obtiene la energra motriz que
impulsa a la totalidad de los mecanismos de la maquina. Las transmisiones son mecanicas,

y en consecuencia el sistema resulta economico, sencillo y de facil reparacion. EI cilindro
trillador, de tipo axial, representa una solucion tecnologica de reciente generacion que

logra separar el grana del material de desecho. La cosechadora se completa con un
sistema de limpieza de doble zaranda y soplado de impurezas. Posee una tolva de
almacenamiento de 1.200 kg. Tambien contiene un sistema de elevacion del material
cosechado y de descarga.

En el caso espedfico de la cosecha de marz se coloca una plataforma especial, conocida
como mafcera (Figura 32), de tres surcos espaciados de 52 cm. En cambio, al momenta de
cosechar cereales y oleaginosas, se instala una plataforma de corte con molinete, de tipo
convencional de 2,10 m de ancho de labor. La altura de corte se regula entre 5 y 65 cm,
con posibilidad de adaptarla a diferentes tipos y condiciones de cultivos como la qurnoa.
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Figura 32. Cosechadora Pachamama con maicera.

Escarificadora y pipoquera

EI INTA ha desarrollado una maquina para escarificar usando el sistema tradicional
Aymara, por 10 que considera en una de sus etapas el calentamiento para producir un
ligero tostado que ayuda al proceso de escarificacion, en las figuras 33 a 35 se muestran
diferentes pianos de la escarificadora .

•
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Figura 33. Vista general de la escarificaqdora

Fiigura 34. Transporte de quinua hasta tostadora
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Figura 35. Quinua escarificada

Pipoqueras

Esta maquina produce quinoa insuflada, tiene capacidad de procesar entre 4 a 5 kg de
quinoa por hora (Figura 36).

Figura 36. Imagen de pipoquera
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Su funcionamiento implica el calentamiento de la esfera de acero hasta elevar su presion

cuando alcanza a 10 ATM, una vez en ese rango, las compuertas se abren y las quinoa se
insufla aumentando su volumen.

Trilladora

Este prototipo, propone la funcion de separacion del grana de la panoja, en el propio
campo donde se encuentra el cultivo; consta de tres etapas de separacion: a) trilla, b)

separacion de granos y resto de plantas y c) venteo y clasificacion de granos. Por otra
parte, por sus dimensiones puede ser transportada en la caja de una camioneta y cuenta
con ruedas que Ie posibilitan su desplazamiento en el area de cosecha (Figura 37).

Figura 37. Trilladora venteadora
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Esta tecnologfa cumplio con los requisitos solicitados por los productores: no rotura de
grano, optimizacion de los rendimientos de poscosecha y la seleccion de grana de acuerdo
al tamano. Posteriormente en base al analisis de las pruebas de campo se aplicaron

algunas modificaciones como aumento la longitud y angulo de inclinacion de la zaranda
saca pajas, ampliacion del orificio de alimentacion, elevacion de la altura de salida de
granos, adicion de una zaranda mas fina para que retenga los granos con perigonio y pajas
pequenas.

Como resultado de las reformas realizadas, se consiguio lograr mayor eficiencia en la
limpieza y separacion de los granos por tamano, y en la velocidad de trabajo.

Podemos concluir que los trabajos presentados 01 V Congreso Mundial fueron una
importante contribucion 01 conocimiento de 10 quinua. De los resultados que el mundo
cientifico presenta, deberian empoderarse los pequenos agricultores organizados en
cooperativas 0 a troves de 10 agricultura familiar, para generar innovaciones que
permitan agregar valor a 10 quinua y mejorar su economia. Esta actividad debe ser
apoyada por el Estado a troves de los instrumentos de fomento que este posee como
INDAP,FIA,CORFO,SERCOTEC.

Tambien es valioso que los agricultores concurran oeste tipo de eventos yo que a pesar
que algunos veces el lenguaje cientifico puede ser poco claro para ellos, gran parte del
tiempo log ran comprender que los resultados pueden ser ap/icados en innovaciones de
10 cuales pueden sacar provecho para realizar nuevos emprendimientos y salir de 10
agricultura de sobrevivencia que muchas veces desarrollan.
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6. Indique la factibilidad de implementar en el pais la 0 las soluciones innovadoras
encontradas en la gira

Modelos de Asociacion y participacion

Las cooperativas visitadas mostraron formas de participacion y de organizacion. Si bien en
Chile las cooperativas existen, salvo algunas excepciones, no han sido hasta el momenta
un real aporte para el desarrollo de los agricultores, much as pueden ser las causas, sin
embargo el visitar una iniciativa que se origina en la necesidad de agricultores, debido a
las condiciones de extrema pobreza en que vivian y escuchar de sus relatos como la

asociatividad, el compromiso y la confianza, el apoyo que diversas instancias
gubernamentales y no gubernamentales han permitido dar vida a una exitosa
experiencia. Donde cada uno no ha perdido su individualidad produciendo sus propias
materias primas, pero don de se procesa y se comercializa de manera conjunta, no hace
cuestionarnos preguntandonos lque falta en Chile para que podamos aplicar una

iniciativa como esta? ... Este modele de asociacion y participacion de los diversos actores
en pro del desarrollo de los pequefios agricultores 0 agricultura familiar, en torno a una

comunidad puntuales, donde se vuelcan recursos financieros, apoyo tecnologico y
formacion de capital humane es una innovacion digna de destacar y proponerla para
Chile en especial para los agricultores que se dedican a la quinoa los que no solamente

deben dedicarse a producir el grana de quinoa sino tambien a transformarlo en productos
con mayor valor agregado.

Es importante destacar la autogestion, la que desde sus inicios conto con el apoyo de un
agronomo que vive en la comunidad. Todos los participantes son socios de la empresa,

con algunas excepciones de profesionales que son contratados por la misma. Existe

ademas innovacion en la generacion de nuevos productos utilizando productos de la zona,
estas iniciativas nacen de la comunidad y desarrollan organismos especializados, como la
Universidad Nacional de Jujuy, el INTA, el IPAF, quienes concurren ademas con
capacitaciones, asesorfas para las lineas de procesos y creacion de maquinarias adecuadas
a las necesidades de una pequefia agroindustria.
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Esto redunda en las BPA y BPM, que permiten mejorar los procesos y calidad final del

producto. Otra innovacion tiene que ver con la recuperacion de productos tradicionales
los cuales Ie agregan procesos para aiiadirles valor agregado, pueden ser tan "simples"
como la deshidratacion, molienda y empaque hasta la elaboracion de productos como
fideos 0 snacks. ASI se ha formado una alianza entre campesinos 0 productores
innovadores, con tecnicos, profesionales y burocotas "con vocacion social, efectivamente
comprometidos". Ademas de alianzas con terceros desarrolladas a partir de los logros
progresivos de la organizacion.

Tambien es importante resaltar la organizacion de los productores de estas cooperativas
para "salir directamente" a los mercados, en vez de "conformarse con los intermediarios
locales". ASI este modelo de desarrollo desde "10 propio" hacia los mercados y "de abajo
hacia arriba", es ampliamente participativo y con una fuerte apuesta en el desarrollo de
las capacidades.

Este emprendimiento posteriormente, va dando paso a otras actividades que se suman,
como las Iniciativas de caracter cultural -museos, recopilaciones, festivales y muestras-

que junto con atraer turistas, Ie dan valor a 10 propio y 10 difunden para atraer nuevos
aliados. De esta forma la empresa se va legitimando ante sus comuneros y la sociedad en
un sentido amplio.

La Difusion permite que otros agricultores sientan la necesidad de sumarse a estas
iniciativas 0 iniciar un camino propio. Ademas sirve como aprendizaje permanente de la
propia experiencia sistematizada, a la cual van agregando instancias organizativas que
mejoran su capacidad de resolver temas y ampliar su area de accion.

Este modele genera una amplia participacion, que incluye la incorporacion de mujeres y
jovenes. Tener consideraciones de genero y de edad en la distribucion de funciones y

tareas, adem as de los criterios de capacidad. Atencion al equilibrio entre jovenes y
personas mayores, hombres y mujeres, en las funciones directivas.
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Una mencion aparte merece la asociatividad en torno rutas gastronomicas y asociadas al
etnoturismo, agroturismo y/o ecoturismo

Por eso, esta innovacion proviene del redescubrimiento de los sabores ancestrales,

mediante la puesta en valor del turismo rural y las Rutas Gastronomicas.

Las Rutas Gastronomicas, son un itinerario que permite reconocer y disfrutar de forma
organizada el proceso productivo agropecuario y la degustacion de la cocina regional, con

sus expresiones de la identidad cultural, un caso tfpico es Paredones donde se realiza una
fiesta costumbrista y cuyo producto estrella es la quinua, en La Ligua se deberfa producir
una actividad que permita incluir dentro de sus tradiciones a la quinoa.

Modelos de procesamiento y transformacion de Alimentos para pequefios

emprendimientos.

EI Centro INTI-Diseno Industrial, al cual el Centro de Investigacion y Desarrollo Tecnologico
para la pequena agricultura familiar del INTA es asociado, lIeva adelante varios proyectos
vinculados a tematicas de agricultura familiar. Este centro busca tener una mirada integral
del diseno con un enfoque que mejore la calidad de vida de las personas. A la hora de
pensar en soluciones para los sectores productivos tienen en cuenta que las formas de
trabajo preexistentes se respetan y no se desestiman. En este sentido, este centro debe su
exito al desarrollo de iniciativas reside en tener un intercambio constante con los
destinatarios durante todo el proceso ya que no solo basta tener mejores productos, si no

ser parte desde el punto de vista del usuario quien no se va a sentir comodo y no 10 va a
implementar nunca. En ese contexto el centro realiza pequenas mejoras paulatinas ,mas

en el caso de la agricultura familiar donde p~r generaciones se ha usado las mismas

tecnicas que nacen de la sabidurfa popular 0 ancestral.

La Asociacion entre el INTI e IPAF NOA ha desarrollado tecnologfas para pequenos

emprendimientos, desarrollando maquinarias adecuadas a los emprendimientos de los
pequenos agricultores, dentro de estas se pueden destacar:
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• Deshidratadora

La tecnologla empleada para deshidratar alimentos, hierbas y granos por medio de la

conducci6n de aire calentado por el sol, es directamente factible de implementar ya que
posee materiales facilmente adquiribles en el mercado, 10 que no Ie quitan su diseno
innovador.

• Maquina para producir insuflados de quinoa

Esta tecnologla permite la fabricaci6n de pop quinoa a escala de un pequeno agricultor,
facil de manipular y de bajo costo.

• Maquina para escarificar y tostar la quinoa

Este prototipo de maquina se esta fabricando para poder quitar la saponina a la quinoa
pero conservando la tradici6n indlgena, la que considera un pequeno proceso de pre
tostado para soltar las saponinas.

En resumen, es factible despues de conocer la tecnologla, desarrollar innovaciones en
torno a la elaboraci6n de nuevos productos con mayor valor agregado. La quinoa de la
Ligua 0 de Paredones no debeda venderse en forma de grana sola mente, sino que se
puede y se debe transformar. Por ejemplo en una primera etapa se puede promover la
producci6n de harinas de quinua, ya sea sola 0 mezcla con otros granos orientado al

mercado de productos libres de gluten tanto para cellacos como los intolerantes a el. Este
insumo dada paso a una segunda innovaci6n, ya que permitida producir fideos, snacks,
productos de mayor valor agregado y demanda entrando ademas al mercado de los
alimentos funcionales. Una tercera situaci6n de innovaci6n puede estar asociada a la
producci6n de sopas instantaneas utilizando el equipo anterior, 10 que permite entrar con

este producto a otro segmento del mercado de alimentos saludables pero de c6midas
rapidas.
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8. Indique posibles ideas de proyectos de innovacion que surgieron de la realizacion
de la gira

Convenios Marco de Colaboracion Agricultores - CREASY Agricultores -UNAP

Estos convenios son el resultado de las conversaciones sostenidas entre profesionales de
la UNAP e integrantes tecnicos que asistieron a la gira a San Salvador de Jujuy, y tienen
como objetivo desarrollar actividades tecnologicas conjuntas en el ambito agronomico y

en la agroindustria, promoviendo acciones de transferencia tecnologica y fortalecimiento

para el desarrollo de la industria productora de qUlnoa de la provincia de Petorca.

Para lograr estos objetivos las entidades se comprometen a prestar en forma redproca
asesorla y apoyo tecnico y cultural mediante el trabajo colaborativo con el objetivo de
potenciar las capacidades de los agricultores y empresas de la provincia de Petorca en el
desarrollo de una agricultura e industria de procesos sustentable basad a en la produccion

de Quinoa. Estudiar y desarrollar proyectos de desarrollo e innovacion conjunta, de tal
forma que a traves de ellos se logre una efectiva complementacion de recursos humanos,

materiales y de informacion disponible. Desarrollar formas y acciones de cooperacion en
otras areas de interes mutuo, tales como, realizacion de Talleres, actividades de
cooperacion tecnica, transferencia de tecnologla, y otras actividades de cooperacion
mutua.

Para la realizacion de los programas de intercambio de academicos y estudiantes, el
desarrollo de proyectos de investigacion y de cooperacion tecnica, las partes buscaran
ante entidades nacionales e internacionales, en forma conjunta 0 independiente, los
recursos financieros necesarios.

Par el caso del CREASse plantea un trabajo en la formulacion de productos en base a
Quinoa, generando innovaciones que permitan entrar al mercado de los alimentos
saludables, esta es una de las fortalezas de esta institucion.

Por otra parte con la UNAP, se busca asesorla tanto agronomica como de procesamiento
de la quinoa, en especial en la expertiz que tiene esta institucion para implementar una
planta para la limpieza de la quinoa, que permita escarificar y clasificar, como tambien en
la produccion de quinoa en ambientes aridos.
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Proyecto de Difusion Tecnologica Regional (CORFO)

Este proyecto esta en su fase de elaboracion y es producto de la experiencia de
profesionales, tecnicos, empresarios y agricultores participantes de la Gira a San Salvador
de Jujuy.

Consiste en Talles de Avances en el cultivo de la Quinoa, que tienen como objetivo
actualizar toda la informacion entregada a los usuarios en experiencias con quinua en la V
Region, pero a la vez se incorporaran nuevos integrantes al NODO de la quinoa.

Se realizaran seguimientos en terreno sectorizado para grupo de agricultores que
cultivaran Quinoa, en las localidades de La Ugua, Cabildo, Petorca y Longotoma, con los

agricultores que tiene cierta experiencia con quinoa

Se realizara un taller de Industrializacion de procesos en el cultivo de la Quinoa. EI cual
relacionara al agricultor y la mecanizacion de los procesos de la Quinoa. La mayor
dificultad que se tendra que enfrentar es la mecanizacion del proceso del cultivo de la

Quinoa por parte del NODO de la quinoa.

Otro taller que se lIevara a cabo en este proyecto sera el de EI valor de la Quinoa y sus
diferentes uses en la industria agro alimentaria. EI cual entregara a los agricultores
conocimientos en los diferentes uses de la Quinoa a nivel de la Industria alimentaria, el
valor nutricional y el aporte a la salud de las personas. Esto permitira a los agricultores
entender por que la Quinoa a nivel Mundial ha side declarada por organismos
internacionales como la FAO como uno de los alimentos que pueden ayudar a resolver la

crisis alimentaria del Mundo. EI objetivo de este Taller es que los agricultores Ie tomen
valor a 10 que estan cultivando. Que sepan que con la siembra de la Quinoa estan

haciendo soberania alimentaria.

Se daran charlas motivacionales y de experiencia en asociatividad en la comercializacion
de productos agricolas. Para ver como se incorpora mas actores al trabajo asociativo.
Buscar los referentes para que se transformen en "Iideres" y puedan contagiar y motivar

al resto.
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Se realizara ademas una Gira Nacional que tiene directa relacion con el Taller de
Industrializacion de la QUlnoa, ya que se hace muy necesario contar con la maquinaria que
corresponde para procesar la Quinoa en la Provincia de Petorca.

Otro taller tendra como tematica fundamental la Industrializacion de la QUlnoa, y sus
objetivo sera el de ver y estudiar cuales son las alternativas que se tiene para la
industrializacion de la QUlnoa en la Provincia de Petorca, cuales han side las experiencias

de otros productores de Quinoa a nivel nacional. Cuales son las experiencias recogidas a
nivel internacional y como 10 hacen los otros palses. Como influyen las asociaciones de
campesinos en esta actividad.

EI Taller de Nuevas tendencias en el mercado nacional e internacional. Tratara con
tematicas relacionadas a los mercados Europeos que hoy estan solicitando que todos los

productos sean organicos, mas aun la QUlnoa que es un cultivo milenario, tradicional y
siempre se ha cultivado de esa forma, por 10 tanto es necesario pensar en darle un Valor
Agregado al cultivo de la Qulnoa. Para esto es fundamental poder iniciar el proceso de
Certificar a un grupo importante de productores; porque no decir todos; para 10 cual es
necesario entregarle las herramientas, por 10 que se solicitara a BCSy el SAG que se haga

un Taller que permita que todos tengan conocimientos de como conseguir la Certificacion
Organica del Cultivo de la Quinoa. Otra de las cosas que agrega valor, es el trabajo con el
"Comercio Justo", el cual opera en Europa y otros palses. Se tomara contacto con los
encargados de explicar que es el comercio justo.

EI Taller: Habilidades blandas y estrategia de Comercializacion para la QUlnoa tendra

como objetivo que los agricultores conozcan acerca de las habilidades blandas, y como se

vinculan estas a una estrategia de comercializacion. Como son capaces los agricultores de
desarrollar la comunicacion entre ellos, como son capaces de trabajar en equipo y
desarrollar la asociatividad de mejor manera, como se relacionan con este cultivo frente a
sus pares y como se adaptan a este nuevo cultivo del cual al inicio del NODO no conodan
nada.
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Se conformara una mesa de trabajo para la difusion del producto "Qufnoa Provincia de
Petorca". Para esto se tendra que salir de la Provincia de Petorca a otras Provincias
vecinas como una forma de posesionar una marca con identificacion de la "Qufnoa
Petorca 0 Petorquinoa" Se trabajara en la generaci6n de una Mesa de trabajo, con
distintos actores relevantes de la industria de la Quinoa, tanto a nivel productivo, tecnico

y comercial. Se abrira una pequena ventana para los mercados nacionales con la mesa de
trabajo de negocios. Se coordinara con Pro Chile para ver la posibilidad de abrir una
ventana alternativa a la exportacion. En esta mesa de Trabajo estara conformada por 10
menos con 20 personas donde se invitara a productores del NODO, Indap, a la Seremia de
Agricultura, FAa, Universidad de Valparaiso, CREAS,ProChile, Consejeros Regionales de la
Provincia de Petorca, Corio.

En este proyecto tam bien se tiene pensado lIevar a cabo la 2da Feria Gastron6mica

Provincial de Qufnoa en la Ciudad de La Ligua. Esta actividad tendra por objetivo
incorporar la Quinoa en la poblaci6n de la Provincia y alrededores y nos dara la posibilidad
de que todos los asistentes a la "Feria" puedan degustar de platos preparados con Qufnoa
y esto provocara la necesidad de comprar Qufnoa. Se extenderan invitaciones personales
a todos los empresarios de la industria gastron6mica de la provincia de Petorca y zonas

aledanas. Se tomara contacto con todas las Universidades de la Region que impartan la
carrera de Gastronomfa para que vengan a exponer los productos de la Qufnoa. Asimismo
se contactara a los Liceos Tecnicos que impartan gastronomfa para que vengan a exponer

sus platos. Ademas se contactara a actores comerciales que se encuentren en el mercado
ofreciendo diferentes productos de Quinoa para que la Feria tenga un caracter mucho

mas importante y de esta forma poder establecerla como actividad anual, donde se podra
hacer competencias de los mejores platos. Se hara publicidad en las radios provinciales y
en los periodicos de circulaci6n Regional.
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9 Resultados obtenidos

Resultados esperados inicialmente Resultados alcanzados

• Captura de informacion tecnica en
los diversos emprendimientos y
actividades que se desarrollan en

Argentina en torno al Cultivo de la
quinua.

• Fortalecimiento de la asociatividad
en torno a emprendimientos
teniendo como motivacion los
conocimientos adquiridos y las
experiencias recogidas.

Tal como se ha detallado en el informe, los agricultores
capturaron valiosa informacion tanto de procesos, como de
productos y precios en torno a la quinoa y otros alimentos de
origen ancestral.

Desde el punto de vista agronomico los resultados fueron
alcanzados en un 100% todas vez que los agricultores pudieron
interiorizarse de tecnicas agronomicas en la estacion Hornillo del

INTA IPIAF. Donde ademas vieron en terreno ensayos de
fertilizacion. Apreciaron tecnologias que pueden implicar
innovaciones, como la introduccion de variedades de quinoa mas
requeridas por mercado hasta el cultivo de quinoa organica que
en el mercado tiene un precio superior a la convencional en casi
un 50%

Respecto de la transformacion tambien se cumple en un 100% ya
que visitaron y capturaron informacion sobre diversas iniciativas
de innovacion que se pudiesen implementar en su lugar de
origen, las que giran en torno a la transformacion del grana de
quinoa en productos mas elaborados como harinas puras 0

mezclas, fideos, snacks 0 pipocas.

Este resultado tambien se logro en un 100% . La Experiencia

recogida ha permitido fortalecer el Nodo de la Quinoa en La
Ligua, los agricultores y participantes de la gira se han unido para
preparar nuevas iniciativas de proyectos, integrando mas gente,
prueba de ello fue la masiva concurrencia a la actividad de
Difusion. Situacion similar ocurre en Paredones donde los
agricultores se encuentran organizados en torno a una
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• Interaccion con las comunidades
Indigenas de San Salvador de Jujuy

en torno a los cultivos ancestrales y
su puesta en valor

Una actividad relevante fue la
participacion en el V Congreso
Mundial de la quinua

tit

Cooperativa.

Consecuencia de los antecedentes recogidos los agricultores han
comenzado a acercarse a instituciones que puedan apoyar su
desarrollo. Una muestra de ello es el convenio firmado con el
CREAS y el que proxima mente se firmara con la UNAP, 10 que
busca desarrollar tecnologias que permitan realizar

emprendimientos tanto a nivel individual como comunitario, En
esta ultima categoria una tarea cercana es la implementacion de
una planta de procesamiento de la quinoa, que les permita contar
con productos listos para su comercializacion 0 transformacion.

La visita a Hornaditas Comunidad KUNZA, permitio a los
agricultores reconocer como un territorio y alimentos que

parecen sin valor pueden ser potenciados en torno al
agroturismo, 10 que integrado con la cultura local se constituyen
en una poderosa herramienta de desarrollo, por esto esta
actividad permitio tener una vision anexa a las anteriores donde
la via va por la transformacion en la agroindustria, en este caso la
transformacion se logra mediante la gastronomia y el turismo.
Asi el resultado esperado se cum plio en una 100%

Los participantes lograron interiorizarse con la mirada del mundo
cientifico y tecnologico en torno al avance en el desarrollo y
puesta en valor economico, cultural y social de la quinoa. Se
propicio ademas la oportunidad para generar redes de
colaboracion, tanto a nivel mundial como nacional. Como parte

de esta actividad se desarrollo un encuentro con todos los
quinueros de Chile donde participaron productores, pequeiios
empresarios, autoridades de gobierno y comunales, funcionarios
de ODEPA, investigadores de Universidades y eIINIA. Esat
actividad se cumplio en 100%,
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ANEXOS PRESENTACIONES EN ACTIVIDADES DE DIFUSION
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Gira: Captura Tecnol6gica para la Innovaci6n
en Quinua y Asociatividad para el

emprendimiento".

ACTIVIDAD DE DIFUSION

RELACION ENTRE LA UNAP Y LA COMUNIDAD

• La Universidad Arturo Prat tiene un fuerte compromiso
para con la investigacion y la extension agrfcola en zonas
aridas y deserticas, este objetivo la ha lIevado estrechar
lazos con entidades publicas, privadas y agricultores de
diferentes regiones azotadas por la sequfa 0 el deficit
hfdrico.

• Unos de los temas relevantes en la investigacion es el
cultivo de la quinua, 10 que ha dado como resultado la
generacion de redes con gestores agrfcolas y pequefios
agricultores de diversas regiones del paiS, tal como La
Ligua y Paredones.
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OBJETIVOS 

• Obtener información técnica en los diversos 
emprendimientos y actividades que se desarrollan en 
Argentina en torno al Cultivo de la quinua. 

• Propiciar la asociatividad en torno a 
emprendimientos teniendo como motivación los 
conocimientos adquiridos y las experiencias 
recogidas. 

• Conocer los cultivos ancestrales de las comunidades 
Indígenas de San Salvador de Jujuy. 

• Como Actividad tangencial, participar en algunas 
sesiones del V Congreso Mundial de la quinua. 
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Problematica de las zonas donde se
cultiva quinua

• Los agricultores de la Ligua viven en una sequia por mas de 5 anos, 10
que ha lIevado a que todos los rubros tradicionales desaparezcan, va que
las pocas precipitaciones que caen no superan los 80 mm. Es asi como el
ano 1969 fue la ultima vez que sembro trigo. Es ante esta realidad y
desesperacion que los agricultores decidieron evaluar el cultivo de la
quinua.

• Con el apoyo de CORFO, iniciaron un programa de introduccion de la
quinua a traves de un NODO que agrupa a 80 agricultores. Luego de un
ano las primeras parcelas demostrativas lograron producir 300 kg en
2.500 m2, 10 que equivale a 1.200 kg por ha, el doble de 10 que se
produce a secano en la zona altiplanica de Chile.

JUJUY - :\RGfNl!N.~ r.,,1/\'(O).OE>

Problematica de las zonas donde se
cultiva quinua

• Por otra parte los agricultores de Paredones, viven la misma
realidad pocas precipitaciones 10 que restringe la agricultura
solo a cultivos capaces de soportar una prologada sequia. En
esta zona se han realizado muchos esfuerzos por darle
viabilidad ala quinua, la primera de ella, nace con algunos
agricultores que han preservado el germoplasma,
reconoch~ndose material genetico de excelente
adaptabilidad a las condiciones locales

•
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Problematica de las zonas donde se
cultiva quinua

• Con el apoyo de CORFO, tambiE!n iniciaron un
programa de introduccion de la quinua a traves de
un NODOque apoyo 40 agricultores.

• Los resultados muestran que los rendimientos
obtenido a estaban entre 1000 a secane y
aproximadamnte 2.500 kg/ha con riego.

JUJUY - ,~,RGENT!NA ~Y11\'(() )'Ol~) !(~7~
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Gira

• Lugar de destino: San Salvador de Jujuy en
Argentina.

• Sitios a visitar: Cooperativas PROSOL Ltda y
Cauqueva.

• IPAF-INTA
• Hacienda el Pongo
• V Congreso Mundial de la Quinua
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IPIAF
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V CONGRESO MUNDIAL
• SIMPOIIO IIIIDNACIONAL DI GIlANOS ANDINO.

JUJUY, ARGEN1'INA

JUJUY - ARC;Er-HINA MAYO 2015

Quinua y politicas publicas
para el desarrollo territorial

APORTES DE LA COMUNIDAD CIENTiFICA E INSTITUCIONES PUBLICAS
PARA LA SUSTENTABILIDAD DE LA ECONOMiA DE LA QUINUA EN LAS
COMUNIDADES DE LA REGION PUNO-l'ERU.

Areca L.: VlIIr9BS 0.: VIW9BSW., VIIr9M R
~",id.dP~MV~~

~ogm

pOLinCAS DE DESARROLLO PRODUCTIVO MUNICIPAL AGRiCOLA EN
LA PUNA JUJENA.

An!Is,GA, t: Trejo,Fl
(I)C~~I.C<ni~_.-mH:~~~.C9fnc.t>.iar.
~1~~~-(2)~~cs.M.n.~..-.1:I'!f5*!r?QhoIm.sir.f.'r)m
~03IJ!t1M12'2M2

lHACIA DONDE VA LA QUINUA EN ARGEN.TINA? ESCENA.RIOS. .
ESTRATEGIAS DE DESARROLLO Y DESAFIOS DE LA POLITICA PUBLICA
EN BASE A LAS EXPERIENCIAS DE BOLIVIA Y PERU.

a...de, H. L.: Caminett*y, J .
u,.>d~ M Pro~.I~_'~. _.eM ~ ,o.non E~ .•.• ~adJlll"."
~RVI'III~ Ciudad~cMe...-o..Airft.~.KpminrtA"ARKer

~ .•...;.;.•.,;; lI~o:i;;'~ri"c-ti..Q~

QUINUA: LUNA ASIGNATURA PENDIENTE EN MATERIA DE POliTICAS
CIENTiFICAS DE INTEGRACION SUR.SUR?

Bum.za.H_P.
~ M ~ Y Bdov'-~. F~ M c....dn End" 'I ~
LI'Iiw<'5Id.ct 1M eu.no. An..
~ FAX: 504.11...•578-3]84. E_IIWnan#'ho6zn"rer
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Desarrollo productivo y aspectos tecnol6gicos
de la producci6n de Quinua

CONSUMO GLOBAL CON IMPACTOS LOCALES: UNA MIRAOA SOCIO
ECOLOGICA SOBRE EL AUGE OE LA QUINUA EN EL AL TJPLANO
ANDINO.

WINKEl. Thierry
~-_doR_pourle~ment~RD)

DINAMICA DE LA BIODIVERSIDAD DE LA QUINUA RESPECTO Al
ACCESO A LOS RECURSOS FITOGENETICOS: DESAlios PARA UNA
EXPANSION A NIVEL GLOBAL
Od«8AZft.£

AGRO BIODIVERSIDAD DE LA OUINUA Y EL CAMBIO (LIMA TlCO.

Mlw'oE_ T~a
ANPE'-Pri. _dotapi!OlI!NttI!. '!P <WM.I?!

\.!\ ••.•• .:.. .~~7~-;;a

EFECTO DEL CONTENIDO DE HUMEDAD SOBRE El COEFICIENTE DE
FRICCI6N Y ANGULO DE REPOSO DE CUATRO VARIEDADES DE
QUINUA (CHENOPODIUM OUINOA WlLlD.) CULTIVADAEN PUNO.

JUJUY ~ AR(~HHINA MAYO 2015

Desarrollo productivo y aspectos tecnol6gicos
--.. .~INt'JIIN,lCIOHAOl'IQ:""""~

EVALUACION DE CUATRO FERTILIZANTES EN LA PRODUCCION DE
OUINUA.

.Areeena. G _;8Itanca. M.
INT" .IPAF NOI'- Maitmri· JujlJJ- Atpenttna.
JI!.~~.M:I!

Bnwo. E.; Seto.l.; Martinez. s., lobo GOmel J.;
F~de o.r.du E'dCtat. y~"" UNC4J
fin mer!:jrpgAt1hcn fJl'I

015

EFECTOS DE LA SAUNIDAD SOBRE INDiCADORES BIOOUIMICOS. DE
CRECIMIENTO Y RELACIONES HIDRICAS EN PlANTAS DE CUATRO
ECOnPOS DE OUINUA CULTIVADAS EN INVERNACULO.

~, A.; MeInU Re' M..;RtMru ..BiIrcen. '_J N.; R~ G_
'F1ICl6eC. bacW F.yN., ~N8aianIll.-s."..un.~. "£EAMTA SanJuM. P1;dta,S_-"-\~
'tiW'S'?rr:!!&PP

CLASIFICACION POR TAMANO DE GRANO EN LiNEA!>PRECOCES DE
OUINUA.

~A., varv-Am8IIt. QulspeH_yC-anevtnW.
F~ PROfNPA..lIIhL 8dMa.A..~ioGproirp.I.U!3I

INCIDENCIA DEL APORTE DE DIFERENTES NIVELES DE NPK EN OUINUA
(CHENOPODIUM OUINOA WlLLOENOW CV. CICA) EN ETAPA
REPRODUCnvA. EN VALLE DE ALTURA DE TUCUMAN. ARGENTINA.

BnIndin de AntonI, EL'; ~> P_l,..".., SA. =; Menno, V.M. 1, RomMD, M.e. =; SUva
Gonz8lez, R.'; &teo, E_'
!"~~R~~:~!~'!.~~ ~.2.Ewe.~EUE'TA. TalirhlV_.

CONTENIDO DE FOSFORO. SODIO Y POTASIO EN SEMILLAS DE OUINOA
PROOUCIDAS EN BARRANCA LARGA - DEPARTAMENTO BELEN
CATAMARCA.
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Cooperativa Campesina de Cauqueva
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Univcrsidad
ARTUROPRAT

del Estado de ChHe

GIRA DE INNOVACION
Captura Tecnologica para la Innovacion en Quinua y

Asociatividad para el emprendimiento

Jose Miguel Riveros Camus

• En nombre de la cooperativa CooproQuinua
les damos las gracias por esta tremenda
oportunidad que nos brindaron.
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Paso de Jama

Congreso de la Quinua
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Reunion de Quinueros de todo Chile

Visita Empresa textil
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Maquinaria INTA

• Para nosotros significa un enorme crecimiento
el poder aprender de otras cooperativas.

• Las tecnologfas y modos de trabajo vistos en
esta gira nos ensefian y dan la posibilidad de
mejora r en todo aspecto.
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Condimentos y mesclas para sopa.
Cooperativa PROSOL

Fideos en base a malz y quinoa
Cooperativa Cauqueva

IPAF - INTA
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Comunidad de Hornaditas

• La Cooperativa se compromete a desarrollar
un plan de trabajo solvente que genere un
gran resultado en base a 10 experimentado en
esta gira.
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Muchas Gracias
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