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El problema es cémo investigar la realidad para transformarla.
Orlando Fals Borda

Los acuerdos de paz logrados entre el gobierno colombiano y uno de los actores
mas relevantes del conflicto armado interno en nuestro pais, las Fuerzas Armadas
Revolucionarias de Colombia (FARC-EP), instituyen un acontecimiento constitucional
(en tanto juridico y politico) sin precedentes en Colombia, cuya trascendencia va mas
alla de lo firmado en el teatro Colén en noviembre de 2016'. Nunca antes se habia

Véase Biblioteca del proceso de paz entre el gobierno nacional y las FARC-EP. Esta biblioteca
representa un esfuerzo de construccion de memoria histérica que busca dejar evidencia sobre el
trabajo realizado y las lecciones aprendidas durante la fase exploratoria y la fase publica de las
conversaciones. https://www.archivogeneral.gov.co/acceda-la-biblioteca-del-proceso-de-paz-dis-
ponible-en-el-archivo-general-de-la-nacion
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llegado tan lejos, después de casi 6 décadas de conflicto interno armado que dejaron
mas de ocho millones y medio de victimas, segtin el RUVZ

Los acuerdos impulsaron reflexiones acerca del uso de la tierra y la necesidad
de preservar el campo como despensa natural del pais y conexién vital con lo
senti-pensante. En un tono de maximo esfuerzo conciliador, nuestros acuerdos,
porque le pertenecen al pueblo colombiano, plantaron la idea de lo diferencial
que tanta falta hacia a la consolidacién del Estado Social de Derecho en tanto
reconocimiento de identidades que comparten un mismo suelo y conviven juntos
en las diferencias.

Se trata del reconocimiento legal y politico de las diferencias de todo orden, lo
cual determiné lo que conocemos como Paz Territorial. La denominaciéon no
es fortuita, expresa el espiritu de los acuerdos: somos territorios (en el sentido
mas amplio) diferenciales y diferenciados, anunciando diversas costumbres,
economias, lenguas, culturas y saberes, dindmicas sociales y politicas.

Desde estas dimensiones, pensamos que la tierra nos reclama aqui y ahora, por
propuestas de accién- transformaciéon como la que hace referencia al papel de
la ciencia, la tecnologia y la innovacion en los territorios. Desde los acuerdos
y como gesto de cumplimiento a su implementacion, el gobierno colombiano
convoco a través de Colciencias en 2017, al disefio y formulacién de Programas
de Investigacion desde Colombia Cientifica, en cinco focos estratégicos: salud,
alimentos, energias sostenibles, bio-economia y sociedad. La Universidad
de Caldas, como universidad ancla, present6 la propuesta de programa de
investigacion en el foco sociedad con el nombre de “Reconstruccion del Tejido
Social en Zonas de Conflicto en Colombia”, apostandole a tres retos de pais:
construccion de una paz estable y duradera, innovacion social para el desarrollo
econdémico y la inclusién productiva y educaciéon de calidad desde la ciencia, la
tecnologia y la innovacién (CTel).

Conscientes de la complejidad que trae consigo la idea de un Programa de
Investigacion, se formuld bajo el liderazgo de la Universidad de Caldas junto con
otras 9 entidades entre universidades (Universidad Nacional de Colombia sede

2 Registro Unico de Victimas: https://www.unidadvictimas.gov.co/es/registro-unico-de- victimas-ruv/37394.
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Manizales, Universidad Autonoma de Manizales; Universidad Tecnolégica del
Chocé; Universidad de Sucre; Universidad de Granada, Université de Strasbourg;
Universidad Nacional Auténoma de México - UNAM) y organizaciones del
sector productivo (Centro Internacional de Educacién y Desarrollo Humano—
CINDE y Corporacién Autéonoma regional para el Desarrollo Sostenible del
Choc6 - CODECHOCO), y desde cinco proyectos, una propuesta que conectara
el pensamiento cientifico con las particularidades de los territorios?, en 4 afos de
articulacion continua entre investigadores, comunidades, instituciones publicas
y privadas, universidades, organizaciones, funcionarios y, en particular, con
actores territoriales.

El Programa de Investigacién Colombia Cientifica “Reconstruccion del Tejido
Social en Zonas de Posconflicto en Colombia” tiene como objetivo general
producir conocimiento y transformacion social a través de la co-construccion de
estrategias de I+D+I multidisciplinarias e intersectoriales para el fortalecimiento
de capacidades politicas, ciudadanias activas, competencias productivas,
alfabetizacion mediatica y generaciéon de soluciones sustentables que contribuyan
a la reconstruccién del tejido social en zonas de posconflicto para un mejor vivir.
En desarrollo de los objetivos especificos, se propone:

1. Comprender las dindmicas sociales, educativas, productivas y territoriales
de las comunidades rurales duramente afectadas por el conflicto armado en
los departamentos de Caldas, Choco y Sucre.

2. Fortalecer las capacidades politicas, educativas, productivas y ambientales
de las comunidades rurales, mediante estrategias de desarrollo e innovacion,
multidimensionales, multidisciplinares e intersectoriales, que les permitan
afrontar los nuevos retos que propone el contexto de posconflicto.

3. Propiciar alianzas entre comunidades rurales, sector productivo e
Instituciones de Educacion Superior que permitan implementar procesos de
transferencia de conocimiento y de tecnologia, asi como el incremento de
productividad y sostenibilidad de las entidades participantes

3 Tres departamentos - Caldas, Sucre y Chocd - y 13 municipios: en Caldas: Manizales, Samana, Ma-

rulanda, Riosucio; en Chocd: Quibdd, Istmina, Condoto, Uniéon Panamericana, Bojaya, Riosucio; y
en Sucre: Sincelejo, Chalan y Ovejas.
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4. Disenar lineamientos de Politica Publica Integrada (multidimensional
y multisectorial), para la reconstruccion del tejido social en zonas de
posconflicto para un mejor vivir, de acuerdo al enfoque de Paz Territorial

5. Fortalecer los indicadores de calidad I+D+I de las Instituciones Educativas
de Educaciéon Superior vinculadas al Programa, mediante actividades de
investigacion, docencia e internacionalizacion desarrolladas en el marco de la
alianza con entidades del sector productivo y Universidades Internacionales
de alta calidad.

En ese sentido, ciencia, tecnologia e innovaciéon (CTI) son una triada fundamental
para las llamadas sociedades del conocimiento, la cual se nutre basicamente de
la promocidn y el fortalecimiento de pensamiento critico y pensamiento creativo.
Estas capacidades una vezinstaladas en comunidades académicas, organizaciones
de la sociedad civil e instituciones publicas y privadas, constituyen uno de los
mas importantes elementos de avance para el desarrollo social.

En concordancia, esta coleccion se compone de piezas editoriales como
cartillas didacticas para las comunidades involucradas, libros producto de las
investigaciones, articulos y reflexiones cientificas originales, de quienes ejecutan
el Programa desde y con los territorios enunciados, en un horizonte de tiempo
de 4 afios (2018-2022).

Se asume esta enorme responsabilidad con seriedad y compromiso, igual que con
una plena conciencia de la complejidad que la implementacion de los acuerdos
de paz tanto como un Programa de Investigacion como el que estamos realizando
suponen. El posconflicto mismo requiere un acompanamiento de la sociedad
colombiana y de la academia, para que laimplementacién de los acuerdos firmados
en noviembre de 2016 pueda continuar su lenta pero importante materializacion.

En este contexto, la coleccion “Estudios de Paz y Posconflicto” presenta un balance
del estado actual de la conflictividad territorial de las regiones de Montes de
Maria, el Pacifico biografico, el Alto Occidente y Oriente de Caldas, asi como del
fortalecimiento en lo que hace referencia a las capacidades territoriales politicas,
sociales, productivas, culturales y ecosistémicas para la transicion.

En ese orden de ideas, la coleccion editorial ha sido organizada alrededor de
nuestros proyectos:
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Proyecto 1. Hilando capacidades politicas para las transiciones en los territorios.

Proyecto 2. Modelo ecosistémico de mejoramiento rural. Instalacion de
capacidades para el desarrollo rural y la construccion de paz.

Proyecto 3. Competencias empresariales y de innovaciéon para el desarrollo
econémico y la inclusién productiva de las regiones afectadas por el conflicto
colombiano.

Proyecto 4. Fortalecimiento docente desde la Alfabetizacion Mediatica
Informacional y la CTI, como estrategia didactico-pedagogica y soporte para la
recuperacion de la confianza del tejido social afectado por el conflicto.

Proyecto Transversal: Alianza inter-institucional, multidisciplinar, nacional
e internacional en el aumento de la calidad educativa, cientifica, innovadora y
productiva de las Instituciones Educativas de Educacién Superior.

Hemos previsto la escritura colaborativa como reflejo del equipo de
investigadores integrantes del Programa, asi como de profesores investigadores
de otras latitudes, en este reciente y amplio campo de pensamiento como el que
constituye los estudios de paz y posconflicto.

Aspiramos a que nuestra Coleccion Estudios de Paz y Posconflicto pueda estar a
mano y ser parte de un repertorio basico de textos claves para las comunidades
con las que interactuamos y las comunidades académicas del pais y fuera de este;
en tanto un bien superior como lo es alcanzar minimos de paz, requiere conocer
nuestros territorios, la Colombia profunda de la que se habla desde la tribuna
de lo politico, hasta los cuadernos de investigacion del sociélogo, investigador,
columnista y estudioso del conflicto y la paz en Colombia, Alfredo Molano Bravo,
pasando también por el filésofo, escritor y pedagogo colombiano Estanislao
Zuleta, quien nos recuerda que: “sélo un pueblo escéptico sobre la fiesta de la
guerra, maduro para el conflicto, es un pueblo maduro para la paz”.

Es nuestra Colombia profunda la que narra y compone nuestra Coleccidn, la que
cuenta desde los territorios, adversidades y esfuerzos de sus comunidades, las
problematicas en que habitan, sus resiliencias y construcciones hacia una paz
territorial posible.
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Con estas lineas gruesas de trabajo investigativo en campo y desde los territorios,
cuya metodologia lo transversa todo en tanto Investigacion, Accidn, Participacién,
rendimos homenaje a un gran colombiano, el sociélogo Orlando Fals Borda y, al
mismo tiempo, depositamos nuestros granos de arena en el marco de un proceso
de construccion colectiva de paz territorial y reconciliacion, necesario para la
reconstruccion del tejido social en nuestra sociedad colombiana.

Esperamos que las paginas de estos voliumenes contribuyan a la implementacion
de los acuerdos de paz firmados en noviembre de 2016 y a muchos otros acuerdos
necesarios para crecer como individuos y colectivos capaces de alcanzar mayores
niveles de cohesién politica y social en nuestro pais.

Las lecturas de nuestras realidades territoriales pueden hacer sentir a sus
lectores lo que nosotros sentimos al conocer hermosos territorios y maravillosas
comunidades de este Sur Global, en el que navegamos con dificultad y también
con enorme capacidad resiliente.

Extendemos nuestra cordial invitacién a la lectura de estas piezas editoriales
que buscan, no solo validar instrumentos criticos de andlisis, sino también
abrir horizontes posibles de comprensidn, y transformacion de unas realidades
complejas como las nuestras.

Comité Editorial

Programa de Investigacion

Javier Gonzaga Valencia Hernandez
Director Cientifico
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Introduccion

Colombia se ha caracterizado por ser uno de los paises con mayor diversidad
étnica y natural del mundo. Este pais cuenta con aproximadamente el 10 % de la
biodiversidad del planeta dado que posee dentro de su soberania regiones que se
encuentran dentro del denominado Choco Biogeografico. Esta region se extiende
desde el este de Panama hasta el litoral existente entre Ecuador y Perd. El Chocé
biogeografico pasa por toda la costa pacifica colombiana haciendo presencia en
los departamentos de Chocd, Valle del Cauca, Cauca y Narino. Especificamente,
el departamento de Choc¢ alberga dentro de su territorio aproximadamente el
3 % de la diversidad de esta regién en términos de especies endémicas, bosques
tropicales y cultivos exdticos. En este sentido, el departamento de Choco posee
un gran recurso natural que tiene el potencial de brindar alternativas para el
crecimiento socioecondmico a través del desarrollo de actividades sostenibles.

El departamento de Chocd ha sido victima de la violencia que ha estado presente
en Colombia desde hace mas de 50 afios. Entre las principales consecuencias
que ha dejado el conflicto es posible numerar (I) la desaparicion forzada, (II) el
secuestro, (III) el desplazamiento y la apropiacién ilegal de tierras, (IV) la escasez
de bienes y servicios, entre otros. No obstante, la firma del acuerdo de paz y
diversos esfuerzos realizados por entes gubernamentales e internacionales han
generado un aire de esperanza en materia de progreso, crecimiento econémico y
paz. Por tanto, el desarrollo de habilidades y el fortalecimiento de competencias
empresariales en el sector rural chocoano se hacen factores primordiales que
permiten el crecimiento de las poblaciones victimas del conflicto armado. A su
vez, el empoderamiento y el amor por su region que caracterizan a los habitantes
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del departamento son rasgos cruciales para el desarrollo de practicas productivas,
alianzas comerciales y lazos de confianza entre todos y cada uno de los actores de
las diferentes cadenas de valor que se encuentran en el departamento de Chocd.

Un camino promisorio para la generacion de alternativas de desarrollo
socioeconémico de la region de manera sostenible esta enfocada en el
aprovechamiento de cultivos tales como el achiote (Bixa Orellana L.) y el naidi/agai
(Euterpeoleracea—Arecaceae) paralaobtencién de productos de valor agregado como
compuestos bioactivos con aplicaciones cosméticas, farmacoldgicas y alimenticias.
Este aprovechamiento sostenible viene de la mano del fortalecimiento de las
capacidades productivas de estos cultivos a través del conocimiento de aspectos
agricolas, condiciones edafoclimaticas y costos de produccién. Adicionalmente,
el conocimiento del mercado que estos productos pueden llegar a tener en el
mercado nacional e internacional contribuye a visualizar un futuro para este tipo
de cultivos. Por tanto, el objetivo principal del conocimiento, fortalecimiento,
articulacion e identificacion de mercados de productos derivados del achiote y el
naidi es contribuir al desarrollo de emprendimientos que sean factibles desde un
punto de vista técnico, econémico, ambiental y social.

En el marco del “Programa Colombia Cientifica Reconstruccion del Tejido
Social en Zonas de Posconflicto en Colombia”, del proyecto tres: “Competencias
empresariales y de innovacién para el desarrollo econdémico y la inclusiéon
productiva de las regiones afectadas por el conflicto colombiano”, el presente
documento tiene como propodsito identificar productos con un alto valor
agregado que puedan ser obtenidos de cultivos endémicos del departamento de
Chocé con potencial en mercados nacionales e internacionales. Por tanto, esta
obra contribuye a la consolidacién de una cultura de emprendimiento como
estrategia para la generacion de mayores ingresos en las comunidades, a través
de la creacion de nuevas alternativas de uso y comercializacion de productos
agricolas. En este sentido, alberga informacion conceptual y practica obtenida
tanto en campo como en fuentes de informacién secundaria.

El presente libro posee informacion contextualizada en la region de estudio.
En consecuencia, todas las propuestas de valorizacién de productos agricolas
estan considerando aspectos tales como nivel de madurez tecnoldgica de los
procesos de obtencion de productos de valor agregado, escala de procesamiento
y posibilidad de comercializacién a nivel local, regional, nacional e internacional.
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En este sentido, el libro esta dividido en nueve (9) capitulos. En donde los capitulos
1y 2 corresponden a la descripcién del contexto y la realidad econémica y social
del departamento de Chocd. En los capitulos 3 y 4 se realiza la identificaciéon de
oportunidades para el achiote y naidi en mercados internacionales. El capitulo 5
estd enfocado en el fortalecimiento y desarrollo de las capacidades productivas en
funcién del conocimiento de buenas practicas agricolas e informacion agronémica
de estos cultivos. El capitulo 6 ofrece alternativas para el aprovechamiento
sostenible de estos cultivos por parte de las comunidades considerando densidad
del cultivo y productividad. Finalmente, los capitulos 7, 8 y 9 estan enfocados
a describir posibles rutas de valorizacion del achiote, el naidi y otros cultivos
promisorios que se encuentran en la zona.

Finalmente, la informacién enmarcada es objeto de ser empleada como base para
la generacion de nuevo conocimiento, fortalecimiento de capacidades productivas
y formulacién de proyectos susceptibles de ser presentados como alternativas de
emprendimiento a nivel municipal, departamental e incluso regional.
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Capitulo 1
Contexto historico del Chocé, territorio
explotadoy no premiado

Steven Delgado Cortés

Sergio Largo Jaramillo

Pablo Felipe Marin Cardona
Juan Carlos Chica Mesa

Juan Manuel Castafio Molano

1. Introduccién

En el contexto colombiano a la hora de hablar del Chocd normalmente se
considera un territorio que es rico por su diversidad, que tiene mucho potencial
por su riqueza hidrica y selvatica, sin embargo, los indices de pobreza y bienestar
social lo ubican en los tltimos lugares del pais. Comprender su historia nos da a
entender por qué una region con tantos recursos naturales no ha podido superar
sus dificultades y ser una sociedad desarrollada. En el presente capitulo se
hablara del proceso poblacional, se dara énfasis a las dindmicas productivas que
alo largo del tiempo se desarrollaron en el territorio y se llegard hasta el punto de
comienzos de siglo XXI cuando se evidencia una diversificacién de la economia
que depende de la intervencion estatal.
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1.2. EI Chocé un territorio milenario, que ha beneficiado al mundo

Hablar del departamento de Choco implica remontarse a la conquista espafiola
en América, entender la ocupacion del territorio y el significado histérico que
tiene para el desarrollo institucional de Colombia y de todo el continente, mas
de 500 afios de historia de un territorio que se ha visto con ojos de ambicién para
intereses externos. Después del descubrimiento de América en 1492, la corona
espafiola buscaba lucrarse de los territorios encontrados, para esto comenzd serie
de expediciones “con fines esclavistas que visitan y saquean las costas del nuevo
continente” (Sarcina, 2018). En ese momento, el modelo de desarrollo econémico
espafiol se basaba en el sometimiento y esclavizacion de los nativos, con el fin de
explotar los recursos naturales de los territorios, especialmente el oro. Es asi, como
en los primeros anos del siglo XVI, expediciones lideradas por Vasco Nufiez de
Balboa, Francisco Pizarro, Sebastian de Belalcdzar, Diego de Almagro, Gonzalo
Fernandez de Oviedo y Pedrarias Davila (Sarcina, 2017) inician diferentes
viajes por la costa caribe americana, especialmente la colombiana, buscando
generar los primeros asentamientos para establecer los entes administrativos
del gobierno espafiol. Es entonces como se crean las primeras gobernaciones de
América Nueva Andalucia que se extendian desde el Cabo de la Vela hasta la
mitad del gofo Urabd y Veragua (Castilla de Oro), territorio que iniciaba en la
otra mitad del Uraba hasta Centroamérica (Mena Garcia, 2011), y se nombran
los primeros capitanes de estos territorios, con el fin de encontrar lugares para
asentarse y realizar la explotacion de las riquezas. Es asi como en 1510 se crea
el asentamiento San Sebastidan de Urabd, un fuerte militar en el cual arribaron
300 espafioles, con fines de esclavizar a los indigenas locales de la etnia urbaes,
quienes defendieron su territorio y libertades. Este conflicto conllevo a que, en
seis meses, el territorio fuera evacuado por los militares europeos que salieron
vencidos por los urbaes, al final de la ocupacién solo quedaban 50 espafioles. Con
el fin de perdurar y generar un nuevo asentamiento que les diera la oportunidad
de establecerse nuevamente, los colonizadores cruzaron el Golfo de Uraba de
oriente a occidente y encontraron en el Darién la oportunidad de asentar y
generar la primera ciudad de la corona en América en 1510, cabe aclarar que en
este sitio quedaba un asentamiento indigena descubierto por los espafioles afios
antes, factor que aprovecharon los colonizadores para crear la nombrada Santa
Maria de la Antigua del Darién (Sarcina, 2017) (ver figura 1.1).
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Figura1.1. Mapa del Golfo de Uraba en 1510, primeros asentamientos espafoles en tierra.

Fuente: Mena Garcia (2011).

Actualmente no existe el poblado en mencidén, pues los autores afirman que la
vida del poblado fue de aproximadamente 15 afos, entre 1510 y 1524 (Sarcina,
2018). Varias expediciones han buscado su actual ubicacién y edificaciones
que pudieran perdurar, sin embargo, lo tinico que queda son los documentos
histéricos y algunas ruinas en el territorio, que se ubica en la region del golfo de
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Uraba (occidente), departamento de Chocd, municipio de Unguia, corregimiento
de Tanela, un territorio que actualmente tiene vocacion ganadera (Sarcina, 2018).
Su ubicacion al lado del rio Tanela (antiguo Darién), afluente del rio Atrato
(Sarcina, 2017), sus abundantes aguas, acceso a recursos naturales, alimentacion,
madera y metales preciosos permitieron que fuera la primera ciudad espafiola
en tierra, y que la corona espanola fijara su interés en este rico territorio. Sin
embargo, la colonizacién de Chocé como territorio no fue seguida a la fundaciéon
del Santa Maria del Darién, tal como pasd en mencionada poblacién (donde
los espafoles abandonaron el territorio), los indigenas autdctonos presentaron
resistencia y no permitieron la entrada de nuevos grupos colonizadores a generar
asentamientos del gobierno monarquico (Robledo-Caicedo, 2019). El interés en la
explotacion y saqueo de estos territorios continud, y fueron constantes y diversos
los enfrentamientos entre indigenas y europeos para determinar ocupacién y
aprovechamiento de losrecursos delos terrenos, aunque la resistencia indigena del
Choco fue una de las mas fuertes del continente y los factores medio ambientales
como “condiciones climaticas y ecosistemas de abundante lluvia hiumeda, altas
temperaturas y selvas tupidas” (Romero Vergara, 2005) eran desfavorables. Sin
embargo, las armas y tecnologia de los ejércitos de la corona eran superiores;
esto sumado a las diferentes enfermedades mortales traidas del viejo continente
(como la viruela) causaron la derrota y practicamente el exterminio de los nativos
(Robledo-Caicedo, 2019) para finales del siglo XVII.

El fenémeno de violencia contra los indigenas presentado entre los siglos XVIy
XVII en el Chocd caus6 una migracion desde sus propios territorios, marginando
a las comunidades que buscaban salvaguardar sus vidas y evitar el sometimiento
y la esclavitud frente a los esparioles; es por eso que los pocos sobrevivientes se
refugiaron, como lo dice Williams, 2005 y Romero, 1995 citados por Robledo-
Caicedo, 2019, en “lugares apartados del territorio, mientras otros cooperaron
con el comercio, la agricultura y el transporte en las décadas posteriores”. Con
los indigenas fuera del camino, los espafioles podian iniciar la explotaciéon de
los recursos naturales, especialmente la extracciéon minera, tal como se les habia
encomendado siglos anteriores por los reyes y el patroneo de las minas, se vieron
en la necesidad de encontrar mano de obra, dado que todas las actividades
mineras requerian de alto niimero de personas para poder realizar la explotacion.
Es por eso que, en la década de 1680, se inicia un proceso de importacion de
cuadrillas de esclavos desde Africa (Robledo-Caicedo, 2019). Es ahi cuando
la estructura poblacional del Chocé tiene un drastico e historico cambio, pues
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se pasa de un territorio indigena a uno donde la mayoria es poblacién negra,
sometida; una minoria que se apropiaba, aprovechaba y extraia todos los recursos
(los espafioles) y un tercer grupo excluido, apartado y con peligro de extinguirse
como lo son los indigenas (ver figura 1.2).

Figura1.2. Estructura poblacional y relaciones de poder del departamento de Choc6 en 1778

Fuente: Elaboracién propia, basada en Wade (1990) y en Robledo-Caicedo (2019).
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En la época del virreinato, el departamento de Choco fue uno de los principales
creadores de riqueza de la colonia espafiola, pues la actividad “minera fortalecié
la integracion econémica al mercado global, (...) donde el oro fue el motor de
apalancamiento” (Robledo-Caicedo, 2019). Sin embargo, como esta era la materia
prima mas costosa y apreciada de la época los colonizadores, no incentivaron
el crecimiento de otro sector de la economia local e incluso se consideraba que
en el Choco la tnica materia comercializable de la época era el oro. Es entonces
cuando los duefios de la extraccion minera identifican el comercio con otros
paises la oportunidad de aumentar los altos rendimientos, producidos por la
actividad extractivita, generando contrabando del metal con ingleses, holandeses
y franceses por medio del rio Atrato (Robledo Caicedo, 2019), lo que perjudicaria
al gobierno espafiol y aumentaba la riqueza de los duefios de los medios de
produccién. Si bien las ganancias por la extracciéon y comercializacion del oro
eran significativas, habia un proceso adicional que generaba un desperdicio a
inicios de los afios 1700. Este era un elemento desconocido y que se tenia que
separar del oro, en 1707 se descubre el platino, un nuevo elemento quimico,
que fue extraido en el Chocd, estudiado en Europa y que solo hasta 1780 fue
aprovechado comercialmente, enriqueciendo las arcas de la corona espanola al
manejar por varios afios su monopolio. Gracias al oro y al platino, el Choco se
volvié la zona econémica mas importante para las cajas reales durante el siglo
XVIII (Robledo Caicedo, 2019).

Después de una época de grandes ganancias por la mineria y el aumento del
numero de esclavos para incrementar la produccion de oro y platino se comienza
a generar un fendmeno de manumision® iniciando el siglo XIX. Diferentes factores
motivaron a los esclavos a liberarse, entre estos el proceso asociado a la ética
y moral derivada de la promulgacion en Francia de los Derechos del Hombre
en 1789 y su traduccion e impresién por Antonio Narifio en Colombia en 1793
(Biblioteca Nacional de Colombia, 2022). Esta circunstancia motivo también los
procesos de independencia, dentro de los que se generaron unas discusiones
que aportaron a la liberacion voluntaria de esclavos por parte de algunos amos.
Ademas, los lideres del proceso de independencia incentivaban y favorecian a los
esclavos que escaparan y formaran parte de las tropas independistas (Robledo

4 Acto de dar la liberta a una persona en estado de esclavitud, tomado de https://defini-
cion.de/manumision/
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Caicedo, 2019), lo que incentiv6 a que cada dia la poblacién negra buscara su
libertad. En consecuencia, “el régimen esclavista se empez6 a desintegrar en
visperas de la independencia, y ya en 1808 la poblacion esclava habia caido al 20
%" (Wade, 1990).

En el mismo afio que se cerrd el proceso de independencia en 1819, se celebrd el
Congreso de Angostura, donde el libertador Simén Bolivar manifiesta el interés
de dar la libertad absoluta a los esclavos (Archivo General de la Nacién Colombia,
2022). Esto gener6 que los espafoles paulatinamente se fueran retirando del
territorio, pues la poblacion libre y los mulatos no accedian a trabajar con ellos
y cada vez tenian menos mano de obra esclava para la ejecucién de la actividad
minera (Wade, 1990). Consecuentemente, disminuy¢ la produccién minera de la
produccién minera, aunque no dejo de ser el primer rengldn de la economia local
(Robledo Caicedo, 2019). Sin embargo, el punto trascendental y el cambio radical
para la poblacién negra ocurre en 1852 cuando el 21 de mayo se sanciona, por
parte del presidente José Hilario Lopez, la ley que promulga la libertad a todos
los esclavos que existieren en el territorio de la Republica de Colombia (Archivo
General de la Nacion Colombia, 2022). Segin datos identificados por Robledo
Caicedo, un afio después de la declaracion de libertad a los esclavos el sistema
productivo minero del Choco se contrajo a un 25 % de su producciéon habitual
bajo el sistema esclavista liderado por los blancos (espafioles). La esclavitud
habia generado en la poblacion sometida una inclinacién a la obtencion de los
recursos minimos para vivir (alimento, vivienda entre otros) y tal conformidad
cerceno la posibilidad de crecimiento econémico o personal para los esclavos y se
arraigd una cultura de subsistencia basica.

Los ciudadanos que se dedicaban a la mineria lo hacian en baja escala, en sus
propias minas (Wade, 1990), solo para cubrir sus necesidades basicas, que
ademas no querian tener vinculos laborales con sus antiguos amos, por lo que
los pocos espafioles que continuaron en el Chocd se dedicaron al comercio. Esta
combinacion de factores conllevd a un paradigma socioecondémico que explica
buena parte del estado de desarrollo actual de la region. El estado, por su parte,
no entendi¢ estas dindmicas sociales y margin¢ y discriminé al departamento al
considerar que su poblacion se resistia al desarrollo, “la inexistencia de una élite
residente que ayudara a desarrollar medios de produccién, bienes publicos y
mejores instituciones, pes6 negativamente en la evolucion del Chocé enlasegunda
mitad del siglo XIX” (Robledo Caicedo, 2019). La diversificacion econémica
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también fue fruto de la libertad de los esclavos. Después de 1851, los pobladores
libres comenzaron a ocupar y explotar nuevos territorios y con estos la busqueda
de nuevas oportunidades econdmicas. En este sentido, desde el componente
agricola se encontraron nuevas alternativas productivas para la diversificacion
econdémica como lo fueron el caucho y la tagua, las mas representativas del
momento, en tal medida que estos productos eran comercializados por el rio
Atrato, para el afio 1875, superando al oro y el platino (Robledo Caicedo, 2019).
Por una parte, se encontraba el caucho, que era de caracter autdctono y se daba
en las selvas y los bosques del departamento de Chocé. El caucho negro (Castilla
eldstica) era la variedad encontrada y aprovechada por los grupos negros libres,
este cultivo fue de corta duracidn, ya que para su cultivo se tenia que derribar el
arbol, lo que ocasiond que la produccion fuera corta (Leal, 2008). Sin embargo,
su comercializacidon se dio en la segunda mitad del siglo XIX y las primeras
décadas del siglo XX, los procesos de exportacién de caucho fueron impulsados
por la crisis de los precios internacionales que incentivo su siembra, conllevando
al aprovechamiento de los altos precios de la ultima década del siglo XIX y la
primera del siglo XX, superando en valor a las exportaciones de platino (Robledo
Caicedo, 2019). Para 1910 los precios internacionales del caucho sufrieron una
caida drastica, lo que desincentivé la produccion local haciendo casi desaparecer
su siembra y explotacion. Los cultivos restantes fueron aprovechados durante
algunos afos, pero ya sin peso relativo en la economia local.

Por otra parte, se explotod la Tagua, una semilla de palmera que era utilizada
en la industria textil para fabricar botones; su dureza, parecido al marfil, le
daban un atractivo muy importante. Su uso era limitado a objetos pequenos que
requerian de una dureza importante, los principales importadores del producto
eran fabricas italianas y alemanas en la segunda mitad del siglo XIX, aunque
después las fabricas estadounidenses fueron la principales transformadoras del
producto (Leal, 2008). Su produccién y exportacion fue importante para el Choco
durante la segunda mitad del siglo XIX y la primera del XX, pues era un cultivo
sostenible, ya que solo se utilizaban las semillas, sin embargo, este cultivo fue
sustituido internacionalmente por el plastico, en 1940, cuando este remplazé su
funcionalidad (Leal, 2008) y las ventas cayeron drasticamente.

Desde la década de 1890 la demanda y los precios mundiales del platino

aumentaron significativamente, lo que llevé a la administracion ptiblica nacional
a buscar mecanismos que incentivaran la extraccion y produccién minera.
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Pero los empresarios ubicados en el territorio no contaban con el capital para
importar la tecnologia (desarrollada en Europa y Norteamérica como las dragas
y los monitores de agua a presién), no contaban con acceso a repuestos para
reparaciones y no se tenia el personal capacitado para su éptimo uso. Por lo tanto,
lleg6 inversion extranjera para consolidarse como la alternativa mas atractiva para
aprovechar la explotacion y la demanda internacional. Diferentes empresarios,
iniciado siglo, intentaron implementar tecnologia en sus proyectos mineros, a
pesar de estos esfuerzos los resultados fueron negativos y la producciéon no fue
optimizada, solo fue hasta el afio 1915 cuando la Anglo Colombian Development
Company implement6 una draga funcional. Pero como el predio explotado
estaba dentro de una concesidn que ya tenia un titulo minero otorgado en 1890
a Henry Granger (apoyado por una empresa minera de Nueva York), quien,
al ver este aprovechamiento, demando a la empresa por su utilizaciéon (Leal,
2008). El estado colombiano no contaba con la claridad necesaria para resolver
este conflicto, pero las partes involucradas negociaron y crearon la Compaiiia
Minera del Chocé Pacifico (Leal, 2008), una empresa que adquirié diversos
titulos mineros y aprovechd, en gran parte, la explotacién de recursos mineros
en el Choco. Los inversionistas de esta empresa le aportaron competitividad al
sector por medio de tecnologia y el mercado mundial del platino se dispar6 en
demanda y precio, debido a la Primera Guerra Mundial, en la que el metal era
indispensable en tecnologia militar, y por el colapso de la produccién de platino
en Rusia en 1917 (Robledo Caicedo, 2019), lo que convirtié a Colombia, en 1919, en
el principal exportador mundial (Leal, 2008). Este auge minero entre 1916 y 1926
increment6 la importancia econémica del Choco en el PIB. Por tal razon, en el
ano 2018 la participacion de las exportaciones de platino chocoano representaba
el 9,7 % de las exportaciones nacionales (Robledo Caicedo, 2019) (ver figura 1.3),
consolidandose, junto con el café, el banano y el oro como los principales motores
de la economia colombiana frente a un contexto global. “Todo lo anterior llevd
a un incremento del comercio, el auge de las casas comerciales, la aparicion
de la industrializacién rural y el crecimiento de la pequefia industria urbana”
(Gonzalez, 2003). En este periodo se dieron dindmicas especiales de progreso,
crecimiento economico e industrial, se crearon las industrias de materiales para
la construcciéon que impulsaron el crecimiento del sector de la construcciéon en
Quibdd y se comenzaron a planear diferentes obras de infraestructura, como el

5 Producto Interno Bruto
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canal interoceanico, el tren interoceanico y vias que conectaran al interior del pais
y las costas de Choco, obras que no se pudieron concretar gracias al abandono
estatal que vivia la region, pero que reflejaban el liderazgo de los chocoanos.

Figura1.3. Promedios principales de productos en exportaciones durante 1916 y 1926 en Colombia.

Fuente: Robledo Caicedo (2019).

Por el lado agroindustrial, después del caucho y la tagua, se inicié la producciéon
de aztcar en el ingenio de Sautata, en 1926 (Gonzalez Escobar, 2003). Este cultivo
le dio traccion a la agroindustria departamental y permitié la creacion de una via
férrea privada para sacar su produccién. En 1934, la producciéon de aztcar en el
Chocé alcanzé un 2,33 % de la produccion nacional (Robledo Caicedo, 2019). Este
movimiento empresarial dio pie al crecimiento de otras empresas en sectores
como la apertura de algunas casas comerciales y fabricas de muebles, pastas,
jabones, gaseosas, bujias, confites o muebles (Gonzalez Escobar, 2003). En este
contexto se crea una clase media en la ciudad de Quibdo: cada dia los indices
de progreso y bienestar social se van mejorando y el crecimiento de la poblacion
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y la urbanizacién se notan especialmente en Quibdo. No sucedid lo mismo en
el campo chocoano. Ademas del aztcar del ingenio de Sautata, no se tenia otro
producto importante para comercializar o transformar; los cultivos de platano,
banano y cacao eran medianamente significativos en el contexto nacional, pues
aportaban entre el 1,5 % y el 1 % (Robledo Caicedo, 2019), respectivamente, de la
produccion total del pais. Otros cultivos que se tenian en esta época eran el arroz,
maiz, frijol y tabaco, todos estos con un impacto local y baja produccion, tal como
se evidencia en la figura 1.4.

Figura 1.4. Principales productos agricolas del Choco en 1934 y su participacién nacional.

Fuente: Robledo Caicedo (2019).

Esta situacion positiva fue momentanea y si bien el Chocé tuvo una mejoria
temporal en los indices sociales, minero, productivo empresarial y agricola,
comparado con sus registros histéricos, no fue suficiente para consolidar un
proceso de desarrollo sostenido. La agricultura no era una actividad generalizada,
no se encontraba consolidada o tecnificada y tuvo dificultades logisticas y atrasos
tecnologicamente hablando. El platano, banano, maiz, frijol, tacaco, entre otros,
eran sembrados a baja escala, sin industrializacion. Esta suma de factores conllevd
a que la industria chocoana no se consolidara como eje de desarrollo para el pais
ni para la region.
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Finalizando la década de 1930 el panorama internacional se volvia a poner a
favor de los intereses chocoanos, ya que el precio del platino era alto, su demanda
también lo fue. Sin embargo, la produccién del mineral fue disminuyendo con
los afios, debido a que su recambio tecnoldgico fue lento lo que no se alineaba
con los movimientos del mercado; esto causd que la bonanza presentada por
los metales se fuera extinguiendo. Sumado a lo anterior, en el afio 1944 cierra
sus operaciones el ingenio azucarero Sautata, la empresa agroindustrial mas
relevante del territorio. Sus gastos logisticos, problemas financieros y altos costos
de produccién no permitieron la consolidacion de la empresa. Estos cambios en
la dindmica empresarial del Choco detonaron en el auge de nuevos productos
agricolas, los cuales comenzaron a tener peso e importancia en el agregado
nacional. La consolidacion del sector del platano, el cacao y el fortalecimiento
de los cultivos de arroz llevaron a pensar que el territorio no solo contaba con
fortaleza minera, sino también con posibilidades en la agricultura (ver figura 1.5).

Figura1.5. Principales productos agricolas del Chocé en 1954
y su participacién en la produccién nacional.

Fuente: Robledo Caicedo (2019).
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Ademas de los procesos agroindustriales, se observa un repunte momentaneo
en la produccién porcina, en 1954, que hoy no aparece como sector econdmico
relevante en el contexto empresarial regional. Las siguientes décadas muestran
una estabilidad en los sectores empresariales del Departamento de Choco, siendo
los sectores mas representativos, desde la década de 1950 hasta la actualidad:
la agricultura, mineria, el sector gubernamental y, en menor proporcion, la
manufactura y el comercio. No significa esto que se tenga una economia estable,
pues, aunque el departamento en promedio crece, no lo hace de manera sostenida.
Depende demasiado de factores externos que generan micro bonanzas, lo que a
largo plazo no permite la consolidacion de un tejido empresarial competitivo.
Es asi como, mientras el pais tiene tasas de crecimiento estables en el tiempo
(excepto en 1999), el departamento de Choco enfrenta caidas y alzas drasticas en
cortos periodos de tiempo, muy influenciadas por los precios de los productos
mineros y la inversiéon publica (Robledo Caicedo, 2019). En la figura 1.6, se
evidencia que en la década de 1970 la variacion en crecimiento de los productos
mineros afectaba drasticamente el resultado departamental.

Figura1.6. Crecimiento historico del PIB Nacional y del departamento de Chocé.

Fuente: Robledo Caicedo (2019).
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Tradicionalmente, como se ha visto a lo largo del capitulo, el renglén que persiste
y lidera la economia es la mineria de extracciéon de metales, especialmente el
oro y el platino. En las tltimas décadas del siglo XX, la agricultura adquiri6 la
relevancia y el protagonismo que debié tener mucho tiempo atras, el agro se
convirtié en el renglon mas importante de la economia local, siendo la actividad
que mas le aportaba al PIB departamental finalizando el milenio (ver figura 1.7).

Figura1.7. Sectores econdmicos mas representativos del
departamento de Chocé finalizando el sigloxx.

Fuente: Robledo Caicedo (2019).

En los altimos afios, aunque el sector agricola sigue consolidado como base de la
economia chocoana, se evidencia su alta volatilidad. En algunos afios sus caidas
son estrepitosas como lo fue en 1991 donde decrecié mas de un 30 %; con esto se
evidencia que aiin no es un sector competitivo frente a los mercados. Las falencias
en aspectos técnicos y logisticos del sector lo hacen muy vulnerable a factores
externos como los climaticos o el contexto productivo nacional. La situaciéon
del departamento, iniciando el siglo XXI, en términos econdmicos evidencié
la importancia que tiene la intervencién estatal para el desarrollo local, ya que
ha sido un territorio que, ademas de olvidado por el Estado, sufre el conflicto
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armado y necesita de recursos puiblicos para dinamizar los procesos comerciales
y empresariales que son propios de la region. Entre 2000 y 2010 se evidencia la
relevancia de varios sectores del departamento en la figura 1.8.

Figura1.8. Sectores relevantes en el PIB periodo 2000-2010 en el departamento de Chocé.

Fuente: Robledo Caicedo (2019).

En consecuencia, es necesario tener en cuenta la estructura actual de los sectores
productivos del Choco, pues segtin lo analizado hasta el momento histéricamente
el tnico renglén estable de la economia local es la mineria, lo que no ha repercutido
en el progreso economico de la regidn ni de otros renglones de la economia. En el
siglo XX, se consolida la agricultura y empieza la clase empresarial manufacturera
y comercial, sin embargo, el territorio no se encuentra alineado a el progreso
social y econémico de la nacién, esto se puede entender ya que

El Chocé tuvo unas condiciones historicas diferentes a las de otros
departamentos del pais. Citando a Sharp (1976), (...) la colonizacién del Chocd
fue consecuencia de la busqueda de oro, lo que se tradujo en su demografia
de dos maneras: (1) el patrén de poblamiento fue disperso e improvisado y (2)
los poblados eran centros mineros o lugares de depoésito que no se pensaron
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propiamente como ciudades. Esta tltima caracteristica repercutié sobre las
instituciones del departamento en la medida que el grupo colonizador no
tuvo intenciones de asentamiento mas alla de unas colonias extractivas que
ofrecieran la oportunidad de fortuna rapida y posterior migracién a lugares
mas saludables. (Romero, 2009)

Es entonces necesario comprender los procesos de poblacion, creacion de
instituciones y desarrollo por parte del Estado para comprender el territorio del
Chocd, su estructura econoémica y potencial productivo.

1.3. Conclusiones

El departamento de Chocé ha sido un territorio de gran interés para los gobiernos
desde la corona espanola, el virreinato colonial y la reptiblica de Colombia,
ya que en este se han generado grandes riquezas gracias a la producciéon y
explotaciéon minera ocurrida en el territorio. Sin embargo, y a pesar de que han
pasado mas de 500 afios de este aprovechamiento de los metales preciosos,
estos no han contribuido de manera significativa al desarrollo econémico local,
por el contrario, la historia demuestra que la riqueza natural ha enriquecido a
personas e instituciones que no habitan el territorio, por lo que no se generaron
capacidades locales en busca de mejorar las condiciones existentes.

Por otra parte, es importante el entendimiento de las dindmicas poblacionales
del territorio, pues cuando entendemos cémo se pobld el departamento de
Choco se evidencia que la llegada de los esclavos por parte de los espafoles
origind que la gran mayoria de la poblacion dependiera de las condiciones de los
esclavistas. Después del afio 1852, cuando el gobierno nacional da la aboliciéon a
la esclavitud en Colombia, los nuevos ciudadanos libres no tuvieron educacién,
acceso a capital, tierras u otros elementos necesarios para la creacion de riqueza.
Ademas, los antiguos esclavos no tenian la cultura de la acumulacién de capital
o el mejoramiento de las condiciones de vida, ya que siempre habian sobrevivido
con lo poco que les proporcionaban los blancos.

El proceso de extracciéon minera por parte de los espafioles generd instituciones
represivas que no aportaban al desarrollo de los mulatos y negros libres.
Terminado el colonialismo espafol, continué por tres décadas el modelo
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esclavista. Al final, este proceso fue polémico porque al dar la libertad a los
esclavos, se escapd el capital extranjero, disminuyendo la competitividad del
sector minero, en el contexto de un departamento saqueado, sin riqueza ni
infraestructura, ya que el proceso minero se basaba en los bajos costos de mano
de obra, mas no en la optimizacién tecnolégica, no habia infraestructura social
que permitiera educacién para todos los ciudadanos, ni habia empresas, pues
los espafioles buscaban amasar gran cantidad de dinero para invertirlo en las
ciudades donde se dio el desarrollo econdmico del pais.

Al conceder la libertad a los esclavos, el territorio fue apropiado por las
poblaciones negras e indigenas, quienes se dispersaron por todo el territorio del
departamento, especialmente por los cauces de los rios donde se podia ejercer la
mineria. Esto dificulté al Estado para realizar intervencion social, pues al estar tan
dispersa la poblacién era dificil llegar con educaciéon y programas de desarrollo
econdmico y social.

Enla década de 1920 se dio un gran desarrollo y progreso social en departamento
de Chocd, especialmente en Quibdd, sin embargo, como fue la primera etapa
donde la mineria aporté a la creacion de competitividad por medio de la
manufactura, la construccidn, la agroindustria y el comercio no fue suficiente
para igualar las dindmicas que se tenian al interior del pais, el cual tenia una
industria mas desarrollada.

El aprovechamiento agricola del Choco se ha dado por medio de cultivos con
auges momentaneos, es decir, solo hasta finales del siglo XX no se cont6é con un
producto estable que fuera insignia de la region. Fue asi como el caucho, que era un
producto aprovechable de arboles nativos, fue insostenible medioambientalmente,
la tagua fue remplazada y olvidada por los mercados internacionales cuando llega
el plastico y la cafia de azticar, por su parte, fue el cultivo mas importante mientras
la empresa Sautata operd en la regién entonces cuando esta desaparece también
pierde casi toda su importancia el cultivo en el departamento.

Aunque el desarrollo econdmico en el departamento de Chocé fue limitado por
gran numero de factores, es importante concluir que ha contado con vocacion
exportadora, no solo con los procesos de mineria, sino también con producciéon
agricola con caracteristicas especiales como la tagua y el caucho, los cuales para
su momento representaban un valor agregado a los productos existentes en el
mercado y eran interesantes para el mercado global.
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En consecuencia, este analisis histérico con enfoque productivo nos permite
evidenciar falencias que han persistido a lo largo de la vida conocida del territorio
chocoano y nos dan un contexto de necesidades que son importantes para que una
poblacién aproveche sus recursos y sea productiva en un entorno cada vez mas
complejo, incierto y competitivo; por lo tanto es necesario analizar la situacion
actual para establecer estrategias que cierren las brechas que histéricamente ha
tenido el territorio por sus caracteristicas especiales.
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2. Introduccion

Una vez comprendido el contexto histérico del Chocd y entender su realidad
social, en el presente capitulo se presenta una caracterizacion social del
departamento que busca conectar el pasado con la realidad actual desde un
enfoque econdmico y social. En la primera parte, se comentan las generalidades
relevantes del departamento tales como geografia, division politica y vias de
comunicacion. En la segunda parte, se aborda la realidad social desde el enfoque
del Indice de Pobreza Multidimensional, en el cual bajo su metodologia aborda
cinco dimensiones para evaluar a cada departamento en el pais, cada una de estas
sera explicada en el caso especifico de Choco. En la tercera parte del capitulo, se
aborda la realidad econdmica, haciendo principal referencia a los Indicadores de
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Competitividad Departamental, su composicion y la estructura econémica que
presenta el departamento.

2.1. Generalidades del departamento de Chocd

2.1.1.Geografia

El departamento de Choco se encuentra ubicado en el occidente de Colombia,
fue “creado bajo la Ley 13 del 3 de noviembre de 1947” (Barbosa et al., 2017),
antes de esto fue una dependencia del gobierno nacional. Es un territorio que se
caracteriza por estar rodeado de bosque tropical y selva hiimeda poco explorada;
se encuentra “sobre la llanura del océano pacifico e inmerso en las cuencas de los
rios Atrato, San Juan, Baud6” (Rico y Millan, 2021). Su extension es de 46.530 km?
(Rico y Millan, 2021) lo que representa el 4,1 % del territorio nacional, siendo el
noveno departamento en extension en el pais (Cdmara de Comercio de Choco,
2016). Limita al “norte con la Reptiblica de Panama y el mar Caribe; al oriente,
con los departamentos de Antioquia, Risaralda y Valle del Cauca; al sur, con este
ultimo y al occidente, con la Cuenca del Pacifico” (Perea, 2020). Su capital es
el municipio de Quibdd, que se encuentra a orillas del rio Atrato, la cual es su
ciudad principal, en esta se concentra la mayor parte de actividad tanta politica,
econdmica, administrativa y manufactureras del departamento (Cérdoba, 2012,
citado por Barbosa et al., 2017). En términos poblacionales el departamento, para
el afio 2020, alberga 525.505 habitantes, de los cuales 50,24 % son hombres y 49,76
% mujeres (Rico y Millan, 2021). A nivel nacional representa el 1,08 % del total
del pais, la poblacion se distribuye en 44,6 % en el area urbana y el 55,4 % en el
rural (Palacios, 2020) lo que nos demuestra que es un territorio con vocacion y
poblacién rural (ver figura 2.1).
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Figura 2.1. Caracterizacién poblacional de Chocé.

Fuente: Pacto Colombia (2020), basado en DANE (2020).

El departamento de Choco es un territorio muy diverso que alberga a pueblos
indigenas y comunidades afrocolombianas, donde historicamente fue refugio de
libertarios y cimarrones. Mas del 94 % de la poblacién del departamento hace parte de
grupos étnicos (afrodescendientes, indigenas y mestizos) (Organizacion Internacional
para las Migraciones — OIM, 2015). El grupo étnico con mayor representatividad
es el afrocolombiano, equivalente al 63,09 % de la poblacién. En total su poblacién
esta conformada por 206.843 jovenes quienes constituyen el 37,96 % de esta (DANE,
2019b). A nivel econdmico es uno de los departamentos que contribuye en menores
cantidades a la economia del pais, cuya participacion en el PIB del pais es del 0,4 %.
A nivel social, para el afio 2018, la pobreza multidimensional era del 42,3 %.

2.1.2. Division politica
Se divide en 30 municipios (ver figura 2.2), distribuidos en cinco regiones, en

los cuales se destaca la figura de propiedad colectiva para las comunidades
negras e indigenas (Perea, 2020). Los consejos comunitarios son organizaciones
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colectivas para comunidades negras que da voz y empoderamiento a las
comunidades (Cuesta e Hinestroza, 2017), quienes fueron amparados por la
constitucion del 1991 para proteger la cultural y la biodiversidad, especialmente
de las comunidades ubicadas en el pacifico colombiano (Hinestroza, 2008). El
departamento cuenta con “125 resguardos indigenas de las etnias Embera-
Doébida, Embera-Katio, Embera-Chami, Wounan y Tuley” (Palacios, 2020), 59
territorios colectivos, reconocidos en virtud de la Ley 70 de 1993, los cuales
representan el 93,43 % del territorio chocoano (Camara de comercio del Chocd,
2016). Su diversidad cultural y de biodiversidad permite que el departamento
gire en torno a sus recursos hidricos, selvas, mares, fauna y flora. La division por
regiones del Chocé va muy de la mano de sus afluentes principales y sus mares;
estas regiones se distribuyen ast:

Figura 2.2. Divisién politico-administrativa y por regiones del Departamento de Chocé.

Fuente: Imagenes tomadas de Sanchez et al. (2017) y DNP (2016).
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Si bien el departamento de Choco es un territorio con multiples caracteristicas
culturales, medio ambientales y biogeograficas, existen unas condiciones
en comun, como lo es su humedad y climas calurosos, altamente selvatico y
conservado; ademads de contar con buenos suelos para el aprovechamiento
agricola. Se destaca por sus recursos hidricos en rios y mares (inico departamento
del pais con presencia en dos océanos); ademas de los factores culturales y
sociales, también cuenta con una serie de potencialidades en diferentes areas
de la economia, debido a las condiciones geograficas que les permite contar con
elementos de ventajas comparativas y potenciar las ventajas competitivas que
pueden ser aprovechadas desde lo logistico para producir productos y servicios
con visiéon de mercado nacional e internacional. Como se evidencia en la tabla
2.1, existen puntos en comun en el sector agricola. Sin embargo, hay puntos
estratégicos para el comercio nacional como lo es la region del San Juan, la cual
puede ser vista como la puerta terrestre del departamento para el eje cafetero y el
Valle del Cauca, por ende a gran parte del interior del pais. El pacifico sur al estar
tan cerca del San Juan tiene la opcioén de convertir al Chocé en un potenciador
del territorio frente al océano pacifico, sin embargo, es necesario evaluar el estado
de las vias de comunicacion para el aprovechamiento. En la region del Atrato,
la unificacién, que se da gracias a la autopista fluvial del rio Atrato, permite
ser una region integradora que puede brindar servicios a otras latitudes del
departamento y donde se generen gran niimero de oportunidades en el sistema
de los servicios publicos y estatales. Por ultimo, el potencial turistico de las
regiones pacifico norte y Darién requieren la integracion de diferentes eslabones
logisticos para potenciar estas oportunidades, cada una de las regiones con un
turismo de playa con enfoque diferente, pero con contexto de naturaleza que se
convierte en atractivo para un gran segmento de mercado.
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2.1.3. Vias de comunicacion

El departamento de Chocé es un territorio que cuenta con multiples riquezas
naturales, en muchos casos sin explorar. Su territorio se caracteriza por estar
protegido como reserva natural, sus habitantes hacen uso y posicién del territorio
por medio de los resguardos indigenas y organizaciones comunales negras, estas
se encuentran dispersadas por todo el departamento. Por tal razén, es un reto y una
necesidad que la comunicacion por vias terrestres, fluviales y aéreas sea eficiente
para generar bienestar en la comunidad. En el presente apartado se analizara la
infraestructura actual del departamento de Chocd en los tres ejes viales mencionados.
La situacién actual nos “muestra que el 86 % del territorio esta a mas de dos horas de
una cabecera municipal; el 32 % esta a mas de 10 horas de una cabecera municipal”
(Gobernacién del Choco, 2020) por lo que el desplazamiento de las personas a las
localidades principales es un reto para los ciudadanos (ver figura 2.3).
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Figura 2.3. Vias de comunicacién del departamento de Chocé.

Fuente: DNP (2016).
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e Terrestres

El departamento de Chocé cuenta con un desarrollo vial limitado. Las condiciones
selvaticas, pertenecer a la cordillera occidental, que entre los rios y los mares exista
una gran capa de vegetacion, ademas del desarrollo poblacional marcado por los
procesos mineros, que se desarrollaron en diferentes afluentes del departamento,
generaron un rezago en la infraestructura vial. Las principales vias de comunicacion
del departamento son la carretera a Medellin y la ruta a Pereira, las cuales permiten
el ingreso de personas, mercancias y otros elementos que requiere el departamento
y facilitan la salida de los productos agricolas al mercado nacional (Camara de
Comercio de Chocd, 2016). Al ser consideradas las principales arterias de conexion
con el territorio nacional son multiples los esfuerzos para mejorar el sistema de
conexion con estas ciudades, es asi como se viene desarrollando “la pavimentacion
de las dos vias que comunican al Chocé con Risaralda y Antioquia la transversal del
Pacifico, donde actualmente se intervienen 20 kilémetros, entre Animas y Pueblo
Rico y otros 13 km entre el sector de El Tabor y Guarato” (Perea, 2020). Adicional
a estas dos vias principales, el departamento cuenta con la red vial secundaria:
carreteras que conectan a municipios entre ellos y con la capital departamental.
Desde las administraciones locales se encuentran haciendo esfuerzos para fortalecer
este sistema vial, que se estima en 225 km (Palacios, 2020), las cuales cuentan con
baja intervencion y una red terciaria y rural que esta incalculada y de la misma
manera casi olvidada (ver tabla 2.2).

Tabla 2.2. Principales vias de la red primaria de transporte en el departamento de Chocé.

Distancia

entre destinos Importancia para el departamento

Tipodevias | Principales

Quibdé - | 230 km, 7 horas | Conexién con el departamento de
Medellin | aproximadas Antioquia, principal proveedor de
productos y gran trafico de ciudadanos.

Red

primaria Quibdé — | 254 km, 6 horas | Permite la conexion con el eje cafetero, el

Pereira aproximadas valle, de esta manera acceder a la red vial
del pais por las conexiones con todo el
sistema nacional vial.

Fuente: Elaboracién propia, basado en datos de https://www.google.com/maps
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e Fluviales

La riqueza en biodiversidad que posee el Departamento del Choc6 se debe
principalmente al alto nivel de precipitaciones que se presentan al afio. (Barbosa,
Jiménez y Ruiz, 2017). Esto genera que el territorio sea rico en aguas dulces y que
sus caudales sean significativos (ver figura 2.4); en todo el territorio se posee:

Una zona de recarga hidrica que cuenta con importantes rios como el Atrato,
el rio San Juan; el rio Baudo (...) y otros rios como el Anddgueda, Apartado,
Bebara, Bebarama, Bojaya, Cacique, Cupica, Docampadé, Domingodd, Juradd,
Munguidé, Opogodo, Quito, Truandd, Tundo, Valle. (Barbosa et al., 2017)

Figura 2.4. Hidrografia del Chocé.

Fuente: https://www.todacolombia.com/imagenes/departamentos-de-colombia/Choco/Mapa_hidrografia_departamento_

del_Choco_small.jpg
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Dicho lo anterior, “en general el desarrollo del sistema de movilidad y transporte
en el Chocd va ligado histéricamente a las cuencas de los tres grandes rios y los dos
mares, y el dinamismo de estas han dependido de su correlacion con el crecimiento
econdmico de otras regiones” (Palacios, 2020). El rio Atrato se ha constituido como
la principal arteria de movilidad del Choco, “siendo el mas caudaloso y el tercero
mas navegable del pais, después del Magdalena y el Cauca” (Camara de Comercio
de Chocd, 2016). Son multiples las cargas y los viajes de transporte intermunicipal
e interveredal que se dan por medio de chalupas y embarcaciones menores, este es
el medio principal para la llegada de productos de todo el Choco para ser vendidos
en la capital departamental. Por tales razones, en este rio se admite la venta de
productos agricolas como platanos, bananos, yuca, maderables entre otros y
permite llevar a los poblados alejados o sin conexién por la red vial materiales
de construccion, insumos agricolas y veterinarios, alimentos, bebidas, solo por
nombrar algunos productos (ver figura 2.5).

Figura 2.5. Rio Atrato, transporte humanoy de mercancias.

Fuente: Imagen de https://elpais.com/elpais/2019/03/25/planeta_futuro/1553542771_231121.html
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En consecuencia, el entender la importancia del transporte por rio para el
departamento que es uno de los lugares mas biodiversos y con gran nimero
de descargas por lluvias, la riqueza hidrica es abundante, sin embargo, no
todos permiten la navegacion, “la red fluvial consta de unos 1.060 km aptos
para la navegacion, aunque solo los grandes cauces permiten embarcaciones de
cierto tonelaje” (Palacios, 2020). En el estudio de Geografia econdémica del Pacifico
colombiano del Banco de la Reptblica (ver tabla 2.3), el autor hace un analisis de
los rios con mayor afluente de la region, este panorama, ademas de demostrar
la relevancia y navegabilidad de los rios chocoanos, nos permite identificar la
relevancia de la riqueza hidrica del territorio, pues, muchos de estos recorren
el departamento. Al entender el contexto se encuentra que la red fluvial con la
que cuenta el departamento de Choco es una ventaja comparativa que le permite
conectar a sus habitantes con la prestacion de servicios sociales, el comercio y el
resto del pais; el gran caudal y extension de los rios es una oportunidad para el
comercio de caracter nacional e internacional (ver figura 2.6).

Figura 2.6. Principales rios de la region Pacifico colombianay su navegabilidad

Fuente: Romero (2009).
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e Aéreas

Los retos que impone el territorio de Choco, y su baja conectividad por una
red vial terrestre, ha derivado en alternativas como la aérea para conectar a sus
poblaciones con el interior del pais: “la infraestructura aeroportuaria por nueve
(9) aeropuertos menores, encontrandose en orden de importancia, el de Quibdo,
desde donde se hacen conexiones a diferentes destinos del centro del pais a través
delas ciudades de Bogotd, Medelliny Cali” (Camara de Comercio de Choco, 2016).
El aeropuerto el Carafio cuenta con una pista de 1.800 metros, los cuales permite
el arribo de aeronaves medianas de hasta 140 pasajeros (Agencia Nacional de
Infraestructura de Colombia, 2017) (ver figura 2.7). Adicional a la terminal aérea
de la capital departamental estan distribuidos, por el departamento, diferentes
aeropuertos, tal como se evidencia en la tabla 2.3.

Figura 2.7. Destinos aeropuerto el Carafio de Quibdé.

Fuente: https://www.aeropuertoquibdo.co/web/page/161/Rutas
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Tabla 2.3. Infraestructura aérea del departamento de Chocé, excluyendo la capital.

Subregion

Municipio

Descripcion

Darién

Acandi

Aeropuerto Alcides Fernandez: se puede acceder desde la
ciudad de Medellin por medio de la aerolinea San German
Express; su potencial se basa en el turismo de playa.

Capurgana

Aeropuerto Narciza Navas: desde Medellin por la aerolinea
San German Express y Pacifica, con esta ultima se espera
contar con la ciudad de Monteria.

Riosucio

El aerédromo no cumple con la normativa y los vuelos son
esporadicos

Pacifico
Norte

Nuqui

Aeropuerto Reyes Murilo: se puede acceder desde la ciudad
de Medellin, en vuelos de Satena, Pacifica y German Express,
ademas de las ciudades de Quibdo6 y Cartago por medio de
la aerolinea San German Express; su potencial se basa en el
turismo de playa.

Bahia
Solano

Aeropuerto José Celestino Mutis: se puede llegar desde Medellin
por las aerolineas Satena, Pacifica y San German Express, desde
Quibdé y Cartago por medio de la aerolinea San German
Express; su potencial se basa en el turismo de playa.

Jurado

El aerédromo se encontraba en remodelacién, se amplid y
pavimentd la pista, ademas de la proyecciéon de una terminal
de pasajeros nuevas, actualmente no se encuentran rutas
comerciales.

San Juan

Condoto

Aeropuerto Mandinga: se puede llegar desde Medellin por
San German Express.

Pacifico
Sur

Pizarro

Conocido como Aeropuerto del Bajo Baudd, se puede acceder
desde Medellin y Quibdé por San German Express.

Fuente: Elaboracion propia con datos de https://gruposangerman.com/destinos/ y https://www.pacificatravel.com.
co/pacifica/destinos/12

En consecuencia, el servicio aéreo se encuentra esparcido por todas las regiones
del departamento, acercando los servicios sociales, médicos y el turismo a los
pobladores y visitantes, lo que da competitividad y bienestar a las regiones. Sin
embargo, su cobertura es baja y aunque se adelantan trabajos de mejoramiento
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de las diferentes terminales, atin existen multiples retos para contar con una
operacion Optima para el departamento. La aparicion de aerolineas regionales
es un factor que mejora la conectividad; de igual manera, se identifica a la
ciudad de Medellin como principal eje de conexion, incluso mas que la capital
departamental Quibdé.

2.2. Indice de Pobreza Multidimensional

Unodelosindicadoressocialesimportantesesel Indice de PobrezaMultidimensional
(IPM), este indice global arroja un indicador que muestra la naturaleza de la
privacion de las personas y la fuerza de esta, por lo que permite determinar los
hogares que en promedio son pobres. En el caso de Colombia, el Departamento
Administrativo Nacional de Estadisticas (DANE), aparte del IPM también calcula
la Medida de Pobreza Multidimensional Municipal de Fuente Censal.

Aligual que el indice global, estos se basan en cinco dimensiones, relacionadas con
las condiciones educativas de la nifiez y la juventud, salud, trabajo y condiciones
de la vivienda y acceso a servicios publicos. Cada una de estas dimensiones
son evaluadas bajo indicadores que permiten establecer su puntaje. Bajo los
parametros establecidos, y en una calificacién de 0 a 100, son considerados en
situacion de pobreza aquellos hogares que estan privados en minimo el 33,3 % de
los indicadores (DANE, 2019a) (ver tabla 2.4).

Tabla 2.4. Variables incidentes de pobreza multidimensional Chocé 2021.

Variable Cabeceras (%) yiftrr‘;r:i?f:el:ls:d(g;) Total (%)
Trabajo informal 88,3 97,4 93,3
Sin acceso a fuente de agua mejorada 57,1 90,3 75,4
Inadecuada eliminacion de excretas 73,5 64,5 68,6
Bajo logro educativo 38,6 74,6 58,4
Rezago escolar 31,3 41,2 36,8
Analfabetismo 13,5 33,1 24,3

Fuente: Elaboracion propia basado en DANE (2022b).
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Con base en los resultados presentados por el DANE (2022), el IPM para los
periodos comprendidos del 2019-2021 del departamento de Chocé fueron los
siguientes:

* Afo02019:42,3 %
e Ano 2020: 49,0 %
* Afio 2021: 36,0 %

De acuerdo con lo anterior, se puede observar una disminucién en el puntaje en
el indice de 13 puntos, reflejado de manera especial en las variables Desempleo de
larga duracién que paso6 de un puntaje de 22,8 % en el afio 2020 a uno de 16,4 % en
el 2021, y de forma especial en la variable Inasistencia escolar que en el afio 2020
fue de 38,2 % y para el afio 2021 disminuy6 a 5,1 %. Con respecto a la informaciéon
presentada en la tabla 2.4., donde se presentan las variables que mayor peso
tienen dentro del indice y repercuten fuertemente en el puntaje obtenido por el
departamento, alli se puede observar que la variable Trabajo informal es la que
mas explica el resultado del departamento, con mas del 90 % de los hogares en
el indice, al igual que la variable Sin acceso a fuente de agua mejorada donde el
75,4 % de los hogares no puede acceder a una fuente de agua. Con referencia a
lo descrito anteriormente, se abordaran las cinco dimensiones evaluadas en el
indice: educacidn, salud, trabajo, condiciones de la nifiez y juventud y servicios
publicos domiciliarios y vivienda en el departamento de Choco, basados en la
Encuesta Nacional de Calidad de Vida (ECV) y la Gran Encuesta Integrada de
Hogares (GEIH), realizadas por el DANE.

2.2.1. Acceso a servicios publicos, privados o comunales

La informacién sobre estos accesos relacionados con la regién Pacifica, en la cual
esta incluida el departamento de Choco, presentd que el 84,9 % de los hogares
cuenta con energia eléctrica; el 35,2 %, con acueducto; el 21,8 %, con alcantarillado;
y el 1,2 %, con gas natural conectado a red publica. Como se observa en la
figura 2.8, en los items evaluados la cantidad de hogares que tuvieron el acceso
respectivo al servicio fueron menores en Choco con respecto al total regional e
inclusive al consolidado nacional, consecuente a esto la brecha mas amplia se
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presento en el gas natural: el porcentaje de hogares del departamento que cuenta
con el servicio es inferior en 63,2 puntos en comparacion con el total nacional.

Figura 2.8 Hogares con acceso a servicios piblicos.

Fuente: DANE (2018).

2.2.2.Salud

En concordancia con los datos del ECV el 91,8 % de las personas del Departamento
de Choco presentan afiliacion al Sistema General de Seguridad Social en Salud
(SGSSS), cuya proporcion es un poco menor al consolidado del pais (93,5 %). Los
datos relacionados en la figura 2.9 permiten observar el tipo de afiliacion de las
personas: el 87,6 % de quienes estan afiliados tenian cobertura por el régimen
subsidiado, en cambio el 12,1 % tenian cobertura del régimen contributivo.

Figura 2.9. Afiliacion al Sistema General de Seguridad Social en Salud.

Fuente: DANE (2018).
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2.2.3. Educacion

La informacion presentada en la figura 2.10 permite evidenciar que mas del 90 %
de los nifios, nifias y adolescentes en edad escolar (clasificados en edad entre 5 y
16 afios) concurrieron a un centro educativo, presentando un porcentaje mucho
menor al exhibido en el total nacional (92,3 %). Con respecto a la informacion
por zonas, se observa que en las cabeceras de la region 92,3 de cada 100 nifios
y adolescentes concurrieron a un centro de educacion formal, por el contrario,
los centros poblados y rural disperso esta tasa fue de 87,9 por cada 100 personas
clasificadas dentro del rango. En comparacion con el Total regién se denota que, en
las cabeceras, Choco presentd uno de los niveles de asistencia mas altos, mientras
que en la zona rural presentd la menor tasa de asistencia.

Figura 2.10. Asistencia escolar personas de 5 a 16 afos.

Fuente: DANE (2018).

En lo que respecta a la poblaciéon comprendida entre 17 y 24 afios, quienes
de forma tedrica deberian estar realizando estudios de educacidn superior, la
relacion de personas asistentes en lo escolar en el departamento fue del 35,0 %,
presentando la tasa mas alta de asistencia en toda la region. De igual forma, se
puede evidenciar, en el indicador por zona, una brecha entre las cabeceras y
las zonas rurales: mientras que 42 de cada 100 jovenes asistieron a un centro de
educacion, en la zona rural la relacion fue de 27,8 por cada 100 jévenes. A pesar
de esto, Chocd en este aspecto estuvo superior en 5,5 puntos frente al promedio
nacional (22,3 %) (ver figura 2.11).
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Figura 2.11. Asistencia escolar personas de 17 a 24 afios.

Fuente: DANE (2018).

2.2.4. Mercado Laboral

En lo respectivo al mercado laboral, segtin los datos proporcionados por DANE
(2021), en el departamento de Choco la tasa global de participacion para el 2021
fue del 38,7 %. Como se evidencia en la figura 2.12, la Tasa Global de Ocupacion
(linea azul) hace referencia a la relacion que existe entre las personas catalogadas
como econdmicamente activas y en edad para trabajar, por lo que se observa una
diminucién constante desde el afio 2016. De igual forma comparando esta tasa en
el afio 2012, que era del 59,9 %, existe una gran diferencia con el resultado de 2021;
el mismo comportamiento se ha venido presentado con la Tasa de Ocupados (linea
verde). Otro de los factores criticos presentados en el departamento es la Tasa de
Desempleo (linea roja); se puede observar que esta, al contrario de los casos anteriores,
tuvo un crecimiento de 20 puntos basicos y pasé de 11,6 % a 11,8 %. Con lo anterior
se evidencia un problema en el &mbito de mercado laboral, donde el desempleo ha
aumentado a lo largo de los afios, reflejando una disminucion en la tasa de ocupacion
de la poblacion. Una de las grandes brechas y diferencias arcadas es la ocupacion de
la poblacion por sexo ya que, del total, el 69,5 % de los trabajadores son de género
masculino mientras que el 30, 5 % son mujeres (DANE, 2021).
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Figura 2.12. Relacién mercado laboral de Chocé (2012-2021).

Fuente: DANE (2021).

2.2.5. Condiciones de la ninez y la juventud

Unas de las principales situaciones que afectan a los jovenes estan relacionadas
con la fuerte exposicion que presentan ante grupos armados ilegales, el facil acceso
al consumo y expendio de drogas y actividades de extorsion y sicariato. A nivel
nacional se vive una realidad que pone a los jovenes en riesgo de reclutamiento
forzado, cifras que, para el afio 2020, alcanzaron un total de 230 adolescentes
reclutados por grupos armados (ICBF, 2021). De acuerdo al Indice de Paz Global
(2020), Colombia es catalogado como un pais con un nivel de paz bajo, ya que atn
presenta diversas tensiones que no han podido resolverse (NifiezYa, 2021). Dentro
de las tensiones presentadas, estd relacionada el reclutamiento de nifas/os y
adolescentes; con base a los datos presentados por la Coalicién contra la vinculacion
de nifias, nifios y jovenes al conflicto armado en Colombia - COALICO (2021), “se
registraron 79 eventos que afectaron a por lo menos a 222 nifias/os y adolescentes.
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Los departamentos con el mayor nimero de eventos fueron Antioquia (16), Choco
(9) y Narifio (7)” p. 30. Esta es una situacién que presenta un comportamiento
similar a nivel del departamento en los tultimos afios, como lo expresa Consejo
Nacional de Politica Econdémica Social - CONPES (2021):

En el primer semestre de 2021 el ICBF, acompafiado de la Consejeria Presidencial
para la Ninez y la Consejeria Presidencial para la Juventud, rindieron un
informe de denuncia sobre el aumento de casos de intimidacién y reclutamiento
ilicito que estan siendo victimas los adolescentes y jovenes del pais. El informe
sefiala que el reclutamiento ilicito se ha concentrado en la poblaciéon adolescente
entre 12 y 17 afos y jovenes entre los 18 y 27 afios. EI 80 % de estas acciones
criminales estan siendo desarrolladas en zonas rurales, principalmente en los
departamentos del Cauca, Caqueta, Putumayo, Antioquia, y Chocé. Asimismo,
la Defensoria del Pueblo establece que para el afio 2020 hubo un total de 45
alertas tempranas que advierten el reclutamiento ilicito en mas de 238 municipios
del pais, concentrandose la problematica en los departamentos de Antioquia,
Magdalena, Cauca, Chocd, Narifio y Norte de Santander. (p. 84)

2.3. Indicadores de Competitividad Departamental

La competitividad es comprendida como la agrupacion de instituciones, politicas
y factores que son claves en la medicion del nivel de productividad de una
nacion (World Economic Forum, 2019). El Foro Econéomico Mundial, a través del
Indice Global de Competitividad (IGC), genera una metodologia cuyo principal
propdsito se basa en medir la capacidad que poseen los paises para la creacion
y generacion de oportunidades para el desarrollo econéomico de su poblacién,
mediante factores asociados a la productividad, progreso social y desarrollo
sostenible (World Economic Forum, 2019). Este indice se ha convertido en un
referente mundial para la medicion de la competitividad, razén por la cual
Colombia crea en el 2006 el Sistema Nacional de Competitividad e Innovacién,
quien en su vision establecida para el 2030 establece un objetivo especifico
relacionado con la desigualdad: cerrar las brechas presentadas entre las distintas
regiones. Es por esto que, bajo el marco conceptual del IGC, se crea en el 2013
el Indice Departamental de Competitividad (IDC), en el cual actores claves
como el Consejo Privado de Competitividad (CPC) y el Centro de Pensamiento
en Estrategias Competitivas de la Universidad del Rosario (CEPEC) realizan
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anualmente un diagndstico sobre la competitividad nacional y regional (Consejo
Privado de Competitividad y Universidad del Rosario, 2021b).

2.3.1. Indice Departamental de Competitividad

El objetivo general del Indice Departamental de Competitividad (IDC) es medir,
bajo factores especificos, el nivel de competitividad de los departamentos de
Colombia. Es importante mencionar que el IDC lo conforman 32 departamentos
del territorio nacional y que el ranking presentado esta basado bajo la estructura
compuesta por el calculo de diferentes variables enfocadas en aspectos claves de
competitividad como Condiciones Basicas, Eficiencia y Sofisticacion e Innovacion
(Consejo Privado de Competitividad y Universidad del Rosario, 2021b). Para
contribuir a la meta impuesta en 2006 y lograr adaptarse a este nuevo contexto
es esencial monitorear, evaluar e identificar las fortalezas y debilidades que
presentan los departamentos para que, de esta manera, las autoridades regionales
puedan tomar medidas correctivas, estar mejor equipados para un escenario de
recuperacion y reactivacion y poder formular e implementar programas mads
acertados basados en la evidencia. Para contribuir a este ejercicio, por octava vez
consecutiva, el Consejo Privado de Competitividad (CPC) y la Universidad del
Rosario presentan el IDC 2020-2021 (CPC et al., 2022).

e Estructura del Indice Departamental de Competitividad (IDC) 2020-2021

E1IDC 2020-2021 ha estado conformado por 4 factores, 13 pilares y 102 indicadores
que se clasifican en 26 subpilares (CPC, 2021). Bajo esta estructura, el puntaje
general de cada uno se obtiene por medio de promedios. Como los indicadores
esta conformado por subpilares, estos se promedian entre todos, arrojando
un valor para cada uno de los pilares, asi mismo por factores donde al final se
obtiene el puntaje para cada uno de los departamentos (CPC, 2021). El indice
de la estructura ilustrada en la figura 2.13 arroja un resultado cuyos valores
numeéricos van de 0 a 10. Se puede comprender que aquellos departamentos que
presentan un resultado alto estan orientados a una alta competitividad y estan
generando mas valor agregado por habitantes, de igual forma los departamentos
con menores resultados estan siendo menos competitivos y presentan una
relacion directa con la tasa de pobreza multidimensional de la poblacién.
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Figura 2.13. Estructura del indice Departamental de Competitividad 2020-2021.

Fuente: Consejo Privado de Competitividad y Universidad del Rosario, con base en WEF (2018), tomado de CPC (2021).

En el caso especial del departamento de Choco se reconoce que para el afno
2021 ocup6 el puesto 31 del total de 33 departamentos y en comparaciéon con
el afio 2020 disminuyo su puntaje, con respecto a este resultado cabe enmarcar
que Chocd solamente super6 en competitividad los departamentos de Guainia
y Vichada. Esto evidencia las diferencias regionales tan marcadas en el pais,
un ejemplo claro de este es el item Adopcion de tecnologias de la informacion y
comunicaciones, mientras que Bogota registra un puntaje de 9,03 el departamento
del Chocé registra un puntaje de 0,67 en escala de 0 a 10. En la figura 2.14 se
presentan los datos relacionados con el resultado del departamento.
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Figura 2.14. Resultado indice Departamental de Competitividad Chocé

Fuente: Elaboracion propia, basado en CPC (2021).

2.3.2. PIB departamental

Para el afio 2020 la economia colombiana decrecié un 6,8 % alcanzando de esta
manera un PIB nacional menor comparado con los afios anteriores, este mismo
comportamiento se presento en el departamento de Choco el cual decrecié un 1,6 %
durante el afio. La region pacifica compuesta por los departamentos de Choco, Valle
del Cauca, Cauca y Narifio registraron un PIB de 139 billones de pesos representado
de esta manera el 13,8 % de la economia del pais (DANE, 2022a). A nivel regional
Chocé representa el 3,3 % de su economia y el 0,5 % de todo Colombia.

En los datos presentados en la figura 2.15, se evidencia la composicién por
sectores del PIB del departamento; de acuerdo con lo presentado, Choco soporta
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toda su economia en tres sectores especificos: administracion publica y defensa
(35,5 %), minas y canteras (20,6 %) y agricultura, ganaderia y pesca (19,5 %).
Estos sectores representan aproximadamente el 76 % del PIB departamental.
En lo referente al valor agregado, los municipios que mas valor generaron en el
departamento fueron Quibdd (37,7 %), Riosucio (9,4 %) e Itsmina (7,25 %). Como
lo menciona el DANE (2022a):

Para el afio 2019 el municipio de Quibdo presentd un valor agregado de 1.528 miles
de millones de pesos, en donde las actividades terciarias (servicios) representan el
86,4 % del valor agregado total del municipio, seguido de las actividades primarias

(agropecuario y mineria) con una participacién de 7,6 %, y finalmente las actividades
secundarias (industria y construccion) con una participacion de 6,0 %. (p.33)

Figura 2.15. Composicion sectorial del PIB Chocé 2020.

Fuente: Cuentas departamentales— DANE (2022), basado de Mincomercio (2022).
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2.4. Conclusiones

Desde el punto de vista social, el departamento de Chocé presenta una realidad
marcada en donde el trabajo informal predomina en la gran mayoria de los
hogares y el no tener acceso a fuentes de agua mejoradas son las variables
que mayor incidencia tienen en la pobreza multidimensional. Sumado a esta
realidad, el mercado laboral presenta grandes rezagos marcados inclusive por
sexo, en donde la tasa de ocupacién del departamento es representada en mas
de un 69 % por trabajadores de género masculino. A nivel social y econémico,
los datos que presentan la tasa de pobreza multidimensional y los resultados del
IDC muestran una relacién directa, donde una tasa alta de pobreza se relaciona
con departamentos menos competitivos que generan poco valor agregado por
habitantes. Desde el punto de vista productivo, se evidencian problemasy falencias
que han sido transversales en la historia del departamento; como se describia
en el capitulo de contexto histérico, el desarrollo econémico estuvo centrado en
la mineria, pero también tuvo un fuerte impulso con la produccién agricola y
aprovechamiento de este para generar valor. Al observar la composicion sectorial
del PIB actual en Chocd, se evidencia que no ha cambiado mucho respecto a sus
antecedentes, dado que sectores como el de minas y canteras y el de agricultura,
ganaderia y pesca siguen predominando como la base del sustento econdémico.

Aprovechando la vocacidn agricola del departamento, su desarrollo ha estado
ligado a cultivos comerciales como el arroz, la yuca y el platano, sin embargo,
también existen cultivos a pequefia escala los cuales han subsistido. Los
habitantes de la region han hecho uso de forma tradicional de las diversas palmas
y arboles que se encuentran en el territorio debido al gran aprovechamiento
que han obtenido de sus frutos, las hojas y el tallo, dandole diferentes usos y
ganando un pequefio beneficio econémico. Bajo esta perspectiva, se puede sacar
un mejor provecho de estas especies nativas del territorio para que potencien
oportunidades econdmicas para la poblacién y que permitan una diversificacion
economica rural; ademas, desde el uso del fruto, se generen procesos para ser
transformados en productos, también una serie de derivados del mismo, en
donde la agregacion de valor permita incursiones en diferentes mercados tanto
nacionales como internacionales.
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Capitulo 3
Oportunidades para el acaiy/o
naidi en el mercado internacional:
alternativa de emprendimientoenel
marco del posconflicto en Choco

Marcela Carvajal

Lina Maria Alvarez Herrera
Laura Duque Morales
Maria José Buitrago Osorio

3. Introduccion

Este capitulo tiene como propdsito describir las condiciones del mercado
internacional del agai como punto de referencia para las alternativas productivas
que podrian desarrollarse en el Choco con este fruto y sus subproductos, dado
que el proyecto tiene entre sus objetivos el “identificar y seleccionar los productos
agroindustriales con potencial en mercados nacionales e internacionales para
desarrollar estrategias de mejoramiento e innovacion productiva que permitan
generar ingresos para la poblacion beneficiaria”.

Bajo el contexto ya descrito en capitulos anteriores, es claro que las poblaciones
afectadas por el conflicto armado colombiano han sufrido grandes impactos a
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nivel personal, familiar, sicolégico, laboral y productivo, fruto del desarraigo,
miedo y desconfianza que se respira en las comunidades. Este no es un ambiente
fértil para la generacion de ideas de emprendimiento o desarrollos productivos
complejos, la generacién de negocios requiere construir espacios de confianza
y trabajo colaborativo donde se compartan intereses, metas y aspiraciones con
tal fuerza que logren la cohesiéon de los miembros y los conduzca a conformar
equipos de alto rendimiento; cuya inspiracién y motivacién, sea el combustible
para superar los retos que toda actividad econémica y productiva conlleva.

El estimulo a los negocios esta dado por la fuerza de la demanda. En la medida que
se estudian los mercados, es posible identificar grupos de consumidores con interés
y capacidad adquisitiva para adquirir productos que no solo llenan los requisitos
nutricionales y beneficios paralasalud, sino que también representan una comunidad,
su historia, necesidades, anhelos, talentos y conocimiento. Estos mercados estan
avidos de experiencias con sentido, productos mas integrales, responsables con el
entorno, que les permita aportar y ser parte de la solucion, retribuir a los pequerios
productores y ser “mas justos” con aquellos que trabajan en su produccion y
transformacion. Los mercados internacionales representan una oportunidad para
acceder a este tipo de consumidores y motiva la realizacion de una investigacion de
mercados que permita identificar oportunidades para la comercializacién del agai
y/o naidi en el exterior como primer paso para la transferencia de conocimiento a
las comunidades en Chocd, que han encontrado en esta fruta exética una opcién
productiva que les posibilite mejorar sus ingresos, fortalecer sus competencias
comerciales y promover el consumo de esta fruta y sus subproductos, dada su
amplia gama de usos en la industria farmacéutica, cosmética, alimentos y bebidas.

3.1. Metodologia

El naidi es conocido a nivel internacional como acai por ello, atendiendo a esta
tendencia internacional en el capitulo se habla de agai. La identificacién de mercados
con mayor potencial exportador para los frutos comestibles, incluida la pulpa de
acai, la harina y sémola, se realizé con base en una investigacion mixta con enfoque
cuantitativo de tipo descriptivo (Araya y Araya, 2019). En fichas documentales
se procesaron los datos de fuentes secundarias como FAOSTAT (informes de
produccién), Trade Map, LegisComex (comercio exterior), Santander Trade,
ProColombia, entre otras. De acuerdo con Baena y Rojas (2018), los estudios de
mercados internacionales requieren un método de seleccién sistematico y ordenado
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basado en fuentes validas y de acceso libre para calificar el potencial de mercado e
identificar el pais mas factible para la exportacion en corto y mediano plazo (Douglas
y Craig, 2011). A partir de la informacion recolectada se identificaron y seleccionaron
los paises con mejor potencial para la exportaciéon de pulpa y polvo de agai.

El estudio se realizé través de un proceso de ponderacion jerarquica que determiné
la inclusion o exclusién de un pais como mercado, para lo cual se identificaron
variables que a su vez se agruparon en factores y los factores en fases. Las variables
fueron calificadas en unaescala de 1 a 6. En cada fase se totaliza los valores asignados
a sus variables y asi se procede a descartar los paises con menor calificaciéon. Con
base en lo anterior, esta seleccién de mercados se realiz6 en tres fases. La fase I de
Identificacién de mercados potenciales compara el potencial de mercado en seis paises
para descartar tres. La fase II de Preseleccion de mercados evalta las condiciones de
admisibilidad de los tres paises seleccionados en la fase I y elimina dos paises.
Finalmente, la fase III de Seleccion del mercado profundiza en el analisis sectorial del
mercado seleccionado. La figura 3.1 ilustra las fases del proceso.

Figura 3.1. Proceso de seleccion de mercados internacionales. Fuente: Elaboracion propia.
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Latabla3.1describelaoperacionalizacién de variables para cadafase consusfactores.
Autores como Douglas y Craig (2011) y Miecinskiené et al. (2014) concuerdan en
que factores geograficos, econdmicos, sociales, tecnoldgicos, politicos, logisticos,
culturales y legales permiten determinar la inclusion o exclusién de un pais en el
proceso de seleccion de mercados. El registro y comparacion de datos se hizo a
través de una ficha documental elaborada en una hoja de calculo.

Tabla 3.1. Descripcién metodolégica, fases, factores y variables de la investigacion.

Fase

Factoresy variables

Fase I: Identificacién de
mercados potenciales—
Contexto internacional
(Seis paises
preseleccionados)

Variables Fase 1:

e Tendencias en el sector alimentos.

e Tamario de mercado.

Importaciones y Exportaciones:

Valores y cantidades de importaciones mundiales de

frutos comestibles, sin cocer o cocidos en agua o vapor,

congelados, con adicién de azticar u otro edulcorante

(incluida la pulpa de acai).

Harina, sémola y polvo de los productos del capitulo 8:

“Frutos comestibles; cortezas de agrios ‘citricos’, de melones

o de sandias” (incluido el agai en polvo).

Produccién: consumo aparente de los paises productores de

acai en el mercado internacional.

®  Perfil general de pais

e Condiciones macroeconémicas: PIB, PIB per cdpita, Balanza
Comercial.

*  Condiciones sociodemogrificas: poblacion, religion, grupos
étnicos.

Fase II: Preseleccion de
mercados
(tres paises

Variables fase II:

¢ Condiciones de admisibilidad:

Barreras arancelarias: aranceles, documentos de
importacion.

Barreras no arancelarias: permisos, certificaciones de
calidad, BPM, etiquetas, registros, entre otros.

*  Anilisis Sectorial: precios, bienes sustitutos y

preseleccionados) complementarios, competencia, productores.
Listado de empresas potencialmente compradoras
de los productos agroindustriales en los tres paises
preseleccionados.
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Fase 3: Seleccion de

mercado—Analisis Variables fase III:

sectorial Analisis sectorial en pais de origen
(Un pais seleccionado)

Fuente: Elaboracion propia.

La ficha documental compara los seis paises identificados en la fase I a través de
una matriz, en donde se registra para cada variable una calificaciéon de 1 a 6, donde
6 corresponde a la mejor condicién y 1 a la condicién mas desfavorable. La razon
de este estudio es establecer la demanda potencial en los mercados internacionales
para la pulpa y polvo de acai; el criterio de evaluacion esta dado por la dinamica de
comercio internacional. Se otorgaron entonces mayores puntuaciones a los paises
en condiciones mas favorables en términos de tamano de mercado, el cual se evalu6
por las exportaciones e importaciones en cantidades y valores, las condiciones
de acceso al mercado y aceptabilidad del producto por los consumidores. Como
resultado final, se establece el mercado con mayor puntaje para cada uno de los
productos y estos serian los mercados seleccionados para la comercializacion.

3.2. Resultado matriz de seleccion de mercados

3.2.1. Fase |. Identificacién de los mercados potenciales

Como primer paso para la identificacion de mercados potenciales, fue necesario
clasificar arancelariamente los productos, de manera que para la pulpa de acai se
us6 el cddigo arancelario 08.11.90 (frutos comestibles, sin cocer o cocidos en agua
o vapor, congelados) y para acai en polvo se uso la partida arancelaria 11.06.30
(harina, sémola y polvo) de los productos del capitulo 8: “Frutos comestibles;
cortezas de agrios ‘citricos’, de melones o de sandias”, con el fin de descargar los
datos de importacion y exportacion mundiales de la base de datos de Trade Map,
también se obtuvieron datos de produccion, tamafio de mercado, andlisis de
tendencias de consumo, presentaciones y formas de consumo de los principales
derivados del fruto.

* Tendencias y proyeccion de consumo mundial de agai
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Segtn el reporte de Dataintelo (2020), el mercado internacional del agai registrd
un tamafo de mercado de USD 722 millones de ddlares en 2019, con participacion
de paises como Brasil, Estados Unidos, Canada, Colombia, Pert, entre otros, y con
aplicaciones en sectores como el farmacéutico, el nutricional o el cosmético. En el
afno 2019, la industria que mas uso este producto fue la de alimentos y bebidas,
seguida de la industria farmacéutica y la cosmética, como se observa en la figura
3.2. Consultoras como Dataintelo, que han analizado el comportamiento de la
demanda, indican que el a¢ai seguira siendo cotizado en las diferentes industrias
en esas mismas proporciones, al menos hasta el afio 2026 (Dataintelo, 2020).

Figura 3.2. Consumo de acai segiin tipo de industria (estimacién % 2019)

Fuente: Elaboracion propia a partir de Dataintelo (2020).

El Ministerio de Agricultura, Pecuaria y Abastecimiento — MAPA de Brasil,
citado en Garcia et al. (2018), mostré que del total de pulpa de agai extraido en
Brasil, el 92,83 % se comercializéd dentro del mismo pais, mientras que 7,17 %
restante se destind para la exportacion, donde el consumo interno promedio fue
de 6,000 toneladas de pulpa anuales (Llano, 2017). Por otro lado, en América del
Norte, Australia y en parte de Europa este fruto se consume a un ritmo acelerado,
debido al potencial que tiene para ser preparado con creatividad y en diferentes
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presentaciones como helados, postres, cremas, jugos, licores, y muchos mas
(Llano, 2017). La versatilidad en el uso de este fruto se debe, principalmente, a ser
considerado un superalimento, debido a la cantidad de componentes nutritivos
que contiene y los beneficios que aporta a la salud.

La alta demanda para ser consumido en alimentos y en bebidas se debe a la
concientizacion por parte de los consumidores sobre un estilo de vida fitness, de
alimentacion sana, con productos naturales y que aporten a la salud de cada uno;
adicional a esto, la relevancia del fruto ha sido mayor debido al incremento de
la demanda de frutas congeladas conservadas naturalmente (Baltazar, Sandoyal
y Toleado, 2018). Por otro lado, la creciente demanda de bayas de acai en forma
de suplementos para la salud esta impulsando el crecimiento del mercado (Sol
Natural, s.f.). Estados Unidos se ha establecido como uno de los principales
consumidores de productos de agai por sus atributos para la pérdida de peso o
antienvejecimiento, ademas de que los estadounidenses buscan consumir alimentos
saludables, nutritivos y frescos, encontrandolos en presentaciones como jugos,
polvos, suplementos nutricionales (Baltazar et al., 2018), bebidas energéticas, entre
otros. El estudio realizado por Dataintelo (2020) describié un aumento del consumo
del agai y un impulso a la demanda mundial debido a sus beneficios, entre los
cuales se encuentra: aumento del bienestar, mejora en la salud cardiovascular, la
digestion, la pérdida de peso, la presion arterial y el incremento en la energia.

¢ Productos derivados del acai

Dadala versatilidad del producto, los comercializadores han recurrido a procesos
de innovacién en la transformacion del mismo, por lo cual se encontraron
diferentes partidas arancelarias para una variedad de presentaciones adicionales
a la pulpa de acai congelada, que es la presentacién mas comercializada a nivel
mundial, como lo muestra la tabla 3.2.
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Entre los subproductos del acai, el extracto y el polvo liofilizado son los mas
consumidos después de la pulpa congelada. El documento sobre el plan de
negocio de acai, elaborado por USAID (2015), cita:

La gran cantidad de nutrientes, vitaminas y demas compuestos que tiene el
acai, hace de este un producto muy completo para la industria farmacéutica, al
comercializarlo en forma de capsulas o pastillas, como suplemento vitaminico
y para el tratamiento de enfermedades como artritis, colesterol, estrefiimiento,
sobrepeso, entre otras. (p.20)

En la industria cosmética, el agai es cotizado por el componente aceitoso que
tiene y la alta cantidad de vitaminas con las que cuenta, lo que permite que se
utilice como ingrediente activo®. Entre las marcas o laboratorios que lo usan en
sus productos estd Natura en sus jabones, exfoliantes, cremas, aceites corporales y
Herbal Essences de Procter & Gamble Co. En sus champts, mientras que MonaVie,
Bossa Nova, Zola y Sambazon lo venden en Estados Unidos, Gran Bretafia y
Japon (USAID, 2015). Por otro lado, el sector de alimentos y bebidas emplea este
fruto como adiciéon en ensaladas, postres, yogures, helados, jugos, malteadas y
bebidas energizantes, por ejemplo, en Brasil, el agai en polvo se mezcla con jarabe
de guarana creando una bebida estimulante, que también contiene cafeina, la
cual tiene un alto consumo entre los amantes de lo saludable. Finalmente, se
destaca que en Brasil se han registrado hasta 22 tipos de aplicaciones para la
palma (USAID, 2015), usando las hojas para abono organico, celulosa, techos,
fibras y concentrado animal, el tallo lo utilizan para la construccién y lefia; o
también como elemento decorativo se usa la planta y semillas en paisajismo.

e Produccion internacional de acai

La palma de agai se puede encontrar en diferentes partes de América Central y
Sudamérica, como Venezuela, Belice, Costa Rica, Guatemala, Honduras, Nicaragua,
Guyana, Panama, Brasil, Colombia, Surinam, Ecuador, Pert1 y Bolivia (Agencia de
Comercio Exterior y Fundacién Amigos de la Naturaleza Bolivia, 2009).

¢ Los ingredientes activos (o principios activos) de los cosméticos son componentes que cumplen

una accidn especifica sobre la piel, lo que los convierten en la razén por la cual el producto se
elabora, ademas de determinar su calidad y estado (Biomelisa, s.f.; Laboratorio SyS, 2019).
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De estos paises Brasil es el mayor productor y a su vez es el principal exportador de
este fruto en fresco, datos del 2015 muestran como en este pais se produjeron cerca
de 1,2 millones de toneladas métricas, con un crecimiento del 143 % en un periodo
de 10 afios (Garcia et al., 2018) debido a dos razones: primero, las plantaciones que
ocupaban unas 135.695 hectdreas aproximadamente, con intervencién humana
alta, produjeron 1,01 millones de toneladas para un rendimiento de 7,46 toneladas
por area (t/ha); y segundo, la recoleccién silvestre logrd extraer 216.071 toneladas
de frutos de agai (Bentes, Homma, y Santos, 2017; Garcia et al., 2018).

Segun el Instituto Brasilefio de Geografia y Estadistica — IBGE (2016), citado en
Garcia et al. (2018), el estado brasilefio con mayor produccion de acai fue Para
con el 98,3 % de la produccién nacional y el 85 % de la produccion mundial
(Padmanabhan, Correa-Betanzo y Paliyath, 2016). La figura 3.3 muestra un
aumento en la produccién de bayas de agai en Brasil, entre el 2016 y 2019, del 22
%, sin embargo, se destaca una desaceleracion en la produccién del 7,3 %, para
un valor de 1,4 millones de toneladas entre el 2018 y 2019.

Figura 3.3. Produccion de a¢ai en Brasil en el periodo 2016-2019 (millones de toneladas)

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos tomados de Ozbun (2022).

En el caso de Perd, la informacién sobre la produccion comprende el periodo de
2015 a 2020 y se detalla en la figura 3.4.
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Figura 3.4. Produccion de acai en Perii en el periodo 2015-2020 (toneladas).

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de Ministerio de Desarrollo Agrarioy Riego (2021).

* Importaciones y exportaciones de pulpa y polvo de agai

En esta seccion se analiza el tamafio de mercado de la pulpa de acai y del agai en
polvo por medio de las estadisticas mundiales de importacion y exportacion de
dichos productos, en el periodo comprendido entre 2016 y 2020, en cantidades
(toneladas) y valor (miles de USD). Los datos se presentan a continuacion en la
tabla 3.3 y las figuras 3.5y 3.7.

Tabla 3.3. Importaciones mundiales de pulpa de acai y acai en polvo (cantidad en toneladas).

Descripcién S
el Cantidad importada (toneladas)
2016 2017 2018 2019 2020
; Dato no Dato no Dato no Dato no
Pulpa de agai disponible | disponible | disponible | disponible 1.570.661
Acai en polvo 87.479 87.696 91.873 77.735 82.617

Fuente: Elaboracién propia basada en datos del Centro de Comercio Internacional (Trade Map) (2021).

| 85

Capitulo 3 Oportunidades para el agaf y/o naidi en el mercado internacional: alternativa de emprendimiento en el marco...



Figura 3.5. Importaciones mundiales de pulpa de acaiy acai en polvo (valor en miles de délares).

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).

Con base en la informacion de las cifras de Trade Map (2021), la pulpa de agai registrd
un alto volumen de importaciones entre el afo 2016 y 2020, y de acuerdo con las
estadisticas de importacion en valor (miles de ddlares), este producto presenta una
tendencia creciente, registrando un incremento del 124 % en el valor importado entre
el 2016 y 2020; es decir, el precio de la pulpa de acai en los 5 afios evaluados aumento
mas del doble. Con respecto a la cantidad de toneladas importadas de agai en polvo,
la tabla anterior evidencia que entre el afio 2016 y 2020 las importaciones mundiales
de este producto presentaron un decrecimiento del -5,5 %.

No obstante, el valor importado (miles de ddlares) del agai en polvo increment un
11,2 % entre el 2016 y 2020. Asi pues, si retomamos el analisis de las estadisticas de
importaciones en toneladas, se destaca que el nimero de toneladas importadas de
este producto disminuyé durante el periodo de tiempo evaluado mientras que su
valor en USD aumentd, por ende se infiere que el precio por tonelada importada de
acai en polvo entre el 2016 y 2020 tuvo un incremento aproximado del 25 %.
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Figura 3.6. Exportaciones mundiales de pulpa de acai'y acai en polvo (cantidad en toneladas)

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021).

Figura 3.7. Exportaciones mundiales de pulpa de acaiy acai en polvo (valor en miles de USD)

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021).
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Las cifras mundiales de exportacién evidencian que la pulpa de agai, tanto en
toneladas exportadas como en valor exportado, registran un crecimiento constante; el
incremento en las toneladas exportadas entre el 2016 y el 2020 fue del 24, 5% mientras
que el aumento en el valor exportado, durante el mismo periodo de tiempo, fue del
48,9 %. De acuerdo con los incrementos presentados en toneladas y valor exportado
de la pulpa de acal, se observa que el precio por tonelada exportada de pulpa de acai,
durante este periodo de tiempo, increment6 en un 19 %. Por su parte, el acai en polvo
presento altibajos en las estadisticas de exportacién en toneladas y en valor en miles de
USD; las cifras de exportacion de este producto entre el 2016 y 2020 se caracterizaron
por registrar un afio incremento y al proximo decrecimiento, cerrando el ciclo con un
decrecimiento en la cantidad de toneladas exportadas entre el afio 2016 y el 2020 del
-11,4 %; sin embargo; el valor exportado de este producto present6é un comportamiento
similar al expuesto en el analisis de las estadisticas de importacién de agai en pulpa,
donde el producto disminuy6 su cantidad de toneladas exportadas, pero su precio por
tonelada incremento, ya que, entre el 2016 y 2020, el valor exportado de este producto
(miles de dolares) aumentd en un 24,5 %. En las figuras 3.8 y 3.9 se exponen los valores
de importacién y exportacion de los paises que transan frutos comestibles, sin cocer o
cocidos en agua o vapor, congelados, en términos de cantidad importada en el periodo
2016-2020 con la partida arancelaria 08.11.90.

Figura 3.8. Principales paises importadores de pulpa de acai
(cantidad importada en toneladas 2019-2020)

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021).
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Figura 3.9. Participacion por pais sobre el total de las
importaciones mundiales de pulpa de acai (2020).

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021).

En el afio 2020, se importaron en el mundo 1.541.088 toneladas de pulpa de acai,
y como se observa en la grafica anterior, Estados Unidos tiene una participacion
del 21,8 % en el total de las importaciones mundiales de dicho producto,
siendo el mayor importador; seguido por Alemania con el 20 %; Canada, con
el 11 %; y Francia y Paises Bajos suman una participacion del 21 %; razén por
la cual Europa representa mayor dinamica y oportunidad para la exportacion y
posterior transformacién o comercializacion de pulpa de agai. Con respecto a las
estadisticas de exportacion mundial de pulpa de acai, Canada se destacd por ser
el principal exportador de este producto en el afo 2020 con un total de 193.450
toneladas y un valor de 415.900 miles de USD; a su vez Canada destaca entre los
principales importadores del mismo producto. Asi pues, Polonia participa con
el 21 % a nivel internacional de las exportaciones de pulpa de acai, seguido por
Perti con una participacién en las exportaciones del 16 % después se encuentra
Chile con una participacion del 12 % y los demas paises exportadores tienen una
participacion menor al 12 %, lo cual se muestra en las figuras 3.10 y 3.11.
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Figura 3.10. Principales paises exportadores de pulpa de a¢ai
(cantidad exportada en toneladas 2019-2020)

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).

Figura 3.11. Participaci6n por pais en el total de exportaciones
mundiales de pulpa de acai (toneladas, 2020).

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).
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Después de analizar las estadisticas comerciales de la pulpa de agai, continuamos
con las estadisticas del agai en polvo, las figuras 3.12 y 3.13 muestran las cifras de
importacion de agai en polvo en toneladas para el afio 2019 y 2020 con la partida
arancelaria 11.06.30.

Figura 3.12. Principales paises importadores de la partida: 110630 - Harina,
sémolay polvo de los productos del capitulo 8: Frutos comestibles (incluye
acai en polvo) (cantidad importada en toneladas 2019-2020).

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).
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Figura 3.13. Participacidn por pais sobre el total de toneladas importadas a
nivel mundial de la partida:110630—Harina, sémolay polvo de los productos
del capitulo 8: Frutos comestibles (incluyendo acai en polvo) (2020).

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).

Las figuras 3.12 y 3.13 presentan informacion sobre los mercados importadores de
agai en polvo en términos de volumen de toneladas, con Francia a la cabeza con el
9,3 % que lo hace el primer importador mundial de este producto, correspondiente
a un valor importado de 48.594 miles de USD, seguido por Estados Unidos con
una participacién del 7,2 % y un valor importado de 23.237 miles de USD después
se encuentra Alemania con el 7,1 % y finalmente estd Canadd, Reino Unido y
Arabia Saudita que en conjunto suman 16,7 %. Con referencia a los principales
paises exportadores de agai en polvo (partida arancelaria 11.06.30), las figuras
3.14 y 3.15 muestran la cantidad exportada en toneladas y los paises con mayor
participacion en este rubro.
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Figura 3.14. Principales paises exportadores de la partida: 110630 - Harina,
sémolay polvo de los productos del capitulo 8: Frutos comestibles (incluye
polvo de agai) (cantidad exportada en toneladas 2019-2020).

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).

Figura 3.15. Participacién por pais sobre el total de toneladas exportadas a
nivel mundial de la partida:110630—Harina, sémolay polvo de los productos
del capitulo 8: Frutos comestibles (incluyendo polvo de acai) (2020).

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021b).
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Ahora bien, teniendo en cuenta los porcentajes de participacién de cada pais
y el continente al que pertenece cada uno, podemos inferir que los productos
que agrupa la partida arancelaria 11.06.30, la cual incluye el agai en polvo, son
productos que se comercializan de forma sobresaliente en el continente Europeo,
Asia y Norteamérica; destacando que: Turquia y Espafia juntos tienen una
participacion total de las exportaciones mundiales de este producto del 21,5 %
mientras que India, Filipinas y Sri Lanka, paises asiaticos, tienen una participacion
conjunta del 20,1 %, es decir, los paises exportadores del continente europeo y
asidtico dominan con mas del 40% del mercado exportador de estos productos.
Como componente final, la figura 3.16 muestra la balanza comercial de agai en
pulpa y polvo en el afno 2020, evidenciando un déficit comercial para el afio 2020
de 29.573 toneladas, lo cual da a entender que el 98 % de las importaciones de
este producto se reexporta, mientras que el acai en polvo, comercializado bajo la
partida 11.06.30, presenta un superavit comercial de 2.295 toneladas, mostrando
un alto consumo a nivel internacional con mads de 150 paises importando para su
consumo interno y para posteriores transformaciones o reexportaciones.

Figura 3.16. Balanza comercial mundial la partida arancelaria 081190 (incluye la pulpa de acai)
y la partida arancelaria 11.06.30 (incluye acai en polvo) (cantidades en toneladas, 2020).

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).
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Para concluir la fase 1. Identificacién de mercados potenciales, la tabla 3.4, presenta
los seis paises con mayor potencial para la exportacion de agai, por su volumen de
importaciones, tasa de crecimiento anual y participacion en el comercio mundial.

Tabla 3.4. Paises con mayor potencial para la exportacion de a¢ai en pulpay en polvo.

Partida Descripcion Descripcionde la Paises preseleccionados
arancelaria del producto partida arancelaria fase1
Frutos comestibles, sin Estados Unidos
cocer o cocidos en agua o Alemania
, | vapor, congelados, incl. con Canada
081190 Pulpa de acai |\ Pov SONEead )
adicion de aztcar u otro Francia
edulcorante Paises Bajos
China
Harina, sémola y polvo de Estados Unidos
los productos del capitulo Francia
, 8 “Frutos comestibles; Alemania
110630 Acai en polvo e i .
cortezas de agrios “citricos’, Canada
de melones o de sandias” Reino Unido
Arabia Saudita

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021).

3.2.2. Fase ll. Preseleccion de Mercados

Esta segunda fase de la investigacion de mercados internacionales consistié en
evaluar variables relativas a las condiciones de acceso a mercados internacionales,
como lo son las barreras arancelarias y no arancelarias, documentacion, controles,
normas de etiquetado, permisos para la comercializacion, requisitos para exportar
e importar, entre otros. Adicionalmente, el analisis sectorial internacional incluyo
los productos sustitutos, competencia y precios del agai para identificar posibles
compradores en el pais de destino. La tabla 3.5 presenta los controles aplicados
para la importacion de materias colorantes (incluido el acai) en los paises
preseleccionados.
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Tabla 3.5. Controles aplicados a las importaciones por parte de los paises
preseleccionados a la pulpa de acaiy acai en polvo (2021).

Controles a laimportacién del aziicar
de cafiay panela pulverizada desde

Productos Pais’es No se aplican controles los paises preseleccionados
preseleccionados :
Posibles controles i
controles
Cuota Arancelaria No se encontro Controles
Segun la informacion informacion varios.
disponible, no se aplica | sobre posibles Puede ser
ningun contingente controles aplicados | necesaria una
arancelario. a la importacion notificacién.
de productos
ANADIR/CVD de la partida
Segtin la informacion arancelaria 08.11.90,
disponible, no se aplica | importados por
Pulpa, Estados Unidos ADD/CVD. Estados Unidos.
de acai
Cuotas absolutas
Segun la informacion
disponible, no se aplica
una cuota absoluta.
Requisitos de licencia
Segun la informacion
disponible, no se
requiere licencia.
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Controles a laimportacion del aziicar
de cafay panela pulverizada desde

Productos Pais.es No se aplican controles los paises preseleccionados
preseleccionados :
Posibles controles Se aplican
controles
Cuotas absolutas Requisitos de No se encontré
Segun la informacién licencia. informacion
disponible, no se aplica | Es posible que sobre controles
una cuota absoluta. se requiera un aplicados a la
certificado de importacion
ANADIR/CVD importacion. de productos
Segun la informacién de la partida
Alemania disponible, no se aplica arancelaria
ADD/CVD. 08.11.90,
importados
Cuota Arancelaria por Alemania.
Segun la informacién
disponible, no se aplica
ningun contingente
arancelario.
Cuota Arancelaria Requisitos de No se encontré
Segun la informacion licencia informacion
disponible, no se aplica | Es posible que sobre controles
ningun contingente se requiera un aplicados a la
arancelario. certificado de importacion
importacion. de productos
, , ANADIR/CVD de la partida
Acaien Francia y B . ., R
polvo Alemania Ségun l‘a mformaaorT arancelaria
disponible, no se aplica 11.06.30,
ADD/CVD. importados
por Francia y
Cuotas absolutas Alemania.
Segun la informacion
disponible, no se aplica
una cuota absoluta.
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Paises

Controles a laimportacion del aziicar
de cafay panela pulverizada desde

Productos A No se aplican controles los paises preseleccionados
preseleccionados |
. Seaplican
Posibles controles p
controles

Cuota Arancelaria
Segun la informacién
disponible, no se aplica
ningun contingente

Requisitos de
licencia

Es posible que
se requiera un

No se encontrd
informacion
sobre controles
aplicados a la

arancelario. certificado de importacion
importacion. de productos
ANADIR/CVD de la partida
Canada Segun la informacién arancelaria
disponible, no se aplica 11.06.30,
ADD/CVD. importados

por Canada.
Cuotas absolutas
Segun la informacion
disponible, no se aplica
una cuota absoluta.

Fuente: Elaboracién propia, informacién basada en el Santander Trade Portal (2021).

Entre los requisitos expuestos se destaca que paises de la Union Europea, como
Alemania y Francia, registran grandes similitudes en cuanto a los requerimientos
de importacion de ambos productos; Canada, a su vez, tiene como requerimiento
entre 44 y 48 documentos para importacion. Por su parte, Colombia cuenta con
tratados comerciales con los seis paises preseleccionados y con preferencias
arancelarias, por lo tanto este comercio beneficia a las partes. En cuanto a la
normatividad y certificaciones para el agai en el mercado mundial, paises
considerados desarrollados, como Canada, Estados Unidos y la Unién Europea,
exigen garantias de inocuidad y calidad a los productos importados, por lo que
estan continuamente implementando regulaciones técnicas y estandares (Diario
del Exportador, 2015), razén por la cual contar con certificaciones se hacen
necesario para desarrollar una estrategia de penetracion de estos mercados
internacionales, en particular para productos como frutas y vegetales. A
continuacion, se toma como referente el mercado estadounidense para ilustrar
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las normas de etiquetado, requisitos del FDA y certificaciones exigidos para
permitir las importaciones del fruto de la palma de acai.

I. Estado del producto
Procesada y en estado fresco.
II. Etiquetado
a. Pais de origen.
b. Denominacién del producto.
c. Datos de empresa fabricante, importador y distribuidora.
d. Lista de ingredientes e informacién nutricional.
En cualquier otra etiqueta y en la factura de importacion debe aparecer:
e. Lote de identificacion.
f. Tipo de producto del que se trata.
g. Manejo que se le debe dar (temperatura a la que se debe mantener, etc.).
II. Requisitos de la FDA (Food & Drug Administration)

La Administracion de Alimentos y Medicamentos es la organizacion
encargada de establecer una serie de requisitos que todo producto en Estados
Unidos debe cumplir. Para el caso del agai y sus subproductos, la FDA regula
aspectos como (Baltazar et al., 2018):

a. Etiquetado y envasado de alimentos procesados.
b. Aditivos e ingredientes alimentarios.

c. Inspeccion de los limites maximos de residuos de plaguicidas, metales
pesados y demas contaminantes.

d. Alimentos envasados de baja acidez y acidificados.
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IV. Certificaciones

Existen dos grupos de certificaciones, las obligatorias y las opcionales; sin
las primeras no se puede ingresar al pais que las exige, y las segundas,
aunque no sean de caracter obligatorio, son importantes, pues al contar con
ellas se obtiene competitividad en el mercado y se le da valor agregado a los
productos; algunas de ellas son:

c. Obligatorias

1. HACCP - Hazard Analysis BPM (Business Process Management)
El HACCP es un sistema que, una vez aplicado, asegura la inocuidad del
producto.

2. Certificacion USDA Organic
Certificaciéon que demuestra que la produccién de cualquier alimento y
producto agricola se realizo con procesos adecuados y aprobados.

b. Opcionales

1. BRC - Business Retail Consortium
Evalta a los proveedores y distribuidores del producto en cuestién para
evidenciar la seguridad con la que se produce y se ofrece a los consumidores.

2. Certificaciones como la ISO 22000 - Food Safety Management, ISO 9000 y ISO 9001
La primera certifica la inocuidad del alimento mediante su Sistema de Gestion.

A continuacion, la tabla 3.6 muestra los paises preseleccionados como resultado
de la fase II de la investigacion de mercados internacionales.
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Tabla 3.6. Paises preseleccionados para la matriz—paises
preseleccionados como resultado de la fase I.

PRODUCTO PAISES PRESELECCIONADOS EN LA FASE |1

Estados Unidos
Pulpa de acai Canada
Alemania

Francia
Acai en polvo Alemania
Canada

Fuente: Elaboracién propia

3.2.3. Fase lll. Selecciéon de mercado

La fase final del estudio de mercados internacionales se realizé bajo dos criterios:
el andlisis de los posibles compradores en mercados de destino y el analisis
sectorial en origen a través de las exportaciones. En este punto el acompafiamiento
de ProColombia como entidad gubernamental que promueve las exportaciones
en el pais fue fundamental, ya que como aliado de la Universidad Auténoma
de Manizales, proporcioné informacién de gran valor para validar los datos
obtenidos de fuentes secundarias, pues los reportes del SISPAP (Sistema de
Consulta del Instituto Colombiano Agropecuario — ICA), arrojaron que el agai
en el ano 2020 no contaba con admisibilidad para ser exportado en fresco desde
Colombia, por su bajo volumen de produccion en el pais e impacto en el comercio
internacional del pais. Lo que si es permitido es la exportacién del fruto procesado
en multiples presentaciones y para diversas aplicaciones, pues la manufactura
suple los requerimientos de sanidad exigidos por mercados en destino.

Por lo anterior, la identificacion de clientes potenciales en destino se basé en
las empresas importadoras en la categoria de bayas, sobres de frutas, verduras
y sopas desecadas y deshidratadas, ya que es claro que existe una demanda
internacional y por tanto constituye una oportunidad de crecimiento. Es en esta
opcion que se centra el estudio de mercados al brindar una ruta para el cierre de
brechas y el ajuste necesario de la oferta exportable. La cantidad de importadores
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internacionales en las categorias analizadas se presentan en la tabla 3.7 y la tabla
3.8 presenta el listado de los exportadores colombianos registrados en el afio 2020.

Tabla 3.7. Cantidad de importadores en los paises preseleccionados.

) Cantidad de importadores
Pais
08.11.90 11.06.30

Francia 56
Alemania 36

Canada 17
Estados Unidos de América 1

Total general 93 17

Fuente: Elaboracidon propia a partir de datos de Trade Map (2021).

Tabla 3.8. Empresas exportadoras desde Colombia en el afio 2020.

Descripciénde la
partida arancelaria

Empresas exportando desde Colombia en el afio 2020

Los demas frutos
sin cocer o cocidos
en agua o vapor
congelados, con
adicion de azucar o
con edulcorante.

Cf International Trade S.A.S — C.I Mipymes

Coexfront S.A.S

Lidernicomex S.A.S

Productora Agricola Ag S.A.S Sociedad de Comercializacion Internacional

Two Way Solutions CI S.A.S

Operador Amazonservice S.A.S

C & V Comercio Estratégico S.A.S

T&M Imports and Exports S.A.S

Reyes Carrillo Daniela

Las demas harinas,
sémolas y polvo de
los productos del
capitulo 8.

Sero Colombia S.A.S

Terralma S.A.S

G & B Hijos S.A.S

Vantage Specialty Chemicals S.A.S

Multigroup Goldstar S.A.S

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de LegisComex (2020).
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3.3. Conclusiones

A partir del estudio de mercados realizado al acai, se encontré que esta
fruta exdtica tiene demanda en el mercado internacional, con diversidad de
presentaciones y alternativas para el procesamiento a través de desarrollos
agricolas y agroindustriales. Dada la no admisibilidad de la exportacién del
acai en fresco, es necesario focalizar los esfuerzos en la transformacion del
fruto en miras de acceder a mercados internacionales. Esto implica continuar
con el fortalecimiento de las capacidades productivas y comerciales entre las
comunidades en Chocd, pues los requerimientos sanitarios de los mercados
implican trazabilidad e incrementos notables en el volumen y calidad de
produccién, razén por la cual, tener como alternativa el desarrollo inicial de
mercados locales, regionales y nacionales, a través de la promocion del consumo
de esta baya, constituye una via de crecimiento y experiencia recomendable para
iniciar procesos de internacionalizacién.

Estos hallazgos son de gran valor y justifican la realizacion de una investigacion de
mercados porque se disminuye el nivel de incertidumbre en la toma de decisiones
empresariales, al identificar las condiciones de la demanda de productos,
restricciones, regulaciones, y se optimiza el uso de los recursos, al focalizar los
esfuerzos en las tareas prioritarias para el alistamiento y ajuste de la oferta, segtin
el plan de expansion disefiado como estrategia de crecimiento y generacion de
ingresos en comunidades vulnerables y afectadas por el conflicto armado. De ahi
que los capitulos siguientes presenten las condiciones productivas y alternativas
de procesamiento del fruto como guia para las comunidades en Choco.

3.4. Referencias

Agencia de Comercio Exterior y Fundacién Amigos de la Naturaleza Bolivia. (2009).
Estudio de mercado “Recurso Acai”.

Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional — USAID. (2015). Plan de
negocios acai (Euterpe oleracea). https:/ /pdf.usaid.gov/pdf_docs/PA00M957.pdf

Araya, S. y Araya, C. (2019). Priorizacién Multicriterio de Mercados Potenciales de
Comercio Justo. Informacién Tecnoldgica, 30(5), 309-318. https:/ /doi.org/http:/ /
dx.doi.org/10.4067 /S0718-07642019000500309

Capitulo 3 Oportunidades para el acai y/o naidi en el mercado internacional: alternativa de emprendimiento en el marco... | 103



Ozbun, T. (6 de diciembre del 2022). A¢ai berry crop production in Brazil from
2016 to 2021. Recuperado el 6 mayo de 2023 de https://www. statista.com/
statistics /1069776 / production-acai-brazil /

Baena, J., Rojas, J., y Ocampo, E. (2018). Metodologia para la seleccion de mercados
internacionales: un anélisis de caso para la exportacién de bebidas carbonatadas.
Direccién y Organizacién, 5-16. ttps:/ /doi.org/https:/ /doi.org/10.37610/dyo.
v0i66.532

Baltazar, V., Sandoyal, E., y Toleado, M. (2018). Investigacion aplicada para el estudio del acai
como cultivo alternativo en beneficio de las comunidades nativas de la selva baja del Perii.

Bentes, E., Homma, A., y Santos, C. (2017). Exportag¢des de polpa de agai do estado do
Para: situacao atual e perspectivas. Congresso da sociedade brasileira de economia,
administragdo e sociologia rural, 55. https:/ /ainfo.cnptia.embrapa.br/digital /
bitstream /item /163058 /1/ Acai-Sober2017.pdf

Biomelisa (s.f.). Principios activos en la cosmetologia. https://www.biomelisa.com/
cosmetica-natural-bio/ingredientes /principios-activos/

Dataintelo. (2020). Global Acai Berry Market by Forms (Liquid and Powder), End-uses
(Pharmaceuticals, Food & Beverages, Cosmetics, and Others), Regions (North
America, Europe, Asia Pacific, Latin America, and Middle East & Africa), Market
Size, Share and Trends, Forecasts 2021- 2028. https:/ /dataintelo.com/report/
global-acai-berry-market/

Diario del Exportador. (2015). Normas y certificaciones para exportar a los mercados
internacionales.

Douglas, S., y Craig, S. (2011). The role of context in assessing international marketing
opportunities. Interna- Tional Marketing Review, 28(2), 150-162. https://doi.org/
https://doi.org/10.1108/02651331111122641

LegisComex. (2020). Sistema de Inteligencia Comercial. Recuperado el 17 de abril de
2020. https:/ /www .legiscomex.com/

Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego. (2021). SISAGRI_V2. Lima, Perd: MIDAGRI.
Disponible en: https://georural. midagri.gob.pe/sicar/Garcia, M., Charry, A.,
Jager, M., Hurtado, J., Quiroga, E., Ramirez, U., Rojas, S., Castro, S., Cairo, J.,
Romero, M., Sierra, L., y Quintero, M. (2018). Estrategia sectorial de la cadena de
productos no maderables del bosque en Guaviare, con enfoque agroambiental y cero
deforestacién. Centro Internacional de Agricultura Tropical.

Granza, S., Gutiérrez, F., Huaman, ]., y Sanchez, E. (2018). Plan de negocios para el cultivo
tecnificado de acaf en la amazonia peruana y su exportacion como producto liofilizado al
mercado de Estados Unidos de Norteamérica [Tesis de maestria]. Universidad ESAN.

104 | Achiotey agaf, cultivos emergentes para recuperar el tejido social chocoano



Huaman, J., y Sanchez, E. (2019). Plan de Negocios para el acopio e industrializacion en pulpa
congelada de huAcai en la Regién Loreto al mercado de Estados Unidos de América [Tesis
de maestria]. Universidad ESAN.

Laboratorio SyS. (Diciembre de 2019). Los principios activos mas usados en cosmética.
https:/ /laboratoriosys.es /los-principios-activos-mas-usados-en-cosmetica/

Llano, J. (2017, October). Agai: El “Saper fruto” al rescate del Pacifico colombiano.

Miellinskien[], A., Stasytyt(], V., y Kazlauskait(], ]. (2014). Reasoning of Export Market
Selection. Procedia—Social and Behavioral Sciences, 110, 1166-1175. https:/ /doi.
org/10.1016/].SBSPRO.2013.12.963

Padmanabhan, P., Correa-Betanzo, ], y Paliyath, G. (2016). Berries and Related Fruits.
Enclycopedia of Food and Health. 364 — 371. https:/ /doi.org/10.1016 /B978-0-12-
384947-2.00060-X

Sol Natural. (s,f). El agai, un auténtico superalimento. https:/ /solnatural.bio/recipe/
acai-el-superalimento-para-mantenerte-joven

Centro de Comercio Internacional. (2021). Estadisticas del comercio para el desarrollo
internacional de la empresas. Productos: 081190, 110630. [Conjunto de datos].
Trade Map. https:/ /www.trademap.org/Index.aspx

Capitulo 3 Oportunidades para el acai y/o naidi en el mercado internacional: alternativa de emprendimiento en el marco... | 1 05






Capitulo 4
Oportunidades para el achiote en el mercado
internacional: alternativas de emprendimiento
en el marco del posconflicto en Choco

Marcela Carvajal

Lina Maria Alvarez Herrera
Laura Duque Morales
Maria José Buitrago Osorio

4. Introduccion

La busqueda de alternativas de emprendimientos que estuvieran alineadas con
las vocaciones y capacidades productivas en el departamento de Chocé permitio
identificar el achiote como uno de los productos con potencial para realizar
una transferencia de conocimiento que permitiese a los productores de la zona
fortalecer sus competencias productivas, laborales y comerciales. De esta forma
se daria lugar a la creacién de espacios de colaboracién, trabajo en equipo y
formalizaciéon empresarial, tendientes al disefio de proyectos en los cuales se
capitalicen los conocimientos adquiridos en busca de la sostenibilidad de los
negocios asociados con el achiote y algunos de sus derivados. Todo proyecto
parte de la base de la potencialidad del mercado y para ello es necesario conocer
las tendencias, requerimientos y demandas de los consumidores con referencia al
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achiote; por lo cual, estudiar el comportamiento de los mercados internacionales
en este producto es un insumo esencial en la identificacién de oportunidades de
exportacion, dado que estos mercados ofrecen diferenciales de precio atractivos
que promueven y dinamizan la actividad empresarial.

Pensar en exportar productos naturales como el achiote implica superar los mitos
sobre la exportacion, transformar la cultura empresarial y adoptar una mentalidad
optimista frente al futuro. La resiliencia, el trabajo comunitario, las ganas de salir
adelante, el respeto por el otro y la gratitud frente a la enorme riqueza natural que
tiene Chocd son potentes mensajes para lograr la aceptacion de este producto en el
exterior. Por lo cual, se hace necesario un trabajo consistente, sostenido y de largo
aliento que permita dar forma a una cadena de suministro que responda desde los
eslabones de produccion, transformacion y comercializacion a la consolidacion de un
mercado mas justo con los pequefios productores y que garantice a los consumidores
finales el acceso a productos de calidad, saludables y responsables socialmente. Con el
fin de exponer las oportunidades que se presentan en el comercio internacional para
el achiote, este capitulo describe los resultados del estudio de mercados realizado a
partir de la aplicacion de una matriz de seleccién de mercados internacionales, que
permitié identificar los paises mas favorables para la exportacién de este producto
desde Colombia. De esta forma, se logra la transferencia del conocimiento a los
productores y se hallan razones comerciales para motivar a los productores en sus
emprendimientos y contribuir asi en la reconstruccion del tejido social, al brindar
informacion valiosa que oriente la toma de decisiones empresariales en funcion del
aprovechamiento de estas oportunidades comerciales.

4.1. Metodologia

Para dar consistencia y coherencia al documento, se empleé la metodologia
descrita en el capitulo anterior en el apartado 3.2.

4.2. Resultados de la matriz de seleccién de mercados

4.2.1. Fase |. Identificacién de los mercados potenciales

La fase 1 de la Seleccién de mercados internacionales identifico como partida
arancelaria, para determinar el tamafio de mercado del achiote en el comercio
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mundial, la posicion 32.03.00 que agrupa todas las materias colorantes (incluido el
achiote). Los hallazgos mas relevantes de esta fase provienen de la evaluacién de
las variables de tendencias de consumo, presentaciones y principales subproductos
y tamafio de mercado a través del andlisis de importaciones y exportaciones. Con
el fin de focalizar el estudio de mercados, en esta fase se identificaron seis paises
como los mas promisorios por su alto volumen de importaciones y exportaciones,
los cuales fueron: (I) Estados Unidos, (II) Japon, (III) Alemania, (IV) Espafia, (V)
Reino Unidos, (VI) Francia. En cuanto a las tendencias y habitos de consumo de
alimentos, se evidencia una creciente preocupacion con referencia a los alimentos
procesados, marcando una preferencia global por alimentos que contengan
colorantes naturales’. Segin un informe de Mintel, citado por Gémez (2016), en
Estados Unidos el 53 % de los consumidores tienen un especial interés por los
ingredientes de las comidas y los efectos adversos que estos pueden causar, ya que
desean consumir alimentos libres de colorantes artificiales, de igual manera ocurre
en Europa, donde un 41 % de consumidores italianos, 35 % franceses, 33 % alemanes
y 25 % espanoles evitan los alimentos que contengan aditivos quimicos; en este
continente, el consumo de colorantes naturales ha tenido un aumento significativo
y se prevé que esta tendencia contintie aunque de manera mas atenuada (Gomez,
2016). Adicionalmente, se espera que en Asia Pacifico y en América Latina también
aumente la demanda (Comision de Promocién del Perti para la Exportacion y el
Turismo —- PROMPERU, 2016). Como respuesta a esta tendencia, los fabricantes de
la industria alimentaria mundial, en particular los europeos, se han inclinado por
usar cada vez mas ingredientes y colorantes naturales como aditivos (Gémez, 2016),
los cuales aportan verdaderos beneficios nutricionales a los productos. Dado que
este sector usa una gran variedad de colorantes naturales en alimentos y bebidas,
se posiciona como la industria que mas los consume, registrando un valor de 1.35
billones de délares en 2018 (PROMPERU, 2020), seguida por industrias como la
textil y cueros (0.40 billones de ddlares en 2018), farmacéutica (0.36 billones de
dolares en 2018), cosmética (0.25 billones de ddlares en 2018) y otras (0.13 billones
de délares en 2018) (PROMPERU, 2020).

7 Los colorantes naturales son sustancias coloreadas extraidas de plantas y animales (Camara In-

dustrial Argentina de la Indumentaria, s.f.). Se consideran aditivos los cuales, al ser afiadidos a los
alimentos, dan color (Gémez, 2016).
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Dentro de la variedad de colorantes naturales, se hallan tres diferentes tipos: a
base de minerales, de origen animal y de origen vegetal (PROMPERU, 2020),
siendo el mercado de este iltimo el mas valorizado en 2018 con una cifra de 2,02
billones de dodlares. Ademas, existen diferentes tipos de pigmentos orgénicos,
como los flavonoides, antocianinas o carotenoides. Concretamente, los
carotenoides son unos de los mas conocidos y los que mayor representatividad
tienen en el comercio a nivel mundial (PROMPERU, 2016). El carotenoide con
mejor participacion en el mercado internacional como colorante natural vegetal
es el achiote (Bixa orellana), siendo este el nombre que se le da a nivel cientifico.
Dada la naturaleza del producto, pues es comestible, desde sus origenes su uso
principal ha sido para dar color y realzar el sabor de los platos, debido a su sabor
ligeramente dulce y picante (Raman, 2019). La figura 4.1 presenta una estimacion
porcentual del tamafio de mercado del achiote en las principales industrias que
usaron este producto como materia prima a nivel mundial para el afio 2019;
partiendo de esta informacion se establece que en la industria alimentaria es la
que concentra el mayor consumo de este colorante.

Figura 4.1. Tamafo de mercado global del achiote segtin tipo de industria (estimacion % 2019).

Fuente: Elaboracion propia con base en datos de Fortune Business Insights (2020).

Este aditivo alimentario natural estd presente en varios alimentos industriales,
como quesos, mantequilla, margarina, natillas, pasteles, productos horneados
(Raman, 2019), chocolates, escabeches, tamales, pescados ahumados, masas para
empanadas, guisos, entre otros (Achiote.org, s.f.). Particularmente, el achiote
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contiene una cantidad de nutrientes que son de gran beneficio para la salud
(Achiote.org, s.f.); como tal, 100 gramos de este producto contienen 11,40 gr
de proteina, 7,50 gr de grasa, 373 calorias, 29,70 gramos de fibra y 66,60 gr de
gltcidos, adicional a una gran cantidad de vitamina A. De igual forma, ayuda ala
reduccion de la inflamacién, mejora de la salud ocular y cardiaca; es antioxidante,
antimicrobiano y anticancerigeno (Raman, 2019). El reporte realizado por
Fortune Business Insights (2020), establece que el achiote registré un tamario de
USD 196,55 millones para el afio 2019. Respecto a lo anterior, es relevante tener
en cuenta que a medida que se desarrolld la investigacion fue dificil establecer
el comportamiento del achiote en términos de tamafio de mercado, ya que no
se encontraron cifras de afios anteriores o posteriores; sin embargo, es posible
hacerse una idea de su tamafo al compararlo con otros colorantes naturales,
como por ejemplo el azafran (que es uno de los colorantes mas usados en el
mundo), el cual registré un tamano mucho mayor al del achiote, alcanzando los
USD 881.7 millones en el mismo ano (Grand View Research, 2020b) o la carcuma,
que es menor al achiote, con USD 58,4 millones (Grand View Research, 2020a).

Con relacion al consumo mundial del achiote, se destaca que es el segundo
colorante mas importante a nivel mundial después del caramelo; siendo usado
principalmente como colorante y saborizante. En la mayoria de los paises lo
agregan en las comidas para realzar su gusto y pigmentarlas, por lo tanto, es
considerado como un elemento fundamental para la preparacion de alimentos,
mas atn por sus usos como colorante de origen natural que puede reemplazar
los sintéticos. Esta tendencia es predominante en paises desarrollados los cuales
muestran gran inclinacién por el uso de productos mas naturales, sin aditivos
quimicos ni colorantes artificiales (Fortune Business Insights, 2020). Por lo
anterior, la industria adopta certificaciones para sus ingredientes y aditivos
como etiquetado limpio®, dando lugar a un crecimiento futuro de la demanda del
producto y el descenso gradual de la incorporaciéon de colorantes artificiales. Asi

Etiquetado limpio o clean label, aunque no tiene una definicién establecida y aceptada a nivel mun-
dial, acorde a Ingredion (2014), citado en Maruyama et al. (2021), se puede entender como un pro-
ducto posicionado como “organico”, “natural” y/o “libre de” ingredientes/aditivos artificiales. Sin
embargo, la designacion de “etiqueta limpia” se atribuye mas cominmente a un alimento basado
en la presencia o ausencia de ciertos ingredientes (por ejemplo, aditivos y conservantes) utilizados
en el alimento, segin Aschemann-Witzel, Varela, y Peschel (2019); Cargill (2017); Ingredion (2014),

citados en el mismo texto.
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mismo, en los mercados norteamericanos y europeos la coloracién rojo-naranja
que tiene el achiote es cada vez mas demandada, siendo Estados Unidos el lider
indiscutible debido a la alta demanda y consumo de ingredientes con etiquetas
limpias, y el consumo per cdpita de bixina y norbixina carotenoides (principios
activos de los extractos de achiote), los cuales son usados en productos de
panaderia, bebidas no alcohélicas, cereales y queso.

El mercado europeo ha presentado un comportamiento estable con tendencia al
alza, debido al incremento de alimentos que por sus caracteristicas particulares no
necesitan tratamientos quimicos, entre ellos el achiote (Fortune Business Insights,
2020). Algunos paises de Europa que registran una alta demanda de achiote y de
colorantes en general son: Francia, Alemania y Reino Unido, entre otros. A esto se
suma que, en esta region, esta prohibido el uso de colorantes quimicos, razén por
la cual los fabricantes se han visto obligados a remplazar algunos ingredientes por
colorantes naturales, siendo esto una gran oportunidad que se presenta para la
exportacion del achiote (Ortiz et al., 2018). Referente al mercado de Asia-Pacifico,
el mismo estudio de Fortune Business Insights (2020) asegura que de todos los
mercados potenciales del achiote Asia registrara una tasa de crecimiento anual
compuesta mas rapida del 5,7 % durante el periodo 2020-2027. El aumento de la
poblacion en las economias asiaticas estd contribuyendo a aumentar la demanda
de alimentos e ingredientes alimentarios como los colorantes. Ademas, la
presencia de bases de produccion de achiote en paises como Filipinas, India y otros
impulsard aiin mas el mercado. En esta zona se encuentra también China, que se
considera como el mercado consumidor de alimentos y bebidas mas sobresaliente
del mundo en los ultimos afios, lo que hace que esta industria esté constantemente
atrayendo marcas extranjeras, que aunado a la expectativa de laimplementacion de
regulaciones gubernamentales sobre el uso de colorantes sintéticos, se espera haya
un impacto considerable en la adopcién de alternativas por parte de los fabricantes
que haga crecer la demanda de los colorantes naturales como el achiote (Meticulous
Market Research Pvt. Ltd., 2020). Por tiltimo, Sudameérica es otro mercado en el que
se espera aumento de consumo, dado que paises como Perti, Brasil, Ecuador y
Bolivia cosechan una gran cantidad de achiote al afio (Fortune Business Insights,
2020). Existe una alta rentabilidad asociada al comercio del achiote, la cual ayudara
al aumento de produccion del producto en esta regién, que, sumado al incremento
de conciencia de los consumidores hacia la salud y el bienestar y la mejora del
estilo de vida, se prevé un mayor consumo de colorantes naturales.

112 | Achiotey acai, cultivos emergentes para recuperar el tejido social chocoano



Pasando al analisis de los subproductos del achiote y sus usos, la presentacion
mas basica del achiote son las semillas molidas o transformadas en aceite, las
cuales son comtinmente empleadas a nivel industrial para darle color a quesos
procesados, panes, pasteles, embutidos, salsas, aceites comestibles, mantequilla,
pastas, preparados culinarios como arroz, guisos, sopas, platos tipicos, entre
otros. Gran cantidad de paises importan las semillas para después transformarlas
acorde a los requerimientos de su mercado interno, como es el caso de Paises
Bajos o Irlanda (Ortiz et al., 2018).

Por su parte, en las gastronomias de cada region, sirve para darle color y sabor a
diferentes alimentos: por ejemplo, en el Caribe se frien verduras o carne con ella
y en México, Pert1 y Bolivia se le anade a los adobos y salsas o se marina la carne
(Tassou, Chorianopoulos, Skandamis, y Nychas, 2012); de igual manera, en paises
del sudeste asitico, como Filipinas, se le agrega a las sopas y guisos, en Vietnam
sirve para mejorar el curry y su color, y en China se incluye en condimentos o
adobos para carne de cerdo asada o frita. El siguiente subproducto que se puede
obtener del achiote es la bixina y/o norbixina que son altamente cotizadas en la
industria alimentaria y cosmética, debido a la prohibicién de colorantes sintéticos
que se ha venido presentando en diferentes partes del mundo. El achiote es uno
de los pocos colorantes aceptados por la OMS para uso en alimentos y cosméticos,
gracias a sus propiedades colorantes, antioxidantes, de proteccion solar y por
contar con una ventaja de toxicidad nula (Ortiz et al., 2018). Otro subproducto es el
achiote soluble en aceite, que también se utiliza para productos lacteos y carnicos,
pues es la bixina que contiene, la cual la transforman en liposoluble, es la encargada
de darles las tipicas tonalidades anaranjadas y rojo anaranjadas (Fortune Business
Insights, 2020). También se producen aceites coloreados con achiote, los cuales
suelen ser suaves y aromatizados. En la cocina mexicana e india muchos alimentos
mejoran su sabor y color con estos aceites (Tassou et al., 2012).

Para el analisis de la produccién internacional de achiote es importante aclarar
que no se encuentra una cifra exacta de produccién anual mundial de semillas
de achiote, ya que no todos los paises productores registran las toneladas que
producen; asi las cosas, la informacion mas reciente, correspondiente a este
tema, es del afio 2010: de acuerdo con Biocon del Pert SA, citado en Huaman
(2018), se produjeron cerca de 22.900 toneladas de estas semillas a nivel mundial
para ese afio. Segun estimaciones, dos tercios de las semillas producidas
son comercializadas como semillas secas y el tercio restante como producto
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transformado en colorante (Raddatz et al., 2017). En esta produccion, la region
con mayor participacién es América Latina, seguido de Africa y finalmente
Asia. En América Latina, los paises con una alta participacion sobre el total de
la producciéon de achiote del continente, son Brasil, Perti, Ecuador, Colombia y
México (Raddatz Mota et al., 2017). En el continente africano se encuentran paises
como Costa de Marfil, Ghana, Kenia, Africa Central y Tanzania. Por otro lado,
en Asia, sobresalen como productores: India, Filipinas, Tailandia y Sir Lanka. En
general, se establece que Brasil, Pert, Costa de Marfil y Ghana son los principales
productores a nivel mundial (Food and Agriculture Organization of the United
Nations — FAO y World Health Organization - WHO, 2019).

Ahora bien, al abordar el tema de produccién de semillas de achiote a nivel
mundial se destaca Sudamérica con Brasil como el principal productor y donde
la mayor parte de esta produccion se destiné al consumo interno (Morales, 2019).
La produccion en este pais en 2018 fue de aproximadamente 16.6 mil toneladas
métricas de achiote, registrando un aumento del 24,3 % respecto al afo 2017,
siendo esta la produccién mas alta que ha tenido el pais suramericano entre el 2013
y 2018 (Ozbun, 2022). La produccion de achiote en Brasil registré un incremento,
entre el afno 2013 y 2018, del 41 %, presentando en 2016 un decrecimiento de la
produccién que fue precedida por un cuadro recesivo de la economia brasilefia,
al PIB caer 3,6 % y afectar varios sectores productivos y la demanda como un
efecto colateral a la recesiéon econdmica (Comisién Econdmica para América
Latina — CEPAL, 2016). Estas cifras de detallan en la figura 4.2.

Figura 4.2. Produccién de achiote en Brasil en el periodo de tiempo 2013-2018 (toneladas métricas).

Fuente: Elaboracidn propia a partir de los datos de Ozbun (2019).
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Por otro lado, la produccién de achiote en Perti ha presentado una tendencia a la
baja desde el afio 2011 (Gestion, 2015); a pesar de esto, es un pais que le apunta a
convertirse en el principal productor de achiote en el mundo. Como tal, se caracteriza
por tener unas condiciones ecoldgicas dptimas para el cultivo y siembra del producto,
principalmente en zonas costeras, valles interandinos y selvaticos, pero entre todas
ellas destaca Cuzco, donde se produce el achiote de la mejor y mas alta calidad,
gracias a las concentraciones de bixina que presenta, que es del 2,8 (Morales, 2019).
Ahora bien, en cuanto a datos de produccién en millones de toneladas métricas, solo
fue posible encontrar informacion pertinente sobre Brasil y Perti, pues referente a
Ecuador los datos hallados son una estimacion de 400 toneladas producidas para el
afio 2015, realizada por FAO y WHO (2019). Por tltimo, sobre los paises africanos y
asiaticos anteriormente nombrados, se estima que para el 2015, Costal de Marfil y
Ghana produjeron 5.000 toneladas; Kenia 2.000 toneladas; e India 300 toneladas (FAO
y WHO, 2019), siendo estos los datos mas actualizados y disponibles que se hallaron.
El analisis sobre tamafio de mercado se realizé basado en los datos de importacion
y exportacion para dar cuenta de la dindmica comercial de materias colorantes
(incluido el achiote). A continuaciéon se presentan las cifras correspondientes al
codigo armonizado 32.03.00 correspondiente a materias colorantes de origen vegetal
o animal (incluye el achiote). Las importaciones de achiote que se detallan en la tabla
4.1, con base en las cifras de Trade Map, presentan un comportamiento con altibajos
entre el 2015 y 2019 en cuanto a las toneladas importadas afio a afio, pero al analizar
horizonte de cinco afios se dio un aumento del 17 % que se refleja en un incremento
del valor importado en miles de dolares del 16 %.

Tabla 4.1. Importaciones mundiales de materias colorantes de origen vegetal o
animal (incluye el achiote) (cantidad en Toneladasy valor en miles de délares).

Descripcion L. . .
escripcio Cantidad importada (toneladas) Valorimportado (miles US)
del producto
Materias 2015 2016 2017 2018 2019 2015 2016 2017 2018 2019
colorantes de
origen vegetal
0 animal,
. . 96.484 | 121.224 | 113.279 | 126.501 | 112.949 | 1.366.414 | 1.490.007 | 1.597.123 | 1.658.638 | 1.588.049
incluidos
los extractos
tintoreos
Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021).
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Las exportaciones de achiote en periodo 2015 y 2019 se muestran en la tabla 4.2.
En 2019 se exportaron 82.904 t, siendo este el volumen de exportacion de achiote
mas alto registrado durante el periodo evaluado. El incremento en la cantidad de
toneladas exportadas fue del 9,6 % mientras que el valor exportado en miles de
dolares registré un incremento del 24,5 %. En cuanto a los precios por tonelada se
dieron aumentos entre el 14 % y 5 %, entre 2015 y 2018, para caer un 9 % en el 2019.

Tabla 4.2. Exportaciones mundiales de materias colorantes de origen vegetal o
animal, incluido el achiote (Cantidad en Toneladas y valor en miles de délares).

Descripcion
del producto

Cantidad exportada (toneladas)

Valor exportado (miles US)

Materias
colorantes de
origen vegetal
0 animal,
incluidos

los extractos

tintoreos

2015

2016

2017

2018

2019

2015

2016

2017

2018

2019

75.594

76.013

79.642

78.628

82.904

1.012.465

1.162.906

1.275.149

1.319.890

1.261.420

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).

A continuacidn, se exponen los datos de los principales paises importadores y
exportadores de materias colorantes de origen vegetal o animal, en términos de
cantidad y valor importados en el periodo 2016-2019.
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Figura 4.3. Principales paises importadores de materias colorantes de
origen vegetal o animal (valorimportado miles de ddlares, 2018).

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de Trade Map (2021).

La figura 4.3 muestra a Estados Unidos como el mayor importador con el 11,2 %
del volumen total equivalente a 9.058 toneladas, seguido de Japon con 9,3 %, con
lo cual el restante 80 % del Pareto estd en paises miembros de la Uniéon Europea
como Espafia, Paises Bajos, Reino Unido, Alemania, Francia, Dinamarca e Italia.
Frente a las exportaciones que se muestran en la figura 4.4, China encabeza el
listado con 14 % del valor en ddlares, seguido por Paises Bajos con el 12 %, seguidos
por paises también de la Unién Europea lo que permite inferir la dinamica y
concentracion de este comercio internacional en el continente europeo.
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Figura 4.4. Participacién por pais en el valor de las exportaciones mundiales
de materias colorantes de origen vegetal o animal (2019).

Fuente: Elaboracion propia basada en datos de Trade Map (2021).

Finalmente, como resultado de la evaluacién de los criterios aplicados a los
seis paises mas promisorios (tamafio de mercado, perfil del pais y tendencias
alimenticias), se preseleccionaron Estados Unidos, Alemania y Espafa para la
siguiente fase del estudio de mercados internacionales.

4.2.2. Fase ll. Preseleccion de mercados

Esta fase evalud las variables relacionadas con las condiciones de acceso a
mercados internacionales como lo son los obstaculos arancelarios y barreras no
arancelarias, documentacién, controles, normas de etiquetado, permisos para la
comercializacion, requisitos paraexportar eimportar, entre otros. Adicionalmente,
el analisis sectorial internacional incluy6 los productos sustitutos, competencias
y precios del achiote para identificar posibles compradores en el pais de destino.
La tabla 4.3 detalla los documentos requeridos para la importaciéon de materias
colorantes (incluido el achiote) en Estados Unidos, Alemania y Espafia.
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Tabla 4.3. Documentos requeridos para la importacion de materias colorantes de origen vegetal o animal (2021).

colorantes de
origen vegetal

0 animal,
incluidos

los extractos
tintoreos
(excepto los
negros de origen
animal)

Estados
Unidos

Productos Paises Documentacién exigida para laimportacion de carne
preseleccionados ovina desde los paises preseleccionados
Materias Fianza de aduana (301)

Manifiesto de entrada de mercancia (7523)
Declaracién de carga interna (1302)

Manifiesto de carga interior (7533)

Solicitud de permiso de zona de comercio exterior
Adjunto A de COTPA

Certificado de origen COTPA

Declaracion o informe de programacion de la CWC
Certificado de disposicion de mercancia importada
Poder notarial de aduanas (5291)

Declaracion de libre entrada de articulos no acompafiados
Resumen de entrada (7501)

Entrada / Entrega inmediata (3461)

Poder notarial (5297)

Manifiesto de entrada de transporte (7512)
Certificado de conformidad general

Alemania y
Espafia

Certificado de circulacién EUR.1

Certificado de informacion (INF 4)

Invoice declaration

Declaracion del proveedor a largo plazo para productos con
estatus de origen preferencial

Declaracion del proveedor a largo plazo para productos que no
tienen un estatus de origen preferencial.

Declaracion del proveedor para productos con estatus de origen
preferencial

Declaracion del proveedor para productos que no tienen estatus
de origen preferencial

Certificado de importacién internacional

Documento de Seguridad y Proteccion (SSD)

Documento Administrativo Unico (DUA)

Documento de Acompanamiento de Transito (TAD)

Lista de Articulos de Transito (TLOI)

Documento de Acompanamiento de Transito / Seguridad (TSAD)
Lista de Articulos de Transito / Seguridad (TSLOI)

Declaracién de valor

Fuente: Elaboracion propia, informacion basada en el Santander Trade Portal (2021).
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Sobre los requisitos exigidos por los mercados de destino, cabe destacar que
Colombia tiene acuerdos comerciales con los tres paises preseleccionados y, por
tanto, preferencias arancelarias, lo que promueve la dindmica comercial entre
los paises. También es de resaltar que Alemania y Espafa son los paises que
presentan mayores exigencias en los requerimientos de importacién de materias
colorantes (incluido el achiote) con 14 documentos de importacién y varios
controles aplicados.

En cuanto al embalaje la normatividad internacional para productos como la
materia colorante de achiote, se destacan los siguientes items:

* Empaquetar el producto en contenedores fuertes que absorban la humedad.

*  Se debe distribuir el peso del producto de manera uniformemente.

*  Sedebe usar un anclaje dentro del contenedor y utilizar una proteccién adecuada.
¢ Utilizar pallets en el embalaje.

¢ El producto debe tener una etiqueta imborrable que indique su pais de origen.

En Colombia entidades como Icontec, ProColombia y diversas entidades
certificadoras, brindan asesoria sobre estos tramites que posiblemente tengan
lineamientos similares para varios paises, en este caso, para productos agricolas
como el achiote, se debe tener en cuenta lo siguiente:

e Certificado fitosanitario: este tipo de regulaciones, se implementan para
imposibilitar que las plagas y enfermedades ingresen de un pais a otro.

* Normas técnicas europeas: en la Union Europea se aplica una estricta y
extensa reglamentacién en calidad, salubridad, y medio ambiente. Por esto,
se relaciona con los sistemas de calidad ISO y varias de sus obligaciones
se encuentran bajo la norma ISO 9000 (especifica la manera en que una
organizacion opera sus estandares de calidad, tiempos de entrega y niveles
de servicio) e ISO 14000 (abarca aspectos del producto, las organizaciones y
del ambiente). Ademas, en Europa existe:
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® Denominacion de Origen Protegida (DOP)
¢ Identificacion Geogréfica Protegida (IGP)
* Especialidad Tradicional Garantizada (ETG)

* El Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP): las empresas de
alimentos identifican en cada fase de sus actividades los procedimientos
adecuados de seguridad para el manejo de alimentos, desde la produccion
hasta la comercializacién.

* Good Agricultural Practice (GAP): son los criterios de orientacién para el
manejo de frutas, vegetales y hortalizas, con respecto al uso de fertilizantes,
manejo de plagas, cosechas, proteccion de cultivos, seguridad y salud de los
trabajadores.

Las certificaciones a nivel mundial de productos agricolas, a pesar de considerarse
como voluntarias, tienen un impacto econdémico positivo al momento de
comercializar un producto, pues estas aseguran que los procesos de produccion
o los mismos productos cumplen con una serie de exigencias que han sido
determinadas por diferentes organizaciones o paises (Fuentes, 2018). Entre
las exigencias mas valoradas esta la certificaciéon de productos organicos, que
responde a certificar la produccion agricola que se enfoca en utilizar lo maximo
posible los recursos del lugar de produccion y disminuir el uso de recursos que
no son renovables y de fertilizantes plaguicidas que atentan contra el medio
ambiente y misma salud del ser humano (Castro, 2018), “obligando al productor
a alinearse a esta nueva tendencia para ingresar en mercados internacionales.
Esto a su vez esta transformando la agricultura convencional en una agricultura
de precision e inteligente, constituyéndose en un reto para productores y
exportadores organicos” (Méndez, 2015). Por tultimo, en esta fase se construyo
un listado de posibles empresas compradoras de materias colorantes de origen
vegetal o animal en los tres paises preseleccionados, la cual se muestra a
continuacion en la tabla 4.4.
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Tabla 4.4. Listado de posibles empresas compradoras materias
colorantes de origen vegetal o animal (2020).

Productos

Paises
preseleccionados

Posibles empresas compradoras

Materias colorantes de
origen vegetal o animal
(incluido el achiote)
32.03.00

Estados
Unidos

Aexcel Coatings

Alemania

Helm Ag

Nagase (Europa) GmbH,

Rudolf Ostermann GmbH

SW color Lackfabrik GmbH

TER Chemicals Distribution Group
WTH Walter Thieme Handel GmbH
IHC-I.H.Chempharm GmbH
Lehmann & Voss & Co. KG

REMY GmbH & Co. KG

WB Im- und Export W. Beringer & Co. GmbH
Worlée-Chemie GmbH

Espana

Ceamar Distribuciones
Colorantes Industriales
Comercial Quimica Masso
Cromology-Franqueses del Valle
Espumas Del Vallés
Heraeus

Ravago Chemicals Spain
Yorkshire De Espana
Agroquimica Del Vallés
Alquera Ciencia
Comercial Godé

Fuente: Elaboracién propia, informacién basada en el Santander Trade Portal (2021).

Para culminar la fase II se calificaron los criterios evaluados, arrojando a Espana
como pais seleccionado para la exportacién de achiote, ya que tiene menor
numero de requisitos de ingreso, existe una afinidad cultural, amplia dinamica
de comercio entre ambos paises y una variada gama de compradores potenciales.
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4.2.3. Fase lll. Selecciéon de mercado

Esta fase se focalizo en el andlisis de las exportaciones colombianas y empresas
importadorasen Espania, a partir delas estadisticas de exportacion de ProColombia
y legisComex en el periodo enero 2020 — diciembre de la partida arancelaria
32.03.00, lo que permiti6 identificar las principales empresas colombianas
exportadoras de materias colorantes (incluido el achiote), el valor en dolares
exportado en el periodo evaluado y la participacion de las empresas sobre el total
de las exportaciones de dicho producto en el pais. La tabla 4.5 muestra la lista de
las empresas colombianas exportadoras de materias colorantes, el departamento
donde se encuentran cada empresa, el valor en ddlares y los kilos netos exportados
durante el periodo evaluado. La figura 4.5 muestra la participacion porcentual de
estas empresas en las exportaciones colombianas de este producto.

Tabla 4.5. Listado de empresas colombianas exportadoras de materias
colorantes de origen vegetal o animal, enero (2020) a diciembre (2020).

Departamento Empresa colombiana exportadora jlalontotal e
exportado USD exportados
Organic Evolution S.A.S. 6.911 380
Antioquia Colorquimica S.A.S. 442 10
Tecnas S.A. 5.727 116
Bogota Alpina Productos Alimenticios S.A. | 288 4
Cundinamarca Centro Agrolechero Group S.A.S 2.990 152,6

Fuente: Elaboracion propia, basada en estadisticas de exportacion de materias colorantes de origen vegetal o animal
de LegisComex (2020) de la partida arancelaria (32.03.00)
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Figura 4.5. Participacién de las empresas exportadoras de materias colorantes de origen vegetal o
animal en el total de exportaciones colombianas de este producto, enero (2020) a diciembre (2020).

Fuente: Elaboracion propia, basada en estadisticas de exportacion de materias colorantes de origen vegetal o animal
de LegisComex (2020) de la partida arancelaria (32.03.00)

Con base en los datos expuestos anteriormente, se puede observar que la
empresa Organic Evolution S.A.S sobresale como la principal exportadora de este
producto a nivel nacional; esta se encuentra en el departamento de Antioquia,
su participacion en el total de las exportaciones de dicho producto es del 57 %;
después se encuentra Centro Agrolechero group S.A.S con una participacion del
21 % y posteriormente Tecnas S.A, con el 18 %. Estas empresas ubicadas en la
region Andina, en los departamentos Antioquia y Cundinamarca, cuentan con
facilidad de acceso al territorio nacional por diversas vias, un ambiente propicio
para hacer negocios, vocacion agroindustrial y exportadora, de manera que, para
efectos de este estudio, pueden configurarse como competencia o mejor aun
como clientes potenciales para los productos del Chocé.
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4.3. Conclusiones

El estudio de mercados internacionales arroj6 datos relevantes sobre la demanda
creciente del achiote en el mercado internacional, con tendencia positiva al consumo,
multiples usos enlaindustria de alimentos dado su valor como colorante y saborizante
natural para productos saludables y por ende una dinamica propicia para el
comercio exterior con multiples paises en varias regiones del mundo, especialmente
en Europa y Norteamérica. Asi mismo, entrar en estos mercados implica un trabajo
constante en todos los eslabones de la cadena de suministro, cultivo, postcosecha,
transformacion y comercializacion, para lograr los niveles de trazabilidad, calidad y
salubridad que exigen los mercados de destino como condicion de ingreso a través
de diversas certificaciones. De alli la importancia de conocer no solo las condiciones
de demanda, sus gustos y preferencias, sino también las caracteristicas del fruto,
condiciones de cultivo y subproductos para dar foco, orden y continuidad al trabajo
realizado con la comunidad en el departamento del Choco.

La oportunidad que representa Espafia como mercado de destino para el achiote
implica un esfuerzo de mediano a largo plazo, con acompafiamiento para los
productores en funcion de hacer seguimiento, consolidar el emprendimiento,
fortaleciendo las competencias laborales para crear relaciones comerciales con
clientes locales y regionales, ganar experiencia y avanzar en las negociaciones
con empresas exportadoras en el pais que cuenten con clientes en otros
paises, latinoamericanos o europeos, como primer paso en la estrategia de
internacionalizacién, de manera que el crecimiento en el mercado sea incremental
y sostenible, ajustado a las condiciones de la comunidad y de la reconstruccién
del tejido social en esta zona de posconflicto.
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Capitulo s
Fortalecimientoy desarrollo de las
capacidades productivas de las regiones a
través del conocimiento de aspectos agricolas,
condiciones edafoclimaticas y costos de
produccion del achiote (Bixa orellana L.)

Gysela Rengifo Mosquera
Jhonny Alejandro Poveda
Manuel Salas Moreno

5. Introduccion

El cultivo de achiote para las comunidades rurales cada dia es de mayor
importancia, ya que hace parte de una de las estrategias para obtener
oportunidades gracias a la produccién y comercializacion de los subproductos
como el colorante. Por tal razon es de vital importancia adquirir los conocimientos
necesarios que permitan conocer el manejo y procesos agronémicos que ayuden
a mejorar la capacidad productiva mediante el uso de las variedades que se
adapten mejor a las condiciones edafoclimaticas y ofrezcan las posibilidades de
un mayor rendimiento y calidad en semillas.
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Dicho lo anterior, el achiote es una planta que se origind en América tropical, es
muy utilizada en América Latina y corresponde a cultivos que crecen muy bien
en climas calidos, trépico himedo y subhtiimedo (Bonilla, 2009). Es una planta
leniosa que se desarrolla rdpidamente en su habitat natural o en plantaciones
comerciales; el tallo es cilindrico, el didmetro en la base puede ser de 20 a 30
cm de diametro; su corteza es fisurada con hojas acorazonadas, simples, apice
acuminado y grandes con borde cortado, la floracién se presenta de forma
escalonada; por lo tanto, las capsulas maduran en diferentes tiempos, realizando
varias cosechas en el ciclo de cultivo (Arce, 1999).

La planta contiene un elevado porcentaje de polinizacién cruzada, debido a
esto se pueden observar diferentes formas, tamafios, coloracion de las capsulas
y plantas (Payes, 2017). Las variedades que prefieren los agricultores para la
comercializacién sonlas que tienen altos contenidos de bixina y alta produccion de
semilla (Arce, 1999). El achiote se considera una especie rustica porque se adapta
con facilidad a diversos climas, suelos acidos, pobres, elevadas temperaturas,
fuertes lluvias y vientos, dependiendo la ubicacion geografica en que se
encuentre establecido el cultivo, se aplican diferentes manejos a las plantaciones
que consisten en riego, drenaje y podas, la propagacion se da principalmente por
semillas. El rendimiento de cultivo en promedio es de 625 arboles por hectarea,
con una productividad de semillas de 30 a 40 kg/ha por afio aproximadamente,
se obtienen 42 semillas de una capsula de achiote para el proceso de germinacion
se colectan a partir de “arboles modelo” de alta productividad y calidad.

Por lo tanto, esta investigacién se hizo a través de revisién bibliografica e
informacion suministrada por cultivadores e investigadores del departamento
del Chocd, con el objetivo de conocer las caracteristicas botdnica de la planta
de achiote (Bixa orellana L.), saber cual es el proceso de produccién de semillas,
qué tipo de manejo se deben tener en cuenta para establecimiento del cultivo y
costos de produccion. Debido a que de la semilla se extrae un colorante natural
no toxico y que presenta una gran demanda en las industrias de alimentos, textil,
farmacéutica y cosmética. Ademas, esta planta puede ser una alternativa eficiente
para zonas con poca masa vegetativa o suelos pobres, ya que es un cultivo que
provee gran cantidad de materia organica al suelo, mejorando su fertilidad.
Por ultimo, mediante esta recopilacién de informacién se da una oportunidad
a las comunidades, a través del conocimiento en cuanto a las generalidades y
aprovechamiento del cultivo de achiote.
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5.1. Origen y aspectos botanicos del achiote

La Bixa orellana L. se origind en la América tropical, posiblemente en la regién
Amazonica, y a nivel mundial es cultivada en zonas subtropicales y tropicales,
y su distribucién empieza de México hacia Brasil (Raddatz et al., 2017). Segtin

Payes (2017), la planta de achiote se clasifica botanicamente en:

* Subdivisién: Angiospermae
¢ (lase: Dicotiledoneas

e Orden: Parietales

e Suborden: Cristianeae

e Familia: Bixaceae

¢  Género: Bixa

* Especies: Bixa Orellana L.

Esta planta se conoce con diferentes nombres dependiendo el pais. La tabla 5.1

muestra los nombres comunes en algunos paises.

Tabla 5.1. Nombres comunes del achiote en algunos paises.

Nombre Pais
Ruct, sendri, unafié, uruct, shong guo, annatta, rukt, shambu y Argentina
annatto
Urucu y achiote Bolivia / Chile
Achiote, bija, abujo, achote de monte, achote, achuete, anoto, acosi, | Colombia
acote, bijo, biza, carayuru, color, onatto, paipai y onote.
Achiotillo, achote, annatta, annatto y acose. Costa Rica
Achiote, color, Ipiacu, acose, achote Ecuador
Acanguarica, achiotl, acose, achote México
Achote y acose Nicaragua
Achote, achiote, acose, aciote, annatta, annatto y achote Panama
Achihuite, achuete, aisiri, analte, anate, acose, achote Pert
Annotta, annetto atsuwete, arnota, azafran de la tierra y Aplopplas, | Uruguay
Achiote, Caituco, Onotillo, Onoto, Piatu Venezuela

Fuente: Huaman (2018).
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El achiote es una planta muy utilizada en América Latina, corresponde a cultivos
que crecen muy bien en clima calido, tropico himedo y subhimedo (Bonilla,
2009). Es una especie lefiosa que se desarrolla rapidamente en su habitat natural
o en plantaciones comerciales, en un periodo de 10 afos llega a alcanzar alturas
que se encuentran en un rango de 3 a 6,5 m (figura 5.1a) (Huaman, 2018). Tiene
una raiz pivotante bien desarrollada, puede penetrar profundidades si el suelo
es apropiado, ademas es lefiosa, cilindrica y ramificada (Quispe, 2019)realizado
en los laboratorios de Transferencia de Masa, Biotecnologia Agroindustrial,
Analisis Instrumental e Hidrocarburo de la FIQM-UNSCH. Utilizando el achiote
proveniente del centro poblado Villa Unidn del distrito Anchihuay de la provincia
de La Mar en la region de Ayacucho. La variedad utilizada fue la colorada siendo
la caracterizacion fisicoquimicas que dando resultados: color anaranjado intenso,
forma piramidal, apariencia grano pequefio, humedad 8,84%, ceniza 4,4%, fibra
bruta 17,02%, proteina 14,78%, grasa 4,15%, carbohidratos 50,81%. Los parametros
evaluados de relevancia, en la extraccién del colorante de las semillas de achiote,
con los que se obtuvieron rendimientos favorables fueron: tipo de solvente
adecuado en solucién acuosa de NaOH siendo la concentracién adecuada de
0,50% (peso/volumen. El tallo es cilindrico, el diametro en la base puede ser de
20 a 30 cm de diametro, la corteza es fisurada y presenta numerosas lenticelas,
como se muestra en la (figura 5.1b) (Quispe, 2019)realizado en los laboratorios
de Transferencia de Masa, Biotecnologia Agroindustrial, Andlisis Instrumental e
Hidrocarburo de la FIQM-UNSCH. Utilizando el achiote proveniente del centro
poblado Villa Unién del distrito Anchihuay de la provincia de La Mar en la regiéon
de Ayacucho. La variedad utilizada fue la colorada siendo la caracterizacion
fisicoquimicas que dando resultados: color anaranjado intenso, forma piramidal,
apariencia grano pequefio, humedad 8,84%, ceniza 4,4%, fibra bruta 17,02%,
proteina 14,78%, grasa 4,15%, carbohidratos 50,81%. Los parametros evaluados
de relevancia, en la extraccion del colorante de las semillas de achiote, con los
que se obtuvieron rendimientos favorables fueron: tipo de solvente adecuado
en solucién acuosa de NaOH siendo la concentracién adecuada de 0,50% (peso/
volumen. Las hojas son acorazonadas, simples, apice acuminado, grandes con
borde cortado, cordiformes, alternas con un peciolo largo que se encuentra entre
los 4y 6 cm, de color verde claro cuando jévenes y de color verde oscuro cuando
maduran (figura 5.1c) (Payes, 2017). Después de la cosecha, las hojas maduras
tienden a caerse e inmediatamente brotan hojas nuevas, lo cual permite que la
planta siempre tenga follaje en forma permanente (Bonilla, 2009).
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Figura 5.1. Arbol y partes de achiote. (a) Arbol de achiote, (b) Tallo y (c) Hojas.

Las flores son grandes, hermafroditas, con cinco sépalos que aparecen al final de
las ramas, formando fasciculos con numerosos estambres. Segun la variedad, las
flores son de color blanco, varios tonos de rosa o lila (figura 5.2 a) (Dequigiovani
et al.,, 2017)probably Amazonia. Annatto is commercially valuable in the food
and cosmetics industries as a natural dye used instead of synthetic dyes. In
addition, annatto contains other important substances for human health, such
as geranylgeraniol, tocotrienols and other carotenoids. The aim of the present
study was to evaluate the genetic diversity of 63 accessions from the annatto
germplasm bank at the Agronomic Institute (IAC. La floracion se presenta de
forma escalonada; por lo tanto, las capsulas maduran en diferentes tiempos,
realizando varias cosechas en el ciclo de cultivo (Arce, 1999). El tiempo de floraciéon
y desarrollo del achiote se da de acuerdo con la temperatura y latitud del lugar,
presentandose primero en las regiones calidas y humedas de Centroamérica.
La primera floracion se da a los 18 meses desde que se siembra la semilla; la
floracion inicia en los meses de julio a septiembre, dura un periodo de tres a
cuatro meses, donde la maxima floracién se presenta en el mes de agosto y de
manera simultanea (Narciso, 2012).
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La polinizacion del achiote se da de forma entomdfila, donde el polen permanece
disponible de 10 a 11 horas; este proceso es llevado a cabo por mariposas, avispas,
abejas, moscas y hormigas, siendo las mariposas y abejas las principales polinizadoras
del cultivo (Narciso, 2012). Los frutos son capsulas ovoides dehiscentes que pueden
presentar espinas flexibles en la cubierta, dependiendo de la variedad. Los frutos se
disponen enracimos dehasta 17 unidades; pueden ser de color rojo, verde o pardo, y con
tamafios de 3-5 cm. Por su parte, las semillas estan cubiertas por un arilo ceroso rojizo
(figura 5.2 b) (Dequigiovani et al. 2017)probably Amazonia. Annatto is commercially
valuable in the food and cosmetics industries as a natural dye used instead of synthetic
dyes. In addition, annatto contains other important substances for human health, such
as geranylgeraniol, tocotrienols and other carotenoids. The aim of the present study
was to evaluate the genetic diversity of 63 accessions from the annatto germplasm
bank at the Agronomic Institute IAC. Los frutos en su mayoria se componen de dos
segmentos, en algunos casos presentan tres segmentos, lo cual hace que tenga mayor
cantidad de semillas. Al interior tiene una placenta donde se adhiere la semilla, esta es
de color amarillo verdoso si la capsula no es madura, cuando madura es de color café
oscuro o claro. Los frutos contienen de 10 a 70 semillas, en forma piramidal con un
tamano de 3 a4 mm de largo (figura 5.2 c) (Bonilla 2009).

Figura 5.2. Caracteristicas de flores, frutos y semillas del arbol
achiote. (a) Flores, (b) Frutos y (c) Semillas.
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5.2. Variedades cultivadas

Las variedades de achiote se diferencian por las caracteristicas fenotipicas al crecer la
planta, permitiendo que se identifiquen diversidad de especies. El achiote contiene
un elevado porcentaje de polinizacion cruzada, debido a esto, se pueden observar
diferentes formas, tamafios, coloraciéon de las capsulas y plantas (Payes, 2017). Las
variedades que prefieren los agricultores para la comercializacion son las que tienen
altos contenidos de bixina y alta produccion de semilla (Arce, 1999). Los tipos de
achiote se pueden distinguir por las siguientes caracteristicas (Payes, 2017):

e Color de las flores: las plantas de flores blancas dan capsulas de color verde
(figura 5.3a), mientras que las plantas con flores rosadas o violetas dan
capsulas con diferentes tonos rojizos (figura 5.3b y figura 5.3c).

Figura 5.3. Color de flores y frutos de achiote segiin la variedad.

Fuente: Rivera et al. (2006).
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e Forma de las capsulas: las capsulas pueden ser acorazonadas, redondas
oblongas, ovoides, lancetada; con muchas, pocas o sin espinas (figura 5.4).

Figura 5.4. Forma de las cipsulas de achiote.

Fuente: Mejia et al. (2014).

Color de la corteza: de acuerdo con la variedad los tallos son de color gris, rojo,
amarillo o verde (figura 5.5).

Figuras.5.Talloy color de la corteza de plantas de achiote.

Fuente: Bonilla (2009).
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e Cantidad de semillas: la cantidad de semillas pueden variar de acuerdo con la
variedad, las cuales pueden oscilar entre 10 y 70, esta caracteristica es una de
las mas importantes ya que esta relacionada con el rendimiento del cultivo.

¢ Tamafio de las plantas: hay variedades de porte bajo, mediano y alto.

e Habito de crecimiento de las plantas: cada variedad presenta diferentes
habitos de crecimiento.

En un estudio realizado en el departamento de Choco (Colombia), debido a la
alta variabilidad genética del achiote, se identificaron 23 variedades de las cuales
se dividieron en dos grupos principalmente (Mejia et al., 2014). Plantas con flores
blancas — cremas, donde se identificaron nueve variedades, las cuales producen
capsulas verdes y amarillas, de forma redondeada, oval u oblonga. Plantas con
flores violetas — rosadas, se identificaron 14 variedades que producen capsulas
rojas de varias tonalidades, con formas mas alargadas y generalmente espinosas.

5.3. Produccion de semillas

Las buenas practicas de cultivo referentes a la producciéon de semillas de achiote
estan representadas por las investigaciones realizadas en pro de favorecer la
cantidad y calidad del producto. Asimismo, dependiendo del nivel deimportancia
productiva en términos agricolas y agroindustriales, dichas investigaciones seran
realizadas. Hoy en dia no se han realizado estudios exhaustivos sobre el cultivo
de achiote si se compara, por ejemplo, con el silviculturismo o cultivos frutales
(€j., citricos), razon por la cual el achiote esta categorizado como un cultivo no
tecnificado. Muchas de las practicas de cultivo estan enfatizadas a actividades
regionales y artesanales. A continuacion, se dara a detalle el proceso cultural
de la producciéon de semillas de achiote en la region del pacifico colombiano
(departamento de Chocd). Gran parte de la informacién fue suministrada por
cultivadores e investigadores regionales del cultivo. Este proceso esta dividido en
dos etapas principalmente: (a) germinacion de semilla, la cual hace referencia a la
preparacion de la semilla, vivero y germinacion, y (b) produccién de plantulas,
connotado a la preparacion del terreno para la siembra, trasplante y cosecha. En
la figura 5.6 se muestra el esquema del cultivo para el proceso de producciéon de
semillas de achiote.
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Figura 5.6. Diagrama esquematico de la produccion de semillas
de achiote. Fuente: Elaboracion propia

5.4. Germinacion de semillas

Se ha reportado que el rendimiento de cultivo promedio es de 625 arboles
por hectarea, con una productividad de semillas de 30-40 kg halafo™
Aproximadamente, 42 semillas pueden obtenerse de una capsula de achiote
(figura 5.7). Las semillas para germinacion son recolectadas a partir de “arboles
modelo” de alta productividad y calidad. Para la siembra, las semillas se extraen
manualmente de las capsulas y posteriormente se cubren con ceniza a razén
de 1 g por semilla, como agente protector y fuente de minerales. Los viveros
suelen estar construidos en el cultivo, por lo que no se requiere vehiculos para el
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transporte de semillas. Para la construccion de viveros, se utiliza una polisombra
al 50 o0 75 % para evitar inundaciones en épocas de lluvia y la incidencia directa
con rayos solares. Para la siembra de semillas, cada una debe mezclarse con
sustrato sobre bolsas de polietileno (PET). El sustrato es una mezcla de arena y
compost en una proporcion masica de 2:1 y debe ser esterilizado con 2 L de agua
caliente (>90°C). Las bolsas deben colocarse sobre un semillero (germinador) para
facilitar el manejo y transporte, durante un periodo de 2,5-3 meses. El germinador
suele construirse con cajas de madera elevadas a 1 m de altura por postes de
madera para evitar inundaciones y formacion de hongos por exceso de agua. La
siembra de semillas no suele hacerse sobre el mismo semillero y luego un futuro
trasplante hacia las bolsas, ya que la manipulacion de las plantulas a través del
trasplante estresa la planta e impide su facil crecimiento. La primera germinacion
comienza a los ocho dias después de siembra, con un indice de germinacién del 98
%. Durante el periodo del semillero, se deben aportar nutrientes para el correcto
crecimiento de la plantula. Por lo general, se utilizan fertilizantes foliares como
el SuperMagro (compuesto principalmente por melaza y estiércol de ganado).
Alrededor de 0,5 L de solucién del fertilizante (5 % vol.) deben dispersarse en 1
m? del semillero cada dos semanas durante el periodo de germinacion.

Figura5.7. Productividad de semillas, capsulas y ramas por
arbol cultivado. Fuente: Elaboracién propia
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5.5. Ecologia de la planta

La planta de achiote se considera una especie rustica porque se adapta con facilidad
a diversos climas, suelos acidos, pobres, elevadas temperaturas, fuertes lluvias y
vientos; esta planta alcanza una altura de 15 a 20 cm en un periodo de cuatro meses,
ademas pueden llegar a vivir 50 afos en estado natural (Choquecallata, 2008). Para
la produccién de achiote requiere buena luz solar, con temperaturas que van desde
los 20 °C a 38 °C, una temperatura ideal de 27 °C. La planta se adapta a un amplio
rango de precipitacion que va de 600 a 2000 mm, prefiere humedades entre 60 al 80
%, sila humedad aumenta suele ser beneficiosa para el crecimiento de hongos; esta
especie se acomoda altitudes diferentes desde 30 a 1200 msnm.

5.6. Manejo de la plantacién

5.6.1. Riego

Las zonas que presentan precipitaciones elevadas no es necesario realizar riego
al cultivo de achiote; la frecuencia para regar las plantas depende de la estructura
del suelo y las condiciones ambientales, por lo tanto, en lugares muy soleados,
cuando las plantas se encuentran pequenas, es necesario regarlas por surco dos
veces por semana (Mejia et al., 2014).

5.6.2. Drenaje

Los cultivos de achiote, que se encuentren en zonas de mucha precipitacion y
terrenos planos que regularmente se encharcan, es necesario hacer canales que
funcionen como drenaje para evacuar el exceso de agua, ya que esta provoca
dafios en los cultivos (Arce, 1999).

5.6.3. Podas

Las plantas de achiote son un cultivo que requieren de podas y estas son de gran
provecho, ya que permite llevar un control al buen desarrollo y productividad de
las plantaciones, para este cultivo se requiere la poda de formacién y las podas de
mantenimiento (Arce, 1999). La poda de formacién permite que a la planta se le
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dé la forma de crecimiento que se desea, primero son eliminadas las ramas que se
encuentran cerca al suelo, esto permite que haya una buena aireacién y un mayor
didmetro en los tallos, todo esto se hace con el fin de ayudar a reducir los riesgos
de tener enfermedades los cultivos. Finalmente, cuando la planta tiene la altura
deseada, se hace un corte al brote apical, para detener el crecimiento del tallo y se
estimule el crecimiento de ramas (Arce, 1999).

Al cultivo de achiote se le realizan podas de mantenimiento para cortar las ramas
secas y que contengan enfermedades, también se hacen para quitar ramas bajas
o centrales, por tultimo se hacen podas de mantenimiento para eliminar arboles
viejos (Mejia et al., 2014).

5.7. Caracteristicas y exigencia de suelos

El cultivo de achiote se desarrolla bien en suelos que presentan Optimas
condiciones, ademads se obtienen mejores rendimientos en produccion, cuando
la planta se siembre en suelos fértiles, profundos, con un drenaje adecuado
tanto externo como interno con suelos no compactados que permiten que la raiz
se desarrolle sin problemas, en caso contrario, los rendimientos son inferiores
cuando es sembrado en suelos con escasa fertilidad y erosionados (Narciso,
2012). De igual forma esta especie se desarrolla en todo tipo de suelo desde que
tenga un drenaje optimo, suelos profundos (tres metros), textura liviana, franco
arenoso y un pH que oscila entre 5 y 7,5 (Bonilla, 2009).

5.8. Produccién de plantas

5.8.1. Preparacion del terrenoy practicas de labranza

Previo a la siembra en campo, se debe realizar un estudio de suelos para conocer la
fertilidad del mismo y la disponibilidad de nutrientes (macro y micronutrientes),
dentro de los cuales debe considerarse el analisis de pH, textura, materia organica,
formas nitrogenadas, microelementos, metales pesados, entre otros (Herrero et al.,
2017). De igual forma, el terreno requiere un control adecuado de malezas. Este
proceso se realiza manualmente con hacha o machete, dependiendo del arbusto
o maleza a cortar, y no requiere el uso de herbicidas pre emergentes. Debido a las
condiciones climéticas de la region (Choco, Colombia), no se realiza el riego.
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5.8.2.Siembray cosecha

Para la siembra se hace un trazado lineal con una distancia de siembra de 4 x 4 m,
en cada punto se realiza un ahoyamiento manual con pala, se siembra la planta en
el terreno y se agrega 1 kg del sustrato de germinacion por hoyo. Después de la
siembra, se afiaden fertilizantes a las plantulas para asegurar su crecimiento. Se debe
agregar abono organico o fertilizante durante los primeros 2-3 meses de cultivo. Para
esta fertilizacion en plantaciones del departamento del Chocd (Colombia) utilizan
20 L de SuperMagro para fertilizar 100 arboles y después de tres meses se utilizan
20 L de SuperMagro para fertilizar diez arboles. Asimismo, a los seis meses de la
siembra, se realiza una poda manual con tijeras de podar. Por tltimo, al cabo de un
afno y medio de la siembra, la primera cosecha se realiza manualmente con tijeras de
podar. Las capsulas cosechadas se empaquetan en sacos de yute y se transportan al
centro de acopio o molinos (trilladoras) en un camién de 2,5 toneladas. En dichos
molinos se obtienen las semillas de achiote en una relacion 350 kg de semilla por
tonelada de capsula. La semilla se trilla y se seca en una marquesina por tres dias
aproximadamente (contenido de humedad de 12-15 %). Por tltimo, se tamizan, se
limpian por ventilacion y se empaca para su distribucion.

5.9. Costos de produccion de semillas de achiote

A'lo largo de la produccion de semillas de achiote se debe contemplar diferentes
tipos de gastos relacionados con insumos quimicos, accesorios o maquinaria,
labor, entre otros. Cada uno de estos costos estara influenciado por factores
regionales, calidad de insumos y experiencia laboral. Los costos de produccion
mencionados en esta seccidon se basaron en lo explicado en la seccién “Aspectos
de agricultura”, para el caso de Colombia, y utilizando el d6lar US como unidad
monetaria. La tabla 5.2 muestra el resumen de los requerimientos de cultivo y
sus costos respectivos para una hectdrea de cultivo. Con esta informacion, es de
resaltar que los costos totales asociados a la primera cosecha son de 1.062 USD
aproximadamente. Sin embargo, los costos de los insumos, de la maquinaria y
accesorios (727,1 USD) son referidos al capital de inversién inicial (CapEx), ya
que deben de asumirse tinicamente al comienzo del proyecto del cultivo y no
frecuentarse en cada ciclo de cultivo (reutilizacién de insumos y accesorios).
Por ejemplo, la estructura de los semilleros (soporte de madera), construidos al
comienzo de la germinacion, podran volverse a utilizar para el proximo ciclo de
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cultivo, al igual que el machete y el hacha. El costo de reposicion debe asumirse
una vez se dafien o requieran un mantenimiento. Por el contrario, los costos de los
compuestos naturales y quimicos (334,9 USD) deben asumirse periddicamente a
lo largo del periodo de cultivo (OpEx), ya sea en la etapa de vivero y/o campo
sin importar los tiempos de rotacién de cultivo. Se debe aclarar que la tabla 5.2
no muestra el consumo y costo de agua por irrigacion, ya que la humedad y las
condiciones meteoroldgicas de precipitacion de la region son muy altas.

Tabla 5.2. Costos de insumos, maquinaria y accesorios para una hectarea de cultivo de achiote.

Entrada Valor | Unidad | Comentario CERLoIpviae Costototal
Valor Unidad (USD)
Compuestos quimicos y naturales
Ceniza 640 g Proteccién 0,25 USD kg 0,16
de semilla
Arena 4.476,9 kg Sustrato 32,36 USD kg 144,9
Compost 732,24 kg 0,25 USD kg 183,9
SuperMagro 973,7 kg Fertilizante 3,64 UsSD L 591
Suministros
Polisombra 60 m? Vivero 2,01 USD m? 120,6
Bolsas plasticas 638 - Germinacién | 0,15 | USD unidad? 95,6
Bolsas de fique 69 - Transporte 0,90 | USD unidad™ 62,0
Madera — Pared 26 - Germinador 9,25 USD unidad™! 125,5
Madera — Base 24 - 3,77 USD unidad? 90,5
Magquinaria y accesorios
Pulverizador - Fertilizacion | 42,71 | USD unidad™? 170,9
Machete - Preparacién 3,77 USD unidad™! 11,3
del terreno
Hacha - 8,79 | USD unidad™? 17,6
Palin - 3,77 | USD unidad™? 15,1
Tijeras podadoras 4 - 4,52 | USD unidad™ 18,1
Fuente: Elaboracion propia
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De igual forma, otros OpEx que deben asumirse en el cultivo son referentes al costo
de mano de obra, cuyo valor para la region se paga en base a jornales operativos de
ocho horas. El jornal en Colombia puede asumirse de dos formas. (I) Por periodo de
tiempo, el cual, si se requieren tres jornales para una actividad, a una persona se le
pagan dichos jornales contratados. (II) Por persona a laborear, en el que, si se estipulan
tres jornales laborales, se contratan tres personas independientes que trabajan un jornal
cada uno. La tabla 5.3 muestra la descripcion de los gastos en mano de obra para la
produccion de achiote. El costo total en mano de obra hasta la cosecha de las capsulas
es de 761 USD aproximadamente, de los cuales 114,3 USD hacen referencia a la etapa
de vivero (15 % del total de labor) y 647 USD para la etapa de trabajo en campo (85 %
del total de labor). Teniendo en cuenta lo anterior, el valor total de produccion (CapEx
y OpEXx) para un cultivo de achiote promedio en Colombia es de 0,44 USD kg' de
capsula de achiote. Si se desea contemplar la etapa de trillado automatico (extraccion
de semillas de achiote), se debe considerar que, en un dia, una trilladora puede procesar
nueve toneladas de achiote requiriendo alrededor de cuatro operarios a un costo de 35
USD d-1 en total. De igual forma, se debe considerar el costo de transporte entre la
plantacion y la trilladora a un valor de 25 USD para transportar 20 bultos de fique de
50 kg cada uno. Teniendo en cuenta el costo de transporte y trillado de achiote, el costo
total de produccion de semillas es de 2,84 USD/kg.

Tabla 5.3. Costos operativos de mano de obra para el cultivo de achiote.

Etapa Actividad Jornal | Costo (USDjornal™) | Costo total (USD)

Preparacion del terreno 3 8,79 26,4

Vivero Construccion del germinador 2 17,6
Adicién de sustrato

Supervisor 6 52,8

Preparacion del terreno 10 10,01 100,5

Ahoyado y adicién de sustrato 8 80,4

Siembra de plantulas 8 8,79 70,4

Campo Fertilizacion 12 105,5

Poda 5 440

Cosecha 10 87,9

Supervisor 18 158,3

Fuente: Elaboracién propia
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5.10. Métodos de propagacién

El achiote es un cultivo que se propaga facilmente, debido a que se efecttia por
los dos métodos existentes: propagacion sexual (semillas) y propagacion asexual
(injerto, acodo, cortes de raiz, estaca y actualmente por tejidos) (Narciso, 2012).

5.10.1. Propagacién sexual o por semilla

La propagacion por semilla es la mas empleada, para este método se seleccionan
semillas de arboles que tengan las mejores cualidades agronémicas, es decir,
individuos con buena produccién tanto de semillas como de bixina y que
presenten fortaleza ante ataque de plagas y enfermedades, esto con el fin de
garantizar una buena produccion (Payes, 2017).

Para la reproduccion sexual por semilla se emplean dos técnicas, que se basan en
siembra directa y siembra en bolsa (vivero), para la siembra directa se introducen
tres o cuatro semillas por hueco, al germinar las plantas se eliminan las que presenten
peores caracteristicas morfoldgicas y se dejan las mas fuertes (Bonilla, 2009).

Debido ala propagacion por semilla y la polinizacion cruzada, se genera una gran
variacion en los individuos, lo que provoca que no sean iguales genéticamente,
por lo tanto, no se tiene un control en la calidad de las semillas, permitiendo una
variacion en los rendimientos y cantidad de bixina (Payes, 2017).

5.10.2. Propagacién asexual

Para poder garantizar una genética completamente pura se implementa el
método de reproduccion asexual, a través de acodos, esquejes o estacas, cortes
de raiz, injertos y biotecnologia para garantizar individuos de buena calidad
(Bonilla, 2009).

e Acodo

Segun Bonilla (2009), a través del acodo se producen plantas con muy buenas
cualidades; este método consiste en dos formas: acodo aéreo y acodo al suelo.
El método aéreo se empieza dos meses antes de la siembra directa y se deben
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mantener unas condiciones de humedad para conservarlo. Primero se escogen
las plantas y ramas donde quedaran ubicados los acodos, mediante un corte de
2 cm de ancho se elimina la corteza en las ramas escogidas y se hace un anillado
que deja expuestos los tejidos. Luego se cubre completamente con un musgo
y una mezcla entre materia organica y arena al corte realizado. Finalmente se
coloca alrededor un plastico, como se muestra en la figura 5.8 y se le hacen unos
rotos pequefios para garantizar la humedad mediante riegos (Bonilla, 2009).

Figura 5.8. Proceso de acodo para propagacion asexual de plantas. Fuente: Elaboracién propia

El acodo en suelos se hace por medio de ramas que se encuentran cercas al suelo,
se realiza el mismo proceso descrito en el acodo aéreo, pero con la diferencia que
las ramas con los acodos son enterradas y se sostienen con estacas (Bonilla, 2009).

* Injerto

La propagacion por injerto se da, facilmente, a través de las yemas de la planta, lo
que permite obtener clones, es decir, una poblaciéon homogénea. Primeramente,
hay que tener un arbol como patrén que haya sido propagado por semillas, con un
didmetro de 1 a 1,5 cm, que tengan una edad entre seis y ocho meses; las yemas que
utilizan en el injerto deben ser de individuos, resistentes a plagas vigorosos, con
buenos rendimientos de semilla y sanos. Comtnmente son usados los injertos de
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parche, injerto de T normal y T invertida (Narciso, 2012). Para hacer el injerto tipo
parche se corta la corteza en estilo de U normal o, al contrario; la vara que portara
la yema debe ser del mismo tamarnio del corte en U y finalmente se amarran con una
cinta plastica, pasados 10 dias se verifica que este pegado totalmente el injerto, si es
el caso se dobla un poco el patron para darle un estimulo a brotacién, pasado tres
meses se realiza la siembra definitiva (Narciso, 2012).

e Estacas

Para el injerto por estaca se corta una estaca de un metro de largo de la planta de
achiote y de inmediato es sembrada en lugar definitivo (Bonilla, 2009).

* Cortes y rebrotes de raiz

La planta de achiote se rebrota sin problema, para este método se realiza un corte
a la raiz que se encuentra ain enterrada, haciendo diversos cortes al grosor de la
raiz de forma trasversal, y se deja enterrada; después de dos meses se tendra un
individuo nuevo con caracteristicas parecidas al individuo la madre (Bonilla, 2009).

5.11. Plagas y enfermedades

Seguin Narciso (2012), los cultivos de achiote son principalmente afectados por
insectos, hongos, acaros y algas que provocan dafios a las plantaciones. Entre las
principales plagas se encuentran (Narciso, 2012):

¢ Chinche patas de hoja (Leptoglosus zonatus): se caracterizan por atacar
las capsulas cuando estan en desarrollo, provocando dafios a las semillas
mediante hongos.

e Hormiga arriera o zompopo (Afta mexicana): atacan las hojas de los cultivos,
desfoliando por completo a las plantas, lo cual afecta el desarrollo y la
fructificacion.

* Perforador de la capsula (Milgithea melanoleuca): las mariposas depositan
sus huevos encima de las capsulas, estos huevos eclosionan por condiciones
climaticas que los favorecen, estas larvas perforan las capsulas y consumen
las semillas, esta accion provoca hongos secundarios.
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* Arafa roja (Tetranychus sp): estos acaros se encargan de succionar la savia de
las hojas, provocando caida de las hojas.

* Trips de banda roja (Selenotrips rubrocinctus [Giard]): provocan defoliacion de
las hojas porque se consumen la savia de la planta.

Las principales enfermedades que se originan en el cultivo son (Narciso, 2012):

* Antracnosis (Colletotrichum gloeosporioides Penz): es un hongo que ataca los
nuevos tejidos de las yemas, esta enfermedad se expande por las ramas y
hace que se desprendan las hojas.

* Mildia polvoriento (Oidium bixae Viegas): este hongo crea un polvo blanco,
cubriendo la parte superficial de los tallos, yemas y hojas, esto no permite
que haya inflorescencia.

* Muerte regresiva o descendente: es provocada por dos tipos de hongos que
provocan muerte desde las yemas de las plantas hacia la raiz.

El control de estas plagas y enfermedades se da mediante controles quimicos
(insecticidas, fungicidas, bactericida, etc.), control natural (uso de productos con
origen natural) y control mecanico.

5.12. Conclusiones

Debido a que el achiote es un cultivo de rapido desarrollo y de facil adaptacién
a las condiciones climaticas, permite ser cultivado en diferentes regiones, por
lo tanto, a través de la implementacidon de cultivos de achiote se contribuye a
generar ingresos econémicos por medio de la produccién de variedades que
contenga altos niveles de bixina donde posteriormente pueden ser transformadas

También permite que los territorios entren en contexto de la importancia que
tiene darles un buen manejo a los cultivos agricolas para obtener una buena
produccién de semilla y bixina, esto a través de técnicas de reproduccion, control
de maleza, podas de crecimiento y mantenimiento.
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Capitulo 6
Caracterizacion morfologica, densidad y
estructura de individuos, productividad
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6. Introduccion

El naidi, murrapo o acai es una palma nativa de América del Sur, cuyo nombre
cientifico es Euterpe oleracea Mart. (Arecaceae). Esta palma es apetecida por los
pobladores de la Amazonia y el Choco biogeografico, ya que sus 6rganos son
muy aprovechados: el fruto, hojas (cogollo tierno) y el tallo. En el departamento
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del Choco, especialmente en la llanura aluvial del rio Atrato, se encuentran
poblaciones densas y mezclado con otras plantas. Sin embargo, se encuentra
en lugares que la colocan en una situacion vulnerable, ya que su habitat es
propicio para realizar una de las actividades socioecondmicas mas antiguas en
el Chocd: la mineria. Por lo que se puede suponer que la poblacion de E. oleracea
corre riesgo. Por tanto, es necesario desarrollar investigaciones encaminadas a
conocer la especie y aprovecharla de forma sostenible. Aunado a lo anterior, esta
especie ha sido usada tradicionalmente por habitantes de la region desde épocas
antiguas. Por ejemplo, en Rio Quito es utilizada para construir cercas, pisos
para casa, azoteas para sembrar hortalizas, puentes y trincheras para captura
de pescado. En la comunidad de San Isidro, segin testimonio de habitantes de
la comunidad, la especie es muy utilizada en tiempo de subienda de pescado
(Ledezma y Galeano, 2014). Mientras que, en la comunidad de Villa Conto segun
pobladores, ademas de darle los usos anteriormente mencionados, también
se consume en jugo, producto del triturado del epicarpo y mesocarpo de los
frutos. Este uso es muy conocido también por colonos, mineros extranjeros que
arribaron al municipio de Rio Quito a la comunidad de Villa Conto, procedentes
de Brasil. Estos aprovechaban los frutos, pagando un aproximado de $100.000
por bulto. Por tal razdn, se estan realizando estudios ecoldgicos a esta especie,
con la finalidad de conocer el estado en que se encuentra, pensando en disefiar
propuestas que ayuden en su conservacion y generar alternativas de uso y
manejo sostenible (Copete, 2021). En el departamento del Chocé esta especie
es silvestre y tiene gran potencial econémico, pero no cuenta con estudios del
estado de conservacion de sus poblaciones, que permitan estructurar propuestas
de manejo, las cuales, de acuerdo con el Régimen de Aprovechamiento Forestal
(Decreto 1791 del 4 de octubre de 1996; Decreto 690 de junio del 2021) emitido
por el Ministerio de Medio Ambiente y desarrollo sostenible, son un requisito
para otorgar permisos para el aprovechamiento, resaltando el valor que esta
representa para sus habitantes.

Considerando la importancia de los recursos que se derivan de esta especie, en
el departamento del Chocé no se ha avanzado en el aprovechamiento de sus
organos o partes de estos. Existen iniciativas aisladas privadas que comercializan
pulpa del fruto y algunos productos cosméticos a nivel local. Es sabido que en el
sur del Pacifico, los frutos de naidi son consumidos en jugo y el palmito o cogollo
tierno es enlatado para ser comercializado a nivel nacional e internacional.
Ademats, E. oleracea es una fuente muy importante para la produccion de palmito
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en Colombia, Guayanas y en Brasil (Van Andel, 2000; Clement et al. 2005; FAO,
2002). Sin embargo, en el Choco falta hacer un proceso de escalonamiento de
los productos derivados de la especie. Igualmente, la elaboracion de protocolos
de aprovechamiento para su aprovechamiento legal. Una de las zonas donde se
aprovecha el Naidi para la comercializacion del palmito son las comunidades
aledanas a los Rios Iscuandé (Narifio) y Guapi (Cauca) en el sur del Pacifico, sobre
todo en la cuenca baja. En esta region se han realizado estudios de la poblaciéon
de E. oleracea. Ademas, cuentan con una amplia trayectoria aprovechando dicho
recurso. En estos sitios se encuentran palmares nativos que, segun Vallejo et al.
(2011), tienen estructuras conforme a poblaciones que se regeneran de forma
natural, por la cantidad de individuos en estadios tempranos. Un dato importante
en poblaciones que se vienen aprovechando desde hace muchos afios. El Consejo
Comunitario del rio Cajambre, ubicado en el departamento del Valle del Cauca,
municipio de Buenaventura, ya posee protocolo de aprovechamiento de E. oleracea,
en el cual se puede encontrar informacion basica de la historia natural de la
especie, usos, técnicas de cosechas y manejo sostenible para produccion de pulpa
a partir de la cosecha del fruto (Copete, 2021). En este sentido, en departamentos
como el Choco es necesario y urgente la realizacidon una caracterizacion ecologica
que permita abordar el proceso que se exige para disefiar un protocolo de
aprovechamiento del naidi y que este sirva de modelo para toda la region. Es
importante resaltar que las muestras colectadas en esta investigacion se realizan
bajo el permiso marco para la recoleccién de especimenes (Resolucién 1601
de 2015), otorgado a la Universidad Tecnologica del Chocd, para amparar las
investigaciones desarrolladas sobre especies silvestres por parte de los grupos y
docentes investigadores.
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6.1. Aspectos morfoldgicos, taxondmicos y ecoldgicos de Euterpe
oleracea.

Henderson y Galeano (1996) describen al Euterpe oleracea (Arecaceae: Arecoideae)
(ver figura 6.1), como una especie de palma monoica, cespitosa, con un promedio
de 25 a 45 tallos, raices adventicias con abundantes neumatoéforos. Hojas entre
8 y 14, pinnadas cuando son adultas, que en etapa de plantula son bifidas. Las
inflorescencias se originan debajo las hojas, con flores unisexuales y con frutos de
forma esférica, que van desde un tono purpura hasta el negro.

Figura 6.1. Euterpe oleracea: (a). Palma, (b). Inflorescencia, (c). Infrutescencia.

Fuente: Elaboraci6n propia.

La distribucion de E. oleracea es silvestre, por lo general se encuentra en areas
estuarinas. Su distribuciéon puede ser revisada en la guia de campo de Palmas
de Colombia, editada por Galeano y Bernal (2010). Se pueden observar desde
Panama (San Blas) hasta el norte de Ecuador (Esmeraldas y Pichincha) y en
zonas inundables de Trinidad, Venezuela, las Guyanas y Brasil. En paises como
Colombia se puede encontrar cultivada, a partir de individuos silvestres de
Brasil, en los rios de Vaupés, Guainia y Amazonas. Esta especie se localiza por
debajo de los 100 msnm, donde forma poblaciones densas. En Narifio y Cauca
se le llama naidi; en Uraba y Choco, sobre todo en inmediaciones del rio Atrato,
la nombran murrapo y palma triste, o tapa frio en el noreste de Antioquia, cerca
del Rio Nechi (Galeano y Bernal 2010). El nombre naidi es derivado de la familia
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lingiiistica indigena embera, mientras que murrapo es llamada por la familia
waunana (Marmolejo et al. 2008).

6.1.1. Fenologiay polinizacion

Cifuentes (2010) realiz6 una investigacion entre Antioquia y Choco, en la region
del Atrato medio, donde encontré que el murrapo florece y fructifica todo el
afno. Sin embargo, muestra picos de mayor floracion y fructificacién, pero esto
depende de si esta en un murrapales mixto o en murrapales tupidos. En los
mixtos, o murrapales mezclados con otros arboles, las palmas florecen entre junio
y noviembre y la fructificacién en marzo y abril, mientras que en los murrapales
puros, es decir, con predominio de E. oleracea, la floracién ocurre entre marzo y
abril y la fructificacion se observa entre noviembre y diciembre. La fenologia para
las zonas del Pacifico sur colombiano, segin datos de Corponarifio (1989a) con
datos tomados de Alenpac (1995), la E. oleracea florece y fructifica dos veces al
afno entre marzo y abril y septiembre y octubre. Aunado a lo anterior, Tibaquira
(1980) y Linares (1991) mencionan un periodo mas amplio, de enero a mayo y de
agosto a octubre, con una produccién de hasta seis racimos por tallo, cada uno
de unos 4 kg y 2.000 frutos aproximadamente. Otros autores como Urrego y del
Valle (2001) se han referido a picos de floracion y fructificacién anual; igualmente,
las personas de la zona reportan la época de fructificacion entre abril y marzo.

Sobre la biologia reproductiva algunos autores registran la especie como una
especie protandra, que expone sus flores de dia; estas son pistiladas, producen
néctar y son polinizadas posiblemente por abejas y moscas (Henderson, 1986;
Bovi, 1999). Jardin (1991) registrd, para Brasil, insectos visitantes del orden
Coledptera, Diptera, Hymenoptera y Homodptera. Segun el estudio realizado por
Copete (2021), se registr6 que el sindrome de dispersion de E. oleracea es zoocoria,
donde participan aves como: el tucan (Rhanfastos brevis), pequefios mamiferos
como ardillas (Sciurus granatensis) y algunos roedores; también en el Pacifico
sur se ha registrados que varias especies de peces consumen y transportan las
semillas de naidi, convirtiéndolos en unos posibles dispersores de la especie.
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6.1.2. Ecologia y regeneracién
Von Prahl et al. (1990) encontré que

Los palmares de E. oleracea en la costa del Pacifico constituyen una fase en el
proceso de sucesién que conduce del manglar al guandal. El Naidi se establece
detras de los manglares de barra en pantanos con pocos arboles, como especie
pionera de la sucesion. A medida que los pantanos se colmatan con sedimentos
y materia organica, otras especies invaden el palmar, el bosque adquiere
mayor riqueza y la palma se mantiene en el bosque gracias a sus abundantes
rebrotes, mas no a sus semillas, que solo cuando se encuentran en claros poco
competidos tienen alguna posibilidad de establecerse (p -31).

Bovi (1999) afirma que la

Euterpe oleracea puede ser clasificada como una especie de bosque primario, por
razones como el crecimiento lento, los altos requerimientos de humedad, la baja
exigencia de intensidad luminica para el desarrollo de las plantulas, y la baja
tasa de supervivencia de las plantas y durante el estadio de plantulas (p-45).

Angulo y Caguasango (1997) encontraron que

Uno de los cuellos de botella por el que atraviesan las poblaciones se presenta
en los primeros estadios de su ciclo de vida, tanto en poblaciones provenientes
de semillas como en las de rebrotes. Sin embargo, la mortalidad mas alta se
presentd en plantulas originadas a partir de semillas, la cual atribuyeron a
factores como la competencia por espacio, luz y el consumo por parte de
algunos depredadores como crustaceos (p-100).
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6.1.3. Usos y Mercado

En paises como Brasil han registrado hasta 22 usos para el naidi, distribuidos en
todos los 6rganos de la palma (Anderson 1988, Strudwick y Sobel, 1988), donde
uno de los usos principales es la preparacion del vino de naidi (Bovi, 1999). En
departamentos como Cauca y Narifio los frutos han sido usados tradicionalmente
para la elaboracion de una bebida llamada ‘pepiao’ (ver figura 6.2), que es el jugo
resultante de macerar los frutos con las manos, el cual, segin Restrepo (1996),
es “bueno para la sangre”, por lo que se relaciona con fuerza fisica y potencia
sexual. Los frutos también han sido reportados para atraer animales silvestres
(Ledezma y Galeano, 2014).

Figura 6.2. Sorbete de Naidi: (a). Frutos desgranados, (b). Frutos
en laraquilla, (c). Jugo listo para consumo.

Fuente: Elaboracion propia de los datos e informacién tomados en campo.

Restrepo (1996) recopilé en la costa Pacifica algunos usos para los tallos:
construccion de puentes y como listones para paredes, corrales, entre otros. En
ese mismo sentido, de acuerdo con Bovi (1999), las hojas en ocasiones se usan
para hacer techos. Quizas el producto mas destacado de estas especies es el
palmito, producto comercializado a nivel nacional e internacional.
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6.1.4. Estructuray densidad de la poblacion

Para evaluar la estructura poblacional se realizaron salidas de campo al municipio
de Atrato, Choco. Se registraron todos los individuos de la palma naidi y se
categorizaron en tres grandes clases de tamafio, determinadas por criterios
morfologicos como el desarrollo de la hoja, el tallo y la presencia de estructuras
reproductivas. Se presentan resultados preliminares de cuatro parcelas (0,2 ha).
De los 342 individuos registrados en las cuatro parcelas, las categorias mejor
representadas fueron plantulas con el 42 % y 145 individuos, seguida por la
categoria juveniles con el 33 % y 116 individuos; la categoria con menor niimero
de individuos fue la adulta con el 23 % y 81 individuos (ver figura 6.3).

Figura 6.3. Estructura poblacional del naidi en el municipio del Atrato.

Fuente: Elaboracion propia de los datos e informacién tomados en campo.

La poblacion evaluada de murrapo tiene la tipica ‘]’ invertida que revela que
los individuos de esta poblaciéon gozan de un buen estado, mostrando muchos
individuos plantulas y pocos adultos. Es importante mencionar que, de los 81
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individuos registrados, 74 estaban en etapa de floracién y 8 presentaban frutos.
En un trabajo de grado realizado por Cabrera (2018) en el Municipio de Rio Quito,
Corregimiento de San Isidro, seleccionado por ser una zona conservada, la E.
oleracea mostré una densidad de 936 (3,744 ind/250m?). Las plantulas fueron las mas
representativas con 644 (2,576 ind/250m?) individuos, seguido por juveniles con
151 (0,604 ind/250m?) individuos, después por subadultos con 100 (0,4ind/250m?)
individuos y en ultimas los adultos con 41 (0,164ind/250m?) individuos.
Mientras que en el corregimiento de Villa Conto, zona perturbada, presentd una
densidad total de (0,644/250m?), de la cual las plantulas también fueron las mas
representativas, aunque en menor proporcion que la zona anterior con 120 (0,48
ind/250m?) individuos, seguido por los juveniles con una densidad de 20 (0,08
ind/250m?) individuos, luego los subadultos con 12 (0,048ind/250m?) individuos
y por ultimo los adultos con 9 (0,036ind/250m?). Ademas, en una investigacion
realizada por Copete et al. (2019), registran que E. oleracea es la cuarta palma mas
abundante de la region del Choco biogeografico con 171 ind/ha.

6.1.5. Productividad de frutos

En una investigacion realizada por Copete (2021), se registr6 que la E.
oleracea, desarrolla en promedio 3 + 2,23 infrutescencias (n 30), cada una tiene
aproximadamente 949 + 641 frutos por racimos (n 30). Cada infrutescencia tiene
un peso aproximado de 2,5 + 1,34 kilogramos (n 30) y los fruto mide mas o menos
13 + 2,37 mm (n 300) cada uno. Los frutos de naidi, antes de ser cosechados pasan
por diferentes colores que van desde verde hasta morados intensos (ver figura 6.4).

Figura 6.4. (a). Detalle de las medidas del fruto desde su etapa inmadurez hasta
semilla. (b). Colorante producido por el mesocarpio del fruto maduro.

Fuente: Elaboracién propia de los datos e informacién tomados en campo.
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6.2. Conclusiones

En el Pacifico colombiano se ha avanzado en las investigaciones basicas sobre el
naidi, con el objetivo de conocer la historia natural, sus propiedades nutricionales
y su cadena de valor para poder potencializar la especie como un producto
bandera que aporte al desarrollo sostenible de las comunidades de esta region
del pais. Sin embargo, falta profundizar mas en investigaciones que conlleven al
establecimiento de la especie como una fuente de aprovechamiento sustentable
y de verdadero desarrollo de los pobladores de la regién y en armonia con la
naturaleza.

Euterpe oleracea es una especie que se encuentra bien distribuida en los bosques
del departamento del Choco; aunque su habitat es vulnerable, se encuentran
poblaciones saludables que pueden ser utilizadas de forma adecuada. La
morfologia de la planta permite aprovechar frutos maduros de algunos tallos
dejando otros en la palma. La cantidad de frutos que produce también supone un
potencial para iniciativas empresariales comunitarias. En los datos tomados en
campo en el municipio de Atrato, la poblacién de E. oleracea present6 en general
una distribucién de categorias de crecimiento a manera de ‘]’ invertida, la cual se
caracterizo por la alta proporcion de plantulas y juveniles.

* Recomendaciones para el aprovechamiento de Euterpe oleracea

1. Devolver al bosque las semillas, producto de la cosecha de los frutos, para
que puedan germinar y contribuir con la estabilidad de las poblaciones.

2. Mejorar la accesibilidad a los racimos con instrumentos de seguridad y no
tumbar las palmas jévenes para cosechar los frutos.

3. Realizar ensayos de germinacion y propagacion de la especie para la
restauracion ecologica de sitios degradados por mineria.

4. Realizar estudios que permitan generar productos y subproductos del fruto
del murrapo para ser incluido en la canasta familiar de los colombianos y que
ayude a combatir el hambre.

Por otro lado, es claro que la mineria afecta significativamente la estructura de las
poblaciones de E. oleracea disminuyendo la cantidad individuos reproductivos,
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porque el habitat en que yacen los individuos adultos esta mas préximos a las
orillas del rio, lugar por donde transita la maquinaria pesada que se utiliza en
actividad minera. Por tanto, se hace un llamado a las entidades encargadas de
velar por la conservacion de las especies y se establezcan zonas de conservacion
para Euterpe oleracea, una especie prometedora para la region.
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Capitulo 7
Alternativas de valorizacion de la
cadena productiva de achiote

Carlos Ariel Cardona Alzate
Jhonny Alejandro Poveda Giraldo

7. Introduccion

Hoy en dia, las actividades econémicas de la agricultura local o regional son
bastantes diversas y su beneficio puede estar orientado a pequefios y grandes
consumidores. Como barrera principal se encuentra la facilidad de globalizacién,
el cual dependera de patrones de sistemas de produccién, distribucion y
consumo. Por lo tanto, el mercado de productos agroalimentarios se da a conocer
cuando se identifica el potencial del producto para satisfacer necesidades de
compradores. La construcciéon de una cadena de valor (ver figura 7.1), que
considere los cuellos de botella de cada etapa y de los actores involucrados,
ayudaria a afirmar la posicion del producto en mercados locales y globales.
Como primer eslabon en una cadena de valor esta el agricultor o productor,
el cual contribuye al desarrollo de la cadena a través del predio o cultivo.
Posteriormente estan los transformadores, encargados de procesar el producto
agropecuario en el bien final, a su vez, son categorizados como el punto critico en
la cadena de valor debido a la complejidad del producto, costo de procesamiento,
acceso a instalaciones, manejo de personal y salarios, entre otros. Ante ello, se
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requieren actores indirectos que brinden apoyo a través de instituciones que
presenten asistencia técnica y productiva para conocer la calidad de la oferta y
el acceso al servicio de la cadena (Centro Accién Microempresarial, 2011). Por
ultimo, estan los comercializadores y consumidores, quienes son los encargados
de comprar, distribuir y hacer uso final del bien. Dado lo anterior, se requieren
alternativas de procesamiento que proporcionen facilidades al mercado agricola
para amortiguar las dificultades en la etapa de transformacion.

Figura 7.1. Estructura general de una cadena de valor. Fuente: Elaboracién propia.

El desarrollo de la agricultura en el departamento del Chocé se lleva a cabo
gracias a la participacion de cultivos comerciales como el platano, banano, arroz,
cacao, yuca y otros en menor productividad, como se observa en la figura 7.2. De
igual forma, subsisten cultivos de baja comercialidad debido a que el desarrollo
del cultivo no ha sido ampliamente estudiado o las practicas agricolas son
especificas para las condiciones climatolédgicas de la region. Estos cultivos hacen
parte de la agricultura de pequefia escala que, en su mayoria, tiene una baja
implementacién tecnologica y es practicada por familias o un grupo de personas
reducida. Las practicas de cultivo (ej., adaptacion del terreno, plantacion,
cosecha, transporte, actividad forestal) suelen realizarse de forma manual y las
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inversiones son realizadas por pequefias entidades gubernamentales, o incluso el
mismo productor, quienes buscan ampliar y mejorar la base de recursos a través
de la mano de obra. A pesar de esto, la agricultura a pequefa escala formula un
panorama econdmico, ecoldgico y social importante para el desarrollo agricola
(HLPE, 2013), ya que enmarca la globalizacion del mercado mundial a través de
la diversificacion de las economias rurales regionales.

Figura 7.2. Produccion agricola principal en el departamento del Chocé para el 2020.

Fuente: Agronet (2020).

Dentro de los cultivos de baja escala se encuentra el achiote (ver figura 7.2),
una fruta exotica de alta diversificaciéon econdémica y una propuesta alternativa
dirigida a pobladores y familias que han subsistido de la mineria ilegal o fueron
vinculadas conflictos de orden social. El achiote, referido principalmente a la
semilla, pero el nombre puede comprender todo el arbol, es un fruto exético de
color amarillo rojizo que se utiliza para extraer pigmentos naturales (carotenoides)
de la capa exterior de las semillas, que incluye la gama de colores rojo, naranja,
amarillo y marron. Por ello, es un excelente candidato como pigmento natural
para las industrias alimentaria, farmacéutica y cosmética. En la actualidad, el
interés por los colorantes naturales es cada vez mayor debido a su minima o
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nula toxicidad. Por el contrario, la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS)
regula el consumo de colorantes sintéticos, debido a problemas de salud como el
hipertiroidismo, las enfermedades renales, el insomnio y la anemia (Albuquerque
y Meireles, 2012). En la busqueda de opciones para responder a las necesidades
de salubridad y tendencias mundiales, se suscita la oferta de especies vegetales
como alternativa de colorantes naturales dado a su aceptacion en los hogares y
sectores industriales.

Uno delos principales pigmentos presentes en el achiote es la bixina que comprende
mas del 80 % del contenido total de carotenoides en sus semillas (Rodrigues et al.,
2014). De igual forma, pequetias cantidades de norbixina, trazas de ésteres metilicos
de apocarotenoides, y diapocarotenoides con ésteres metil y geranilgeranilo
también han sido identificados en las semillas de achiote (Mercadante, 2001).
A pesar de esto, el procesamiento de achiote para la extraccion de colorantes
comprende el uso de una fracciéon pequefia de la semilla, dando como resultado
que mas del 95 % del fruto sea destinado como residuo. Por lo tanto, la cadena
de valorizacion productiva del achiote debe considerar el aprovechamiento de los
residuos generados tanto en la etapa de cultivo como en el de procesamiento con el
fin de aumentar el costo/beneficio de la region. Para ello, diferentes procesos pueden
ser aplicados dependiendo del mecanismo utilizado, como los procesos mecanicos
(uso de la fuerza mecanica), quimicos (manejo de reactivos y productos quimicos),
termoquimicos (calor como variable de proceso) y bioquimicos (implementaciéon
de enzimas y microorganismos). Para proponer estas rutas de transformacion,
es necesario entender y estudiar la materia prima a utilizar, en este caso, tanto
el alimento como los residuos generados a lo largo de las diferentes etapas de
valorizacion del achiote. En la tabla 7.1 se muestra la caracterizacion fisicoquimica
de las semillas y algunos residuos del achiote. Es de resaltar que la composicion de
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la muestra dependera drasticamente de la especie trabajada al igual que de factores
de cultivo, como el estado de maduracién, condiciones climatologicas, nivel de
radiacion, entre otras. La caracterizacion suministrada en la tabla 7.1 puede ser
utilizada como informacidn inicial para proponer posibles aplicaciones enfocadas
ala valorizacion de las fracciones residuales del cultivo y procesamiento de achiote.
A continuacion, se realiza una breve descripcion de alternativas de valorizacion
con enfoque industrial a partir de la composicion de la materia prima.

Tabla 7.1. Composicién fisicoquimica de semillas y residuos de achiote.

Composicion (% masa)
Componente : . - - -
Semilla® | Capsula® | Ramas y hojas? | Semilla® | Semilla agotada®
Extractivos 28,5 28,5 25,9 - -
tCOa;:‘;)eoshldratos ) ) ) 39,9 02
Fibra - - - 18,5 28,5
Almidén - 11,5 - 11,5 30,4
Celulosa 18,8 21,2 23,4 13,8 -
Hemicelulosa 11,3 8,7 14,9 - -
Lignina 13,9 16,4 20,9 - -
Ceniza 5,4 4,6 49 45 -
Lipidos 2,8 - - - 2,2
Proteina 8,7 - - 14,2 11,5
Pectina 16,0 - - - -

Fuente: *Datos obtenidos en la Universidad Nacional de Colombia, a través del Programa de Colombia Cientifica,
bEnrique et al. (2003) y ‘Valério et al. (2015).
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7.1. Valorizaciéon de biomasa a partir de la composicion

7.1.1. Contenido de extractivos

En la biomasa los extractivos hacen referencia a los componentes no estructurales,
como los aceites esenciales, carotenoides, grasas, compuestos fendlicos, flavonoides,
ceras, acidos grasos, entre otros, los cuales pueden extraerse con disolventes como
el agua, etanol, hexano, benceno, acetona, diclorometano y tolueno (Bajpai, 2018).
Gran parte de estos compuestos tienen aplicabilidad en la industria quimica.
En relacion con el achiote y su alta composicion de bixina, se caracteriza por su
alta composicion de carotenoides (pigmentos sintetizados por la flora) los cuales
desempenan funciones importantes en la fotosintesis de las plantas. Los seres
humanos no sintetizan carotenoides, por el contrario, se ingieren en la dieta, tales
como los a-caroteno, B-carotenos, licopeno, zeaxantina, y luteina, con el fin de suplir
funciones fisiolégicas (Berendschot y Plat, 2014). A los carotenoides se les atribuye
la prevencion de muchas enfermedades relacionadas con la edad, ya que protege la
piel del envejecimiento, tiene un efecto anticancerigeno para la prostata y la mama,
funcionan como antioxidantes y agentes antiinflamatorios (Linnewiel-Hermoni et
al., 2016). Se ha reportado que la ingesta diaria aceptable de bixina es de 12 mg kg
y de 0,6 mg kg™ para la norbixina (Roehrs et al., 2017). Por otro lado, los extractos
fenodlicos poseen una base quimica que contienen una gran parte de guayacol y
siringol, precursores de saborizantes y aromatizantes. La trementina ha servido
como materia prima para la fabricaciéon de disolventes de pinturas y barnices. Los
flavonoides son metabolitos secundarios correspondientes a los polifenoles y han
sido estudiados debido a sus numerosas actividades farmacolégicas beneficiosas
al proporcionar efectos positivos para el desarrollo de la salud y la prevencion
de enfermedades. Algunos flavonoides han sido utilizados para la manufactura
de nutracéuticos y medicamentos, debido al amplio espectro de actividades
biolégicas que presentan como antioxidantes, antiinflamatorios, antialérgicos,
antimutagénicos, cardioprotectores, moduladores de la actividad enzimatica, y
actividad anticancerigena (Hernandez-Rodriguez et al., 2018).

Como se mencion6 anteriormente, el mejoramiento de la cadena productiva del
achiote puede llevarse a cabo a través de la valorizacion de residuos generados
a lo largo de la etapa de procesamiento. Minimizar la generacion de residuos
ayuda ambiental y socialmente la cadena dado al buen manejo y disposiciéon de
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residuos, al igual que se aumentaria el margen econdémico en caso de proponer
y producir mas bienes o servicios. En consecuencia, se incrementa el poder
adquisitivo y se promoveria la gestion de buenas practicas de cultivo, ya que
una buena economia conlleva a la alianza entre la investigacion, industria y
sociedad, mejorando aspectos de las etapas agroforestales, de procesamiento y
mercado. Algunos estudios han demostrado la viabilidad tecno-econémica del
procesamiento de la mezcla de frutos exoticos y silvestres como el achiote y naidi
para la produccién de colorantes naturales y pulpa congelada, respectivamente
(Poveda-Giraldo, Piedrahita-Rodriguez, et al., 2022). Los autores concluyeron que
cuando se procesan diariamente 10 toneladas de semillas de achiote se obtienen
rentabilidades del 60,8 %, cuyo valor aumenta un 3,9 % al involucrar la valorizacién
de la semilla agotada posterior a la extraccion del colorante para la producciéon de
biogas. De hecho, otros trabajos concluyeron que el biogas producido a partir de
semillas agotadas puede proveer anualmente energia térmica a mas de 90 hogares
cuando se procesan 200 ton de achiote (Poveda-Giraldo, Salgado-Aristizabal, et al.,
2022). En consecuencia, el beneficio se refleja tanto en el sector industrial, a través
del mercado de colorantes como el achiote, como en las comunidades chocoanas
gracias a buen manejo de disposicién de residuos para la produccion de energia.
Cabe resaltar que gran parte de estas comunidades no cuenta con una red de gas
domiciliaria, por el contrario, utilizan gas propano comprimido distribuido a
través de cilindros o pipas de gas. Por lo tanto, la energia térmica del biogas puede
servir para reemplazar el uso de combustibles a base de petrdleo (propano) por
biocombustibles (biogas) que puede servir para los hogares de las comunidades
para las actividades de culinaria o estufas tradicionales.

Del contenido de extractivos en la biomasa es de resaltar la industrializacién
y mercado de los aceites esenciales. Estos pueden definirse como cualquier
extracto vegetal organico no polar con fragancia volatil que es responsable
del olor caracteristico de una planta. La figura 7.3 muestra algunas moléculas
representativas del aceite esencial. El aceite de una sola especie vegetal esta
formado por compuestos organicos cuyas caracteristicas y proporciones dependen
de una serie de factores agricolas previos al aislamiento, el cual puede realizarse
a través de extraccion selectiva con disolventes, destilacion y procesos mecanicos
(Sankarikutty y Narayanan, 2003). El rendimiento de los aceites esenciales de
las plantas varia mucho y el rango amplio puede ser de 0,05-18,0 %. Referente
al achiote, Pino y Correa (2003) reportan rendimientos de extraccion de aceite
esencial con éter dietilico destilado de 0,07 % (v/m), compuesto principalmente
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de (Z,E)-acetato de farnesilo (11,6 %), acetato de occidentalol (9,7 %), espatulenol
(9,6 %) e ishwarano (9,1 %). Los aceites esenciales se utilizan en cosméticos,
productos farmacéuticos, alimentos, bebidas, materiales de limpieza y en la
industria de la perfumeria. La actividad antimicrobiana de los aceites esenciales
es de gran interés en las industrias alimentarias, cosméticas y farmacéuticas.
Su posible uso como aditivos naturales surgio de la tendencia a sustituir a los
antibidticos debido a la gran resistencia mostrada por diversos patdgenos, de
igual forma, debido al creciente interés por sus propiedades antibacterianas,
antifingicas, insecticidas y antioxidantes (Chavez-Gonzalez et al.,, 2016). El
precio del aceite esencial comercial depende de la productividad, disponibilidad
o tasa de produccién, y demanda o aplicabilidad.

Figura7.3. Ejemplos de algunos compuestos encontrados en los
aceites esenciales. Fuente: Elaboracion propia.

7.1.2. Polisacaridos: almidén, celulosay hemicelulosa

Los polisacaridos son el mayor componente de la biomasa, estimandose que son
mas del 90 % de la masa de carbohidratos en la naturaleza. Los polisacaridos son
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polimeros de carbohidratos complejos formados por mas de dos monosacaridos
unidos covalentemente por enlaces glucosidicos en una reaccion de condensacion.
El nimero de unidades de monosacaridos en un polisacarido, que se denomina
grado de polimerizacion (DP), varia segtin el tipo de polisacarido (BeMiller, 2019).
Lamayoria de ellos tienen un DP de entre 200 y 3.000, como la hemicelulosa que esta
en el rango de 200-300 unidades. Los polisacaridos mas grandes, como la celulosa,
tienen DPs de 7.000-15.000 mientras que la amilopectina (componente del almido6n)
posee un promedio de DP de mas de 100.000. En la industria alimentaria, la adicién
de polisacaridos actia como fibra dietética y estabilizadores. Se ha reportado que
las actividades farmacologicas de los polisacaridos son la actividad antitumoral, la
actividad antivirus, la actividad antibacteriana, la actividad activadora del sistema
inmunitario y la hipoglucemia (Li et al., 2006). Ademas, se ha informado de que
los polisacaridos presentan varias actividades biologicas, como las reducciones de
inflamacidn, oxidacién, complemento, fatiga, y coagulacion, al igual que mejora el
crecimiento de las bacterias probidticas (Muhamad et al., 2017).

e Almidén

El almidén es un biopolimero renovable, natural y biodegradable utilizado por
muchas plantas como fuente de energia. El almidon contiene dos polisacaridos
diferentes: el (1,4) a-d-glucano lineal de la amilosa y el (1,6) a-d-glucano
ramificado de la amilopectina, como se muestra en la figura 7.4. La amilosa es
un carbohidrato poco ramificado, mientras que la amilopectina es un polimero
altamente ramificado de alto peso molecular responsable de su cristalinidad. El
almidon es un polimero natural que se encuentra comtinmente en muchas raices
de plantas, tallos, semillas de cultivos y cultivos basicos. En general, las principales
fuentes de almidén nativo son el trigo, el maiz, la yuca y la papa. El almidén es
uno de los polimeros mas importantes que se ha utilizado ampliamente a diario
tanto en aplicaciones alimentarias como no alimentarias. Altas composiciones de
esta fraccion inducen a un potencial de aplicabilidad como alimento en humanos
(si algunas propiedades de minerales y micronutrientes son aptas para consumo)
y animal. De igual forma, los cultivos de almidén se han propuesto como materia
prima ideal para los biocombustibles, ya que podrian resolver las limitaciones de
las tierras cultivables para la produccion comercial de biocombustibles debido a su
alto rendimiento de carbohidratos y a su eficiencia de cultivo en comparacién con la
mayoria de los cultivos (Padi y Chimphango, 2021). Sin embargo, la preocupacion
por la seguridad alimentaria constituye un importante inconveniente para los usos
propuestos de los biocombustibles a partir de cultivos a base de almidén.
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Figura 7.4. Estructura esquemadtica del (A) Almidény (B)
Amilopectinay (C) Celulosa. Fuente: (Amaya, 2019).

Nota. Obsérvese que la diferencia entre (A) y (C) es un enlace de glucosas de tipo
aen el almidén y 8 en la celulosa.

e Celulosa

La celulosa es uno de los biomateriales mas abundantes de la tierra. Los
componentes de la celulosa, en muchas plantas, se encuentran principalmente
en las hojas y los tallos, representando alrededor del 40-50 % del contenido. La
celulosa es considerada como una de las fuentes de carbono mas bdsicas en la
tierra, de modo que su produccién por afio, tanto por las plantas como por las
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algas acuaticas, se contabiliza en 8,5 x 10'° toneladas (Antunes et al., 2022). La
celulosa es un polisacarido compuesto por una cadena lineal de unidades de
[-1,4 d-glucosa enlazadas, es resistente, fibroso e insoluble en agua. La celulosa
desempenia un papel integral en el mantenimiento de la estabilidad estructural
de las paredes celulares de las plantas.

Teniendo en cuenta la enorme cantidad de generacion anual de residuos vegetales,
la celulosa podria clasificarse como un biopolimero altamente disponible y de
bajo costo para la produccién de productos de alto valor. El primer atractivo
mundial de la celulosa es la produccién de etanol como producto quimico o
como biocombustible. Los biocombustibles celuldsicos han atraido la atencion
de todo el mundo debido a su potencial uso como combustible renovable
alternativo para aliviar la dependencia de los combustibles fdsiles y mitigar las
emisiones de gases de efecto invernadero. La produccion de biocombustibles,
a partir de biomasa lignoceluldsica, consta de tres etapas principales, que
comienzan con un pretratamiento, seguido de la etapa de sacarificaciéon en la que
se generan azticares fermentables para el proceso de fermentacion final. Posterior
al pretratamiento de la biomasa, la segunda etapa critica en la produccion de
biocombustibles es la hidrolisis de los polisacaridos. El objetivo de la hidrdlisis de
la biomasa es degradar la compleja estructura de los polisacaridos y convertirla
en azucares fermentables utiles y otros componentes monoméricos en un medio
acuoso catalizado por enzimas. El proceso enzimatico se considera el método
mas prometedor, ya que tiene varias ventajas, entre las que se incluyen una
alta eficiencia, menos inhibidores de la fermentacion, bajo consumo de energia
y no produce un problema de contaminacion ambiental porque las enzimas
son biodegradables (Wang y Lii, 2021). A raiz de esto, el principal reto de los
biocombustibles celuldsicos es la eficiencia de la conversion ya que la conversion
de la celulosa en etanol tiene una eficiencia del 40 % (Fekete, 2013).

Otra aplicabilidad de la celulosa es la producciéon de productos plataforma,
descrito como un compuesto intermediario que puede convertirse en una
amplia gama de productos quimicos o materiales. Los productos plataforma se
caracterizan porque actian como un eslabén de la cadena de valor, poseen una
estructura quimica flexible con grupos funcionales que les permiten sintetizar una
variedad de productos, a través de transformacion quimica, fisica, bioquimica,
térmica o integrados, que proporcionan una fuente de ingresos al proceso. La
tabla 7.2 resume algunos productos plataforma y sus aplicaciones industriales.
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Tabla 7.2. Productos plataforma obtenidos a partir de la celulosa.

p'l’;fadfg:f;’a Producto final Aplicacién industrial

HMF Acido levulinico Produccién de biocombustible,
Acido 2,5-furano dicarboxilico | disolventes, polimeros, adhesivos,
2,5-Diformilfurano plasticos, plaguicidas, surfactantes,
Dihidroximetilfurano resinas, fungicidas y compuestos
Acido 5-hidroxi-4-ceto-2- organicos.
pentanoico

Furfural Tetrahidrofurano Fabricacion de medicamentos,
Acido furoico resinas, aditivos alimentarios,
Furfurilamina aditivos para combustibles,
Furano medicamentos, cosméticos, perfumes,
Alcohol tetrahidrofurfurilico | aromas, resinas, detergentes
Acetilfurano domésticos

Acido Acido difendlicos Combustible, solvente aditivo

levulinico Acido acetilacrilico para combustibles, precursor de
Acido hidroxivalerico polimeros, herbicidas, insecticidas,
1,4-Pentanediol saborizantes, lubricantes, adhesivos,
Acido succinico pinturas, resinas.

Acido 1,4-butanediol Preservativos y saborizantes en

succinico Tetrahidrofurano comidas, intermediario farmacéutico
y-Butirolactona (precursor de la vitamina A),
Succiniamida solventes, lubricantes, herbicidas,
Succinonitrilo fungicidas, pinturas.

Sorbitol 1,4-Sorbitan Conservativos, agentes humectantes,
Isosorbida resinas, aditivo farmacéutico
Glicoles (precursor de vitamina C),
Acido l-ascérbico polimeros, cosméticos, detergentes,
Acido lctico anticongelantes.
Propilenglicol
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Glicerol ¢ Hidroxiacetona Manufactura de productos

o Acido glicérico alimenticios bajos en grasa,

¢  Etilenglicol humectantes, plastificantes,

e QOlefina emolientes, edulcorantes,

e Gas de sintesis cosméticos, caramelos, licores,

tintas de impresién y copiado,
lubricantes, productos farmacéuticos,
productos de cuidado personal y

anticongelantes.
Acido ldctico | ©  Acido acrilico Industria alimentaria como
* Propilenglicol humectante, disolvente y
e Lactida conservante. Ademas, puede
e 2 3-Pentanodiona utilizarse en medicina como
e Acido piriivico estabilizador de medicamentos
y disolvente, en cosmética como
humectante.
Isopreno e Poliisopreno Sintesis de plaguicidas,
e  Estireno medicamentos, aditivos para aceites,
¢ Isobutileno fragancias, produccién de caucho.

“s-Hidroximetilfurfural
Fuente: Mthembu et al. (2021).

e Hemicelulosa

Las hemicelulosas son una mezcla de homo y heteropolimeros de bajo peso
molecular y altamente ramificados compuestos por unidades de anhidro-{3-(1-4)-
d-xipiranosa, glucopiranosa, manopiranosa y galactopiranosa (Panthapulakkal et
al., 2017). La estructura de la hemicelulosa es mas compleja que la de la celulosa
y contiene muchas ramificaciones, siendo los grupos acetilos los mas frecuentes.
Los monoémeros de los que se compone la hemicelulosa son arabinosa, manosa,
galactosa, glucosa y xilosa. Las fibras no madereras, como los materiales herbaceos
o cereales (trigo, maiz, arroz), contienen hasta un 40 % de la hemicelulosa,
mientras que las fibras maderas estan compuestas por un 25-35 % en peso seco.
La hemicelulosa de la madera dura (eucaliptos) esta formada principalmente
por subunidades de pentosa (xilosa). En las maderas blandas, como los pinos,
la hemicelulosa esta formada por subunidades de hexosas como la glucosa, la
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manosa y la galactosa. Una de las principales limitaciones para el uso de azticares
pentosa es que la D-xilosa y la D-arabinosa de alta pureza atin no se producen como
productos quimicos basicos (Kumar et al., 2018). Sin embargo, se estan llevando a
cabo actividades de investigacion y desarrollo en esta direccion para su uso como
plataformas intermedias mediante estrategias econdmicamente viables.

El xilitol es un poliol (alcohol de azticar) que posee un alto poder edulcorante y pocas
calorias en comparacion a la sacarosa. El xilitol se utiliza como nutracéutico por sus
propiedades antidiabéticas, antioxidantes y anticancerigenas (Islam, 2011). Diferentes
aplicaciones medicinales del xilitol han sido objeto de estudio, por ejemplo, reducir
la incidencia de la otitis en nifios, aumento de la absorcién intestinal de hierro,
cobre y calcio, mejoramiento de la arquitectura dsea y la estabilidad biomecanica
del hueso en animales, entre otras (Kohlmeier, 2015). Otro producto comercial,
a partir de azucares de pentosa, es el etanol. Sin embargo, el uso de levaduras a
partir de xilosa a nivel comercial es limitado, principalmente debido a sus lentas
tasas de fermentacién, a su requerimiento de oxigeno cuidadosamente regulado, a
su sensibilidad a los inhibidores y a su baja tolerancia al etanol (Kuhad et al., 2011).
Aunque se han realizado mejoras significativas en los microorganismos para producir
etanol, la bioconversion de las pentosas sigue siendo uno de los principales cuellos
de botella para la comercializacién del etanol. El 2,3-butanediol es un importante
producto quimico de plataforma con diversas aplicaciones en diferentes industrias
como la agroquimica, la farmacéutica, plastificantes, fragancias, entre otros (Sabra et
al., 2011). El biobutanol es un alcohol primario que encuentra aplicaciones en diversas
industrias. Se ha comprobado que es superior al bioetanol en términos de densidad
energética, relacién aire/combustible, higroscopicidad y calor de vaporizacién
(Sindhu et al., 2019). El acido lactico es uno de los principales productos quimicos
de plataforma con diversas aplicaciones en las industrias alimentaria, cosmética,
textil, farmacéutica y quimica. El 4cido lactico tiene un buen potencial como materia
prima para la produccion de materiales de acido polilactico, que son alternativas
biodegradables y ecoldgicas a los plasticos derivados del petréleo.

7.2. Practicas culturales y regionales del achiote
En el departamento del Chocd, el sustento econdémico regional se ha llevado a

cabo gracias a las actividades ancestrales y familiares para el enriquecimiento
cultural que se ha practicado afo a afio sobre la agricultura de la region. A pesar
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de que la poblacién afrocolombiana, especialmente en Choco, ha sido amenazada
por la violencia, la mineria ilegal y la corrupcion de mandatarios ptiblicos, se han
enmarcado en la buisqueda de una alternativa cultural, econdmica y social que
ayude a mitigar los dafios histdricos sufridos a través de la ignorancia del estado.
Hoy en dia, existe gran interés para que diferentes asociaciones, instituciones,
entidades publicas y privadas fortalezcan el sector agricola familiar para no
olvidar la abundancia y fertilidad de tierras del posconflicto y generar una
productividad social y econdmica en la region. Por ejemplo, el Programa Oro
Legal de la Agencia de Estados Unidos para el Desarrollo Internacional (USAID)
encontr6 un bajo desarrollo comercial de un cultivo de achiote con problemas
fitosanitarios (USAID, 2020). Sin embargo, el interés social por encontrar una
alternativa de comercializaciéon en conjunto a la demanda de la industria de
colorantes ha permitido que este tipo de entidades promuevan diferentes
programas para aumentar el poder adquisitivo de la region. En consecuencia, en
el area rural coexisten diferentes emprendimientos econémicos para maximizar
la potencialidad de cultivos como el achiote.

Las actividades principales que se realizan en la region referente al achiote es la
venta y distribucién de dos productos principalmente: semilla y pasta de achiote.
Culturalmente se ha trabajado con la extracciéon de la pasta (o bija) a través de
la inmersion de la semilla en agua y una futura evaporacion del colorante hasta
formarse una pasta viscosa. Este producto puede comercializarse tal cual es
obtenido o mezclandolo con pequenas cantidades de aceite para un facil manejo.
De igual forma, se ha realizado la comercializacién de las semillas de achiote
posterior a una etapa de secado en marquesinas. Esto tltimo, con el fin de atender
la demanda de la industria de pinturas y alimentos que promueven el uso de
colorantes naturales. Las aplicaciones principales del achiote en la industria
alimentaria han sido centralizadas para colorear quesos, helados, mezclas
de mantequilla, yogurt, carnes (salchichas), pescado, margarina, bocadillos,
aderezos y confiteria. El uso de la pasta de achiote en los hogares varia debido a
diferentes tradiciones culinarias, sin embargo, se ha preferido su uso debido al
tono naranja intenso (parecido al queso cheddar) en comparacion a la paprika.
Se ha reportado que esta propiedad es el resultado de la caracteristica tinica de
la norbixina, que se une a las moléculas de caseina y, por tanto, se estabiliza
y no lixivia ni destifie el color (Mercadante, 2001). La tabla 7.3 muestra una
caracterizacion de los colorantes extraidos a partir del achiote.
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Tabla 7.3. Composiciéon quimica de pigmentos de achiote.

Componente Composicion (% masa)
Proteina 12,3 -13,2
Pectina 0,2
Carbohidratos 39,9 -47,9
Ceniza 54-69
Taninos 0,3-0,9
Pentosanos 11,4-14,9
Carotenoides 1,2-23
B-Caroteno” 6,8-11,3

"Composiciéon en mg100g™” de muestra
Fuente: Enrique et al (2003).

Ademas de la industria de colorantes, el achiote presenta una buena demanda
y acogida en la region debido a diversos usos medicinales a través de practicas
culturalesolaetnomedicina. Diferentes productosy subproductoshansidoaplicados
para mejorar la cadena productiva de la planta de achiote. Tradicionalmente se ha
utilizado el achiote como agente antibacteriano y antiinflamatorio, como fuente
de vitaminas y minerales, como antibidtico, desparasitante, emoliente, entre otros
(Mesones y Donayre, 2007). El extracto de achiote ha demostrado una accién
favorable ante tratamientos dérmicos a través de ungiientos y pomadas, incluyendo
la proteccion de picaduras de insectos, quemaduras por exposicion solar y accién
cicatrizante, por lo que los pobladores lo han preferido ante el azafran (Lourido y
Martinez, 2010). Otros autores han reportado que la mezcla del extracto en conjunto
con hojas de la planta inhibe efectos infecciosos de diferentes agentes patégenos,
demostrando acciones antimicrobianas gracias a los diferentes isomeros de la
norbixina (Quifiones y Yunda, 2014). Diferentes estudios han demostrado que la
infusioén de las hojas del achiote con pequefias cantidades de extractos contrarresta
problemas gastrointestinales y de azticar, y actia como agente purgante para
combatir pardsitos, disminuir el peso corporal y eliminar infecciones en la garganta
a través de gargaras (Instituto Nacional de Salud, 2019). Ancestralmente, las hojas
se aplicaban como tratamiento topico para aliviar el dolor de cabeza, la pulpa para
impedir la formacién de ampollas en quemaduras, mientras que las semillas como

180 | Achiotey agaf, cultivos emergentes para recuperar el tejido social chocoano



antidoto de envenenamiento por Manihot esculenta (yuca amarga) o para impedir
la formacién de cicatrices ante la viruela (Instituto Nacional de Salud, 2019).

De igual forma, se han estudiado y practicado diferentes actividades artesanales a
partir de los residuos del cultivo de achiote para generar un valor agregado adicional
ala cadena productiva del cultivo (Quifiones y Yunda, 2014). Por ejemplo, la emulsion
de vastagos de la raiz del arbol y hojas han sido implementadas como agentes
astringentes para producir una accién cicatrizante, antiinflamatoria y antihemorragica
al igual que tratar infecciones en la piel. A partir de las ramas del arbol, se ha logrado
obtener resinas similares a la goma arabica, cuya caracteristica es ser un adhesivo de
esmaltes ceramicos cuando son disueltas en agua. Los troncos de madera han sido
implementados en construcciones rurales o para la elaboracién de implementos
agricolas dado a que la fibra de la corteza sirve para actividades de cordeleria. Otros
estudios se han realizado a partir de la semilla, enmarcados a emprendimientos
regionales sin afectar la actividad comercial de la venta de pasta de achiote. Gracias ala
capacidad emoliente de las semillas y el alto contenido de carotenoides con capacidad
antioxidante, se han utilizado en productos para el cuidado corporal y capilar, como
en cremas y champus. Por ejemplo, a través del proyecto “Fortalecimiento del achiote
para comercializacion como ingrediente natural en el sector de la cosmética” liderado
por el Fondo de Accidn, se desarrollaron cuatro productos para la industria cosmética,
de los cuales dos son procesados por la empresa Selvacéutica: champt restaurador
y gel antibacterial, y dos por la empresa de Laboratorios M&N: protector solar y el
tratamiento capilar (Fondo de Accién, 2021).

7.3. Estudios investigativos realizados a través del Programa de
Colombia Cientifica

A través del Programa de Colombia Cientifica, especialmente del Proyecto
Competencias Empresariales y de Innovacién para el Desarrollo Econémico y
la Inclusién Productiva de las Regiones Afectadas por el Conflicto Colombiano,
se han realizado diferentes investigaciones a partir del achiote con el fin de
proponer alternativas de valorizacion al uso actual del fruto. Dichos estudios
han sido enmarcados en dos rutas principalmente. (I) Proponer una metodologia
de extraccién de bixina y norbixina como productos de grado alimenticio y
farmacéutico. Actualmente el Chocé se ha centrado en la extraccion de pasta de
achiote y en polvo de bixina, dejando de lado la produccién de norbixina. Se
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ha encontrado que obtencion de estos colorantes puede realizarse por separado,
a través de una metodologia secuenciada, extrayendo primero bixina con
alcohol etilico y después, la extraccion de la norbixina con un agente alcalino
(NaOH). (II) Proponer una alternativa de valorizacion integral al uso actual de
las semillas de achiote para la produccién de colorante en pasta y biogas. El
estudio fue realizado para obtener un biocombustible, a partir de los residuos de
procesamiento de achiote (semilla agotada), buscando una tecnologia eficiente,
de bajo grado de nivel tecnolégico y econdémico. De esta manera, se procede a
obtener un subproducto que puede usarse en el mismo proceso, especificamente
en la etapa de evaporacion, para que ayude a suplir la demanda energética y
cuyo excedente puede usarse como un ingreso econdémico adicional al proceso.
Estos estudios fueron realizados a nivel experimental gracias al acompafiamiento
de la Universidad Nacional de Colombia, sede Manizales, y la Universidad
Tecnologica del Choco. A continuacidn, se describira brevemente los resultados
obtenidos para ambos esquemas estudiados.

7.3.1. Produccién de bixina y norbixina

El estudio de extraccion de bixina y norbixina fue enmarcado como una propuesta
de obtencién de productos de valor agregado para mejorar la cadena de valor actual
de la region chocoana. Diferentes entidades nacionales han mostrado interés por la
adquisicion de polvo de bixina, razén por la cual, la norbixina no ha sido estudiada a
profundidad por parte de la region. Ante ello, se busc la manera de obtener ambos
colorantes, individualmente y de forma eficiente, con el fin de promover el cultivo
de achiote en los diferentes consejos comunitarios. Para la obtencién de ambos
colorantes, se llevo a cabo una metodologia secuencial, en la cual primero hubo un
agotamiento de la bixina con alcohol etilico y luego un agotamiento de la norbixina
con una solucién alcalina. En este trabajo se evaluaron dos variables de proceso en
respuesta al rendimiento global: tamafio de particula (semilla natural y molida)
y concentracion del alcohol (70 % y grado analito). Se trabajo con una semilla de
achiote rojo brindada por el consejo comunitario de Bajo Baudé y ambos colorantes
fueron cuantificados por cromatografia liquida de alta eficiencia (HPLC).

Los resultados principales de este estudio son mostrados en las tablas 7.4 y 7.5. Como
resultados principales, se obtuvo que (I) se logré un agotamiento total de ambos
colorantes al realizar diez secuencias de extraccion. Esto induce a que fue necesario
realizar diez veces el mismo procedimiento de extraccion para cada colorante con
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el fin de aumentar el rendimiento global de extraccion y lograr un maximo de
agotamiento del colorante en la semilla. (I) El etanol no es selectivo a la extraccién de
bixina, por el contrario pequenas cantidades de norbixina fueron cuantificadas, como
se muestra en el cromatograma de la Figura 7.5. (III) Al aumentar la concentracion de
etanol, aumenta el desempefio de obtencién de bixina. Esto se explica a la afinidad
del carotenoide con el alcohol. (IV) Reducir el tamafio de particula disminuye los
rendimientos de ambos colorantes, dado a que la transferencia de masa entre el
solvente y el soluto es interrumpida por pequefias cantidades de diferentes capas
de la semilla que no posee el colorante. (V) Se observé mayores productividades de
norbixina cuando se realiza una previa extraccion de bixina utilizando etanol al 70
%, posiblemente explicado por el deterioro de la semilla al utilizar concentraciones
altas de etanol, impidiendo una facil transferencia de masa. (VI) No se logra detectar
bixina en la secuencia de extraccién de norbixina cuando se trabaja con etanol analito,
como se observa en la figura 7.6.

Tabla 7.4. Resumen de resultados de extraccion de bixina.

S Semilla molida Semilla natural
Bixina Norbixina Bixina Norbixina

Etanol al 70% wvol.
Concentracién maxima (mg L*) 357,5 115,7 729,3 129,9
Rendimiento total (mg g?) 29,4 4,6 72,6 7.7
Etanol grado analito
Concentracién maxima (mg L1) 1385,5 82,6 1780,5 158,3
Rendimiento total (mg g™) 76,4 3,5 84,1 5,5

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 7.5. Resumen de resultados de la extraccién de norbixina.

T Semilla molida Semilla natural
Bixina Norbixina Bixina Norbixina

Etanol al 70% vol.
Concentracién maxima (mg L7) 154,1 252,1 527.2 3336,8
Rendimiento total (mg g?) 46 14,6 35 151,3
Etanol grado analito
Concentracién méxima (mg L) - 73,4 - 123,1
Rendimiento total (mg g?) - 5,6 - 13,8

Fuente: Elaboracién propia

Figura 7.5. Cromatograma para la secuencia de extraccion de bixina.
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Figura 7.6. Cromatograma para la secuencia de extraccion de norbixina usando etanol analito.

7.3.2. Produccion de pasta de achiote y biogas

Durante el procesamiento de semillas de achiote para la producciéon de pasta
de achiote, grandes cantidades de residuos son generados referente a la semilla
agotada. La disposicion de este residuo conlleva a un impacto ambiental
negativo. En busqueda de valorizar integralmente el achiote a través de la
generacion minima de residuos, se propuso implementar un proceso de bajo nivel
tecnolodgico, con bajos requerimientos de capital y de energia y que pueda ser
facilmente implementado debido a la accesibilidad de los cultivos de achiote. De
esta manera, la digestion anaerdbica puede ser una alternativa de procesamiento
de residuos, ya que puede abarcar diferentes sustratos para mitigar la carga
organica ambiental, posee un bajo costo de capital y puede abastecer la demanda
energética del proceso y de las localidades urbanas circundantes. Para este
estudio, primero se realizé la extraccion de la pasta de achiote a partir de dos
tamafios de particula de la semilla (natural y molida), con base en la experticia
regional. Posteriormente, las semillas agotadas fueron utilizadas como sustrato
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para la digestién anaerobia, el cual fue llevada a cabo a través de un lodo
anaerobio y durante treinta dias.

La tabla 7.6 resume los rendimientos obtenidos para la extraccién de bija
usando semilla molida y natural. Como resultado principal, se lograron mejores
rendimientos masicos de extraccion para la semilla molida, siendo del 58,4 % en
comparacion al 15,2 % de la semilla natural. En consecuencia, se lograron mayores
productividades de semilla agotada para la semilla entera (80,3 % en masa) a
diferencia de la semilla molida (42,1 % en masa). Por lo tanto, esto da pie para
utilizar dicho residuo en procesos de valorizacion utilizando microorganismos
anaerobios para la produccion de biogdas. La tabla 7.7 resume los resultados
principales de produccion de biogas. En ella, se pudo observar que la semilla
natural mostré un leve aumento de productividad y concentracion de metano,
siendo de 10,3 %y 4,1 % mayores que la semilla molida, respectivamente. A pesar
de esto, la semilla molida posee una menor concentracion promedio de H,S en el
biogas formado, lo cual es favorable para procesos industriales. El H,S es un gas
contaminante que perjudica a las tuberias y alos equipos de procesamiento, ya que
favorece la formacién de incrustaciones, reduciendo su diametro y, finalmente,
obstruyéndolos después de un determinado periodo de funcionamiento. Ademas,
en los procesos de combustion, se ha informado de la formacién de H,SO, que
corroe los accesorios y componentes del motor de combustion interna de biogas
(Mamun y Torii, 2015). En conclusién, considerando los resultados de extraccién
de pasta de achiote y productividad de biogas, se sugiere trabajar con las semillas
molidas, dando al mayor rendimiento del colorante en pasta, el cual repercute en
mayores ganancias economicas por su alto costo en el mercado.

Tabla 7.6. Resultados de extraccién de bija.

Resultados Semilla molida Semilla entera
Muestra inicial (g) 100 100
Agua total consumida (mL) 1050 1350
Bija total (g) 58,4 15,2
Semilla agotada (g) 42,1 80,3

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 7.7. Resultados principales de produccion de biogas a partir de semilla agotada.

Concentracion promedio
Muestra Rendimiento de Rendimiento de
biogas (mLgVS™") | biometano (mLgVS™) CH, H;S
(% vol.) (ppm)
Semilla natural 934,7 533,2 53,7 291,1
Semilla molida 838,8 466,3 51,5 187,9

Fuente: Elaboracién propia

7.4. Conclusiones

La cadena productiva de achiote comprende un amplio espectro de productos con
aplicabilidad farmacolédgica principalmente. Culturalmente, estas aplicaciones
involucran el uso de cada fraccion del arbol de achiote, comprendiendo el uso
de hojas, ramas, tallos y la semilla. A pesar de esta practica ancestral, se han
explorado diferentes oportunidades de valorizacion enfocados a los colorantes
naturales, destacando compuestos como la bixina y la norbixina. Sin embargo, se
pueden proponer investigaciones adicionales que involucren otros componentes
de la semilla, como la proteina, pectina, celulosa, hemicelulosa y lignina para que
aumentar el impacto socioeconémico del cultivo. Estas propuestas deben estar
enmarcadas a una valorizacion integral de la materia prima, la cual involucre el
uso de los residuos generados. A través del trabajo mutuo entre la Universidad
Nacional de Colombia, sede Manizales, y la Universidad Tecnolégica del Choco
se han propuesto alternativas de valorizacién de la cadena productiva actual de
las semillas de achiote, involucrando productos como la bija y la produccién de
biocombustibles como el biogas.
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8. Introduccion

Colombia es el principal exportador de frutas exdticas de América del Sur, que
a su vez tiene una participacion del 15 % del volumen de las exportaciones
mundiales de frutas exdticas (Mas Colombia, 2021). Al igual que en otros
paises andinos, la fruticultura en Colombia estd en manos principalmente de
agricultores familiares. De los mas de 400 tipos de frutas que se encuentran
en el pais hay algunas cuyo cultivo y transformacién tienen un gran potencial
para impulsar el desarrollo econémico de las zonas que fueron afectadas por el
conflicto armado. Su promocién forma parte de los planes gubernamentales para
acelerar el desarrollo local en estas zonas y comunidades rurales.
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El agai (Euterpe oleracea) es una fruta originaria de Brasil, conocida en Colombia
como naidi o murrapo. Crece en pantanos y llanuras aluviales y se encuentra
en amplias plantaciones silvestres en los departamentos de Narifio, Putumayo,
Amazonia y Choco. Su poder nutricional ha sido reconocido debido a mas de 90
sustancias bioactivas con capacidad antioxidante, destacandose los flavonoides,
lignoides, compuestos fenolicos, proantocianidinas y antocianinas que han
mostrado propiedades terapéuticas, antiinflamatorias y anticancerigenas (Matta
et al., 2020) lo que lo posiciona como un superalimento.

Ya se menciono en este libro, en el contexto histdrico, econdmico y social del
departamento del Choco (capitulos 1y 2), que los principales cultivos de agai siguen
siendo de baja extension y con poco nivel de explotacion agroindustrial. También
se senalaron los beneficios que, para las economias rurales, trae la consolidacion
de actividades agricolas con la consecuente la generacion de empleos vinculados
a cadenas de valor, dentro de las politicas para la construccion y consolidacion
de la paz en Colombia. Por tales razones los futuros emprendedores de la region
requieren de un contexto favorable asociado a la construccion y la consolidacion de
la cadena de valor del agai. Por tales razones se justifican los analisis que se hagan
de la produccién agricola (capitulo 6), transformacién, comercializacién (capitulo
3) y el consumo junto con la logistica para la interconexion de estos eslabones.

Aunque en Colombia, desde 2004, se iniciaron procesos de trasformacion y
comercializacion de productos a partir del fruto de agai, su cadena no se encuentra
completamente definida. Es por esto que este capitulo hace una descripcion cualitativa
de la cadena de acai en Colombia, sus procesos de trasformacion y aprovechamiento
de residuos, incluyendo algunos casos del departamento de Chocd, con el propdsito
de crear una oferta de conocimiento e informacién que le permitan a los diferentes
grupos de interés (familias, entidades territoriales, pequefios productores y
asociaciones) tener una hoja de ruta para consolidar la cadena productiva del agai,
que al desarrollarse tendria un impacto altamente positivo en la region.

8.1. Descripcion de la cadena de valor del acai en Colombia

La palma de agai (Euterpe oleracea) se encuentran en amplias poblaciones de zonas
inundables principalmente en Suramérica, donde Brasil lidera su produccion
aproximadamente con el 80 %, seguido de Guyana, Ecuador, Pert, Bolivia y
Colombia. En Colombia su cultivo se encuentra ubicado principalmente en la costa
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Pacifica y la Amazonia. Seguin su ubicacion se la ha dado diferentes nombres como
“naidi” en Cauca y Narino, “murrapo” en Choco6 y Uraba, “tapafrio” o “palma triste”
en el noreste de Antioquia, “manaca” en Vaupés y Guainia y agai en la Amazonia,
como se conoce mundialmente (Vallejo et al., 2011). Las areas cultivadas en Colombia
se estiman alrededor de 300.000 Ha, de las cuales tan solo se aprovechan el 5 % al 8
% (Usaid, 2015). Este cultivo principalmente se ha usado de manera artesanal y su
explotacion atin no ha tenido un fuerte impacto en la economia nacional, razén por
la cual en las evaluaciones agropecuarias nacionales su participacion comenz6 a ser
evidente tan solo desde el afio 2015. Esta falta de informacion se debe principalmente
a que estos cultivos son silvestres y atin en gran parte inexplorados, por lo que en las
estadisticas nacionales se presenta un aumento muy alto entre el 2015 al 2019 pasando
de 34 a 3.827 Ha con una produccién de 25.365 t/afio, después de este incremento,
la tasa promedio anual de crecimiento quedé alrededor del 9 % (ver figura 8.1).
En Colombia se destaca el departamento de Narifio con el 85 % de la produccion,
seguido de Putumayo y Amazonas (Agronet, 2015). Sin embargo, estos datos aun
no contemplan realmente todas las zonas cultivadas en Colombia, evidencidandose
en departamentos como Choco donde extensas zonas de este cultivo se encuentran
ubicadas en los municipios de Baudo, Bojay4, en Antioquia en Vigia del Fuerte y en
el Valle del Cauca en Buenaventura (Rojas et al., 2020).

Figura 8.1. Area cosechada y productividad del acai en Colombia.

Fuente: Elaboracién propia con datos tomados de las Evaluaciones Agropecuarias Nacionales.
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En Colombia el agai ha sido utilizado como alimento de comunidades indigenas y
afrodescendientes, quienes utilizaban sus frutos para preparar licores (macerado
del fruto con agua y azucar), conocido como ‘pepiao’, y bebidas producidas a
partir del cernido de los frutos. En su cadena de valor intervienen varios actores
como proveedores de insumos, equipos y servicios, agricultores familiares,
comercializadores y transformadores.

El primer eslabén de la cadena la conforman principalmente pequenos productores
agrupados en asociaciones o consejos comunitaritos (region Pacifica). En los
departamentos de mayor produccidon encontramos asociaciones como Asociacion
de Productores Agropecuarios del Putumayo — Asoparaiso, Corpoamazonia,
Cooperativa Multiactiva del Pueblo Putomayense, Asociacién de Productores y
Recolectores de Agai, Coopalmito, Coocauca, Asoprecegua, Consejos Comunitarios
de Buenaventura (Cajambre y Bahia Malaga) y de Choco (Sivirt, Piliza, San Andrés
de Usaragd, Guineal y Concosta).

La conformacioén y fortalecimiento de estas asociaciones y consejos comunitarios
se debe a que, en los afios 70 en los departamentos de Narino y Cauca, las
comunidades comenzaron a extraer el palmito a partir de los cogollos de las palmas,
siguiendo las practicas que realizaban en Brasil. Esas practicas generaron varias
empresas que comenzaron la comercializacion de este producto principalmente
hacia mercados internacionales. Sin embargo, la falta de asistencia técnica y
planes de manejo adecuado generaron una pérdida importante, disminuyendo las
densidades de siembra, lo que llevé a que entidades como Corponarifio crearan
normas y planes de manejo que finalmente no fueron muy efectivos. Esta situacion
requirid de la intervencion del Ministerio de Ambiente, a través del decreto 1791 de
1996 sobre el régimen de aprovechamiento forestal, el cual concedia los permisos
de explotacién a los duefios de los bosques, titularidad que tenian los consejos
comunitarios, a partir de la ley 70 de 1993 conocida como Ley de Comunidades
Negras. Sin embargo, para esa época los consejos comunitarios no se encontraban
con un apalancamiento legal, técnico ni financiero para el montaje de los planes
de intervencién requeridos. Por esto, después del 2004, se inicia nuevamente la
explotacion de naidisales, a partir de la unién de consejos comunitarios, la creacion
de asociaciones y agroindustria alrededor de este cultivo que permitieron dar el
soporte necesario para iniciar las explotaciones (Vallejo et al., 2011).
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Las condiciones agroecoldgicas del cultivo de agai hacen que su manejo agricola
sea de baja inversién, ya que no necesita de aplicaciéon de fertilizantes, ni
pesticidas. Tan solo cuando se realiza el establecimiento del cultivo, en su etapa de
germinacion, se adiciona fertilizantes organicos. Generalmente, alrededor de los
naidisales se encuentran establecidas otras especies, maderables o no maderables
(achiote, circuma) con el fin de dar proteccién al cultivo. En su etapa de cosecha,
que es realizada generalmente por los hombres de las familias productoras, se
utilizan cuerdas y arnés para escalar en las palmeras con alturas entre los 15 a
25 mt, machetes de hoja corta, mediana y cuchillos para el corte de los racimos o
los cogollos, mantas para evitar la pérdida si caen frutos o los racimos, ademas
de cuidar que estos caigan directamente en los lodazales y bolsas. Estos insumos
pueden ser proveidos por multiples almacenes de herramientas e insumos
agropecuarios que se encuentren cerca de las zonas cultivadas (Rojas et al., 2020). La
mayor parte de los cultivos son silvestres, sin embargo, en Colombia existen varios
proyectos de creacion de nuevos cultivos de agai como opcién a los cultivos ilicitos.
La generacion de nuevos individuos se realiza por propagacion de la semilla en
germinadores que después de sesenta dias son trasplantadas a bolsas, y una vez
tengan una altura aproximada de 30 cm son trasplantadas en el terreno a no mas
de tres metros de individuos maduros (Castro et al., 2015). En las asociaciones,
consejos comunitarios o empresas como Corpocampo, se han especializado en la
resiembra de las semillas para proveer materiales para siembra.

En el segundo eslabdn se encuentran las empresas que realizan la transformacion
del agai, incluyendo la produccion del palmito, el aprovechamiento del fruto y
sus residuos. La mayor parte de estas empresas son de base comunitaria y estan
clasificadas como agroindustrias de nivel de transformacién uno, que se encargan,
en el caso del palmito, del proceso de pelado, escaldado y empaque; para el
fruto del proceso de limpieza, despulpado, empaque y congelacion, en algunas
de ellas, se incluyen la pasteurizacion. Este producto puede ser destinado al
consumidor final o como intermedio para la elaboracién de productos alimenticios
0 cosmeéticos por parte de una agroindustria de nivel de transformacién dos, donde
encontramos procesos como liofilizacion, encapsulacion por secado por aspersion
y estabilizacion de estos ingredientes funcionales en bases alimenticias, cosméticas
y farmacéuticas. La mayor parte de las empresas de trasformacion de primer
nivel, donde se obtiene la pulpa, se encuentran cercanas a las zonas de cultivo
como Naidi del Pacifico y Muchocol en Buenaventura, Planeta CHB en Vigia del
fuerte, Refrescos el Litoral en Quibd6 y Amazon Putumayo River en Putumayo,
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mientras que las empresas de trasformacion se ubican en diferentes partes del
territorio nacional y se enfocan en productos alimenticios como Alsec, La Teresita,
Nutresa, Juniper Drinks en Medellin, Vidfruit, Selvatica en Bogota y Girones en
Floridablanca; productos cosméticos como Kundali, Inzunai en Bogota, Naturela
en Cumanal y Selvaceutica en Quibdd y producciéon de ingredientes naturales
aplicables a cualquier industria como Bioingred Tech en Itagiii.

Existen también actores transversales o de apoyo que fortalecen los diferentes
eslabones de la cadena, instituciones estatales como el Ministerio de Agriculturay
Desarrollo Rural - MADR y sus Unidades de Desarrollo Rural, quienes disefian y
aplican diferentes politicas publicas que fortalecen el agro colombiano. Ademas,
de instituciones dedicadas a la investigacion, educacion y transferencia como las
universidades (Universidad Nacional, Universidad de los Andes, Universidad
Tecnoldgica del Chocd, entre otras), el Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA),
la Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria — AGROSAVIA,
CIAT. De igual manera, instituciones que apoyan temas de normatividad interna
y externa para la produccion y la comercializacion como el Instituto Colombiano
Agropecuario — ICA, ProColombia, Invima, Icontec. Por tltimo, entidades para
financiacién como Finagro, Banco Agrario, Bancoldex, Actuar Famiempresas y
entidades gremiales para el apoyo a asociacion y estructuracion empresarial como
Camaras de Comercio, la Corporacion Colombia Internacional y la Asociacion
Nacional de Industriales de Colombia — ANDL

En cuanto a la comercializacion de los productos de agai, cerca del 80 % es
comercializada por mayoristas como Corpocampo que la distribuye en los
diferentes departamentos a través de tiendas especializadas (tiendas naturistas,
tiendas de venta de productos de comida saludable), grandes superficies
como Exito, Carulla, Jumbo, Olimpica, Makro, entre otras, y principalmente
en restaurantes y hoteles. El 20 % restante es distribuido por minoristas
quienes, generalmente, son los mismos transformadores que realizan la venta
en mercados locales, como Muchocol. En cuanto al tema de exportaciones, la
produccion en Colombia atin no cubre la demanda nacional, sin embargo la
empresa Corpocampo ha sido a la fecha la tinica que ha reportado exportaciones
con productos como el palmito y el acai liofilizado, ya que cuenta con los sellos
de ECOCERT y USDA Organic. A partir de la pandemia, el e-marketing es una de
las estrategias clave en la comercializacion de estos productos.
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Las relaciones en la cadena son de integracion horizontal en su primer eslabon por
labase comunitaria de los productores agricolas y las empresas de transformacion
de nivel cero, sin embargo, a partir de los eslabones de trasformacion y
comercializacidn, la integracion es vertical y la dindmica econdmica es liderada
por los comercializadores (Rojas et al., 2020). Un resumen de la cadena de valor
se puede ver en la figura 8.2.

Figura 8.2. Cadena de valor del acai.

Fuente: Elaboracion propia.

Las ventajas y desventajas se pueden evidencia en la DOFA de la cadena de valor
del agai (ver tabla 8.1)
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8.2. Productos de valor agregado a partir del acaf

Cada una de las partes de la palma del agai tiene un amplio potencial para su
aprovechamiento, en la figura 8.3 se pueden observar alguno de ellos (Baltazar
Ramos et al., 2018).

Figura 8.3. Usos de la palma del acai.

Fuente: Elaboracion propia.

El fruto del agai es el que presenta el mayor potencial para su transformacion, se
compone de la pulpa (8-12%), cascara y bagazo (13-17%) y la semilla (69-80%).
Una caracterizacion de muestras obtenidas de una empresa de transformacién en
Quibd6 mostrd para la pulpa un contenido de humedad de 85,59 + 2,63 %, cenizas:
2,24 + 0,52 %, proteina: 4,21 + 0,62 %, grasas: 51,86 +1,23 %, fibra: 11,78 + 0,64 % y
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carbohidratos: 29,91 + 1,41 %, lo que permite clasificar esta pulpa como una alta
fuente de energia por su contenido de acidos grasos entre los que se reconocen el
acido oleico con el 50 %, seguido del palmitico y linoleico. Esta pulpa presenta un
bajo contenido de fibra total en comparacion con otras frutas como maracuya (53,5
%) y coco (69,9 %) (Garcia-Amezquita et al., 2018), ademas de tener las enzimas
de peroxidasas (POD) y polifeniloxidasas (PPO) que generan un rapido dafo
de la pulpa a partir de modificaciones en su color (reacciones de pardeamiento)
y su sabor (oxidacién de las grasas). Su alto valor nutricional se evidencia
a partir del contenido de polifenoles totales de 2356,11 + 72,76 [mg ac. galico
eq/100g], actividad antioxidante de 285,841 + 35,44 [uMol tro/L] y contenido de
antocianinas de 22,582 + 1,41 [mg cianidina-3-glucosido eq /100mg] que soportan
los efectos protectores ante enfermedades cardiovasculares, cancerigenas y los
efectos antinflamatorios que le han sido atribuidos. De hecho, el contenido de
polifenoles en esta pulpa es mayor que en otras bayas con caracteristicas similares
como los arandanos con 378,2 [mg eq AG/100g] (Wang et al., 2021). Dentro de los
polifenoles que se han encontrado en la pulpa de acai estan flavonoides, lignoides,
compuestos fenolicos, proantocianidinas y antocianinas (Matta et al., 2020) y
en esta ultima se destacan la cianidina-3-glucoésido y cianidina-3-rutinésido las
cuales le otorgan su color purpura (de Lima et al., 2015). Los diferentes estudios
de la actividad bioldgica de sus compuestos fotoquimicos soportan los multiples
beneficios para la salud como se evidencia en la tabla 8.2.
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Tabla 8.2 Diferentes actividades biologias atribuidas al acai.

Descripcion de la actividad biolégica

Estudios

Inhibicién de las células adenocarcinomas de colon.

Dias et al. (2014), Choi et al. (2017)

Disminucion de la viabilidad celular de las células
leucémicas.

Del Pozo-Insfran et al. (2006)

Disminucion de la viabilidad celular de las células de

cancer de mama.

Alessandra-Perini et al. (2018)

Inhibicién de problemas 6seos o osteoclastogénesis.

Brito et al. (2016)

Mejora de la neurotransmision de GABA que apoya
el tratamiento de convulsiones y epilepsia.

Arrifano et al. (2018)

Efectos antidepresivos y de envejecimiento.

Souza-Monteiro et al. (2019)

Actividad vasodilatadora para disminucion de
enfermedades hipertensivas y coronarias.

Rocha et al. (2007)

Proteccion de dafios del pulmon por el esmog.

de Moura et al. (2012)

Efecto antinflamatorio.

de Almeida Magalhaes et al. (2020)

Mejoras en el perfil lipidico con reducciones en
las lipoproteinas de baja densidad (colesterol
malo), disminucién de triglicéridos y aumento en
lipoproteinas de alta densidad (colesterol bueno).

Pala et al. (2018), Souza-Monteiro
et al. (2019)

Efecto antimicrobiano.

Martins et al. (2020)

Efecto antinociceptivo, analgésico o de disminuciéon
de las sensaciones de dolor crénico.

Jensen et al. (2011)

Ayuda en la cicatrizacién de heridas.

Kang et al. (2017)

Disminucion del dafio hepatico.

de Freitas Carvalho et al. (2019)

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de este fruto se pueden elaborar multiples productos para la industria
alimenticia, farmacéutica y cosmética, algunos de ellos se pueden observar en la

figura 8.4.
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Figura 8.4. Diagrama de flujo de posibles productos a partir del naidi.

Fuente: Elaboracion propia.

Dentro delacadenadel acai, el eslabon de transformacion es el de mayorincidencia
en la agregacion de valor a este fruto dentro de las diferentes operaciones de
trasformacién se encuentran:
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8.2.1. Despulpado

La pulpa puede ser manejada como un producto para el consumidor final o
un producto intermedio. El proceso de trasformacion inicia con la cosecha de
los frutos, que en Colombia se realiza dos veces al afio en las épocas de mayor
pluviosidad en las zonas de cultivo: la primera ubicada entre los meses de marzo
a mayo y la segunda, de septiembre a noviembre (ver figura 8.5).

Figura 8.5. Procesos de cosecha de la empresa Refrescos el Litoral en Quibdé, Chocé.

Fuente: Fotografias tomadas en la planta de Refrescos el Litoral

La palma de agai produce de cinco a siete racimos y se cosechan de uno a dos
racimos por semana, debido a la heterogeneidad del estado de madurez de los
frutos entre racimos. El estado de madurez de estos frutos no climatéricos se evaltia
a partir de su color, se presentan cuatro: verde, pintén, morado brillante y café,
siendo el tercero el estado ideal para la cosecha. En el 2015, el Instituto Amazdnico
de Investigaciones Cientificas — Sinchi y el Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible presentaron una propuesta de carta de color y un método de rapida
identificacion del estado de madurez en campo, el cual consiste en tomar algunos
frutos y sumergirlos en una solucién de etanol al 96 % y observar la coloracion de
la como parte de un paquete tecnoldgico para este cultivo (ver figura 8.6).
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Figura 8.6. Propuesta de carta de color para el acai (E. precatoria).

Fuente: Rojas et al. (2020).
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Debido a las condiciones agroclimaticas del cultivo hay una alta tasa de perdida
de los frutos que caen de la palma, aproximadamente el 30 % de los frutos
del racimo son los que pueden cosecharse (Castro et al., 2015). Los racimos
cosechados pasan al proceso de desgranado y almacenamiento en canastillas
plasticas, en este punto se realiza una inspeccion visual para eliminar restos de
hojas o racimos y los frutos que no se encuentren en el estado de maduracion tres.

Figura 8.7. Proceso de desgranado de los frutos de acai.

Fuente: Fotografias tomadas en la planta de Refrescos el Litoral.

Los frutos de agai pasan por un proceso de desinfeccién, inicialmente solo con
agua, en una relacion 0,751/kg de fruta, luego son sumergidos en una solucion
de hipoclorito de sodio (100 ppm) en una proporcion de solido a liquido de 4:3
(masa:volumen). Finalmente son expuestos a un proceso de escaldado con agua
a40°C durante 20 min, seguido de enfriamiento rapido (Paltrinieri, G., Figuerola,
F., y Rojas, 1993). Para la obtencién de la pulpa de agai se utilizan despulpadoras
de tambor horizontales o despulpadoras verticales en las cuales se adicionan
los frutos y agua, obteniendo pulpas que van desde los 8 a 14 % en sélidos. En
Colombia auin no existe una norma técnica para este producto, sin embargo, en
Brasil tienen tres clasificaciones seguin el contenido de sélidos: la pulpa tipo A es
la que tiene 14 % de solidos totales o mas; la tipo B, la que se encuentra entre 11 a
14 % y la tipo C, entre 8 a 11 % (Contreras, 2017). Algunos estudios recomiendan
el uso de despulpadoras horizontales en serie para la mejora del refinamiento
de la pulpa y asi disminuir el sabor madoroso que le confiere el alto contenido
fibroso de la pulpa (Pefia, Barrera y Hernandez, 2012).
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Debido al alto contenido de humedad y la actividad de las enzimas peroxidasa
(POD) y polifeniloxidasa (PPO), los frutos deben mantenerse a temperaturas por
debajo delos 10°Cy la obtencion de la pulpa debe ser méaximo 48 horas después de
la cosecha. Una vez obtenida la pulpa, esta pasa a un proceso de pasteurizacion (2
min, 90°C) para disminuir la carga microbiana, las reacciones de pardeamiento, la
degradacion de antocianinas y la oxidacion de lipidos. Esta pasterizacion puede
ser reemplazada por nuevas tecnologias como procesamiento isostatico de alta
presion, pulsos eléctricos de alta intensidad, microondas y ultrasonido (Dantas
et al., 2021). A estas pulpas se le adicionan algunos aditivos como acido citrico
para regular su pH entre 4,3 a 4,5 y finalmente son empacadas en diferentes
presentaciones y congeladas a -20°C.

En el Pacifico colombiano, empresas como Refrescos el litoral, Naidi del pacifico,
Muchocol y Planeta comercializan sus pulpas de manera local con precios entre los
COP $12.000 a $15.000 el kilogramo. Mientras que empresas como Corpocampo,
que realiza una distribucién nacional de estos productos, lo venden al consumidor
final con precios desde los COP $28.000 a $30.000 el kilogramo. En la figura 8.8 se
pueden apreciar algunas presentaciones de este producto en mercados nacionales e
internacionales

Figura 8.8. Pulpa de acai. (a) Pulpa de acai obtenida en el Instituto de Biotecnologia
y Agroindustria, (b) Pulpa organica, comercializada en Colombia por la empresa
Corpocampo, y (c) Pulpa de fruta congelada, comercializada en Wal-Mart.

Fuente: Fotografias propias.
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8.2.2. Deshidratacion

Una de las técnicas mas utilizadas para prolongar la vida tutil de la fruta es el
secado, el cual reduce su deterioro microbiano y puede preservar muchas de
las propiedades nutricionales y sensoriales, en comparacion con las de la fruta
fresca, ademas de ofrecer beneficios en cuanto al almacenamiento del producto y
mejoras en la cadena de transporte (Moses et al., 2014). Para el agai se ha utilizado
diferentes técnicas como secado convectivo, liofilizacion, secado al vacio, secado
por aspersion, secado por ventana refractiva y una combinacion de estos con
técnicas como microondas, ultrasonido y el apoyo con agentes encapsulantes.

Si bien el secado convectivo es el que mayor afectacion le da al producto por los
tiempos prolongados de exposicion a altas temperaturas generando el deterioro
de algunos compuestos fotoquimicos, modificaciones en su apariencia, olor,
sabor y en sus propiedades estructurales (densidad, porosidad) y endurecimiento
de su superficie (Orrego, 2013), es también la técnica con menores costos de
produccién. El producto es vertido en las bandejas formando capas delgadas de
1 a 2 cm de espesor que son expuestas a un flujo de aire caliente entre 60 a 75°C
por un tiempo entre 12 a 20 horas (Orrego, 2003). A nivel comercial este tipo de
secado no es usado, sin embargo, a nivel de laboratorio, se han realizado algunos
estudios para evaluar el comportamiento térmico, propiedades de sorcion de
agua, contenido de antiocianinas y conservaciones de los compuestos odor-actives
de estos polvos encontrando que, en comparacion con otras técnicas de secado,
son mas higroscépicos. El contenido de antocianinas y actividad antioxidante
es casi un 50 % menor que el presentado por otros tipos de secado asi como la
conservacion de los compuestos odor-actives es menor (Pavan et al., 2012).

El secado por aspersion pone en contacto un liquido asperjado (diametros entre 10-200
cm) conuna corriente de aire caliente en una camara cilindrica vertical donde se optimiza
la superficie de transferencia de calor exponiendo el producto a altas temperaturas
(120 a 160°C) por muy cortos tiempos (2-3s) (Orrego, 2003). Las propiedades finales
dependen de las condiciones de entrada como el flujo de alimentacidn, el tiempo de
residencia de la gota en la camara, la temperatura de entrada y salida del producto, el
tipo de atomizador y también de la formulacion del producto (Ramirez, 2013).

Una de las desventajas de este secado es la necesidad de una filtracion previa
para evitar taponamientos en los secadores de boquilla, lo que puede disminuir
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el contenido de so6lidos en mas de un 70 %, razon por la cual en este tipo de
secados se hace indispensable el uso de materiales de pared dentro de los que
se encuentran algunos carbohidratos como almidones, maltodextrinas, jarabes
de maiz, ciclodextrinas, carboximetilcelulosa; gomas como arabiga, xantan
guar, alginato de sodio, carragenina; y proteinas como gelatina, caseinatos,
entre otros, que permiten mejorar la eficiencia del proceso, aumentar la
temperatura de transicion vitrea de la mezcla y la encapsulacion de las sustancias
bioactivas (Pavan et al., 2012). Estudios mostraron que la adicién de un 20 %
de maltodextrina a pulpa de agai permite la retencion del 80 % del contenido
de antocianinas totales a altas temperaturas (202°C) (Tonon, Brabet y Hubinger,
2008), sin embargo, para el secado de acai, la temperatura optima se estimd en
134°C con un flujo de alimentacion de 9 ml/min (Valente et al., 2019), temperatura
que generalmente es usada en los secados industriales lo que permite inferir que
los productos comercializados por esta técnica son altamente nutritivos. Otros
encapsulantes que se han utilizado, como goma arabiga, no han presentado tan
buenas eficiencias como la maltodextrina (Tonon, Brabet y Hubinger, 2010).

A nivel industrial esta es una técnica ampliamente utilizada y algunos productos de
acai en el mercado son realizados por secado por aspersion, empresas colombianas
como Alsec y alemanas como Amazonas Naturprodukte Handels GmbH, con
precios entre los $200.000 a $300.000 COP el kilogramo. La liofilizacion es el secado
mas recomendado ya que preserva las propiedades organolépticas, nutricionales
y texturales de los productos. En este proceso de deshidratacion el agua es retirada
por sublimacién del producto congelado a un alto vacio, entre 50 a 150 Pa y bajas
temperaturas. Las variables involucradas son la temperatura y velocidad de
congelacion, presion, velocidad de secado y tiempo. El proceso de secado se divide
en tres etapas, el primero es la congelacién, en donde el producto es llevado hasta
los -40°C, aqui la velocidad de congelacion es la variable primordial ya que de esta
depende la nucleacion y cristalizacion del agua, lo que determina el tamarfio y forma
de los cristales y la porosidad del alimento secado (Mellor y Bell, 2003). Luego viene
una etapa denominada “secado primario”, donde se sublima por la diferencia de las
presiones de vapor de agua de la superficie del hielo y la cimara de secado, cuidando
que el producto nunca este por encima de la temperatura de desplome. Finalmente,
cuando el producto contiene solamente el agua ligada, se genera la deshidratacién por
desorcion, conocida como “secado secundario”. El final de la liofilizacién se define por
la humedad residual que no afecte ninguna de las propiedades del producto (Orrego,
2008). En varios estudios se ha corroborado que la liofilizacién es el método que
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obtiene un mayor contenido de polifenoles totales y antocianinas, encontrando valores
cuatro veces mayor en antocianinas en polvos liofilizados de acai en comparacion al
secado por lecho fluidizado y la pulpa fresca, lo que se explica por la contraccion de la
estructura en la sublimacion que genera una ruptura celular y asi una extracciéon mas
eficiente (Lucas et al.,, 2018), la estructura amorfa que proporciona este tipo de secado
también permite una mayor conservacion de este tipo de compuestos. Un estudio
de la estabilidad de polvos de agai adicionados a caramelos mostré que los polvos
liofilizados eran los que conservaban un mayor contenido de polifenoles totales,
ademas de otorgarle suavidad al caramelo (da Silva et al., 2016).

La liofilizacion también ha sido combinada con otras técnicas, como infrarrojo
cercano e infrarrojo lejano, permitiendo reducir los tiempos de secado en un 44 y
39 %, respectivamente, representado esto en reducciones de consumo energético
y disminucién de los costos del proceso sin el que contenido fendlico se viera
comprometido (Oliveira et al., 2021). Otros secados que se han utilizado con esta
pulpa son ventana refractiva, el cual consiste en poner puré o semiliquido en una
banda transportadora de plastico trasparente, debajo de esta circula agua caliente
que trasfiere a energia térmica al producto; se caracteriza por tener tiempos cortos de
exposicion proporcionando productos de calidades similares al liofilizado (Pavan et
al,, 2012). La mayor parte de los productos deshidratados de acai que se encuentran
en el mercado son liofilizados, sus precios se encuentran entre los $ 50.000 a $ 70.000
por kilogramo. Algunos de esto producto se pueden ver en la figura 8.9.

Figura 8.9. Polvos liofilizados de acai. (a) Polvo liofilizado de acgaiy cranberries, marca
Savvy. (b) Polvo liofilizado de agai, marca Earthly Choice. (c) Polvo liofilizado de acai,
marca Nativas y (c) Polvo liofilizado de acai, marca Corpocampo- Colombia.

Fuente: Fotografias propias.
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8.2.3.Uso del acaf como ingrediente

Si bien los productos liofilizados son los que tienen mayor impacto en el mercado
de agal, existen productos que utilizan su pulpa o su polvo en matrices alimenticias,
cosmeéticas o farmacéuticas. En el caso de alimentos, el agai en polvo o su pulpa
puede ser adicionado en recetas caseras para preparar helados, yogures, bebidas
a base de leche saborizadas o bebidas energizantes. En el caso de la elaboracion
de dulces encontramos chocolates con rellenos de agai y rellenos para incluir en
galleteria. En el caso de la industria cosmética se adiciona a champus, cremas
y aceites hidratantes y en el sector farmacéutico se presentan suplementos
dietarios que se comercializan como tabletas, capsulas, perlas, capsulas de gel,
polvos y liquidos, algunos de estos productos se pueden ver en la figura 8.10 y
las empresas que los fabrican en la tabla 8.3.

Figura 8.10. Productos que utilizan acai en su formulacién. (a) Champil. (b) Bebida
saborizada de blueberryy acai. (c) Galletas con crema de frutos rojos incluido acai.
(d) Suplemento dietario de acai. (e) Smoothie con acai. (f) Chocolate con acai.

Fuente: Fotografias propias.
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Tabla 8.3. Distribucion de empresas y productos que incluyen acai en su presentacion.

Empresa Pais Ciudad Productos con acai
Vidfruit Itda Colombia Bogota Pulpa, mermelada, salsa picante.
Selvatica S.A.S Colombia Bogota Aromatica de agai.
La Teresita Colombia Ttagiii Infusién robia-uva-acai.
Paraense S.A.S Colombia Medellin Sorbete de agai.
Grupo Kundali Colombia Bogoté Té con agai y bebida a base de pulpa de
S.AS acai.
. Barra de chocolate con arandanos y agai,
Girones S.A — . . .
: Colombia | Floridablanca | trozos de chocolate con arandanos y
Davida ,
agai.
Suncorefoods Est:?ldos California Polvo de‘agal para mezclas y
Unidos preparaciones.
Juniper drinks Colombia Medellin Juniper Hard Seltzer Acai
Hershy FOOd, Estados o Chocolate amargo con sabor agai y
Corp-Brookside . California ,
Unidos arandanos.
dark chocolates
Evok Colombia Medellin -
Kiva Health Est:.idos Aiea Polvo de.aga1 para mezclas y
Unidos preparaciones.
Estados . , .
MOJObody Unidos Hamilton | Extracto de agai en cépsulas.
SanaExpert Alemania Munich Extracto de agai en capsulas.
Kumuba i i Polvo de acai para mezclas y
Naturals preparaciones
Nutresa-Tosh Colombia Medellin Galleta wafer COI,1 acai y fresas—Barra de
granola con agai.
Nestlé—Gerber
Piping Rock Estzjldos Ronkonkoma Extl.‘acto .de acai en capsulas y bebidas
Unidos desintoxicantes.
Nutrition Estados Extracto de agai en capsulas y bebidas
for optimal . - concentradas, limonada de agai y
Unidos

Wellness—-NOW

productos de belleza.
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Navitas Estados California Polvo de acai, polvos con agai.
Organics Unidos
Buired Treasure Bebida hidratante de agai frutos rojos.
Sunfood Estados California Polvo de acai y mezcla de agai y bayas.
Unidos
Emergen-C Estados - Energy +.
Unidos
Corpocampo Colombia Bogota Pulpa, sorbete y acati liofilizado
Naturela Colombia Cumaral Acai en polvo.

Fuente: Elaboracién propia

Aprovechamiento de residuos

El procesamiento del agai en cada una de sus etapas genera diferentes tipos de
residuos en una cantidad considerable lo que convierte su manejo en un punto
crucial para la incorporacion de los conceptos de economia circular a esta cadena.
En el proceso de cosecha, el primer residuo que se obtiene es el racimo, seguido
de la semilla y céscaras que corresponden al 85 % del fruto (Vigano et al., 2022).
Segun las practicas ancestrales de las poblaciones productoras, estos residuos
se han usado como fertilizantes (Alessandra-Perini et al., 2018), como escobas
para las casas de los habitantes del lugar o el producto de su calcinacién como
repelente de mosquitos (Shanley et al., 2012). También se ha usado en el disefio
de artesanias, partes de atuendos de articulos religiosos y lamparas.

Los racimos han mostrado propiedades para la adsorciéon de colorantes, se ha
encontrado eficiencias cercanas al 90,6 % en la eliminacion de colorantes en
corrientes de aguas residuales de fabricas textileras (Alencar et al., 2012). Por
otro lado, las semillas y las fibras han sido ampliamente estudiadas para la
generacion de bioenergia como la produccion de biogas a través de biodigestores
con los lodos del despulpado generando 2,28 L de biogas/kg de residuo con un
50 % de metano (Maciel-Silva et al., 2019), biodigestores con semillas generando
5,96 L/kg de semilla con 20 % de metano (Sganzerla et al. 2022). De hecho, se
identificé el poder calorifico de las semillas de 16,98 MJ/Kg, el cual es superior al
encontrado para astillas de madera (15,16 MJ/Kg) y cercano al del pino (16,8 M]J/
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Kg), ademas de poseer una densidad energética de 10,01 GJ/m? cercana a la de
pellets de madera (11,1 GJ/m?) (Alves et al., 2021). La generacion de energia deja
como residuo un biocarbdn, el cual ha sido probado para reducir la acidez del
suelo, mejorar la fertilidad (Sato et al., 2019) y como agente adsorbente de azul de
metileno en aguas residuales (Pessoa et al., 2019).

Figura 8.11. Alternativas de valorizacion de las fibras y semillas del naidi.

Fuente: Elaboracion propia.

Las semillas contienen altas proporciones de procianidinas A y B, compuestos
que le confieren una gran actividad antioxidante, propiedades antibacterianas,
antitumorales y de protecciéon cardiovascular haciendo de este un producto
valioso para la industria farmacéutica y cosmética (Martins et al.,, 2020) y su
extracto es usado como inhibidor verde de la corrosion de acero al carbon (Martins
etal., 2021). Cerca del 80 % de las semillas son de material lignocelulésico, donde
predomina la hemicelulosa con un 50 a 60 % con base seca correspondiente a
cadenas poliméricas en gran medida de manosa. Este porcentaje es mayor al que
se encuentra en materias primas comunes para la produccién de manosa como la
torta de palmiste con 29-38 % y la madera blanda con 7-15 % (Jorge et al., 2022).
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Otros campos de aplicaciéon son el uso como material de construccién en obras
civiles, ya que presenta una densidad dentro del rango utilizable y una estabilidad
térmica cercanaalos200°C (Barbosa et al., 2019), como madera sintética y ecopaneles
con una alta resistencia a la flexion y la fatiga (Almeida et al., 2017). En el campo
alimenticio, el usos de residuos ha permitido en aumento del contenido de fibra de
los productos como el uso de la harina de las semillas de naidi en la preparaciéon
quibbes (Borges et al., 2021) y borra en la elaboracién de galletas (Lima, 2009).

En el saber ancestral algunos residuos han sido utilizados para medicina popular
(ver figura 8.12), infusiones de las hojas para calmar los dolores abdominales y
diarrea, de los tallos para disminuir las contorsiones abdominales, actividades
farmacologicas que han sido corroboradas mediante investigacion de los extractos
de este material y que fueron atribuidas a compuestos flavonicos (de Almeida et
al., 2020). Por otro lado, las infusiones de raices de especies jovenes son ttiles
como purgante, ademas se le han identificado propiedades antipaltidicas y utiles
como antidoto para mordeduras de serpiente (Galotta y Boaventura, 2005).

Figura 8.12. Usos en medicina ancestral del acai

Fuente: Elaboracion propia.
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8.4. Perspectiva econémica de los procesos de transformacion.

En el estado de Pard, que produce alrededor del 95 % del agai en Brasil, la creciente
demanda de la fruta ha beneficiado enormemente a los pequefios productores
desde el punto de vista econémico y social. Hoy esta regién, ademas de abastecer
el interior del pais, exporta su produccién a mas de 40 paises del mundo (Frutas do
Brasil, 2023). Esta realidad en la Amazonia brasilefa indica que, de consolidarse de
manera sostenible y responsable con el medio ambiente la cadena productiva del
acai en el Pacifico colombiano, se podria alcanzar una meta semejante.

En Colombia hay varias empresas que utilizan el agai en sus procesos productivos.
Sin embargo, en la regién chocoana solo una la utiliza como el centro de su
actividad comercial. El proceso de transformacién de produccion de pulpa de agai
ha sido evaluado en diferentes escenarios a pequefia escala mediante simulaciones
con resultados prometedores. Un primer estimado indica que en la obtencion de
pulpa se pueden alcanzar un margen de ganancias cerca del 85 %, con una escala
minima de procesamiento de 148 kg/dia (Poveda-Giraldo et al., 2022).

La valorizacion y/o aprovechamiento de residuos ha sido evaluada en términos
tecno-econémicos mediante simulaciones de computacién. La evaluacién tecno-
econdmica de procesos de extraccidon de carbohidratos y compuestos bioactivos
como proantocianidinas y antocianinas muestran que los tiempos de recuperacion
de las inversiones estan entre 3,5 y 6 anos con tasas internas de retorno bastante
favorables entre 30 y 50 % (Vigano et al., 2022; Jorge et al., 2022).

Es decir, si la comunidad de productores de la fruta recibe capacitacién y apoyo
de gobierno, cooperacion internacional y otros agentes se podria generar un
bienestar social y econémico para las familias y comunidades del Chocé alrededor
del cultivo y los emprendimientos basados en la transformacion del fruto y otras
partes de la biomasa de la planta de agai.

8.5. Conclusiones

Cultivos como el agai se presentan como fuentes potenciales para la dinamizacién de
la economia nacional, principalmente en zonas que han sido afectadas por el conflicto
armado y problemas de cultivos ilicitos como Narifio, Putumayo, Amazonia y el
Choco. En su cadena de valor se identifican multiples actores, generalmente todos
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de economias de baja escala, desde los pequefios productores, trasformadores de
primer y segundo nivel hasta comercializadores locales y nacionales.

Este fruto, que estd clasificado dentro de los superalimentos por su alto contenido
en compuestos fenolicos que le otorgan multiples actividades bioldgicas benéficas
paralasalud humana, permite la exploracion de un amplio portafolio de productos
para diferentes industrias como la alimenticia, cosmética y farmacéutica. Los
productos por comercializar como pulpas o polvos deshidratados se encuentran
en rangos de precios entre los COP $12.000 a $60.000, proporcionando un rapido
retorno de las inversiones. En el departamento del Chocd, que cuenta con
amplias areas de cultivo de agai silvestre, el fortalecimiento de las investigaciones
y emprendimientos pueden generar nuevas alternativas de empleo para su
poblacién, bajo el esquema de economias circulares, con un aprovechamiento
total del fruto y un bajo impacto ambiental.
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