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Los objetivos del proyecto en relacion al
mejoramiento genético y semillas

Obtener variedades mejoradas :precoces,
resistente al mildiu, aceptado en el mercado

Multiplicar semilla de calidad de variedades
mejoradas y seleccionadas




Diversidad de quinua real

Al menos 50 ecotipos de quinua real del inter salary
zonas de influencia (mejorada por civilizaciones
ancestrales)

De los cuales unos 5 ecotipos los que mas se siembran.
Purificacién de variedades, conservacion y utilizacién
milenaria por productores (Pandela, Ch’aku/punete, Real
Blanca, Toledo, otros)

El producto que se exporta (grano perlado y muy
poco con valor agregado).
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Obtencion de variedades
mejoradas
Hibridacion y seleccidon
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Segregacion
color de grano
en una misma
panoja.
Variacidon en
un mismo

grano
(wcalayra,
wacanayra)




Variedades mejoradas

%QQQF%%%geleccién: tamano y

color de grano, saponina,
rendimiento, resistencia al
mildiu, precocidad

6 variedades liberadas por
PROINPA Variedades: Centro,
Norte, Sur y Valles.

Diversidad para: Adaptacion y
mercado




Las variedades precoces funciona muy bien en
el altiplano Central y Norte con fechas
apropiadas de siembra.

Las precoces mejoradas y seleccionadas son
muy demandadas en el altiplano Sur en caso
de problemas.

El grano de las variedades mejoradas y
seleccionadas es aceptado en el mercado por
ser de tamano igual o mayor a la quinua real
Las variedades mejoradas tienen ventajas
frente a otras variedades que son susceptibles
al mildiu o que tienen grano pequeno.

La agroindustria no esta aprovechando las
variedades segun su calidad.

Miembros de CABOLQUI estan interesados en
elaborar productos transformados.



Variedades con resistencia al mildiu (Kurmi,
Blanquita, Jacha Grano) se adaptan muy bien
en el altiplano Central y Norte

El grano de las variedades mejoradas es
aceptable en el mercado.

Del Centro al Norte: Los Andes, Ingavi, Pacajes
Del Norte a los Valles: (Jordan, E. Arze,

Tiraque...)
Preferencia en el mercado . .

) Kurmi y Blanquita en
Quinua de grano grande Valle Alto y Tiraque

Color blanco. rojo o negro (Nota de prensa 2013)




Quinua perlada: Producto de
exportacion (quinua real y

r@ﬁ-’ﬂﬁ%@ﬁa‘ﬂgmﬁ{ae@&)ema Proviene de

grano ,
rosado, rojo, negro (perlcarplo)
Quinua roja: Proviene de grano negro,
y cafe.
Quinua negra: Proviene de Yy negro.
sto surtido de




uinua Perlada: Diversidad de variedades-
un producto

Seleccién?.
Purificacion?

La pureza varietal?.
Semilla certificada?
Semilla de calidad?

a Ba misma bolsa




Perspectivas de valor agregado mediante
el procesamiento

Algunas empresas han incursionado en la agroindustria

Diversidad de productos procesados con diversidad de variedades sin considerar la
diferenciacion varietal segun sus caracteristicas.

Producto sale con calidad que varia segun la calidad de la materia prima




Semilla: el medio de diseminacion de
variedades

La semilla producida en sus categorias
certificada y artesanal tiene alta demanda y el
precio sube cada vez mas y mas (oportunidad
para semilleristas).

Sin embargo, hay problemas:

En campo (baja emergencia por sequia, granizo,
enterrado de plantulas, etc.), no es problema de
viabilidad de semilla.

El mercado no diferencia variedades por su
calidad intrinseca. Solo se diferencia en base a
dos criterios (tamano y color).

El esfuerzo de seleccionar, purificar y hacer
certificar cemilla no tiene miicho centido



Calidad de semilla: Germinacion, emergencia,
establecimiento




El éxito
depende:
Suelo,
humedad,
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Elementos para la reorientacion de
objetivos Caracterizacion preliminar de
parametros de calidad nutricional e industrial
de lineas y variedades.

Muestras analizados por Laboratorios LAYSAA.

Los parametros considerados son los siguientes
(12):

- Calidad Nutricional.
Contenido de proteina (%)
Hierro (mg/100)

- Calidad Industrial

Contenido de almiddn (amilosa-amilopectina), %
agua de empaste, tiempo de gelatinizacién, de
aranulo de almidon



Determinar la calidad
especifica para harina
Calidad para phisanqgalla o
pipocas: variedad
phisanqalla, aku-pitu/jupa,
jak’u/jupa

Considerando el saber local
sobre uso de variedades
Relacionarlos con la calidad
mdustnal derlvado de Ios




Caracteristicas del almidon (2007)
Tres variedades
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| a variedad Surumi tiene 8.2% de amilosa y
oor diferencia tiene 91.8% de amilopectina

| a Caraquimena y la Linea K Chullpi con 21.8%
Y

21.5% de amilosa serian las mejores para

procesados en forma de EXTRUSADOS Y
FIDEOS

Variedades con alto contenido de amilopectina
como la Variedad Surumi y Jacha Grano con
contenido de amilopectina de 91.8 y 89.5 %
pueden ser recomendadas

para la elaboracién de FLANES y BUDINES.




<

diametros de granulos de almidon -
expandidos (phisangalla o pipocas) y harinas.

" didmetros de granulos de almidén -
productos precocidos e instantaneos.

Variedades con alto contenido de almiddn
pueden ser orientados para uso en
PANIFICACION Y EXTRUSADOS

Valores bajos de amilosa indican mayor
porcentaje de amilopectina.

Para los procesos de gelatinizacién es mejor
que tengan menor cantidad de amilosa.

Estas variedades pueden ser recomendadas
para la elaboracién de FLANES y BUDINES.




Implicacion de los resultados

En necesario identificar variedades mas
adecuadas para los procesos
agroindustriales

Utilizar variedades por su calidad:
NUTRICIONAL (proteina, hierro, almidon)
INDUSTRIAL (agua de empaste, granulos
de almidon, temperatura y tiempo
gelatinizacion)

Mejorar la calidad de los productos
procesados.

En cereales oscila entre 60y 70% pero en
quinua el rango esta entre 32y 62%

% almidén importante para las calorias que
aportan.

El almiddn quimicamente esta compuesto por
ANIIOCA v+ AMII ODECTINIA



La agroindustria puede utilizar la
variedad apropiada

Productos: Hojuelas, harina, pastas,
premezclados para reposteria, quinua
instantanea.

Se requiere de calidad especifica para
cada procesamiento industrial
Materia prima: Variedades ’
homogéneas para usos diversos y
alta pureza (certificada, calidad A A
declarada).




Aprovechar eficientemente las

variedades |
Quinua amarga: Aprovechamiento de

la saponina (espumante, detergente,
pesticida, otros)

Quinua dulce: Uso eficiente del agua
(cada vez mas escaso con el CC,
energia para el secado, menor riesgo
de germinacion)

Quinua dulce puede jugar rol clave




Aprovechar eficientemente las

variedades

Quinua roja: Variacién en volumen
de expansion

Quinua negra: Variacion en dureza
del epispermo (menor riesgo de
germinacién, menor pérdida del
embrién por desprendimiento).
Saber local: quinua negra es dulce
en pitu

La gallina alimentada con ajara
pone mas huevos ajara




Aprovechar variedades segun
destino del producto

Quinua perlada: Cierto grado de heterogeneidad
varietal pero de similitud en el consumo
Hojuela: Variedades especificas

Harina: Variedades harineras

Fideos: Variedades especificas para pastas.
Productos nutritivos: Proteinas, hierro

Revalorar el saber local para la industria (quinua
chullpi, lichijupa)



Reorientar el mejoramiento

La seleccidon segun destino del producto coordinando con
la agroindustria (CABOLQUI y otros).

Seleccion de variedades por criterios relacionados a la
calidad industrial y nutritiva (LAYSA, INLASA, PPN-UMSA).
Variedades homogéneas para el uso industrial.

Pureza varietal certificada segun criterios de calidad
agronomica e industrial.

Necesidad de alianzas con otras disciplinas y gremios



Reflexion sobre el tema de
semilla
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valles: 8300 mm Variedades y zonas de

adaptacion
preliminar
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Factor semilla en interaccion con
las condiciones del suelo
(Suelo-agua-planta)

Preparar el suelo oportuna y apropiadamente
Mapear suelo segun su aptitud (técnica y saber
ocal)

Disponer de variedades de ciclo semi precoz
Dara siembras normales.

Disponer de variedades precoces para siembras
retrasadas segun la naturaleza del suelo (suelos
calientes y suelos frios).

La quinua del sur en un sistema de cultivo....
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