
QUINUA/QUINOA 
(SUPER FOODS)

A nivel mundial la quinua es valorada como el único 
alimento de origen vegetal que posee todos los 
aminoácidos esenciales, oligoelementos y vitaminas 
necesarias para una excelente nutrición. La quinua 
en Ecuador, potencializa estas características, 
teniendo una excelente calidad debido a su 
ubicación geográ�ca y un color dorado distintivo, por 
lo que algunos expertos la llaman “la quinua de oro”. 

PRO ECUADOR Pro_Ecuador
www.proecuador.gob.ec

12. PRINCIPALES DESTINOS
DE EXPORTACIÓN
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3. CERTIFICACIONES

La cosecha se realiza de manera manual (con 
hoz) o con trilladoras mecánicas. Una vez 
trillado se limpia, seca y selecciona el grano 
hasta obtener un porcentaje de 12 % de 
humedad y 0 % de impurezas. El 
procesamiento de la quinua se concentra en 
el lavado y/o escari�cado (perlado) del grano 
para eliminar la saponina (amargor), del 
mismo modo se realiza un proceso de 
clasi�cación, tanto por tamaños y por color, 
para garantizar la calidad del producto.

2.ESTACIONALIDAD

MESES DE PRODUCCIÓN
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Actualmente se estima que existen 7,488 
hectáreas de quinua cultivadas con una 
producción de alrededor de 10,000 Tm.
El sector exportó 1,771 toneladas y USD 
4.79 millones FOB de quinoa en el 2016.

Al granel en fundas de polipropileno o papel 
kraft de 12 kg, 25 kg, 50 kg y empaques al 
retail en cajas de cartón y fundas de 250gr o 
como requiera el  cliente.

En  bodegas con ventilación y con baja 
humedad relativa (secos).

7. PRODUCCIÓN Y VOLUMEN
 DE EXPORTACIÓN

8. PRESENTACIÓN
DEL PRODUCTO

PARTIDA ARANCELARIA:10085010, 10085090

PRODUCCIÓN CON RESPONSABILIDAD SOCIAL
Nuestras exportaciones EPS y de comercio justo bene�cian a más de 70 mil pequeños productores y más 
de 2 mil trabajadores que laboran en las empresas privadas certi�cadas de comercio justo.
Las exportaciones de la EPS y del comercio justo tienen un alto componente cultural al trabajar con 
productores de zonas rurales, comunidades indígenas y amazónicas del país.
Según datos de la Superintendencia de Economía Popular y Solidaria, el 48% de socios de organizaciones 
de pequeños productores en nuestro país son mujeres.

1.CARACTERÍSTICAS
6. ALMACENAMIENTO

 Y TEMPERATURA

Vía marítima en contenedores secos de 20 o 
40 pies.

10. TIPO DE CARGA

La quinua se la consume cocinada en sopas y 
ensaladas. Es además un ingrediente para 
cereales, barras energéticas, granolas, 
papillas, pan, harina, pastas, entre otros.

9.USOS

En el Ecuador se exporta quinua en grano:
�t���5�V�O�L�B�I�V�B�O���	�E�V�M�D�F�
���C�B�K�B���F�O���T�B�Q�P�O�J�O�B�

�t���/�B�U�J�W�B���	�B�N�B�S�H�B�
���P�S�H�È�O�J�D�B�

�t���1�B�U�B���E�F���7�F�O�B�E�P���	�E�V�M�D�F���C�B�K�B���F�O���T�B�Q�P�O�J�O�B�
���P�S�H�È�O�J�D�B�

También se exportan productos de valor 
agregado entre los que destacan las hojuelas, 
pastas, snacks, compotas, pops, quinotto, 
bebidas a base de quinua, entre otros.
 

 

5. VARIEDADES

4. DISTRIBUCIÓN GEOGRÁFICA

Fuente de la tabla: USDA Nutrient Database

Energía
Proteína [g]
Hidratos carbono [g]
Fibra [g]
Grasa total [g]
Agua [g]

Potasio [mg]
Fósforo
Calcio
Magnesio
Zinc
Sodio
Hierro

368 KCal
14.2 g.

64 g.
7 g.

6.07 g.
13.28 g.

Minerales

Vitaminas

563 mg.
457 mg.
47 mg.

197 mg.
3.10 g.

5 mg.
4.57 mg.

Aporte por 100 gr quinoa, no cocida

Vit. B1 Tiamina
Vit. B2 Ribo�avina
Eq. Niacina
Vit. B6 Piridoxina
Folatos
Vit.A
vitamina E

0.36 mg.
0.31 mg.
1.52 mg.
0.48 mg.
184 g.

14 UI.
2.44 g.

11. FICHA NUTRICIONAL

Estados UnidosCanadá Israel Alemania Francia

NOMBRE CIENTÍFICO:CHENOPODIUM QUINOA WILLD


