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QUINUA
QUILLAHUAMAN INIA

INTRODUCCION

La quinua (Chenopodium quinoa Willd.), es una
especie originaria de los andes peruanos, que posee
multiples cualidades nutracéuticas y alto contenido
de proteina (12 a 20%), vitaminas y minerales
(calcio, fésforo y hierro). El balance de aminoacidos
esenciales es muy similar al de la caseina (proteina
de la leche animal). Considerada como sucedanea
de la carne, la quinua es utilizada en la preparacion
de mas de 100 platos diferentes, utilizando sus
hojas, inflorescencias y granos. Posee un alto
potencial en la agroindustria, y se exporta a Estados
Unidos, Alemania, Espafa, Japén y a la Union
Europea, sin llegar a cubrir totalmente la demanda
externa.

El Instituto Nacional de Innovacién Agraria - INIA
viene trabajando exitosamente con la finalidad de
incrementar la produccion y productividad de este
grano andino, incorporando alternativas tecnolégicas
adaptadas a condiciones y escenarios actuales de

cambio climatico donde se desarrolla el cultivo.

ADAPTACION AGROECOLOGICA

La quinua Quillahuaman INIA se adapta en los
pisos de valles interandinos entre los 2800 a
3500 msnm.

DESCRIPCION DEL CULTIVAR
Altura de planta : 1,60 m

Color de la inflorescencia: Verde amarillento

Tipo de inflorescencia : Semi laxa
Longitud de panoja : 40-45cm
Didametro de grano : 23 mm
Color de grano :  Blanco

Peso de 100 granos : 22mg
Periodo vegetativo : 190-220 dias
Rendimiento potencial : 3,5 t/ha
Rendimiento comercial : 2,8 t/ha
Contenido de saponina : Bajo

Reaccion a plagas y enfermedades
Kona Kona (Eurysacca melanocampta) . Tolerante

Mildit (Peronospora farinosa f. sp. chenopodii) : Tolerante

Reaccion a factores abioticos adversos

Al vuelco o acame : Tolerante



MANEJO DEL CULTIVO

Rotacion
Después de papa o cereales.

Tipo de suelo

Prefiere suelos francos, semiprofundos con pH de 5
a 8, con alto contenido de materia organica y
nutrientes.

Preparacion del suelo

Si es después del cultivo de la papa, pasar rastra
cruzada profunda antes de la siembra. Si la siembra
es después de cereales, barbechar con arado de
discos y luego pasar rastra cruzada dejando el suelo
bien mullido y en condiciones de siembra con
yunta.

Epoca de siembra

Se ha determinado que la mejor época de siembra
para piso de valle son los meses de setiembre a
noviembre.

Densidad de siembra

10 kg de semilla por hectarea, con un
distanciamiento de 0,80 m entre surcos y a
chorro continuo.

Utilizar semilla seleccionada procedente de semilleros
basicos con caracteristicas propias de la variedad.
Profundidad de siembra

De 1 a 3cm de profundidad, esparciendo Ia
semilla en el fondo del surco.

Fertilizacion

De acuerdo al contenido de nutrientes del suelo se
recomienda en forma general el nivel de
fertilizacién 80-60-40 de N, P,O,,K,O que equivale a

123 kg de urea, 130 kg de fosfato diamodnico y
67 kg de cloruro de potasio.

Se debe aplicar a la siembra la mitad del nitrégeno
todo el foésforo y potasio y la otra mitad del
nitrégeno en el aporque.

Control de malezas

Preparacién oportuna del suelo y complementar con
1 6 2 deshierbos de acuerdo a la poblacion de
malezas recomendando realizar el primer deshierbo

a los 45 dias de la siembra, antes del aporque.

Desahije

Dejar de 15 a 20 plantas por metro lineal.

Plagas

En el caso de ataque de Kona kona utilizar
insecticidas recomendados por un especialista.

Cosecha

Alcanzada la madurez (fisiolégica) cortar las
plantas y esperar que pierda humedad para
proceder a la trilla manual o también se puede
cosechar con trilladoras estacionarias adaptando
zarandas especificas para quinua.

USsosS
De la planta
« Aplicaciones medicinales
« Farmacopea popular
« Consumo humano (hojas para ensalada)
. Forraje y cenizas
Del grano
« Consumo humano (sopas, cremas, guisos, etc.)
« Alimentos para animales
« Bebidas y refrescos
« Elaboracion de: almidén, harina, aceites y grasas,
acido quinoico, alcohol industrial, saponina.
Industrialmente se obtiene productos tales como:
quinua perlada, hojuelas de quinua, harina de
quinua, quinua pre-cocida, fideos, sémola, entre
otros.

Platos preparados a base de quinua

RECONOCIMIENTO

Un reconocimiento especial a los investigadores y
técnicos del Programa Nacional de Innovacién
Agraria en Cultivos Andinos de la Estacion
Experimental Agraria Andenes - Cusco del Instituto
Nacional de Innovacién Agraria-INIA, que participaron
en el desarrollo del nuevo cultivar de Quinua
Quillahuaman INIA.
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