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Este documento presenta los resultados correspondientes a la actividad 1, con
base en los cuales se establecen los pardmetros de calidad mas importantes de
acuerdo con los estdndares internacionales para pifia MD2, mora de Castillay
aguacate Hass. Losresultados correspondientes a cada producto se presentan
separados (partes I, 11y IIT). A su vez, cada seccién se dividi6 en dos capitulos:
el primero contiene las cuatro vigilancias tecnoldgicas (competitiva, comercial,
cientifico-tecnolégica y estratégica) y el segundo presenta la revisién de los
estdndares internacionales de importacién para los paises con mercados de
interés para las exportaciones.

La metodologia paralas vigilancias tecnoldgicas de cada producto se desarrollé
mediante seis fases:

Fase 1. Delimitacién yalcance
Fase 2. Busqueda

Fase 3. Almacenamiento

Fase 4. Procesamiento

Fase 5. Analisis de la informacién
Fase 6. Depuracién y validacién

La metodologia para la obtencién de informacién sobre los estandares inter-
nacionales de cada producto se desarroll6 mediante:

Busqueda en la pagina oficial de la oficina de ProColombia.

Revisién de normas existentes para la importaciéon de productos en frescoy
procesados.

Consulta de las normas técnicas establecidas por el Codex Alimentarius, que
esel c6digo de normas aceptado internacionalmente.
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El presente documento se publica en el marco del proyecto “Incremento de la competiti-
vidad sostenible en la agricultura de ladera en todo el departamento del Valle del Cauca,
Occidente”, y tiene como objetivo identificar las capacidades tecnoldgicas existentes, las
oportunidades comerciales y las diferentes aplicaciones de la pifia fresca (Ananas comosus
L., variedad MD2). Este estudio se ha desarrollado a través de la metodologia de vigilancia
e inteligencia competitiva con el fin de establecer una herramienta que brinde informa-
cién estratégica a los actores involucrados en el proyecto a la hora de tomar decisiones.
La importancia de este documento se fundamenta en que, a través de la informacién
recopilada, procesada y analizada, aportard a la seleccién de entre dos alternativas de uso
industrial de la materia prima, de empaque y de procesamiento/transformacién. Esto con
base en estandares internacionales para mercados de productos en fresco y procesados.

1.1.1 Pifia (Ananas comosus L.)

Ananas comosus L., cominmente llamada “pifia” en algunos paises de habla hispana, es un
fruto aparentemente originario de América del Sur, si bien no se conoce con exactitud el
pais de procedencia. Debido a las caracteristicas inherentes de este fruto, se presume que
puede ser de una zona entre Brasil y Uruguay, desde donde posteriormente se extendié
al resto de paises del continente para proseguir con Europa y Asia.

La planta pertenece a la familia de las bromeliaceas, siendo de tipo herbaceo y perenne.
Presenta raices que emergen de la parte inferior del tallo, por lo que son muy superficiales.
Su tallo es corto y en él se insertan las hojas. Estas se encuentran en forma de espiral,
son delgadas y largas, pueden crecer mas de un metro y son de color oscuro. El fruto es
de forma cilindrica, denominado, por su tipo, infrutescencia (es decir, formado por una
agrupacién de frutos), es carnoso y, en la zona de la pulpa (la parte comestible), presenta
color amarillo de diferentes tonalidades dependiendo de la variedad, es fibroso y de agra-
dable aroma. Este se encuentra rodeado de bracteas de color verde, que, en el proceso de
maduracién, cambian su color a amarillo (ver figura 1) (DANE, 2016).

En Colombia, el 4rea total de cultivo de pifia abarca los departamentos de Risaralda, Caldas,
Boyaca, Valle del Cauca, Cauca, Caquetd, Tolima, Huila y Cundinamarca, y es estimada en
6.905 ha, con productividad promedio de 31,8 t/ha, segtn cifras reportadas por el Minis-
terio de Agricultura y Desarrollo Rural (2018). De acuerdo con los datos de este Ministerio
(2018), el 49 % de la produccién de pifia se consume en fresco, el 2 % se exportay el 49 %
restante se transforma industrialmente; con frecuencia es empleada en la produccién de
dulces, mermeladas, aderezos, almibares, entre otros (Minagricultura, 2018).



Cayena Lisa Perolera Manzana Gold MD2

Figura 1. Tipos de pifia

Fuente: DANE (2016).

Tabla 1. Morfologia y caracteristicas de la pifia, variedad MD2

Factores Definiciones

Planta herbacea de tallo vertical, corto y robusto, con hojas alargadas, de bordes
lisos o espinosas, especializadas en almacenar agua. Del centro de la planta
brotan las flores de color blanco o violeta claro de las que mas tarde se formaran
los frutos. El fruto es generalmente es de forma cilindrica y de color verde,
amarillo o rojizo segun el estado de madurez.

Descriptores morfoldgicos pifia MD2: altura aproximada de la planta: 72.3 cm.

Morfologia Peso aproximado de la planta: 3060 g. Numero aproximado de hojas: 36.
Longitud aproximada de la hoja: 84.8 cm. Ancho aproximado de la hoja:
5.74 cm. Espesor aproximado de la hoja: 2.68 mm. Didmetro aproximado del
pedunculo: 2.84 Peso aproximado del fruto: 1182 g. Longitud aproximada del
fruto: 13.62 cm. Didmetro aproximado del fruto: 10.96 cm.
Diametro aproximado del corazén: 2.42 cm.
Nombre Cientifico Ananas comosus
Familia Bromeliaceae
Género Ananas
Los frutos se adaptan a una amplia gama de suelos,
Requerimientos desde arenosos hasta arcillosos.
gl' Lt Temperatura: 23-24 °C Altitud (m s.n.m.): 0-1250
1maticos pH:4.5-5.5
Caracteristicas HR (%): 70-75 %
Cochinilla arenosa (Dysmicoccus brevipes); Polilla
Plagas perforadora del fruto (Thecla basilides); Picudos
(Anthonomus sp.).
Cosecha Periodo vegetativo: 15-24 meses
Consumo como fruta fresca: se emplea para obtener
Usos sorbetes, jugos, compotas, mermeladas y vino. La

corteza y el corazén se mezclan con maleza para obtener
una harina de consumo animal.

Fuente: Asohofrucol (2017), Delgado-Huertas y Arango-Wiesner (2015).



La vigilancia tecnolégica (VT) es un sistema organizado, selectivo y permanente en el que
se capta informacién de diversa indole (comercial, competitividad, tecnologia, entre otras),
tanto del exterior como de la propia organizacién, con el fin de seleccionarla, analizarla
y difundirla para convertirla en conocimiento para la toma decisiones con menor riesgo,
asi como para poder anticiparse a los cambios (Norme UNE 166006, 2018).

La inteligencia competitiva (IC) es un conjunto de acciones coordinadas de busqueda,
tratamiento (filtrado, clasificacién, andlisis), distribucién, comprensién, explotacién y pro-
teccion de informacién obtenida de modo legal, lo que es util para los actores econdmicos
de una organizacién en el desarrollo de sus estrategias individuales y colectivas (definicién
seginla norma UNE 166006:2011 Ex Gestion de la I+D+i: sistema de vigilancia tecnolégica
e inteligencia competitiva).

Un proceso de VT e IC realizado de modo coordinado y continuo posibilita el desarrollo de
competencias en el &mbito de la innovacién. Como resultado, las organizaciones pueden
ofrecer un conjunto de productos y servicios que sean competitivos nacional e internacio-
nalmente. Ademads, los procesos de innovacién basados en VT e IC facilitan la respuesta al
entorno global por parte de las empresas, las universidades y las instituciones del Gobierno,
fomentando el desarrollo productivo (Sdnchez, Medina y Leén, 2007).

1.2.1 Tipos de vigilancia

Actualmente existen cuatro tipos de vigilancia, las cuales se describen en la figura 2.

Estudio de valor acerca de los

Vigi|ancia Competitiva competidores actuales, potenciales y
emergentes

Alertas de tendencias futuras de

Vig” ancia Comercial clientes, proveedores, productos y
mercados

V|g|| ancia Tecnologias actuales y futuras que puedan
: i AL mejorar la eficiencia de las organizaciones,
CIG“tIfICO—TGCﬂO'Oglca basadas en hallazgos cientificos

Figura 2. Tipos de vigilancia

Fuente: adaptado de Palop y Vicente (1999).



1.2.2 Fases para el desarrollo de la vigilancia tecnolégica

El proceso de VT e IC es realizado de modo coordinado y continuo, y esta estructurado
en 6 etapas que posibilitan el desarrollo de competencias en el &mbito de la innovacién

(figura 3).

6. DEPURACION Y

VALIDACION 2. BUSQUEDA

3.
ALMACENAMIENTO

5. ANALISIS

\ 4, PROCESAMIENTO

Figura 3. Fases de la vigilancia tecnoldgica

Fuente: adaptado de Palop y Vicente (1999).

Este proceso se soporta enla adaptacién de la metodologia de vigilancia cientifica y tecno-
l6gica desarrollada por Palop y Vicente (1999), que busca obtener informacién cualificada
del entorno, a través de métodos legales, con el fin de estructurar nuevo conocimiento.
Esta disciplina provee insumos de informacién y conocimiento de frontera que permiten
direccionar estratégicamente las decisiones. A continuacién, se describe cada fase de la
metodologia.

Fase 1. Delimitacion y alcance
Delimitacién del campo de interés y el alcance de la informacién que se conseguira y
procesara.

Fase 2. Busqueda
Recopilacién de informacién en bases de datos especializadas mediante una metodologia
y estrategia de busqueda avanzada, la cual se realiza con el apoyo de los agricultores, con-
sulta en otras bases de datos, entrevistas y reuniones. Esta investigacién se caracteriza
por tener:

+ Fuentes de informacién delimitadas y de acceso legal.

« Palabras clave.

+ Ecuaciones de busqueda sofisticadas.



Fase 3. Almacenamiento
Estructuracién de la informacién identificada mediante la creacién de bases de datos
organizadas y de facil consulta.

Fase 4. Procesamiento
Conversién de las bases de datos organizadas en fuentes de informacién precisa para la
toma de decisiones estratégicas.

Fase 5. Anélisis de la informacién
Agregacién de valor fundamentada en la generacion de valor estratégico para la toma de
decisiones.

Fase 6. Depuracién y validacion

Con la informacién validada y depurada, se procede con el anélisis de la informacién con
el objetivo de identificar tendencias, correlaciones, dindmicas, perspectivas, entre otros
elementos de juicio para la toma de decisiones.

El objetivo es establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad mas
importantes segn los estdndares internacionales para pifia de variedad MD2 con base en
los diferentes tipos de vigilancia.

Actualmente, los consumidores exigen productos que cumplan con parametros de calidad,
sean amigables con el medio ambiente, beneficiosos para la salud y, ademds, satisfagan
algunas condiciones de consumo. En este sentido, es necesario revisar las certificaciones
internacionales, para asi ajustar el producto para obtener y cumplir con las practicas y
los procesos que exige determinado pais o consumidor. Con el propdsito de determinar
los principales estdndares de calidad que se deben cumplir para la comercializacién y
exportacién hacia mercados estratégicos, la busqueda es dirigida a las normas técnicas
establecidas por el Codex Alimentarius, que es, entre otros, el c6digo de normas aceptado
internacionalmente.



El estudio se desarroll6 en dos capitulos. El primero comprende la descripcion de la vigi-
lancia comercial, estratégica, competitiva y tecnolégica; y el segundo, la revisién de los
parametros de calidad segin estdndares internacionales.

Para el desarrollo de este capitulo, en la tabla 1 se describe cada vigilancia teniendo en
cuenta las 6 fases para el estudio de pifia de variedad MD2.

Tabla 1. Estudio de vigilancia competitiva, comercial, cientifico-tecnoldgica y estratégica

Objetivo general

Objetivos
especificos

Equipo de trabajo

Publico objetivo

Competitiva
Comercial

Cientifico-
tecnolégica

Estratégica

Competitiva
Comercial

Cientifico-
tecnoldgica

Estratégica

1. Definicién de temas y objetivos

Establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad mas
importantes segn estindares internacionales con base en los diferentes tipos de
vigilancia.

Realizar busquedas de informacién  Vigilancia competitiva: identificar

estructuradas y sistematicas, competidores actuales y potenciales.
bajo la metodologia de cada Vigilancia comercial: identificar necesidades
tipo de vigilancia e inteligencia de clientes. y mercados potenciales, asi
competitiva. como proveedores actuales del sector.
Vigilancia cientifico-tecnoldgica: identificar
Analizar la informacién avances cientificos y tecnoldgicos del
obtenida a partir de la mercado objetivo.
vigilancia tecnolégica para Vigilancia estratégica: identificar aspectos
aplicar la inteligencia econémicos, ambientales, normativos
competitiva y lograr un y culturales, asi como tendencias, en el
panorama estratégico. mercado potencial.

Unidad de Vigilancia Tecnolégica e Inteligencia Competitiva de la OTRI — Univalle.

Actores de la cadena de valor de los ingredientes naturales.
2. Bisqueda

Se recopilé informacién a partir de bases de datos especializadas con una
metodologia y estrategia de bisqueda avanzada que incluye:

bases de datos cientificas y tecnolégicas, bases de datos de patentes y comerciales,
base de datos de empresas y agremiaciones sectoriales, y bases de datos de
Superintendencia de Industria y Comercio, palabras clave y ecuaciones de
busqueda.

3. Almacenamiento

Se cre6 una base de datos en formato Excel para la extraccién y clasificacién de
la informacién consultada, con el fin de que fuera una fuente de informacién
sintética y precisa para la toma de decisiones.



4. Procesamiento

Competitiva
Comercial Se convirtieron las bases de datos creadas y organizadas en fuentes de
Cientifico- informacién precisa para la toma de decisiones, con el fin de transformar los
tecnolégica resultados encontrados en informacién estratégica..
Estratégica
5. Anélisis

Competitiva
Comercial Se generé valor estratégico para la toma de decisiones a través de un proceso
Cientifico- de categorizacién y contextualizacién, que implicé organizar la informacién
tecnolégica recopilada como argumentos, recomendaciones y estrategias adecuadas al sector.
Estratégica

6. Depuracién y validacién
Competitiva
Comercial Con la informacién validada y depurada, se procedi6 con el andlisis de la
Cientifico- informacién, cuyo objetivo era identificar tendencias, correlaciones, dindmicas,
tecnolégica perspectivas, entre otros elementos de juicio para la toma de decisiones.
Estratégica

Para la ejecucién del este capitulo, se realizaron los siguientes pasos:

+ Busquedas en la oficina de ProColombia.
+ Revisién de las normas existentes para la importacién de productos en fresco y
procesados.

A partir de esta informacién y teniendo en cuenta los productos a desarrollar, se definirdn
los paises objetivo. Finalmente, se describieron las normas de calidad y de exportacién
para el producto fresco.

La revision de estandares internacionales se realizara simultdneamente con la vigilancia
tecnoldgica.



La vigilancia comercial se desarrolla teniendo en cuenta 6 fases:

Fase 1. Delimitacién y alcance
Para el desarrollo de esta fase, se definieron los objetivos, el equipo de trabajo y el ptblico
objetivo. La biisqueda de informacién se realizara en dos idiomas: espariol e inglés.

Objetivo general
Establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad mas importantes
segun estandares internacionales con base en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos

+ Identificar necesidades de clientes. y mercados potenciales, asi como proveedores
actuales del sector.

+ Realizar, bajo la metodologia de cada tipo de vigilancia e inteligencia competitiva,
busquedas de informacién estructuradas y sistematicas.

+ Analizarla informacién obtenida a partir de la vigilancia tecnoldgica para aplicar la
inteligencia competitiva y lograr un panorama estratégico.

Equipo de trabajo: Unidad de Vigilancia Tecnolégica e Inteligencia Competitiva de la OTRI
- Univalle, profesionales vinculadas al proyecto.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor de los ingredientes naturales.

Fase 2. Busqueda
Se emplearon bases de datos de patentes y comerciales como Trademap, Camara de
Comercio de Cali, ProColombia, entre otras.

Paralabusqueda de informacién en las bases de datos, se utilizaron las siguientes palabras
clave. En espaiiol: pifia MD2, procesamiento de pifia, productos de pifia. En inglés: MD2
pineapple, pineapple processing, pineapple products. De igual manera, se utilizaron los
siguientes c6digos arancelarios:

- 080430
- 1704



- 2201
- 2202
- 1904
- 200410
- 200520
- 1904
- 200410
- 200520

Fase 3. Almacenamiento

Para el desarrollo de esta fase, se cre6 una base de datos en formato Excel (ver anexo 2)
parala extraccién y clasificacién de la informacién consultada, con el fin de que fuera una
fuente de informacién sintética y precisa para la toma de decisiones.

Fases 4, 5y 6. Procesamiento, analisis, depuracién y validacién

El desarrollo de estas fases se realiz6 organizando informacidn estratégica de diferentes
bases de datos acerca del comercio de pifia fresca a nivel regional, nacional e internacional.
En la busqueda y clasificacién, se incluyeron resultados sobre la produccién y comercio
de productos que pueden ser derivados de frutas, como los snacks (frituras). Ademas, se
identificaron y analizaron los paises que representan competencia y los que pueden ser
posibles compradores de los productos derivados de la fruta.

A continuacidn, se encuentra el desarrollo de las fases 4, 5y 6. Se muestra las dindmicas
de comercio exterior, los paises lideres y el promedio de precios a nivel mundial y nacional
de la pifia en fresco, de acuerdo con el c6digo arancelario 080430: pifias “anands”, frescas
0 secas.

3.1.1 Pifia fresca
3.1.1.1 Importaciones y exportaciones mundiales

Abajo se encontrard las dindmicas de comercio exterior en ddlares americanos (USD) y en
toneladas (t), ademas de los precios promedio anuales del producto.

Valores (USD)

Enla figura 4, se muestralas dindmicas de comercio exterior en el mundo de la pifia como
fruto en fresco, evidenciando que a nivel internacional hay una gran demanda sobre
el fruto, con un aumento del 30 % en los iltimos 10 afios. En el caso de las exportaciones,
estas también se encuentran en crecimiento, presentando un aumento del 58 % para el
mismo periodo. Por otro lado, la brecha comercial ain es distante, por lo que hay una
gran oportunidad para suplir la demanda internacional.
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Figura 4. Importaciones y exportaciones mundiales de pifia en fresco (USD)

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Volumen (t)

En la figura 5 se ilustra que las importaciones en volumen han tenido un crecimiento
del 60 %, mientras que las exportaciones han crecido en 63 %, entre el 2009 y el 2018.
Actualmente, se observa que el volumen de oferta es mayor a la demanda, en 2018 fueron
exportadas 3.918.000 t, lo que influyé directamente en el precio.
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Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Precio promedio anual (UsD/kg)

Los precios promedio de comercializacién del fruto han estado constantes en los tltimos
anos (ver figura 6), siendo mayores los valores de importacién debido principalmente a
los volimenes.
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Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.1.1.2 Principales lideres en importaciones y exportaciones mundiales

Paises importadores en 2018
En 2018, Estados Unidos fue el principal pais importador de este fruto, con una participa-
ci6én en el mercado mundial del 27 %, seguido por Paises bajos, con el 7 %. Dentro de los 10
principales importadores se encuentran, en su mayoria, paises pertenecientes a Europa,
con el 38 % de participacién conjunta de la demanda mundial (ver figura 7). En sintesis,
Estados Unidos y Europa serian los principales mercados objetivo de este producto.
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Figura 7. Paises importadores lideres de pifia en fresco en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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Paises exportadores en 2018

En la figura 8 se observalos principales paises exportadores de pifia en fresco en 2018. Los
10 principales tienen una participaciéon conjunta del 87 % de las exportaciones mundiales.
Costa Rica es el principal pais exportador del fruto, con una participacién del 50 %, que
exporta principalmente a Estados Unidos, ventas por 499 millones USD, seguido por Paises
Bajos, 207 millones USD. Otros paises exportadores de esta fruta en América Latina son
Ecuador y México.

2,500 2334
2,000
$
£ 1500
0
8 1,038
E
5 1000
Q
&
500 235 442
207 192 131 109

108 90 433, 4181 4039 3271 375

Costa Paises Filipinas Bélgica EE.UU. Taipei Ecuador Espafa Honduras México
Rica Bajos Chino

B Valor (Millones usD) Volumen (miles de t)

Figura 8. Pafses exportadores lideres en pifia en fresco

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.1.1.3 Exportaciones e importaciones en Colombia

En la figura 9 se observa que hay una gran brecha comercial entre las exportaciones e
importaciones nacionales, que ha venido aumentando con el pasar de los afios, por lo
que Colombia puede suplir la demanda interna del producto y, aun asi, tiene la capacidad
abastecer parte de la demanda internacional.
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Figura 9. Paises exportadores lideres en pifia en fresco

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).



En la figura 10 se observa los precios promedio de exportacién e importacién de pifia en
fresco. En ella se evidencia que, a partir del afio 2014, los precios internacionales de la
fruta se volvieron constantes. Al compararlos con los precios en Colombia, se evidencia
que en este pais se manejan precios por debajo del promedio internacional. En 2013, se
encontrd un valor de exportacién mucho mayor al promedio internacional, debido prin-
cipalmente a que se exporté a Paises Bajos con un precio promedio de 2,36 usp/kg. Esto
puede deberse a que la fruta requiri6 de condiciones especiales de transporte o a que fuera
procesada minimamente, lo que incrementa los costos.
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Figura 10. Precio promedio anual de exportacién de pifia en fresco en Colombia

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3208 3,110

3,000

2,000 1,635

1,39 1,37
1,000 I I

Exportaciones

1361 1,405

827

969
753 771 :
I I I I .

758

611

26¢
H

239
201

Italia Chile EE.UU. Reino Espafa Eslovenia Paises Alemania Portugal Suiza

Unido

Bajos

m Valor (Millones usD) Volumen (miles de toneladas)

Figura 11. Principales destinos de exportacién de pifia en fresco en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).



3.1.1.4 Principales destinos de exportaciones de Colombia

Italia fue el principal socio comercial del pais en materia de pifia en fresco, con una partici-
pacién del 15 % del mercado nacional (figura 11), seguido por Chile y Estados Unidos, con la
misma participacién. Se observa que el 53 % de las exportaciones son con la Unién Europea.

Por otro lado, las importaciones, aunque muy bajas en 2018, fueron principalmente a
Estados Unidos, por un valor de 6000 USD.

3.1.2 Productos procesados a partir de fruta fresca

Debido a la alta disponibilidad del fruto, este se puede utilizar en diversos productos ali-
menticios: minimamente procesada, como aditivo en confiteria, en bebidas, en frituras
(tipo snacks), en mermeladas, entre otros. El mercado que incluye, entre otros, productos
de panaderia, confiteria, bebidas no alcohdlicas, frituras y frutos secos alcanzé un valor
de USD 393,8 millones en 2017 en Colombia (Revista Dinero, 2018).

Precisamente, el mercado interno es clave para las compariias relacionadas con la industria de
los snacks. Sibien en 2017 se observé un incremento del 15 % en las exportaciones de este tipo
de productos, las cuales fueron de 6,5 millones USD en el primer semestre del 2018, siendo el
Valle del Cauca el principal exportador de este tipo de manufactura (Revista Dinero, 2018).

En la tabla 2, se muestra los posibles usos de la fruta procesada desde una mirada
econdmica, en la que se tomé como ejemplo algunos segmentos en los que se divide el
cluster de macro snacks (Camara de comercio de Cali, 2017).

Tabla 2. Cédigos arancelarios de productos alimenticios procesados

Cédigo

Segmento ] Descripcién
arancelario
Confiteria 1704 Articulos de confiteria sin cacao, incluido el chocolate blanco.
2901 Agua, incluidas el agua mineral, natural o artificial, y la gaseada, sin adicién
de azicar u otro edulcorante ni aromatizada, hielo y nieve.
Bebidas Agua, incluidas el agua mineral y la gaseada, con adicién de azucar, otro
2202 edulcorante o aromatizada, y demds bebidas no alcohdlicas, excepto los jugos
de frutas u otros frutos o de hortalizas de la partida 20.09.
Productos a base de cereales obtenidos por inflado o tostado (por ejemplo:
hojuelas o copos de maiz), cereales (excepto el maiz) en grano o en forma
1904 de copos u otro grano trabajado (excepto la harina, grafiones y sémola),
precocido o preparado de otro modo no expresado ni comprendido en otra
Frituras parte. .
200410 Patatas, “papas”, preparadas o conservadas sin vinagre ni acido acético,
congeladas.
200520 Patatas, “papas”, preparadas o conservadas sin vinagre ni dcido acético, sin

congelar.

Fuente: elaboracién propia con base en Camara de comercio de Cali (2017).



De acuerdo con la informacién anterior, se realizé la basqueda de los valores de impor-
tacion y exportacién de los segmentos mencionados en 2018. Se encontré que el mejor
segmento comercial para el procesamiento de la pifia son las bebidas, como se muestra
en la figura 12. Aunque este segmento se encuentra abarrotado y es muy competitivo
debido ala gran cantidad de marcas registradas, por ejemplo, solo Postobén tiene Man-
zana Postobdn, Colombiana, Pepsi, Hit, Bretaria, Cristal, Gatorade, Mr. Tea y SpeedMax,
entre otras. Sin embargo, el rubro de las bebidas se encuentra experimentando cambios,
debido a las tendencias del consumidor, que demanda bebidas sin calorias o con bajas
calorias. Otro aspecto significativo que afecta el sector es la gama de diferentes sabores
que debe ofertar (La Republica, 2019). La siguiente categoria, por orden de importancia,
seria las frituras, que también enmarca los snacks. A esta categoria se le puede dar un
valor agregado debido a las tendencias de consumo de productos naturales, saludables y
que aporten nutrientes (Revista Dinero, 2018).
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Figura 12. Importaciones y exportaciones de posibles productos procesados a partir de pifia en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.1.2.1 Frituras de pifia

Para la seleccién de los cddigos arancelarios se buscaron diferentes productos, que incluyen
el proceso de fritura, cuya descripcién se muestra en la tabla 3. Posteriormente, se ilustra
las dindmicas de comercio exterior y los paises lideres a nivel mundial y nacional en este
segmento de mercado.

Tabla 3. Cédigos arancelarios de productos

Cédigo arancelario Descripcién

Productos a base de cereales obtenidos por inflado o tostado (por ejemplo, hojuelas
o copos de maiz), cereales (excepto el maiz), en grano o en forma de copos, u otro

1904 . : ) .
grano trabajado (excepto la harina, grafiones y sémola) precocido o preparado de
otro modo no expresado ni comprendido en otra parte.
200410 Patatas, “papas”, preparadas o conservadas sin vinagre ni icido acético, congeladas.
200520 Patatas, “papas”, preparadas o conservadas sin vinagre ni dcido acético, sin congelar.

Fuente: elaboracién propia.



Demanda internacional de frituras

En la figura 13, se muestra la dindmica de comercio exterior para el producto en los ulti-
mos afios. Se encontrd una tasa de crecimiento del 46 % y del 43 % para importaciones
y exportaciones entre 2009 y el 2018. En 2018, las frituras presentaron una demanda
internacional de 16.526 millones USD.

18,000
16,641
= 15,783
8 16000 14704 14802 14,926 16,526
o
§ 14000
£
= 1,621
5 12,000
s
n309 1584
10,000

2009 2010 201 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Exportaciones ====|mportaciones

Figura 13. Importaciones y exportaciones de frituras a nivel mundial

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Bélgica es el principal pais exportador de este tipo de producto, con una participacién
mundial de 17 %, seguido por Paises Bajos, con 15 %. Europa tiene una participacién con-
junta del 56 % de las exportaciones mundiales. En cuanto a Latinoamérica, solo México
se encuentra dentro de los 10 principales paises exportadores, con una participacién del
2 % (ver figurai14).
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Figura 14. Principales exportadores de frituras en 2018 a nivel mundial
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Estados Unidos es el principal importador de este tipo de productos, con una participacién
del 11 %. Dentro de los principales paises importadores, se encuentran 7 paises europeos,
con una participacién conjunta del 33 % (figura 15). Las dos regiones mencionadas son los
principales mercados objetivo para la comercializacién de frituras.
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Figura 15. Principales importadores de frituras en 2018 a nivel mundial

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Demanda nacional de frituras

Enla figura 16, se muestra la dindmica de comercio exterior a nivel nacional enlos tltimos
afos para el producto. Se encontré una tasa de crecimiento del 97 % para las importaciones
y un decrecimiento del 45 % para las exportaciones entre 2009 y 2018. Se observa que este
segmento de producto cuenta con una gran demanda nacional, que es suplida, principal-
mente, a través de importaciones, por lo que es una gran oportunidad de abastecer este
producto a nivel nacional con produccién local.
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Figura 16. Importaciones y exportaciones de frituras a nivel nacional

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).



Per es el principal destino de exportacién del producto con una participacién 18 % del
mercado nacional. Por otro lado, Colombia también es socio comercial de g paises latinoa-
mericanos, con una participacién conjunta de 73 %. Colombia no tiene entre sus socios
comerciales para este tipo de producto a ningin pais europeo, por lo que Europa es una
delas regiones objetivo para la comercializacién de este producto. Estados Unidos si es un
socio comercial para este producto, cuenta con una participacién del 8 % (ver figura 17).
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Figura 17. Principales destinos de exportacién de frituras en 2018 a nivel nacional

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Bélgica es el principal origen de importacién de este tipo de productos, con una partici-
pacién del 37 %, seguido de Estados Unidos, con el 17 %, y de Paises Bajos, con el 13 % (ver
figura 18). Se observa que Colombia importa principalmente este segmento de productos
desde los principales competidores mundiales: Bélgica, EE. UU., Paises Bajos.
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Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).



La vigilancia estratégica se desarrolla teniendo en cuenta 6 fases:

Fase 1. Delimitacion y alcance
En esta fase, se definieron los objetivos, el equipo de trabajo y el publico objetivo. La
busqueda de informacién se realizé en dos idiomas: espafiol e inglés.

Objetivo general
Establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad mas importantes
de acuerdo con los estdndares internacionales con base en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos
+ Identificar aspectos econdmicos, ambientales, normativos, culturales y tendencias
del mercado potencial.
+ Realizar, bajo la metodologia de cada tipo de vigilancia e inteligencia competitiva,
busquedas de informacién estructuradas y sistematicas.
+ Analizar la informacién obtenida a partir de la vigilancia tecnoldgica, para, al apli-
car la inteligencia competitiva, brindar un panorama estratégico.

Equipo de trabajo: Unidad de Vigilancia Tecnoldgica e Inteligencia Competitiva de la OTRI
- Univalle y profesionales vinculadas al proyecto.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor de los ingredientes naturales.

Fase 2. Busqueda

Se emplearon fuentes de informacién como Camara de Comercio de Cali, Pro Colombia,
Mintel, Waitrose, Nielsen, Mordor 1, FONA, FAO, Deloitte, FMI, XTC World Innovation, La
Republica y Dinero.

Paralabusqueda de informacién en las bases de datos, se utilizaron las siguientes palabras
clave. En espafiol: pifia MD2, productos de pifia, tendencias. En inglés: MD2 pineapple,
pineapple products, trends.

En las bases de datos, se encontraron las ecuaciones de busqueda que se presentan a

continuacién:

- Trend + pineapple OR pifia OR ananas



Fase 3. Almacenamiento

Para el desarrollo de esta fase, se creé una base de datos en formato Excel (anexo 2) parala
extraccién y clasificacién de la informacién consultada, con el fin de que fuera una fuente
de informacién precisa para la toma de decisiones.

Fases 4, 5y 6. Procesamiento, anilisis, depuracién y validacién

Estas fases se desarrollaron buscando, identificando, exponiendo y analizando informa-
cién de diferentes fuentes relacionada con las tendencias del mercado de pifia variedad
MD2 y de sus productos derivados.

A continuacién, se encuentra el desarrollo de las fases 4, 5y 6.

3.2.1 Tendencias direccionadoras del mercado
de pifia MD2 y sus productos derivados

Las tendencias direccionadoras de consumo permiten comprender el estilo de vida de la
poblacién que se tiene como cliente objetivo, asi como conocer las oportunidades de innova-
ci6n para distintas necesidades secundarias o placeres. Esta innovacién debe ser acertaday
provenir de un analisis especifico, tendencias globales y necesidades encontradas, que deberan
cruzarse con tendencias locales, para proyectarse al futuro y generar conocimiento con base
en investigaciones. Estas oportunidades no solo se dan en el desarrollo de productos, sino
también en el disefio de empaques, mercadeo y distribucién (Riveros, 2013).

Se revisaron varias fuentes bibliograficas como Mintel (2018 y 2019), Waitrose (2018), FONA
(2018), Nielsen (2016), Deloitte (2016), XTC World Innovation (2012) y se estructuraron
algunas tendencias de consumo a nivel global. En la figura 19, se muestra la configuracién
de los direccionadores y tendencias de consumo.

Direccionadores

Tendencias

Figura 19. Direccionadores y tendencias en el consumo de alimentos y bebidas

Fuente: elaboracién propia con base en Mintel (2019), Mintel (2018), Waitrose (2018), FONA (2018), Nielsen (2016),
Deloitte (2016), xTc World Innovation (2012).



Se comenzara describiendo los direccionadores junto con las tendencias de consumo.
Después, se mostrardn algunos productos que llevan implicitas estas tendencias de
consumo.

Sostenibilidad
Bajo este direccionador, se abarca todo el ciclo de vida del producto, desde que se abastecen
los ingredientes para fabricarlo hasta que se disefian, utilizan o reutilizan los empaques
(Mintel, 2019).

Salud y bienestar

Esta es una delas mdsimportantes y complejas tendencias de consumo, pues incluye diversos
atributos, que van desde la produccién organica hasta el contenido nutricional. Comprende,
ademads, todos los productos que tienen acciones benéficas para la salud o que ayuden a
prevenir riesgos, asi como alimentos cuya composicién natural es su principal atractivo.
Dentro de este direccionador estdn las tendencias hacia productos naturales u organicos, y
los productos indulgentes, aunque estos tltimos se integran también con seguridad, por lo
que se mostraran bajo se ese direccionador (Deloitte, 2016; XTC World Innovation, 2012).

A continuacién, se mostraran las tendencias de consumo correspondientes a este direc-
cionador mundial, en el que se encuentran los alimentos organicos y naturales, asi como
los alimentos nativos y locales.

» Alimentos naturales y organicos
Los productos naturales y orgdnicos son un mercado creciente en el

sector alimentos y bebidas. Los consumidores buscan constantemente
ingredientes, productos y combinaciones que provean beneficios natu-
rales, tanto a nivel nutricional como fisico y emocional, para mejorar
su calidad de vida. Cada vez mas los consumidores estan dispuestos a

pagar un valor mayor por alimentos que los conecten con el campo y S
que generen la sensacion de frescura asociada con los alimentos y las

bebidas (Mintel, 2019).

La generacién millennial esta directamente relacionada con esta tendencia (figura 20).
Una de las razones que moviliza su consumo es la sostenibilidad a largo plazo, ya que son
los enfoques de practicas agricolas sostenibles los que proponen producir desde un equi-
librio ecoldgico que permita proteger la fertilidad de los suelos, evitar la contaminacién
masiva de fuentes hidricas y aumentar la devolucién de carbono al suelo, evitando asi
el uso de plaguicidas para tratar problemas de plagas. Estas practicas permiten obtener
productos sin quimicos y de mayor valor en el mercado que los productos ordinarios, los
cuales estan direccionados principalmente a las personas que estdn comprometidas con
su salud, bienestar y con la sostenibilidad (FAO, 2018).



Figura 20. Millenials y su relacién con productos orgénicos

Fuente: elaboracién propia con base en FONA (2018).

Esta tendencia de consumo tiene diferentes perspectivas, ya que no se limita solamente
a los productos saludables. Los consumidores quieren tomar decisiones asertivas en tér-
minos de compras para su salud y bienestar, por lo que procuran elegir productos que,
lejos de regimenes, les permitan vivir bien y mds tiempo, razén por la cual hasta el 81 %
estd dispuesto a pagar mas por ellos (Deloitte, 2016).

Impacto social

Los consumidores se interesan cada vez mds por los productos que son elaborados a
partir de procesos responsables. Esto incluye compromiso con la inocuidad y calidad de
los alimentos, tratados de comercio justo, abastecimiento local de los productos, respon-
sabilidad ambiental y acciones sociales que permitan ayudar a las comunidades. Ademads,
hay otros atributos de responsabilidad que agregan valor, por ejemplo, métodos agricolas
seguros, beneficio animal, reduccién de contaminacién y de desperdicios y ayuda a los
agricultores locales (Deloitte, 2016).

Factores como la participacién de las comunidades locales y el
comercio justo son importantes, aunque, segun el FMI (2017), los
consumidores no pagan por ello. Sin embargo, si alguno descubre
que no estan cumpliendo con estas dindmicas, pagando salarios
justos, cultivando sosteniblemente y apoyando las comunidades
productoras vulnerables, la marca y/o la compaiiia pierden toda
su credibilidad (FMI, 2017).




» Alimentos locales y nativos

La FAO define la compra de productos locales como “la adquisicién de alimentos produ-
cidos cuyo origen se localice en el mismo dmbito de consumo y que sean producidos por
pequeiios y medianos productores y sus organizaciones” (2017).

Este tipo de alimentos tradicionales y locales son una tendencia de
consumo que se marca para los compradores mas comprometidos
con el desarrollo rural. En un estudio de Stephan, Nicoletta y Mira
(2019), se encontrd que, en general, los consumidores consideran que
los alimentos son locales si se venden en la misma regién en la que
se cultivaron. El estudio también revel6 que se obtuvieron mayores
utilidades con la etiqueta genérica “local” en los alimentos.

Alta conveniencia

La conveniencia se torné un factor fundamental para el consumo de alimentos a medida
que crecen las prioridades de alimentacién saludable, los sabores inspirados en la globali-
zacién y la competencia por tiempos de entrega y/o preparacién. Ademas, las preferencias
premium de consumo son altamente demandadas y los productos personalizables ayudan
alas personas a mantener su ritmo de vida sin sacrificar sus objetivos de salud o su curio-
sidad por nuevos formatos alimenticios (Mintel, 2019).

Experiencia

La experiencia abarca compromiso con el consumidor. Responde a la pregunta cémo se
sienten e interactian los clientes con la marca y/o compariia en cada proceso de compra,
desde la busqueda del producto hasta el consumo, asi como el servicio al cliente. Este
direccionador es cada vez mds fuerte debido a que los consumidores buscan conectarse
mas con las marcas (Nielsen, 2016).

Los consumidores buscan novedades, nuevos atributos en los productos, mas informacién
delo que se consume, asi como el cumplimiento de sus exigencias en términos de tiempo,
conveniencia, gusto, salud y bienestar, disefio, innovacién en canales, interacciones con
la marca y compromiso personalizado (Deloitte, 2016).

Para satisfacer las exigencias de este tipo demercados, es importante que los productores
exploren nuevos campos de servicio alrededor de los alimentos, lo que puede implicar
asociarse con otros sectores como el tecnolégico, de turismo, entre otros.

A continuacién, se mostraran las tendencias de consumo asociadas con este direccionador,
entre las que se encuentran los productos indulgentes, las fusiones y nuevas sensaciones,
y los alimentos premium.



» Productos indulgentes

Los productos indulgentes son alimentos especiales para
los consumidores que buscan formas de disfrutar diferentes
placeres, quieren mantener un estilo de vida saludable y se
preocupan por la seguridad de lo que consumen. Esto puede
significar intercambiar algunos ingredientes por unos mas
sanos o agregar ingredientes funcionales a los productos
comunes. El 40 % de los consumidores estd dispuesto a
pagar mas por preparaciones que agreguen granos y semillas
tales como chia, girasol, quinua, entre otros, que aportan
beneficios para la salud. Esta tendencia incluye reduccién
de calorias, restriccién de alérgenos como el gluten, la lactosa, entre otros alimentos
reportados como alérgenos por la FDA (Mintel, 2018; Deloitte, 2016).

Un estudio de Drewnowski y Darmon (2005), realizado en Estados Unidos, afirma que
existe una relacién inversa entre la densidad de energia de los alimentos y el costo de
energia, por lo que es mas econémico obtener alimentos que contengan alta cantidad de
azucares y grasas. El buen sabor, la facilidad econémica de acceso, las grandes porciones
y el bajo nivel de saciedad son factores que favorecen el aumento de peso, los desérdenes
metabdlicos (por ejemplo, alto azicar en sangre), asi como otros impactos negativos en
la salud en general, entre los consumidores de este tipo de alimentos. Por ello, los consu-
midores mas conscientes y con mayor capacidad de adquisicién optan por productos que
les permitan seguir disfrutando de los placeres sin obtener este tipo de efectos adversos
a corto, mediano y largo plazo.

» Fusiones y nuevas sensaciones

Los consumidores quieren tener la facilidad de conseguir ingredientes
de cualquier parte del planeta para tener en su mesa. Las influencias de
sabores procedentes del Medio Oriente, de la comida hawaiana y de la
cocina india son una fuerte tendencia para los alimentos preparados y
procesados en el continente americano. Ingredientes como el cardamomo,
el zaatar, el curry, la menta y algunas preparaciones como el tahini, la
mermelada de tomate, los fideos de coco, entre otros, se muestran como
tendencia (Mintel, 2018).

Una encuesta de Nielsen (2017b) afirma que el 88 % de los consumidores est4 dispuesto a
probar nuevos sabores provenientes de la combinacién de fermentaciones o tratamientos
enzimdticos. Ademas, el uso de la cocina tradicional de otros continentes evoca ingre-
dientes importantes que se han convertido en un nicho atractivo para generar perfiles
de sabores auténticos, naturales y que permitan diversificar las culturas (Rachid, Ralf
y Imre, 2018).



» Alimentos premium

Los productos premium responden a una nueva tendencia
de consumo de alimentos globalizados que fusionan sabores
exoéticos y codiciados en diferentes partes del mundo. Es un
mercado emergente que comprende experiencias Gnicas del
comer, gran variedad de alimentos de alta calidad, empaques
sofisticados, productos con larga vida ttil, caracteristicas sen-

soriales iguales a las frescas y conexiones con otros sectores
y subsectores.

Se estima que los productos premium crecen a una tasa del 6 %, el doble que los alimentos
y bebidas convencionales. Este tipo de productos tienen un gran impacto sobre la autoes-
tima del consumidor, ya que uno de cada tres compradores asegura que estos productos
los hacen sentir seguros (Lee et al., 2018; Nielsen, 2017).

Practicidad

La practicidad hace referencia a la adaptaciéon del producto a los nuevos estilos de vida.
Los consumidores cuentan con poco tiempo para adquirir sus alimentos, prepararlos y
consumirlos. Por ello, se demandan alimentos que sean manipulables facilmente, que per-
mitan ahorrar tiempo en términos de preparacién o de coccidn, y productos que se puedan
llevar y consumir facilmente en cualquier lugar y momento (xTc World Innovation, 2012).

» Personalizacion

Los consumidores buscan sentirse tnicos, por lo que empaques, etiquetas, productos y
servicios que no son producidos en masas, sino especiales y inicos para cada consumidor
son una de las principales tendencias de consumo de alimentos y bebidas. El principal
objetivo de esta tendencia es crear empatia y generar identidad entre la marca, producto
o servicio, y el consumidor final (Mintel, 2019).

La personalizacién va desde elaborar productos especificos hasta disefiar etiquetas
distintivas que permitan a los consumidores formar parte de diferentes segmentos de
las marcas, obtener productos individualizados para regalar y mezclar sabores creados
especialmente para ellos.

En esta tendencia, las tecnologias son un gran aliado, ya que se encuentran apps, pla-
taformas y equipos que permiten no solo comprar y obtener productos, sino darles un
toque personal. Esto favorece, ademds, un aumento en la compra de alimentos a través
de e-commerce, la ampliaciéon del mercado de personalizacién de productos a partir de
impresién 3D, entre otros (Deloitte, 2016).

Enlaimpresién 3D de alimentos, se utilizan productos comestibles como maltosa, jarabe de
chocolate, mermelada, entre otros. Estos equipos permiten obtener un alimento idéntico




auna foto, imagen o dibujo, y son productos elaborados con buenas practicas, sin residuos
toxicos ni generacién de residuos (Zhao et al., 2018).

» Alimentos listos para comer, beber o preparar

Los alimentos listos para preparar o comer son una tendencia transversal a las tendencias de
compra, ya que consumidores especificos buscan maneras faciles y rdpidas de obtener alimen-
tos saludables que cumplan con sus requerimientos personales. Estos consumidores estan
presionados por el tiempo, por lo que necesitan alimentos rdpidos de preparar. Sin embargo,
otros, a pesar del poco tiempo, prefieren cocinar alimentos que sean faciles y accesibles,
por ello algunas empresas han optado por ofrecer kits de comida que contienen porciones
pre-medidas de todos los ingredientes necesarios para la preparacién (Nielsen, 2016).
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Seguridad

La seguridad es un factor importante a la hora de elegir los alimentos de consumo. Mas
alld de lo exigido en el d&mbito industrial, esta se aplica a diferentes partes del producto,
por ejemplo, a la vigilancia de alérgenos o de posibles toxinas que puedan entrar en con-
tacto con el alimento durante su elaboracién, a la indicacién de atributos precisos en el
etiquetado y a la garantia de inocuidad en el proceso productivo. Este direccionador tiene
interaccién con Salud y bienestar, pero también con la transparencia en el etiquetado, la
informacién sobre el contenido nutricional del producto, la eliminacién de elementos
nocivos y el incremento de ingredientes naturales, entre otros (Deloitte, 2016).

» Transparenciay etiquetas limpias

Si bien muchos de los productos pueden implicar beneficios para la salud, es importante
presentar la evidencia cientifica de tal manera que los consumidores puedan entenderla
y, asi, elegir en su momento de compra. Por esta razon, las etiquetas son indispensables
como un medio de comunicacién efectivo entre productores y consumidores (Hasler, 2002).

Los consumidores quieren tener acceso a todos los datos acerca de la tabla
nutricional, el contenido de ingredientes y la Guia Diaria de Alimentacién,
asi como a afirmaciones sobre las bondades éticas y ambientales de los
productos: empaques inocuos para el medio ambiente, bienestar humano
y animal (FONA, 2018).

Las etiquetas deberan brindar informacién acerca de cémo, dénde, cuando y quién cultiva,
cosecha, fabrica y vende los alimentos o bebidas. A los consumidores les interesa saber la



historia real de lo que compran. Esto aumenta la confianza en la seguridad y calidad de los
productos. Ademas, las etiquetas que afirman contener alimentos y bebidas “totalmente natu-
rales” incrementaron sus ventas en un 7,8 % en un periodo de 11 meses en 2017 (Nielsen, 2017).

La vigilancia competitiva se desarrolla teniendo en cuenta 6 fases:

Fase 1. Delimitacion y alcance
Para el desarrollo de esta fase, se definieron los objetivos, el equipo de trabajo y el ptblico
objetivo. La busqueda de informacién se realizé en dos idiomas: espafiol e inglés.

Objetivo general
Establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad mas importantes
de acuerdo con los estdndares internacionales con base en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos

+ Identificar competidores actuales y potenciales.

+ Realizar busquedas de informacién estructuradas y sistematicas, bajo la metodolo-
gia de cada tipo de vigilancia e inteligencia competitiva.

+ Analizar la informacién obtenida a partir de la vigilancia tecnoldgica, para, al apli-
car la inteligencia competitiva, brindar un panorama estratégico.

Equipo de trabajo: Unidad de Vigilancia Tecnoldgica e Inteligencia Competitiva de la OTRI
- Univalle y profesionales vinculadas al proyecto.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor de los ingredientes naturales.

Fase 2. Busqueda
Se emplearon fuentes de informacién como Nilsen, Waitrose, Mintel, Walmart, Amazon
fresh, Dole y Dinero.

Paralabusqueda de informacién en las bases de datos, se utilizaron las siguientes palabras
clave. En esparfiol: Pifia MD2, productos de pifia, snacks Colombia. En inglés: MD2 pineapple,
pineapple products, snacks.

En las bases de datos, se encontraron las ecuaciones de busqueda que se presentan a
continuacién:

+ Trend + pineapple OR pifla OR ananas

+ Pineapple + snack

« Pineapple + products



Para tener una visién general acerca de la produccién de pifia variedad MD2 a nivel regional, se
realizaron visitas a productores. En este caso, a Pifias del Pacifico — Pidelpa S.A.S. Ademais,
se realizaron reuniones en centros de investigacién e innovacién como el CIAT (ver anexo 1).

Fase 3. Almacenamiento

Se realiz6 una base de datos en formato Excel (ver anexo 2) para el registro y clasificacién
de la informacién consultada. Esto, con el fin de que fuera una fuente de informacién
precisa para la toma de decisiones. Adicionalmente, se archivé en una carpeta fotografias
y actas de visitas y reuniones con los productores y el CIAT.

Fases 4, 5y 6. Procesamiento, analisis, depuracién y validacién

Estas fases se desarrollaron identificando, registrando y analizando informacién de dife-
rentes fuentes acerca de los paises y productos que serian posible competencia a nivel
internacional o nacional para los productos derivados de la pifia fresca variedad MD2.
Se trabajo para que los resultados sean ttiles y con el fin de mejorar la competitividad y
facilitar la sensibilizacién de los empresarios, logrando que se produzca un aumento en
la demanda de un producto derivado de la pifia variedad MD2.

A continuacién, se encuentra el desarrollo de las fases 4, 5y 6.
3.3.1 Fruta en fresco (pifia MD2)

En el caso de la pifia fresca, Costa Rica es el principal competidor porque tiene una partici-
pacién del 50 % en la exportacién a nivel mundial. Ademas, sus destinos son principalmente
Estados Unidos, con exportaciones por 499 millones USD, seguido por Paises Bajos, 207
millones USD, cifras de 2018. Otros paises Latinoamericanos lideres en el drea de expor-
taciones de pifia son Ecuador y México.

Dole Food Company es una empresa multinacional con sede en Estados Unidos que
domina el mercado de la pifia en Europa. Se han registrado exportaciones de volume-
nes de 9oo mil toneladas (aproximadamente) de pifia fresca y procesada durante los
ultimos afios. Del Monte Foods es otra empresa estadounidense que comercializa pifia
minimamente procesada de variedad MD2 a Europa. Esta variedad es una pifia con
sabor mds dulce y con mayor contenido de vitamina C. En este sentido, cabe resaltar
que mas del 8o % de todas las importaciones europeas son de variedad MD2. (CBI, 2018).
La compania Upala Agricola, una empresa agroindustrial que estd ubicada en la zona
norte de Costa Rica, se convirti6 en la primera compafiia en exportar pifia costarricense
al mercado de China, enviando nueve contenedores, alrededor 15.120 cajas de 12 kilos
cada una (Canapep, 2019).

Bengala Agricola es una empresa lider de la agroindustria en el Valle del Cauca, Colombia.
Esta compariia exporta actualmente pifla colombiana a los mercados de Chile, Estados



Unidos y la Unién Europea. En 2018, entré en el mercado argentino con 20 toneladas de
fruta, que equivalen a USD 12.000.

» Productos a nivel mundial

Rodajas de piria enlatadas con jugo de pifia natural

Nombre comercial del

Rodajas de pifia
producto ) P
Lugar de origen Estados Unidos
Empresa Dole
Precio aproximado 4 UsD
Tendencia a la que Alimentos listos para comer,
responde alimentos naturales.

Mis informacién: http://dolecanada.ca/products/pineapple/pineapple-slices/#usage-tips

Trozos de pifia combinados con jugo de maracuyd, la porcion adecuada
de frutas con 9o calorias

. Frutas refrescantes, rodajas de pifia en
Nombre comercial del producto ) P

maracuya
Lugar de origen Reino Unido
Empresa Del Monte
Precio aproximado 6 USD

. Alimentos listos para comer, alimentos
Tendencia a la que responde .
naturales, productos indulgentes.

Mas informacién: https://www.delmonte.com/products/snacks/fruit-refreshers/fruit- refresherstm-pineapple-
passion-fruit-flavored-slightly

» Productos a nivel nacional

Pulpa de piria congelada, natural, sin diluir, obtenida de la desintegracion y tamizacion
en malla de la fraccién comestible.
Nombre comercial del producto Pulp pineapple natural aseptic

Lugar de origen Cali, Colombia

Empresa Tropic Kit
Producto indulgente, local, nativo y natural. — =
Dirigido a la industria en presentaciones de  wu me zow  wow wn

Tendencia a la que responde 10, 20, 50, 100 y 200 kg,

Preparacién de refrescos y néctares.

Mas informacién: http://www.tropickit.com/fruits-and-vegetables/fruits-and-vegetables- 4#pulp-pineapple-
natural-aseptic
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3.3.2 Productos procesados a partir de fruta fresca

Por el lado de los productos procesados a partir de pifia, segin la figura 12 (ver pagina
34), los segmentos de productos como bebidas, frituras y confiteria son los que a nivel
mundial obtienen mayor margen de exportacién e importacién. Las bebidas azucara-
das tienen mayor participacién y presentan mas competencia en el mercado debido a
la presencia de marcas como Postobén, Pepsi, Hit, Mr. Tea, entre otras (La Republica,
2019). Para lanzar nuevos productos, este mercado seria muy competitivo, pues esta
abarrotado por las diversas marcas y productos que ya existen, por lo que no es reco-
mendable competir en este segmento.

En ese orden de ideas, las frituras, que también comprenden a los snacks, podria ser una
opcidn viable si se dirige a la tendencia de productos naturales y saludables, que en este
caso cumpliria, porque los productos serian a base de pifia.

Siendo los principales mercados objetivo la Unién Europea, con una participacién del 33 %
en las importaciones mundiales en 2018, y Estados Unidos, con una participacién del11 %.

A nivel mundial, Bélgica es el principal pais exportador de productos a base de frituras,
con una participacién de 17 %, seguido por Paises Bajos, con 15 %. El resto de Europa
tiene una participacién conjunta del 56 % en las exportaciones mundiales. En cuanto a
Latinoamérica, solo se encuentra México dentro de los 10 principales paises exportadores
a nivel mundial, con una participacién del 2 % (Trade Map, 2019).

A nivel nacional, como competidores se encuentran empresas dedicadas al negocio de
macrosnacks naturales y saludables, por ejemplo, Colombina, que se encuentra en constante
innovacién encaminada ala produccién de pasabocas saludables y que en el primer semestre
del afio 2018 logré incrementar sus exportaciones en un 15 % (Revista Dinero, 2018).

El Valle del Cauca es uno de los principales departamentos exportadores de este tipo de
productos. Empresas que hacen parte del cluster de macrosnacks, como Nutri-G Snacks,
Productos La Tribu Calima y La Tour, en 2018 también realizaron exportaciones. La
empresa Nutri-G Snacks exporta sus productos a paises como Panam4 y tiene como
objetivo hacerlo a Republica Dominicana y Estados Unidos. A nivel nacional comercia-
liza sus productos en cadenas como Exito, Olimpica, La 14, Carulla y Comfandi, entre
otros (Revista Dinero, 2018).

Los productos de este segmento muestran diversidad de derivados a los cuales se puede
llegar a partir de la pifia MD2. A continuacién, se mostraran algunos junto con las tenden-
cias de mercado a las que aplican y, de ser posible, su precio.



» Productos a nivel mundial

Piria seca

Nombre comercial del producto  Pifia seca

Dried
Pineapple

HREPT 4 Empresa Dole
2 “r;:( 4

% ‘ . Lugar de origen Filipinas

Precio aproximado 10 usD

Alimentos naturales y organicos,
Tendencia a la que responde: alimentos listos para comer, productos
indulgentes.

Mas informacién: dole.cn/index.php/currency-index-PFDriedPineapple60g.html

Jugo de piria proveniente de pitias cultivadas en Tailandia

Nombre comercial del

producto Jugo de pifa ) ey
Lugar de origen Tailandia

Empresa Fruitival

Tendencia a la que Alimentos listos para comer, alimentos

responde naturales, productos indulgentes.

Mas informacién: https://www.delmonte.com/products/snacks/fruit-refreshers/fruit- refresherstm-pineapple-

passion-fruit-flavored-slightly

Chips de coco y de pitia libre de grasas trans, sin gluten, sinpreservativos

Nombre comercial del producto Chips de pifia y de coco
Lugar de origen Estados Unidos
Empresa Bare Baked Crunchy
Precio aproximado 4 UsD

Alimentos premium, productos
Tendencia a la que responde indulgentes, alimentos locales y
Nativos.

Mas informacién: https://baresnacks.com/products/medley-pineapple-coconut-chips
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Queso cottage reducido en grasas y aziicares con trozos de pifia sin aditivos

Nombre comercial del producto  Queso cottage con pifia

Lugar de origen Reino Unido
ssenfial ¢ £
3 Waifrose® " s
Empresa Waitrose ?
Precio aproximado 2UsD

Alimentos listos para comer, alimentos

Tendencia a la que responde .
d P naturales, productos indulgentes.

Mas informacién: https://www.waitrose.com/ecom/products/essential-waitrose-low-fat- pineapple-cottage-
cheese/011543-5728-5729

Ron cariberio con sabor a pifia y agua de coco

Nombre comercial del producto Pifia Malibu
Lugar de origen Estados Unidos
Empresa Malibu
‘N\Llﬂ(j
7 Precio aproximado 17 usD
' . Alimentos premium, alimentos locales
| WY Tendencia a la que responde: . P y
—— nativos, listo para comer.

Mas informacion: https://www.maliburumdrinks.com/en/

» Productores a nivel nacional

Bolitas crocantes de cereal y frutos secos

Nombre comercial del producto  Granolitas

Lugar de origen Cali J

|
Empresa Nutri-G Snacks S.A.S fl
Precio COP$3000-$3500

s et

Pnadada)

Alimentos listos para comer, alimentos

Tendencia a la que responde
d P naturales, productos Indulgentes.

Mas informacién: https://www.facebook.com/granolitassnack/


https://www.waitrose.com/ecom/products/essential-waitrose-low-fat- pineapple-cottage-cheese/011543-5728-5729
https://www.waitrose.com/ecom/products/essential-waitrose-low-fat- pineapple-cottage-cheese/011543-5728-5729
https://www.maliburumdrinks.com/en/
https://www.facebook.com/granolitassnack/

Frutas deshidratadas (mango, pifia y banano), 100 % natural

Vai dried-fruit. Mix Tropical (mango,

Nombre comercial del producto banano y pifia deshidratada)

Lugar de origen Bogota
Empresa Tomacol
Precio aproximado COP$2500

Alimentos listos para consumir,

Tendencia ala que responde: saludables y naturales, indulgentes.

Mis informacién: https://tomacolcolombia.com/producto/vai-mix-tropical-deshidratado/

Jugo de piria, presentaciones de 250, 600y 1500 ml

Nombre comercial del producto  Juice Drink Pineapple-Orange

Lugar de origen Cali

Empresa Tropic Kit

Alimentos listos para consumir,

Tendencia a la que responde
naturales.

Mas informacién: http://www.tropickit.com/fruits-and-vegetables/fruits-and-vegetables-5#orange-pineapple

Pitia deshidratada variedad MD2, presentada en trozos o anillos, sin azucar afiadida

Nombre comercial del producto Pifia deshidratada

Lugar de origen Bogota

b‘i

Empresa Frutireyes

Alimentos listos para comer,
Tendencia a la que responde alimentos naturales, productos
Indulgentes.

Mas informacién: http://www.frutireyes.com/esp/product-category/fruta-deshidratada/


https://tomacolcolombia.com/producto/vai-mix-tropical-deshidratado/
http://www.tropickit.com/fruits-and-vegetables/fruits-and-vegetables-5#orange-pineapple
http://www.frutireyes.com/esp/product-category/fruta-deshidratada/

3.3.3 Cadena de valor pifia variedad MD2

La cadena de valor (ver figura 21) puede entenderse como una herramienta que permite
examinar, de manera sistemadtica, las actividades que una empresa desempefia y como
estas interactiian entre siy con los consumidores y proveedores del mercado (Salazar y
Yepes, 2017).

{ INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA \
ACTIVIDADES ADMINISTRACION DE RECURSGS HUMANOS
DE APOYOQ ] DESARROLLO TECNOLOGICO
ADQUISICIONECS
Logismica LOGISTICA |MERCADOTECNIA}
DE OPERACIONES Y SERVICIO
ENTRADA SALIDA VENTAS

ACTIVIDADES PRIMARIAS

Figura 21. Cadena de valor de Michel Porter

Fuente: Salazar y Yepes (2017).

Es importante conocer la estrategia y la forma en que se desarrollan los eslabones de la
cadena de valor para un producto de pifia fresca y procesada, con el fin de caracterizar
las oportunidades y desafios que enfrentara en el mercado. La cadena de valor para un
producto a base de pifia estara orientada a las actividades involucradas en el disefio, la
produccién y la comercializacién (Salazar y Yepes, 2017; Betancur Gil y Palencia Villa,
2018). A continuacién, en la tabla 5, se muestra una breve descripcién de los principales
agentes que se deben tener en cuenta para la cadena de valor.

Tabla 5. Agentes para el desarrollo de la cadena de valor en la pifia fresca y procesada, variedad MD2.

Produccién primaria Transformacién Comercializacién
Proveedores de semillas Seleccién y clasificacién de la pifia  Plazas de mercado y centrales de
(locales o certificadas). durante la cosecha. abasto en el Valle del Cauca.
Productores locales de Transportadora de alimentos Centrales mayoristas. Mercados
pifia MD2 con certificacién hacia destino local o minoristas: agranel o clientes
GlobalG.A.p. internacional. Plantas directos.

procesadoras de pifia:
mermeladas, jugos, salsasy
aderezos o snacks.

Fuente: elaboracién propia.

Con base en la descripcién de los agentes en la tabla 5, se puede caracterizar la cadena de
valor de la pifia en materia de competitividad (ver figura 22).
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Figura 22. Cadena de valor para la pifia variedad MD2 en el Valle del Cauca

Fuente: elaboracién propia.

La cadena hortofruticola comprende desde la produccién de bienes de origen agropecua-
rio, como frutas frescas, vegetales y granos, hasta la transformacién industrial de bienes,
como jugos, enlatados, mermeladas, compotas, pulpas y salsas (Departamento nacional
de planeacién, 2013).

Para sumar a esta cadena de valor se cuenta con la oportunidad que tiene el pais de mejo-
rar y diversificar el mercado, dado que tiene un reconocimiento mundial y la capacidad
de producir mayores cantidades, como sucede con la pifia MD2, la mas comercializada en
el mundo y uno de los productos con potencia de exportacién (Betancur Gil y Palencia
Villa, 2018).”

3.3.4 Oportunidades de mercado y posibilidades de comercializacion

Los canales de venta se han orientado hacia el ahorro de tiempo, razén por la cual han
optado por servicios mas agiles a la hora de servir los alimentos o por entregas, evitando,
asi, la concurrencia en los restaurantes. Esto ha aumentado la necesidad de productos
envasados para ser competitivos.

Dentro de la comercializacién, se incluyen diferentes mecanismos que permiten mante-
ner mayor comunicacién entre el cliente final y el productor, mejorando los tiempos y la
calidad de la entrega. A continuacién, se mostrardn algunos de estos mecanismos.

» Coédigo de frescura

La confianza de los consumidores finales con los productos locales tiene un gran peso a
la hora de agregar valor, ya que es importante generar un buen recuerdo en los clientes
con la marca. Por eso, el cédigo de frescura adicionard calidad y transparencia en los



distintos productos alimenticios y de bebida que se elabo-

ran en Valle del Cauca. Este c6digo se usa principalmente I|II||‘|H|||I ., ([
en alimentos frescos, aunque puede utilizarse también en | o s
alimentos minimamente procesados, productos artesanales, '

entre otros. El mecanismo por el cual funciona es un cédigo o=y '

de barras inteligente que, a medida que pasa el tiempo, se va =" E‘
desvaneciendo hasta que finalmente llega a cero, con lo que e -

el producto ya no se podré vender.

» Productos con pasaporte

La seguridad alimentaria es un factor que esta siendo altamente valorado por el cliente final,
ya que permite garantizar la calidad del producto. Saber de dénde vienen los productos,
dénde han sido procesados y quiénes lo exportan es importante para el consumidor. Por
eso, la informacién plasmada en el pasaporte es un valor agregado en la comercializacién
y, aunque actualmente se utiliza para productos frescos, existe una gran oportunidad de
ampliarlo para productos alimenticios procesados y bebidas.

Este mecanismo incluye datos impor-
tantes de todo el proceso productivo del

alimento o labebida. Se incluyen proce- SALMON  22.50kg SF=371
sos de extraccién de materias primas, GUTTED EMES,SE)T@ 12062014
certificados ecoldgicos asociados con la SUp DO FRESH O+2
produccién, fecha de produccién, tipo de o 5\76000 0 R ONEXPORT S
preservacién que debe tener el producto i . T '

y temperatura a la cual se debe almace- 3 H"m ‘l”"””l"‘ |H|| ”m "H”l““ ’l"‘|H||HW||H”||H|”

BOX NO

nar. En cuanto al proceso de exportacion, 147 '
el pasaporte contiene el nombre de la m”H"’"Hmml"”“NHHM"M”“‘H"“”m“

empresa exportadora y la plataforma
aloja un directorio con informacién de
cada compania autorizada.

» E-commerce

La comercializacién sigue apoyandose en las plataformas de e-commerce, que son métodos
novedosos para captar nuevos y potenciales clientes. La motivacién de ahorrar tiempo y
posiblemente dinero hace que los consumidores migren cada vez mas hacia las compras
digitales. Algunos mecanismos de comercio digital son sitios (websites) de comercio elec-
trénico, aplicaciones moviles y compras a través de voz (Mintel, 2018).

Las ventajas mas significativas son:

1. Corto plazo de entrega.
2. Precios asequibles.



3. Uso de servicios sin suscripcién.
4. Reabastecerse de manera automatica.

Este tipo de comercio va directamente relacionado con la personalizacién de productos,
ya que la inteligencia artificial permite desarrollar programas que generen promocionesy
planes disefiados exclusivamente para cada cliente, asi como recomendaciones personali-
zadas, coincidencias de categorias y otras soluciones que permiten al comprador ahorrar
tiempo, esfuerzo y, en algunos casos, hasta dinero (Mintel, 2018).

Ademas, generalmente las plataformas web para compra de alimentos y bebidas ofrecen
descuentos, cupones y promociones que hacen que los compradores se sientan atraidos
(Nielsen, 2017). Este tipo de comercializacién muestra grandes oportunidades para el
sector, que podria utilizar las ventajas competitivas de este tipo de comercio para la dis-
tribucién de alimentos y bebidas. La figura 23 muestra las fuerzas clave, segun Nielsen
(2017), para ganar en el e-commerce.

n

DESDE UNA PERSPECTIVA TERRITORIAL, ESTAS CUATRO FUERZAS SON
CLAVE PARA GANAR EN ESTE AMBIENTE EN CONSTANTE EVOLUCION

S N ) EN(©)

AGILIDAD FLEXIBILIDAD INFLUENCIA ATRACTIVO
en cuatro anos, los impulsores y el canasto de cautivar al
el comercio electrénico barreras son Unicos alimentos puede consumidor
al detalle rivalizara con en cada mercado ser un reto y una multicanal es
el FMCG global oportunidad clave

Figura 23. Claves para ganar en e-commerce. FMCG: Fast Mooving Consumer Goods

Fuente: Nielsen (2017).

El creciente mercado del e-commerce es una gran oportunidad para que los empresa-
rios locales comiencen a distribuir sus productos y servicios a través de este medio no
solamente por el valor agregado que genera, sino con el objetivo de cerrar brechas con
mercados internacionales.

» Suscripciones para abastecerse de productos

Tras el surgimiento del e-commerce, muchos consumidores buscan abastecerse de manera
automadtica a través de distintas plataformas web que brindan servicios de compra, por-
cionamiento y envio de todo el mercado necesario.



Este tipo de iniciativas tienen presencia en paises con canales de distribucién articula-
dos de forma sélida, como Estados Unidos, donde la suscripcién a estos planes cuesta
alrededor de $9 USD por persona mas los costos de envio, precio que varia segin el
numero de personas, porciones por semana y tipos de dieta. Una particularidad que
llama la atencidn es que la compafiia ofrece recetarios junto con las porciones exactas
para realizar cada una de las recetas.

Simply Delicious Meals

La vigilancia cientifico-tecnolégica se lleva a cabo teniendo en cuenta 6 fases:

Fase 1. Delimitacion y alcance
Se definieron los objetivos, el equipo de trabajo y el publico objetivo. La busqueda de
informacidn se realizé en dos idiomas: espariol e inglés.

Objetivo general
Establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad més importantes
de acuerdo con los estdndares internacionales con base en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos

« Identificar avances cientificos y tecnolégicos en el mercado objetivo.

+ Realizar busquedas de informacién estructuradas y sistematicas, bajo la metodolo-
gia de cada tipo de vigilancia e inteligencia competitiva.

+ Analizar la informacién obtenida a partir de la vigilancia tecnoldgica, para, al apli-
car la inteligencia competitiva, brindar panorama estratégico.

Equipo de trabajo: Unidad de Vigilancia Tecnolégica e Inteligencia Competitiva de la OTRI
- Univalle.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor de los ingredientes naturales.



Fase 2. Busqueda
Se realiz6 la busqueda en fuentes de informacién de la siguiente manera:

+ Patentes y modelos de utilidad: Orbit Intelligence, Super Intendencia de Industria
y Comercio (SI1c), Patentscope, Google Patents Beta y Espacenet.
« Articulos cientificos: Scopus y Web of Science.

Para realizar la bisqueda en las bases de datos, se utilizaron las siguientes palabras clave.
En espafiol: pifia MD2, procesamiento de pifia, productos de pifia, ananas comosus.En inglés:
MD2 pineapple, pineapple processing, pineapple products, ananas comosus, post harvest,
fresh, packaging, modified atmosphere, edible coating, biofilm, wax.

En las bases de datos, se encontraron las ecuaciones de busqueda que se presentan a
continuacioén:

« (PINEAPPLE OR PINA OR ANANAS coMosUS) AND (PRODUCT OR PROCESS+ OR
METHOD) 1 AND STATE/ACT=ALIVE 2 AND EAPD >=2016

+  ((Pineapple) OR (Ananas comosus) AND (whole fruit) AND (packaging))/T1/AB/CLMS/
DESC/ODESC/ODES/OBJ/ADB/ICLM/ KEYW/TX

+ (PINEAPPLE + (PROCESS or PRODUCT OR METHOD)) Refined by: DOCUMENT TYPES:
(ARTICLE ) Timespan: All years. Indexes: SCI-EXPANDED, SSCI, A&HCI, ESCI.

+ TITLE-ABS-KEY ( ananas AND comosus OR pineapple AND packaging)

+ TITTLE-ABS.KEY (ananas comosus OR pineapple AND post-harvest AND packaging)

+ TITTLE-ABS.KEY (ananas comosus OR pineapple AND edible AND coating)

Fase 3. Almacenamiento

Se cre6 una base de datos en formato Excel (ver anexo 2) para el registro y clasificacién
de la informacién consultada. Esto, con el fin de que fuera una fuente de informacién
precisa para la toma de decisiones.

Fases 4, 5y 6. Procesamiento, analisis, depuracidon y validacién

Estas fases se desarrollaron buscando, identificando, registrando y analizando infor-
macioén de diferentes fuentes acerca de patentes y articulos relacionados con la pifia
fresca y sus derivados relevantes para la toma de decisiones sobre los prototipos de pifia
variedad MD2. También se realiz6 una busqueda estructurada de patentes en la que se
encontraron cerca de 683.

A continuacién, se encuentra el desarrollo de las fases 4, 5y 6.



3.4.1 Busqueda cientifico-tecnolégica piiia

Ciclo de vida

Acerca de la temadtica seleccién y empaque para pifia fresca se encontraron patentes desde
el afio 1976, lo cual muestra que es un ingrediente natural que ha sido altamente estudiado.
Esta tendencia se mantuvo hasta el 2012, cuando alcanzé su mayor actividad inventiva
con 7 familias de patentes (figura 24).

En la figura 24, se muestra el ciclo de vida de la tematica. En esta se evidencia que el mayor
numero de patentes solicitadas empieza a ganar fuerza después del afio 2008 y va hasta
el 2016. Esto puede atribuirse a que la demanda de frutas exdticas ha presentado una
tendencia creciente gracias, en parte, a la valoracién que las personas le estin dando a
sus aportes nutricionales y funcionales, por lo que la venta en mercados internacionales
y la investigacién sobre las mismas ha ido en ascenso.
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Figura 24. Ciclo de vida de la invencién en numero de familias de patentes por afio

Fuente: elaboracién propia con base en Orbit (2018).

Paises lideres

» Actividad inventiva

La actividad inventiva es el numero de solicitudes de patentes presentadas en las distintas
oficinas nacionales. Esta unidad se utiliza con el fin de ubicar geogrificamente e identificar
los principales centros de investigacién, las estrategias de 1+D y los laboratorios y equipos
de determinada tecnologia o producto. Para el ingrediente natural en andlisis, se encontrd
que los principales paises con actividad inventiva son EE. UU., Australia y China, como se
muestra en la figura 25.
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Figura 25. Actividad inventiva definida por numero de familias de patentes por pais.

Fuente: elaboracién propia con base en Orbit (2019).

Estados Unidos lidera la lista con 7 familias de patentes. Este interés en la investigacién en
el drea se debe principalmente a que esta fruta es sumamente apreciada en este pais, esto en
vista dela magnitud delas importaciones tanto de fruta natural como de elaborados en forma
de pulpa, néctar y gelatina. Otros consumidores importantes son Australia, China, India,
México, Tailandia, Canad4, Nueva Zelanda, Espafa, Austria, Malasia, Alemania, Filipinas.

» Actividad de patentamiento

La figura 26 muestra la actividad de patentamiento. En esta imagen se aprecia el nimero
de patentes publicadas en las diferentes oficinas nacionales mostrando la estrategia de
patente del solicitante. Esto ayuda a identificar los mercados objetivo para la tecnologia. Al
respecto, se observa que Estados Unidos tiene la mayor actividad de patentamiento, conse-
cuentemente, es el lugar de proteccién del 50,4 % de las familias de patentes encontradas.
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Figura 26. Actividad de patentamiento por paises

Fuente: elaboracién propia con base en Orbit (2019).



Solicitantes lideres

Los solicitantes lideres son un gran indicador para buscar colaboracién, cooperacién y
asociatividad con distintas instituciones a nivel mundial, pero también para estudiar
a competidores internacionales. Dentro de las principales solicitantes se encuentra la
empresa Maui Pineapple, que es una compariia estadounidense con mas de 25000 puntos
de venta alrededor del mundo. Esta companiia tenia 15 familias de patentes alrededor del
tema, actualmente solo tiene una vigente. General Mills es el segundo solicitante lider,
con 363 patentes concedidas y vigentes, y 8o patentes pendientes, ya que es una empresa
pionera en el desarrollo de productos para la industria de alimentos. Los demds solicitantes
lideres y el nimero de familias de patentes se muestran en la Figura 27.
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Figura 27. Solicitantes lideres definidos por el ntimero de familias de patentes publicadas por solicitante

Fuente: elaboracién propia Orbit (2019).

Maui Pineapple Company Ltd. (MPC) es una compafiia

dedicada a la explotacién agricola, fundada en 1909 con

sede en Kapalua, Hawai, Estados Unidos. Fue el mayor

productor de pifias hawaianas de los Estados Unidos. Esta

Maui Land & Pineapple = compafiia cultivé y procesé aproximadamente 8.1 km* de
Company, Inc. una variedad hibrida de pifia conocida como “Maui Gold”.

3.4.2 Patentes relacionadas con la piiia fresca

Nombre: Pineapple transportation device with freshness keeping function and use method of pineapple
transportation device.
Nombre en espafiol: dispositivo y su uso para transporte y mantenimiento de pifia fresca.

South Asian Tropical Agriculture

CN109292266 2018 Science Research Institute

Patente pendiente



La invencién muestra una opcién de transporte de pifia fresca con funcién de manteni-
miento. El dispositivo comprende:

+ Una caja con una abertura formada en el extremo inferior.

+ Superficie superior de la caja conectada de forma fija con unabase.

+ Una entrada de agua y tubos de salida en los que se inyecta agua y etanolanhidro.
+ Placas en las que se distribuyen las pifias.

5 Este dispositivo permite transportar la pifia en refrigeracién,

= s locual mantiene la frescura dentro de la caja y facilita su mani-
- 904 ., Py . .2 .
i pulacién. Los métodos de refrigeracién, electromagnetismo y

i — 10

biopeliculas son frecuentemente usados para el mantenimiento

‘ de la fruta fresca, lo que facilita su transporte para llegar a los
ERCIRCINY mercados mas exigentes.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/
biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20190201&CC=CN&NR=109292266A&KC=A

Nombre: Aseptic Thermal Processing for Fruits and Vegetables.
Nombre en espafiol: procesamiento térmico-aséptico para frutas y verduras.

w02015093992(al1) 2015 Del Monte Philippines Inc. Patente pendiente

Esta invencidn es un método para mantener intactos los trozos de fruta, como las roda-
jas de pifia, mientras se procesa en condiciones asépticas y anaerdbicas. Las pifias se
colocan en un “portador de rodajas” que sostiene los pedazos cortados. Luego, el “por-
tador de rodajas” se transfiere a una cdmara anaerébica y se sumerge en una mezcla de
azucares y acidos que se calienta y luego enfria. Las rodajas se calientan con pardmetros
térmicos minimos y en posiciones de separacién definidas para permitir la penetracién
de calor uniforme. Las soluciones de inmersién se mantienen en un pH y contenido de
sélidos solubles similares a los de la pifia. Finalmente, las rodajas de pifia se enfrian y
empacan en envases estériles en condiciones anaerdbicas y asépticas. Opcionalmente,
las soluciones de inmersion se reciclan. El preacondicionamiento de las frutas y verduras
se puede hacer en condiciones ambientales.

La tecnologia del procesamiento térmico y aséptico se presenta como una excelente opcién
para la conservacion de un producto fresco. Al aplicar las condiciones recomendadas por los
autores de la patente, es posible desarrollar productos de mejor calidad. Como los inventores
presentan un método sencillo, seria viable de realizarlo, en primera instancia, a una escala piloto.

Mas informacién: https://lp.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent
=true&loca le=es_ LP&FT=D&date=20150625&CC=WO&NR=2015093992A1&KC=A1


https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20190201&CC=CN&NR=109292266A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20190201&CC=CN&NR=109292266A&KC=A
https://lp.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&loca le=es_LP&FT=D&date=20150625&CC=WO&NR=2015093992A1&KC=A1
https://lp.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&loca le=es_LP&FT=D&date=20150625&CC=WO&NR=2015093992A1&KC=A1

Nombre: Process for Preserving Fresh Pineapple.
Nombre en espafiol: proceso para conservar pifia fresca.

EpP1121025 Al 2001 Maui Pineapple Company Ltd. Patente vigente

Esta invencion define un proceso para tratar y almacenar la pifia recién cortada mejorando,
en gran medida, el sabor y aumentando la vida util de los frutos de pifia minimamente pro-
cesados. La pifia recién cortada se desinfecta primero en la superficie. Se mide el contenido
de solidos solubles (“Brix) y el contenido de acidos, por lo tanto, se estima la relacién
contenido sélidos solubles/acidos. Posteriormente, la seleccién se realiza a partir de lotes
de jugo de pifia previamente almacenados, que pueden ser de una temporada diferente o
de una parte diferente de la misma temporada. El jugo se selecciona para que tenga una
relacién contenido de sélidos solubles/acidos que equilibre la de la fruta fresca, de modo
que la fruta/jugo combinada tenga una relacién de 19 o, preferiblemente, en el rango de 16
a 23 aproximadamente. El jugo se filtra y se pasteuriza previamente, luego se congela o se
mantiene cerca de la congelacién. La fruta recién cortada, preferiblemente enfriada hasta
justo por encima de la congelacién, se sumerge en el jugo seleccionado, que puede ser una
mezcla de varios lotes, y se almacena y envia preferiblemente cerca de la congelacién. La
fruta resultante tiene una larga vida util y exhibe un sabor muy fresco y equilibrado.

Esta técnica es una excelente alternativa para aumentar la vida util del producto y, ademas,
mejorar las caracteristicas nutricionales y sensoriales. Se considera que es un buen punto de
partida para explorar otro tipo de soluciones que permitan mejorar la calidad del producto.

Mis informacién: https://lp.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent
=true&loca le=es_LP&FT=D&date=20010808&CC=EP&NR=1121025A1&KC=A1

3.4.3 Articulos relacionados con pifia fresca

Para la buisqueda de articulos cientificos relacionados con este ingrediente natural se
utilizaron tres grupos de palabras clave, el primer grupo se relaciona con el nombre cien-
tifico o comun en inglés (ananas comosus; pineapple), el segundo corresponde a aspectos
de seleccién y empaque (postharvest; fresh; black rot; packaging), y el tercero comprende
métodos de conservacién de la fruta fresca (modified atmosphere; edible coating; biofilm;
wax). El uso de estas palabras clave permitio crear varias ecuaciones de busqueda, con las
cuales se obtuvieron los siguientes resultados en la base de datos de Scopus (ver tabla 4).

Tabla 4. Resultados tenidos para extraccién de polifenoles en residuos de pifia

# Ecuacién de busqueda Articulos encontrados
1  ananas AND comosus OR pineapple AND black AND rot 18
2  “ananas comosus” OR pineapple AND fresh AND packaging 50
3  “anana comosus” OR pineapple AND post-harvest AND packaging 7
4  “ananas comosus” OR pineapple AND atmosphere AND modified 29


https://lp.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&loca le=es_LP&FT=D&date=20010808&CC=EP&NR=1121025A1&KC=A1
https://lp.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&loca le=es_LP&FT=D&date=20010808&CC=EP&NR=1121025A1&KC=A1

# Ecuacién de busqueda Articulos encontrados
5  “ananas comosus” OR pineapple AND edible AND coating 30
6  ananas AND comosus OR pineapple AND wax 40
7  “ananas comosus” OR pineapple AND biofilm 7

Fuente: elaboracién propia.

De los resultados obtenidos, se toma la ecuacién 2, pues esta ecuacién permiti6 identificar
distintas técnicas de conservacién tanto de la pifia fresca como de la pifia minimamente pro-
cesada,mientras que las demas ecuaciones solo resultaron ser utiles para evaluar un método
de conservacién especifico.

Principales organizaciones, instituciones y empresas

Entre las principales universidades que han investigado tecnologias de conservacién para
pifia fresca o pifia minimamente procesada (figura 28) se encuentran: la Universidad del
Estado de Michigan (EE. UU.), que es una institucién puablica de investigacién con sede
en East Lasing, Michigan, que cuenta con unos 38 mil estudiantes y es bien conocida por
su escuela de agricultura. El Instituto de Investigacién y Desarrollo Agricola de Malasia,
que es un organismo gubernamental de Malasia con sede en la ciudad de Seri Kembangan,
cuyo objetivo es realizar investigaciones y promover tecnologias eficientes e io avance
en los sectores agricolas. Por dltimo, la Universidad de Kasetsart, con sede en Bangkok,
Malasia, que es una institucién publica reconocida por su enfoque en la agricultura.

University of California, Davis
University of Limerick

Instituto Canario de Investigaciones
Universidad de Costa Rica
Universiti Putra Malaysian
University College Cork

Universitat de Lleida

Organizaicones

Kasersart University

Malaysian Agricultural Research Development Institute

Michigan State Univesity
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No. Documentos

Figura 28. Principales organizaciones (universidades/facultades/institutos) que han investigado distintas
técnicas de conservacién de pifia fresca o de pifia minimamente procesada

Fuente: Scopus (2019).

Principales autores

Si bien no se identificaron lideres en el tema, pues la gran mayoria han participado
en la publicacién de 4 articulos como maximo, la figura 29 muestra los autores mas
destacados. En primer lugar, se sitia Chonhenchob, V., quien es profesor asociado del



departamento de tecnologia de empaques y materiales de la Universidad de Kasetsart
y trabaja principalmente en métodos de conservacién con atmdsferas modificadas en
frutas tropicales, especialmente en pifia. En segundo lugar, se encuentra Mahajan, P.
V., quién ha realizado investigaciones sobre empaques en frutas minimamente proce-
sadas en el departamento de procesos e ingenieria quimica de la Universidad Colegio
de Cork, en Irlanda.
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Figura 29. Principales autores de articulos relacionados con tecnologias de conservacién de pifia fresca o
minimamente procesada

Fuente: Scopus (2019).

Principales paises

Respecto alos paises lideres en investigacién sobre métodos de conservacién de pifia fresca
o pifia minimamente procesada, los principales son Estados Unidos, Esparia y Tailandia
(ver figura 30).

Tipo de publicacién

En la figura 31, se observa los tipos de publicaciones realizadas por parte de los investi-
gadores sobre los métodos de seleccién y empaque para la pifia fresca o minimamente
procesada. En esta se evidencia que el 66 % son articulos cientificos, el 20 % son articulos
presentados en conferencias y el 14 % son libros o capitulos de libros.

Ciclo de vida de articulos

Como se puede observar en la figura 32, desde el 2000 se han publicado cada vez mas arti-
culos relacionados con métodos de conservacién de pifia fresca o minimamente procesada,
particularmente en el 2016, que fue el afio con mas publicaciones.
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Figura 30. Paises lideres en investigacién sobre métodos de conservacién de pifia fresca o pifia
minimamente procesada

Fuente: Scopus (2019).

el 14 % son libros o capitulos de libros.
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Figura 31. Documentos analizados por tipo de publicacién
Fuente: Scopus (2019).

Areas de conocimiento

Las principales dreas de conocimiento desde las que se han desarrollado investigaciones
sobre los métodos de conservacién de pifia fresca o minimamente procesada son la agri-
cultura y las ciencias biolégicas, que corresponden a un 47,6 %, seguidas por quimica,
15,9 %, e ingenieria, 7,3 % (ver figura 33).
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Figura 32. Articulos publicados sobre seleccién y empaque de pifia fresca o minimamente procesada.

Fuente: Scopus (2019).
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Figura 33. Areas de conocimiento en las que se ha investigado sobre métodos de selecciéon y empaque para
pifia fresca o minimamente procesada.

Fuente: Scopus (2019).

3.4.4 Resultados de la revision cientifico-tecnolégica

“Efecto del recubrimiento de almidén de yuca sobre la calidad y vida util de la pifia recién
cortada (Ananas comosus L. Merril cv ‘Pérola’)” (Bierhals, Chiumarelli y Hubinger, 2013).

Esta investigacion estudié la influencia del tratamiento con recubrimiento de acido ascér-
bico, 4cido citrico, lactato de calcio y almidén de yuca por inmersién sobre los parametros
de calidad y vida util de la pifia cortada en rodajas durante 12 dias a 5 °C. Para este estudio,



las rodajas fueron sumergidas en una solucién de 0.5 % de acido ascérbico, 1 % de acido
citrico, con y sin 2 % de lactato de calcio, y 2 % de almidén de yuca.

Los recubrimientos comestibles, con y sin lactato de calcio, fueron eficientes para reducir
la pérdida de peso, reducir los lixiviados y mantener la firmeza durante el almacena-
miento Todos los tratamientos presentaron buena aceptacién sensorial. El factor deter-
minante respecto a la vida util fue el desarrollo microbiano. Aunque los recubrimientos
de almidén de yuca fueron eficientes para reducir la tasa de respiracién, la pérdida de
peso y mantener las propiedades mecanicas, no pudieron aumentar la vida util de la
pifia minimamente procesada.

Mas informacién: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/j.1750-3841.2010.01951.x

“Evaluacién del ciclo de vida de la pifia fresca de Costa Rica” (Ingwersen, 2012)

El objetivo de este estudio fue desarrollar un inventario y caracterizacién del impacto
ambiental de la pifia fresca variedad MD2 que se exporta desde Costa Rica a los mercados
de Estados Unidos y Europa. Se realiz6 una evaluacién detallada del ciclo de vida de la pifia
fresca desde la granja hasta el estante minorista en los Estados Unidos para identificar
las fuentes de impacto ambiental y las oportunidades de mejora. Los impactos estima-
dos incluyeron demanda de energia, huella de carbono, consumo hidrico y erosién del
suelo. Utilizando la unidad funcional de 1 porcién de fruta con fines comparativos, la pifia
probablemente tiene una mayor demanda de energia y huella de carbono que las frutas
provenientes de arboles, como las manzanas y las naranjas, ya que consume mads insumos,
pero causa menos estrés hidrico debido a las condiciones climaticas ideales en Costa Rica.

La etapa de cultivo fue la fuente mds importante de impactos y, por lo tanto, brindé
la mayor cantidad de oportunidades de mejora. El embalaje también fue significativo
debido al material. Sin embargo, fue la refrigeracién el principal contribuyente al impacto
durante la distribucién. La seleccién de un terreno plano maximiza el rendimiento del
cultivo, asi mismo, empacar pifias en cajas de cartdn reutilizables, sin coronas, y usar
una refrigeracion eficiente energéticamente puede proporcionar una reduccién significa-
tiva de los impactos medibles, pero estos deben considerarse junto con otros impactos,
como la salud de los trabajadores, el entorno ecolégico especifico del sitio y los riesgos
humanos, que generalmente no son parte de la evaluacién del ciclo de vida. Este enfoque
y los indicadores de impacto seleccionados proporcionan un modelo para caracterizar
el desempefio ambiental de otras frutas, especialmente en los trépicos hiumedos.

Mis informacion: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652612002661

“Recubrimientos comestibles capa por capa a base de mucilagos, pululano y quitosano,
y su efecto sobre la calidad de la pifia recién cortada (Ananas comosus)” (Trevifio-Garza,
Garcia, Heredia, Alanis-Guzman y Arévalo-Nifio, 2017)


https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/j.1750-3841.2010.01951.x
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652612002661

En el estudio se evaluaron recubrimientos comestibles (EC) a base de quitosano (CH),
pululano (pPU), linaza (LM), nopal (NM) y mucilago de aloe (aM). Estos se aplicaron
mediante la técnica de capa por capa para preservar la calidad y prolongar la vida til
de pifia recién cortada. Las pifias fueron lavadas, desinfectadas, secadas y cortadas en
cubos laterales de 2 cm. La fruta recién cortada se recubrié por inmersién utilizando
cuatro tratamientos:

CH + PU
CH + LM
CH + NM
CH + AM

_ W e

Se envasaron en recipientes de tereftalato de polietileno y se almacenaron por 18 dias a
4 °C. Se usé fruta sin recubrimiento como control.

+ La aplicacion de los EC capa por capa disminuyé la pérdida de peso, el ablanda-
miento de la pifia y retrasé la disminucién del contenido total de sélidos solubles y
la pérdida de color (L*y a¥).

+ CH+AM fue eficaz para retrasar la degradacién del acido ascérbico. En contraste, las
EC no afectaron la acidez titulable.

+ Los andlisis microbiolégicos demostraron la efectividad de los EC capa por capa
contra los microorganismos de descomposicién: L. monocytogenesy S. typhi.

+ CH+PU fue el més efectivo para controlar los niveles microbianos. El analisis sensorial
demostré que las EC capa por capa ayudaron a preservar las propiedades de calidad
(color, olor, sabor, textura y aceptacién general). En conclusioén, los EC capa por capa
basados en CH + PU, CH + LM, CH + NM Y CH + AM mejoraron la calidad y prolongaron
la vida util de la pifia recién cortada en seis dias en comparacién con el control.

Esto demuestra que los recubrimientos comestibles son tiles no solo para extender la
vida util de la pifia, sino también para mejorar sus caracteristicas sensoriales y, por lo
tanto, la aceptabilidad del consumidor.

Mis informacién: https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0925521416304409

“Impacto de laluz uv-c en la calidad de almacenamiento de la pifia recién cortada en dos
empaques diferentes” (Manzocco, Plazzotta, Maifreni, Calligaris, Anese y Nico, 2016)

Se estudio la efectividad de los tratamientos con luz UV-C sobre la carga microbiana y la
calidad de trozos de pifia recién cortados. En todas las cargas probadas (200-4800 J/m?),
laluz UV-C no disminuyé la carga microbiana inicial de los trozos de pifia. Sin embargo, los
trozos de pifia sometidos a 200 J/m?de luz UV-C, empaquetados en bandejas convenciona-
les de PET / Etilen- Vinil-Alcohol (EvOH) /Polietileno termoencogible (PE) y almacenados
a 6 °C hasta 15 dias mostraron un crecimiento de levadura y de bacterias de acido lactico


https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0925521416304409

mas lento. En estas muestras, los recuentos microbianos fueron generalmente 2 ciclos
logaritmicos mas bajos que los observados en las barras no tratadas.

La luz UV-C no promovi6 cambios en el color y aumento la preferencia del consumidor.
Resultados similares se obtuvieron cuando el tratamiento con luz UV-C se aplicé en trozos
de pifia previamente empacados en bolsas PE transparentes con luz ultravioleta ¢ para
evitar la contaminacién posterior al tratamiento.

Mis informacién: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815302255

“Mantenimiento de la capacidad antioxidante de la pifia recién cortada con quitosano y
procianidina” (Jing, Huang y Yu, 2019)

En este trabajo, se utiliz6 quitosano (CS) con procianidina (PC), un potente antioxidante
natural, mediante un procedimiento mediado por radicales libres para mejorar el efecto
protector sobre la capacidad antioxidante de la pifia recién cortada. Se usé PC-CS como un
recubrimiento comestible para la pifia recién cortada para mantener la capacidad antioxi-
dante de la fruta.

Los resultados muestran que el contenido de retencién de vitamina C en la pifia recién
cortada tratada con Pc-cS fue de 269,2 g/kg después de 14 dias de almacenamiento,
que fue mas alto que el de la muestra tratada con ¢S y el control. La muestra tratada
con PC-CS también mostré un contenido fendlico total mds alto. El tratamiento con
PC-CS suprimi6 significativamente el aumento de las actividades de polifenol oxidasa
y peroxidasa de la pifia recién cortada durante el almacenamiento en frio y la muestra
tratada exhibi6é una mayor capacidad antioxidante que la muestra tratada con CS y el
control. El tratamiento con PC-CS podria prevenir efectivamente la pérdida de peso de
la pifia recién cortada e inhibir el crecimiento microbiano en la fruta.

Los resultados sugieren que PC-CS podria usarse para recubrir biomateriales con el fin de
mantener la capacidad antioxidante de la pifia recién cortada durante el almacenamiento
en frio.

Mis informacion: https://www-sciencedirect-com.bd.univalle.edu.co/science/article/pii/S092552141831319X

3.4.5 Patentes relacionadas con productos procesados a partir de pifia

Patentes de pifia procesada

Se realiz6 una bisqueda estructurada de patentes en la que se encontraron cerca de 683
patentes entre 2015 y 2021. A continuacion, se listan algunas patentes de alimentos rele-
vantes para la toma de decisiones acerca de los prototipos de pifia MD2.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815302255
https://www-sciencedirect-com.bd.univalle.edu.co/science/article/pii/S092552141831319X

Nombre: Method for preparing compound pineapple and roselle fruit vinegar.
Nombre en espaiiol: método para la preparacién de un compuesto de pifia y vinagre de flor de jamaica

2017 Niu Baofen Patente publicada

Se describe un método para la preparacién de un compuesto de pifia y vinagre de flor de
jamaica que comprende los siguientes pasos:

+ Preparacién de un jugo de pifia y de flor de Jamaica.

+ Hidrélisis enzimatica mediante la adicién de pectinasa y p-glucosidasa para rom-
per las paredes celulares de la pifia.

+ Fermentacion alcohélica y fermentacién acética.

+ Mezcla.

« Concentracién del alcohol al menos de 0,5 %.

« Ultrafiltracién.

Esta invencién tiene diversas caracteristicas nutricionales benéficas, pues combina la flor
de jamaica con la pifia. La creacién de un vinagre a partir de ellas puede traducirse en un
alimento exético con color y textura llamativa.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/
biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20170222&CC=CN&NR=106434265A&KC=A

Nombre: Method for disposal of organic wastes using pineapple processing by products.
Nombre en espafiol: método para la eliminacién de desechos organicos usando subproductos de
procesamiento de pifia.

Pohang University of
wo02019107628 2017 Science & Patente publicada
Technology Postech

Esta invencidén describe el uso de la cdscara de pifia, el corazén o la corona, que contienen
alta cantidad de bromelina y fésforo, que pueden ser utilizados en la digestién anaerobia
y para tratar residuos organicos. El método consiste en:

+ Mezclar los jugos de subproductos con agua.

« Eliminar la materia sélida.

« Extraer con acido etilendaminotetraacético (EDTA).
o Filtrar.

El método permite obtener de los residuos de la pifia un jugo con alta capacidad de degradar
compuestos organicos, lo que ayuda a dar solucién a los problemas de residuos.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/
biblio?I1=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20190606&CC=WO&NR=2019107628A1&KC=A1


https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20170222&CC=CN&NR=106434265A&KC=A
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Nombre: A process of producing pineapple (ananas comosus) creme filling for cakes.
Nombre en espafiol: proceso de produccién de relleno de crema de pifia (Ananas comosus) para tortas.

Northern Negros State
PH22018000915 2018 College Science & Modelo de utilidad publicado
Technology

La patente presenta un procedimiento para elaborar un relleno de crema de pifia para
tortas. Este consiste en:

+ Mezclar yemas de huevo y leche condensada afiadiendo harina, leche evaporada y agua.
+ Anadir pulpa de pifia fresca a lamezcla.

+ Cocinar la mezcla hasta adquirir consistencia.

+ Anadir un extracto aromatico, p. ej. sésamo (Sesamum indicum).

+ Transferir la crema de relleno de pifia a un tazén y afiadir mantequilla.

La pifia es utilizada para afiadir sabor a diferentes matrices alimentarias, por lo que esta
siendo comercializada en productos indulgentes como las tortas.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/
biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20181128&CC=PH&NR=22018000915U1&KC=U1

Nombre: Method for processing dried pineapple
Nombre en espafiol: método para el procesamiento pifia seca.

CN108967942 2017 Meng Kaiyu Patente pendiente

La invencién muestra un método de procesamiento de pifia que comprende:

+ Eliminar el nicleo y ojos de la fruta y rebanar la pifia.

+ Secar y drenar.

+ Preparar una solucién de sacarosa al 60 % y sumergir las rodajas en lasolucién.

+ Extraer las rodajas de pifia, drenar y secar durante 18-20h a 65°C hasta llegar a un
contenido de agua de 16 %.

+ Envasar y sellar.

El proceso tiene un alto rendimiento de pifia deshidratada con un sabor agradable para
el consumidor. Este tipo de productos responden a diversas necesidades de los consumi-
dores, como los productos listos para comer o preparar con caracteristicas similares a las
del fruto fresco, con sabor y textura agradables.

Mis informacion: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/
biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20181211&CC=CN&NR=108967942A&KC=A


https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20181128&CC=PH&NR=22018000915U1&KC=U1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20181128&CC=PH&NR=22018000915U1&KC=U1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20181211&CC=CN&NR=108967942A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20181211&CC=CN&NR=108967942A&KC=A

3.4.6 Articulos relacionados con productos procesados a partir de pifia

Articulos sobre pifia procesada

A continuacién, se muestra informacién consignada en articulos acerca de la pifia MD2
durante los dltimos 5 afios. A partir de ella, se busca ofrecer opciones de procesamientos
para la toma de decisiones en la elaboracién de los prototipos.

“Produccién de vino de pifia (Ananas comosus L. Merr.) en Angola: Caracterizacién de
compuestos aromaticos volatiles y floras nativas de levadura” (Dellacassa, Trenchs, Farifia,
Debernardis, Pérez, Boido y Carrau, 2017)

El estudio muestra el proceso de vinificacién de pifia, mediante fermentacién inoculada
y espontanea, para la correcta elaboracién de una bebida de calidad durante dos cosechas
sucesivas en Huambo, Angola. Los vinos obtenidos con la cepa convencional de Saccharomyces
cerevisiae se analizaron por cromatografia de gases. Se detectaron un total de 61 componentes
volatiles en la fraccién volatil y 18 compuestos aromaticos unidos glucosidicamente.

Se reportd, por primera vez en vinos de pifia, la presencia de concentraciones significativas de
lactonas, cetonas, terpenos, norisoprenoides y una variedad de fenoles volatiles. Se aislaron
ocho cepas delevaduras nativas de lotes espontdneos. Otras fermentaciones de una sola cepa
permitieron caracterizar su idoneidad para la fermentacién comercial. Tres cepas nativas
(Hanseniaspora opuntiae, H. uvarum y Meyerozyma guilliermondii) fueron seleccionadas con
potencial sensorial para fermentar pifia con una mayor diversidad de sabores.

Mas informacién: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160516305384

“Impregnacién al vacio y secado de snacks de pifia fortificados con calcio” (Mateus de
Lima, Tribuzi y Ribeiro de Souza, 2016)

Se utilizaron métodos de impregnacién combinados con secado (convectivo o congelado)
para producir snacks de pifia fortificados con calcio. Se evaluaron tres alternativas de
impregnacion:

1. A presién atmosférica durante 20 min.

2. Aplicacién de vacio (13.33 kPa) durante 10 min a muestras de pifia sumergidas
en la solucién de impregnacién seguida de 10 minutos de impregnacién a presiéon
atmosférica.

3. Impregnacioén al vacio seguida de pulsos de vacio (6.70 kPa) después de retirar las
muestras de la solucién de impregnacion.

La concentracién de la solucién de impregnacién fue de 1g de Caz + 100 ml (-1), preparada
con CaClb. Se evalué la influencia del método de impregnacién en la cinética del secado


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160516305384

por conveccion, la porosidad, la temperatura de transicién vitrea, los isotermas de sorcién
de agua, la textura y la microestructura de la pifia secada por conveccién y liofilizada.

Después del secado, los productos impregnados al vacio presentaron un 91 % mds de
concentracion de Ca2 + que las pifias impregnadas a presién atmosférica (igual tiempo de
procesamiento total). La impregnacién con cloruro de calcio aumenté las tasas de secado
e influyé positivamente en las propiedades fisicas del producto secado por conveccién. La
combinacién de impregnacién al vacio y secado es una forma adecuada para la produccién
de pifias fortificadas con calcio, que son porosas y crujientes, con una alta temperatura de
transicién vitrea, lo que favorece su conservacién durante el almacenamiento.

Los snacks son una gran tendencia de consumo a nivel mundial, debido a que los consu-
midores buscan formas rapidas de satisfacer sus requerimientos nutricionales diarios. La
fortificacién con calcio agrega valor a los productos.

Mis informacioén: https://www-sciencedirect-com.bd.univalle.edu.co/science/article/pii/S0023643816302729


https://www-sciencedirect-com.bd.univalle.edu.co/science/article/pii/S0023643816302729

Para exportar desde Colombia se debe tener en cuenta los siguientes requisitos (Pro-
Colombia, 2019):

+ Registro tnico como exportador.

« Actividad que debe estar especificada en el Registro Unico Tributario (RUT).

« Actividad registrada ante la Ventanilla Unica de Comercio Exterior.

+ Documentacién ante el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (declaracién
juramentafa, certificado de origen, para acceder a preferencias arancelarias).

A continuacién (ver figura 34), se muestra una lista de chequeo para exportar desde
Colombia a otras partes del mundo (ProColombia, 2019):

INFORMACION BASICA si NO
@ ¢ Abrié una carpeta D/O (Delivery Order) para el embarque?
¢ Ajusté las condiciones del embarque a los términos de venta?
¢Elaboré instrucciones sobre el manejo de la carga?
‘ EMPAQUE Si NO
¢El empaque cumple con las exigencias del producto y mercado destino?

- (El marcado del empaque cumple con las exigencias del producto, mercado y

modo de transporte?

Recuerde ajustar el empaque y el marcado a las normas internacionales
EMBALAJE si_ | NO
LEl embalaje cumple con las exigencias del producto y mercado destino?
¢Los materiales del embalaje cumplen con los requisitos de la norma
fitosanitaria para embalajes de madera NIMF 157

¢ El marcado del embalaje cumple con las exigencias del producto, mercado y
modo de transporte?

Recuerde ajustar el empaque y el ma si do a las normas internacionales
UNITARIZACION Si NO
4El pallet cumple con las normas ISO y del pais de destine?

(Hizo la reserva del contenedor adecuado con la anticipacién requerida?

¢ Realizé la inspeccién fisica acerca del estado del contenedor?

¢Cuenta con precintos adecuados para la seguridad del contenedor?
Recuerde cumplir con los requisitos de peso exigidos por el pais de destino
DOCUMENTACION si NO
¢La factura comercial se ajusta a las normas internacionales y exigencias del
comprador?

¢ La factura comercial requiere validacion o visto bueno de alguna autoridad?
¢ Comprobé que el documento de exportacién coincide con los datos de la
factura comercial?

¢ Verifico en la lista de empaque el volumen, peso y dimensiones de las
unidades?

¢ El embarque requiere de certificado de origen, fitosanitario, sanitario?

LEl certificado de origen, fitosanitario, sanitario requiere de validacién o visto
bueno de alguna autoridad?

s |8 | |

Continta



TRANSPORTE INTERNO Si NO
¢ Elaboré la carta de instrucciones al transportador?

¢ Por el volumen de carga requiere programacién de equipos, horarios?
¢(Los documentos de transporte cumplen con las normas comerciales?
¢ Coordino las fechas de entrega, hora y lugares de trénsito?
¢Programé con anticipacion el envio de la carga al punto de embarque?
Recuerde comparar v verificar con las fuentes nacionales los de costos de transporte interno
MANIPULACION EN EL LUGAR DE EMBARQUE Si NO
¢,Conoce las condiciones de manipulacién en el lugar de embarque?

& > ¢ Envid instrucciones al agente y todos los intermediarios de la cadena sobre
condiciones de manipulacién?

Verifique los procesos de inspeccién por parte de todas las autoridades de control
ADUANEROS Si NO
¢ Su embarque fue seleccionado para inspeccién, fisica o documental por
| parte de las autoridades aduaneras?

¢/ Se requieren instrucciones especiales para la inspeccién de aduana?
BANCARIOS si NO
¢Los documentos, condiciones y exigencias de la carta de crédito estan de
acuerdo con lo exigido?

¢,Recibio la confirmacién de la carta de crédito por su banco?

¢Los documentos que certifican la exportacion son acordes con lo estipulado
en la carta de crédito?

2 Entregd los documentos dentro de la vigencia del crédito?

| ¢ Verifico que los gastos y comisiones estén de acuerdo con lo pactado?
¢Cumple con las disposiciones legales para el reintegro de divisas?
Seleccione un banco con experiencia de manejo documentario de transacciones comerciales
AGENTES Si NO
¢ El agente de aduana esté legalmente habilitado y es idéneo para el servicio?

'/‘ Los gastos cobrados por el agente de aduana tienen soportes en facturas
SEGURO INTERNO E INTERNACIONAL Si NO

<l R A< &

BN i Requiere que su carga esté asegurada?
o . . ¢Aviso a la compariia de seguros sobre el despacho de la carga?
W |Verifique los riesgos de transporte y el valor de la prima de seguro aplicable
TRANSPORTE INTERNACIONAL si_| NO
¢ Hizo la reserva del cupo en el medio de transporte internacional?
OO0 C v . -
Sy | 4Envié carta de instrucciones al agente de carga o transportador?
£ ¢ Elaboré el documento de transporte segun instrucciones de embarque?

¢ Envié el original del documento de transporte a su comprador?
¢Informé a su cliente sobre el modo y medios de transporte que utilizara?
| ¢Hizo el seguimiento del despacho hasta su llegada al destino?
Verifique si hay restricciones de transporte en el pais de destino

Figura 34. Lista de chequeo para exportar desde Colombia

Fuente: Procolombia (2019b).

Mis informacion: http://www.colombiatrade.com.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_ruta_
exportadora/files/check-list-formulario.pdf

4.1.1 Estandares para Estados Unidos-pifia fresca

Actualmente Colombia cuenta con un acuerdo comercial con Estados Unidos llamado
“TLC - Tratado de Libre Comercio” en el que las frutas y hortalizas procesadas colombianas
no requieren arancel.
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Las agencias federales de los Estados Unidos involucradas en el control de las importa-
ciones, particularmente en la categoria de productos relacionados con alimentos, son:

Entidades Sanitarias

1. Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA).

Servicio de Inspeccién Sanitaria de Plantas y Animales (Aphis).

Servicio de Inspeccién de Inocuidad Alimentaria (Fs1s).

Oficina de Sanidad Vegetal y Cuarentena (PPQ), depende del Aphis.
Agricultural Marketing Service (AMS).

2. Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA).

3. Agencia de Proteccién Ambiental (EpA).

4. Departamento de Tesoreria Alcohol and Tobacco Trade And Tax Bureau (TTB).

Entidades Aduaneras
Oficina de Aduanas y Proteccién Fronteriza de los Estados Unidos (Us. Customs and
Border Protection—CBP).

Requisitos para importar productos agricolas frescos

De acuerdo con (Siicex, 2015), los productos agricolas estan sujetos a reglamentos de cua-
rentena antes de ingresar al mercado norteamericano. Las frutas frescas y las hortalizas
podran ingresar desde cualquier pais, siempre y cuando se presenten al Departamento
de Agricultura pruebas de que:

+ No estan infectadas en el pais de origen por la mosca de la fruta o cualquier otro
insecto daiiino.

+ La importacién de la fruta fresca viene de 4reas definidas como libres de plagas
cuarentenarias.

+ Han sido tratados en conformidad con las condiciones y procedimientos cuaren-
tenarios establecidos en coordinacién con la autoridad nacional competente en el
pais de origen, por el Servicio de Inspeccién de Animales y Plantas de los Estados
Unidos (Aphis, por sus siglas en inglés).

Ademas de los requisitos fitosanitarios, se encuentran los requisitos establecidos por la
Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA) en cumplimiento de la ley contra
el bioterrorismo, asi como los requisitos de envasado, embalaje, marcado y etiquetado,
entre otros.

A continuacion, se detallan los pasos que debe cumplir cualquier persona natural o juridica
que quiera acceder al mercado de los Estados Unidos.



Admisibilidad del producto

Antes de iniciar el proceso de exportacién de un producto agricola fresco a los Estados
Unidos, se debe conocer si dicho producto se encuentra en la lista de productos agrico-
las frescos permitidos. Por lo que se debe consultar el “Manual para importar frutas y
vegetales frescos (Favir—Fresh and Vegetables Import Manual). Si el producto fresco no
se encuentra en los listados, este estd prohibido.

Mis informacién: https://epermits.aphis.usda.gov/manual/index.cfm?REGION_
ID=149&NEW=1&ACTION=countrySu mmCommPI

Requisitos fitosanitarios

Todas las plantas de produccién, como las empacadoras, deberan contar con un permisoy
certificado fitosanitario emitido por el ICA, 6rgano que certifica que las plantas y productos
vegetales han sido inspeccionados y son considerados libres de plagas (cuarentenarias u
otras perjudiciales) y de enfermedades.

El Aphis tiene la autoridad de inspeccionar fisicamente parte del embarque, sin embargo,
todos los productos que estan bajo un programa de pre-inspeccién son supervisados
en el pais de origen y el certificado se emite también desde alli. No obstante, también
podran ser inspeccionados en el puerto de arribo si el inspector del Aphis considera
necesario hacerlo.

Limites maximos de residuos

» Plaguicidas

Para el acceso de un alimento a los Estados Unidos, se tiene que tomar en cuenta la
Ley Federal de Insecticidas, Fungicidas y Raticidas (Federal Insecticide, Fungicide, and
Rodenticide Act - Fifra) que exige a la EPA (Environmental Protection Agency) que todos
los plaguicidas utilizados en los Estados Unidos sean registrados y que se establezcan
medidas de tolerancia seguras para los residuos quimicos que puedan encontrarse en los
alimentos domésticos e importados.

Mas informacién sobre plaguicidas aprobados y permitidos por la EPA: https://www.epa.gov/pesticides

» Otros contaminantes
La EPA también establece la tolerancia para otros contaminantes tanto en los alimentos como
en el medio ambiente, por ejemplo, metales pesados, dioxinas, nitrofuranos, entre otros.

Mis informacidén: https://www.epa.gov/aboutepa/about-office-chemical-safety-and-pollution-prevention-ocspp

Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Se debe contar con un certificado emitido por un organismo de certificacién de BPA acre-
ditado, en el que se refrende que el cultivo cumple con los requisitos establecidos en la
“Guia para reducir al minimo los peligros microbianos en la inocuidad de los alimentos
para las frutas y vegetales frescos” o de otra norma internacional.
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Especificaciones de envase

El envase de los productos agricolas frescos puede hacerse en cajas, cajones, bandeja de
cartén y madera. Estos materiales deben ser nuevos y estar limpios. El envasado debe
realizarse en condiciones higiénicas tales que impidan la contaminacién del producto.

Ademas, los envases deben ser resistentes a la manipulacién brusca durante la carga y
descarga, la compresién causada por el peso de otros contenedores colocados encima y
los golpes y vibraciones durante el transporte.

Se debe emplear el Codificador Universal de Productos (Upc, también conocido como
codigo de barras), el cual consiste en un cédigo de varios digitos que presenta informacién
especifica del productor (empacador o embarcador) y del producto (tipo de producto,
tamafio de empaque, variedad, cantidad, etc.), y funciona para hacer un control rapido
de inventario.

Especificaciones de Embalaje
Los embalajes mas comunes para el transporte de frutas y hortalizas son:

» Cajas de cartén

Se recomienda utilizar cajas de cartén como embalaje para productos agricolas frescos.
Sin embargo, para evitar darfios en el transporte, la humedad, etc., la pared interior de la
caja debe recubrirse con materiales resistentes al agua, tales como cera, parafina o polie-
tileno. De la misma forma, el adhesivo empleado en el pegado y cierre de las cajas debe
ser resistente a estas condiciones ambientales.

» Pallets

El pallet es una base inferior construida con madera lo suficientemente resistente para
soportar carga, posee separaciones entre las tablas que lo conforman, permitiendo la
circulacién de aire. Teniendo en cuenta los estdndares establecidos por EE. UU., se reco-
mienda el uso de palletes con dimensiones de 120 x 100 cm.

» Embalajes de madera

Todos los embalajes de madera deben contar con un sello que certifique que han recibido
tratamiento térmico o de fumigacién contra plagas mediante Bromuro de Metilo. Este
sello es otorgado por Senasa con base en el cumplimiento de las Normas Internacional
para Medidas Fitosanitarias — NIMF (International Standards for Phytosanitary Measu-
res — ISPM), especificamente de la NIMF 15 “Directrices para reglamentar el embalaje
de madera utilizado en el comercio internacional” (ISPM 15 “Guidelines for Regulating
Wood Packaging Material in International Trade”). M4s adelante se detallan los requi-
sitos para embalajes de madera.



Marcado y etiquetado

El marcado y el etiquetado de productos frescos se regulan por el Cédigo de Regulaciones
Federales, Titulo 21, Parte 101 “Food Labeling” (21 CFR 101). Los datos que intervienen
en el etiquetado varian segun el tipo de venta del producto:

a. Envases destinados a la venta al por menor
b. Envases destinados a la venta al por mayor

Ademds, se debe de cumplir con las Reglas Obligatorias de Etiquetado de Pais de Origen,
mds conocidas como “COOL” por sus siglas en inglés (Country of Origin Labeling), que
entraron en vigencia el 30 de setiembre del 2008 y que aplican a los productos agricolas
perecibles. Estas reglas establecen que los minoristas (retailers) de EE. UU. que facturan a
partir de USD 230.000 al afio deben dar a conocer a sus clientes, de manera clara y visible
en el punto de venta, el pais de procedencia de los productos con el fin de que estos tengan
la oportunidad de elegir entre un producto y otro.

Mayor informacién: https://www.ams.usda.gov/rules-regulations/cool

Transporte
Para el caso de transporte fisico de frutas y verduras importado por Estados Unidos, se consi-
deralo siguiente: temperatura, humedad, composicién atmosférica y almacenamiento en frio.

» Manual de transporte de Productos Tropicales
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual%20de%20Transporte%20
de%20Pro ductos%20Tropicales.pdf

» Coédigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte
de Frutas y Hortalizas Frescas Codex Alimentarius. http://www.fao.org/ag/agn/
CDfruits_es/others/docs/CAC-RCP44-1995.PDF

Mas informacién sobre el proceso: http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/1025163015radB52B3.pdf

Requisitos para importar productos agroindustriales

Los productos agroindustriales que ingresan a los Estados Unidos son inspeccionados
generalmente a su arribo en el puerto de entrada. La FDA regula el ingreso de los alimentos
y tiene la libertad de realizar un examen fisico en muelle o de muestras.

Requisitos fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales

Para el ingreso de productos procesados a los Estados Unidos, no existen requisitos obli-
gatorios, sin embargo, se debera cumplir con los requisitos establecidos en el contrato
o solicitud de compra. Ademads, se podran considerar los requisitos especificados por el
Codex Alimentarius para el tipo de producto.

Mas informacién: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/es/
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Requisitos sobre colorantes, aditivos, acidificacién y control
del permiso de emergencia

» Colorantes

La FDA es la encargada de autorizar el uso de colorantes nuevos antes de que sean utili-
zados en alimentos que vayan a ser comercializados en los EE.UU. Asimismo, este orga-
nismo establece en que alimentos se puede usar, las cantidades maximas permitidas y la
identificacién que debe estar en el etiquetado del producto.

Mas informacién: https://www.fda.gov/industry/color-additives

» Aditivo alimentario

La FDA ha definido unalista de las sustancias aprobadas para utilizarse como aditivos directos
e indirectos, por lo que los fabricantes y empacadores de alimentos tienen que demostrar a
la FDA que todos los materiales que hagan contacto con los alimentos son seguros antes de
que les sea permitido usarlos. La Ley FD&c (Federal Food, Drug, and Cosmetic Act) requiere
la aprobacién previa al lanzamiento en el mercado de aditivos alimenticios.

Mas informacién: https://www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging/food-additives- petitions

» Productos de baja acidez o acidificados

La FDA reconoce como productos de baja acidez aquellos que son tratados con calor, con
un pH mayor a 4,6, una actividad de agua mayor a 0,85 y que se venden en envases her-
méticos. Por otra parte, los productos acidificados son aquellos a los que en su elaboracién
se le agrega algiin acido para bajar el pH a 4,6 o menos y con actividad de agua > 0,85.

Las regulaciones de la FDA establecen que todos los procesadores de productos de baja
acidez o acidificados que se quieran comercializar en los Estados Unidos deben registrar
sus plantas para obtener el FCE (Food Canning Establishment Number). Adicionalmente,
para cada producto que se desee comercializar, es necesario obtener un registro SID (Sub-
mission Identifier).

Mas informacién: http://www.siicex.gob.pe/siicex/resources/calidad/171612013rad064FE.pdf

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

El1 Cédigo de Regulaciones Federales de EE.UU., Titulo 21, Parte 110 (21 CFR 110), establece
las disposiciones para la implementacién de las BPM. Este c6digo incluye el personal, los
edificios e instalaciones, la produccién y procesos de control, y el almacenaje y distribuciéon
de los productos.

Mas informacién: https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm

» Sistema de Anilisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (Haccp)
Actualmente, el sistema de Haccp es obligatorio solo para productos hidrobioldgicos y
para jugos de fruta que se fabrican o comercializan en los EE. UU.

Mas informacién: https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary- supplements/hazard-analysis-
critical-control-point-haccp
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» Envases
El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas tales que impidan la contaminacién
del producto. Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar
limpiosy con las caracteristicas requeridas, evitando asi cualquier dafio externo o interno
al producto.

Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tintas o pegamentos no téxicos.

Se emplea el Codificador Universal de Productos (UPC, también conocido como cédigo de
barras), el cual consiste en un cédigo de varios digitos que presenta informacién especifica
del productor (empacador o embarcador) y del producto (tipo de producto, tamafio de empa-
que, variedad, cantidad, etc.), y que funciona para hacer un control rapido de inventario.

Entre los materiales utilizados para los envases de los productos agricolas frescos se incluyen
las cajas (encoladas, engrapadas, entrelazadas), cajones, bandejas, bateas, tabiques o mampa-
ras, los separadores de cartén ondulado o tablero de fibra y las bandejas de cartén y madera.

» Embalaje

Los materiales de empaque y embalaje se seleccionan con base en las necesidades del
producto, método de empaque, método de pre-enfriamiento, resistencia, costo, dispo-
nibilidad, especificaciones del comprador, tarifas de flete y consideraciones ambientales.

» Marcado y Etiquetado

Todo producto alimenticio que se comercialice en los EE. UU. debe llevar un rétulo que
cumpla la normativa que se encuentran en el Cédigo de Regulaciones Federales, Titulo
21, Parte 101 “Food Labeling” (21 CFR 101). De lo contrario, las autoridades prohibiran la
entrada del producto en este territorio. Los requisitos referentes al etiquetado de produc-
tos agroindustriales procesados se encuentran estipulados en las normativas del rotulado
general, rotulado nutricional y el cédigo de barras.

Mas informacién: https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?CFRPart=101

» Registro de marca

Registrar la marca es de suma importancia, dado que es una evidencia de propiedad exclu-
siva en un pais especifico, en este caso en EE. UU., lo que da la posibilidad de proteger mas
facilmente los derechos ante posibles infractores.

La Oficina de Patentes y Marcas Registradas de los EE. UU. (United States Patent and
Trademark Office, Uspto) es la responsable por las aplicaciones de las marcas registradas
y determina si un solicitante cumple o no con los requisitos para el registro federal.

Mas informacién: https://www.uspto.gov/trademark


https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?CFRPart=101
https://www.uspto.gov/trademark

Perfil de logistica desde Colombia hasta EE. UU.

Servicio maritimo

Estados Unidos posee una infraestructura portuaria localizada estratégicamente en los
océanos Pacifico y Atlantico. En la costa atlantica, hay 13 navieras con 81 servicios direc-
tos que tardan en promedio 7 dias. La oferta se complementa con 144 rutas en conexién
ofrecidas por 17 navieras que tardan aproximadamente 9 dias en su transito. Los trans-
bordos se realizan en puertos de Colombia, Panama, Estados Unidos, México, Jamaica,
Honduras, Republica Dominicana, Bahamas y Guatemala. Desde Buenaventura existen
50 rutas ofrecidas por 8 navieras, cuyo transito demora aproximadamente 14 dias. Las
conexiones se realizan en puertos de Panamd, Colombia y Estados Unidos.

La figura 35 muestra las diferentes lineas de naviera y consolidadores con oferta a EE. UU.
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Figura 35. Lineas navieras y/o consolidadores

Fuente: ProColombia (2019).

Servicio aéreo

Estados Unidos cuenta con 13.513 pistas aéreas. Algunas de ellas son las mds grandes
y de mayor movimiento del mundo. La oferta de servicios directos desde Colombia se
concentra en los Aeropuertos John E. Kennedy International (Nueva York), Los Angeles
International, George Bush International (Houston), Memphis International Airport,
Hartsfield-Jackson Atlanta International Airport y Miami International Airport.

Actualmente, existen mas de 10 aerolineas que prestan servicios de transporte de carga
hacia Estados Unidos. Las conexiones se realizan principalmente en ciudades de Estados
Unidos, El Salvador, México y Panama.

Transporte por carretera en Estados Unidos

En el momento de realizar las exportaciones al mercado de Estados Unidos, se debe tener
en cuenta el transporte interno por carretera, asi como el peso maximo permitido para
los camiones. Para cumplir con esto, los contenedores que ingresan al pais, asi como los
camiones, deben cumplir con lo siguiente (ver figura 36):



Contenedor Tipo de carga Tipo de chasis Libras Kilos
Seca Slider Chasis 39,200 17,780
20 Seca Slider Chasis de 3 ejes 44,000 19,960
Refrigerada Slider Chasis 34,900 | 15,830
Refrigerada Slider Chasis de 3 ejes 39,700 18,010
Seca (H = 8ft 6in) Chasis “Cuello de Ganso” 44,000 | 19,960
40 High Cube (H = 9ft 6in) Chasis “Cuello de Ganso” 43,700 | 19,820
Refrigerada (H = 8ft 6in) Chasis “Cuello de Ganso” 39,800 | 18,050
HC Refrigerada (H = 9ft 6in) Chasis “Cuello de Ganso” 39,300 17,830

Figura 36. Peso maximo permitido por contenedor

Fuente: ProColombia (2019).

Mas informacién: file:///C:/Users/Usuario/OneDrive/Nueva%20carpeta/OneDrive/Desktop/Nueva%20carpeta/
perfil_logistico_de_estados_unidos.pdf

4.1.2 Estandares para la Union Europea-piia fresca

Actualmente, Colombia cuenta con un acuerdo comercial con la Unién Europea llamado
“Comunidad Andina y EU” en el que paises andinos exportan productos agricolas a la
comunidad europea. Entre los beneficios del acuerdo estan la excepcion de aranceles, la
cooperacién en materia de competitividad, innovacién y modernizacién de la produccién,
asi como facilidades en el comercio y transferencia de tecnologia.

De acuerdo con Trade Helpdesk (2019), el proceso de exportacién desde Colombia a la
Unién Europea requiere de los siguientes pasos.

« Numero EORI

EORI significa Economic Operator Registration and Identification (Registro e Identificacién
de Operadores Econémicos). El nimero EORI es Unico en toda la UE y es asignado a los
operadores econdmicos o personas naturales por la autoridad encargada en cada Estado
miembro. Este numero debe ser utilizado como referencia comun en las relaciones entre
los operadores econémicos y las autoridades aduaneras en toda la UE.

» Declaracién Sumaria de Entrada (ENS)

El transportista de las mercancias que van a entrar en el territorio aduanero de la UE
deberd presentar con antelaciéon informacién sobre la carga en la primera oficina aduanera
que esté en su ruta de entrada al territorio aduanero de la UE. Esta informacién se debera
facilitar a través de una Declaracién Sumaria de Entrada (ENS) que generalmente presenta
el transportista, pero que también puede presentar el importador-destinatario o un repre-
sentante del transportista o del importador.

Los plazos para la presentacion de la ENS varian dependiendo del medio de transporte a
través del cual las mercancias entran en el territorio aduanero de la UE:



I. Contenedores de carga maritima: al menos 24 horas antes de la carga en el puerto
extranjero de salida.

II. Carga maritima a granel: al menos 4 horas antes de la llegada al primer puerto del
territorio aduanero comunitario.

ITI. Trayectos maritimos cortos: al menos 2 horas antes de la llegada al primer puerto
del territorio aduanero comunitario.

IV. Trayectos aéreos de corto recorrido (menos de 4 horas de duracién): al menos en
el momento del despegue efectivo del avién.

V. Trayectos aéreos de largo recorrido (4 horas o mds de duracién): al menos 4 horas
antes de la llegada al primer aeropuerto del territorio aduanero comunitario.

VI. Tréfico por carretera: al menos 1 hora antes de lallegada.

Declaraciéon en aduana. DUA (Documento tnico Administrativo)

La asignacién de las mercancias a cualquier destino aduanero se efectia por medio del
Documento tinico Administrativo (DUA), formulario comun a todos los Estados miembros
de la UE.

» Valor en aduana

Elvalor de las mercancias importadas es uno de los elementos que utilizan las autoridades
aduaneras para calcular el importe de la deuda aduanera que debe abonarse antes de que
las mercancias puedan entrar en la UE, ya que la mayor parte de los derechos de aduana y
el IVA se expresan como un porcentaje del valor de las mercancias declaradas.

» Clasificacion de productos por nomenclaturas arancelarias
Esta clasificacién de los productos se debe realizar de acuerdo con el Sistema Armonizado
de Designacién y Codificacién de Mercancias.

» Sanidad vegetal
Las importaciones de plantas y productos vegetales deben cumplir una serie de medidas
fitosanitarias que requieren, fundamentalmente, que los productos:

+ Vayan acompafiados de un certificado fitosanitario expedido por las autoridades
competentes del pais exportador.

+ Se sometan a inspecciones en el correspondiente puesto de inspeccién fronterizo
de entrada en la UE.

+ Sean importados o se importen en la UE por un importador inscrito en el registro
oficial de un Estado miembro.

+ Se notifique a las aduanas antes de su llegada al punto de entrada.



» Envase y embalaje

Los envases y embalajes comercializados en la UE deben respetar requisitos generales para
la proteccién del medio ambiente, asi como disposiciones especificas para la proteccién
de la salud de los consumidores, por ejemplo:

+ Elreciclado de los materiales y la prevencién de los residuos de envases.

+ Los tamarios, cantidades y capacidades nominales.

+ La composicién y los componentes de los materiales que entran en contacto con
los alimentos.

Por tanto, estos productos estan sujetosa:

+ Los requisitos generales sobre envases y residuos de envases establecidos por la
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo (DO L-365 31/12/1994)
(Celex 319941.0062).

+ Las disposiciones especificas sobre las medidas de los envases y embalajes esta-
blecidas en la Directiva 75/106/CEE del Consejo (DO L-42 15/02/1975) (Celex
3197510106) y la Directiva 80/232/cEE del Consejo (DO L-51 25/02/1980) (Celex
319801.0232).

« Las normas relativas a las cantidades nominales para productos preenvasados
establecidas por la Directiva 2007/45/CE del Parlamento Europeo y del Consejo
(DO L-247 21/09/2007) (Celex 3200710045).

+ Las disposiciones especiales sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con los alimentos contempladas en el Reglamento (CE) n°® 1935/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo (DO L-338 13/11/2004) (Celex 32004R1935).

» Etiquetado
Los productos comercializados en la UE deben cumplir con los requisitos sobre etiquetado
destinados a garantizar la proteccién de los consumidores.

Estos requisitos pretenden asegurar un elevado nivel de proteccién de la salud, la seguri-
dad y los intereses de los consumidores, proporcionandoles informacién completa sobre
el producto (contenido, composicién, utilizacién segura, precauciones especiales, infor-
maciones especificas, etc.).

Mis informacién: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product
=0810209000&partner=CO&reporter=ES&tab=5

» Documentos requeridos
I. Factura comercial
Datos minimos de factura comercial


https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product=0810209000&partner=CO&reporter=ES&tab=5
https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product=0810209000&partner=CO&reporter=ES&tab=5

+ Identificaciéon del exportador y el importador (nombre y direccién).

+ Fecha de expedicion.

+ Nuamero de factura.

+ Descripcién de las mercancias (denominacién, calidad, etc.).

+ Unidad de medida.

+ Cantidad de mercancias.

+ Valor unitario.

« Valor total.

+ Valor facturado total y moneda de pago. Debe indicarse la cantidad equivalente en
una moneda libremente convertible a euros o a otra moneda de curso legal en el
Estado miembro importador.

+ Condiciones de pago (modo y fecha de pago, descuentos, etc.).

+ Condiciones de entrega segin el correspondiente Incoterm.

« Medio de transporte.

II. Documentos de transporte

En funcién de los medios de transporte utilizados, para despachar las mercancias es nece-
sario cumplimentar los siguientes documentos y presentarlos a las autoridades aduaneras
del Estado miembro de la Unién Europea al cual se realiza la importacién:

+ Conocimiento de embarque (maritimo).
+ Conocimiento de embarque Fiata.

+ Carta de porte por carretera (CMR).

« Conocimiento aéreo (AWB).

+ Carta de porte por ferrocarril (CIm).

+ Cuaderno ATA.

+ Cuaderno TIR.

III. Seguro de transporte de mercancias
El seguro es un contrato por el cual se indemniza al asegurado en caso de dafios causados
por un riesgo cubierto en la péliza.

IV. Lista de carga
Esta lista es necesaria para el despacho de aduana y funciona como el inventario de la
mercancia entrante. Generalmente, incluye los siguientes datos:

+ Datos del exportador, el importador y la empresa de transporte.
+ Fecha de expedicion.

+ Numero de la factura de transporte.

+ Tipo de embalaje (bidén, jaula, cartdn, caja, tonel, bolsa, etc.).

+ Numero de bultos.



+ Contenido de cada bulto (descripcién de las mercancias y namero de articulos en
cada bulto).

« Marcas y numeracién.

+ Peso neto, peso bruto y dimensiones de los bultos.

V. Declaracion de Importacion (DUA)
Los principales datos que deben declararse son los siguientes:

« Identificacién de los participantes en la operacién (importador,exportador, repre-
sentante, etc.).

+ Destino aduanero (despacho a libre practica, despacho a consumo, importacién
temporal, transito, etc.).

+ Datos de identificacién de las mercancias (c6digo Taric, peso, unidades), localiza-
cién y embalaje.

+ Datos de los medios de transporte.

« Pais de origen, pais de exportacién y pais de destino.

+ Informacién comercial y financiera (incoterms, valor facturado, moneda de factu-
racién, tipo de cambio, seguro, etc.).

+ Lista de documentos asociados con el DUA (licencias de importacién, certificados de
inspeccién, documento de origen, documento de transporte, factura comercial, etc.).

+ Declaracién y modo de pago de los impuestos a la importacién (derechos arancela-
rios, IVA, impuestos especiales, etc.).

Mis informacién: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/documentos-para-el-despacho
-de- aduana

» Requerimientos especificos

+ Control de contaminantes en alimentos.

+ Control de residuos de plaguicidas en alimentos de origen vegetal yanimal.

+ Control sanitario de alimentos de origen no animal.

+ Control sanitario de alimentos genéticamente modificados (GM) y nuevos alimentos.
+ Trazabilidad, cumplimiento y responsabilidad en alimentos y piensos.

+ Etiquetado de alimentos.

+ Normas de comercializacién de hortalizas y frutas frescas.

+ Voluntario: productos de produccién ecolégica.

Mis informacidén: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product=081020
9000&partner=CO&reporter=ES&tab=all

Perfil logistico desde Colombia hacia Italia

De acuerdo con los principales destinos de exportacién desde Colombia descritos en la
vigilancia comercial, Italia es el receptor mas importante de las exportaciones de pifia fresca.
Sin embargo, este servicio de exportacién se da inicamente mediante transporte aéreo.
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Actualmente, existen 8 aerolineas que prestan servicios de transporte de carga hacia
Italia. Las conexiones se realizan principalmente en ciudades de Estados Unidos, Brasil,
Espania, Turquia, Cuba, Paises Bajos y Alemania. En la figura 37, se muestran las aerolineas
con vuelos a Italia, la frecuencia de sus servicios y los lugares donde realizan conexiones.

Aerolinea Conexiones Frecuencia
American Airlines Miami-Estados Unidos \|
LATAM Sao Paulo-Brasil LU, M1, VI, SA, DO
Iberia Madrid-Espafia LU, MA, MI, JU, VI, DO |
Turkish Airlines Estambul-Turquia \
Avianca New York-Estados Unidos LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
Miami-Estados Unidos LU, VI, SA, DO
Havan-Cuba \
Cargolux Amsterdam-Paises Bajos Vi
Lufthansa Frankfurt-Alemania Ju, VI, SA, DO .
United Airlines Newark-Estados Unidos LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO |

Figura 37. Aerolineas prestadoras de servicio con destino a Italia con indicacién de conexiones y frecuencia

Fuente: ProColombia (2019¢).

Normatividad fitosanitaria

Italia pertenece a la Unién Europea, en esta comunidad de paises, a partir del 1 de marzo
de 2005, se comenzd a aplicar la norma internacional para medidas fitosanitarias (NIMF 15).
Esta medida reduce el riesgo de introduccién y/o dispersién de plagas cuarentenarias rela-
cionadas con el embalaje de madera (incluida la madera de estiba), fabricado de madera
en bruto de coniferas y no coniferas, utilizado en el comercio internacional. Para exportar
a este pais se debe cumplir con dicha norma.

En Colombia, el ICA es el encargado de autorizar el sello reglamentario NIMF 15.

Mis informacién: https://www.colombiatrade.com.co/sites/default/files/perfil_logistico_de_italia_2.pdf


https://www.colombiatrade.com.co/sites/default/files/perfil_logistico_de_italia_2.pdf

Se encuentra una alta demanda internacional de pifia en fresco. En 2018, la expor-
tacién de este producto alcanzé los 2733 millones de USD. El precio de comer-
cializacién de la fruta tuvo poca variacién en los tltimos 10 afios. La pifia es un
producto altamente perecedero, por tanto, un tratamiento previo puede aumentar
su vida util.

Los principales mercados objetivo de este tipo de producto son Estados Unidos, con
una participacién del 27 % en las importaciones mundiales en 2018, seguido por
la Unién Europea, con una participacién conjunta del 37 % en el mismo periodo.
Por otro lado, los principales paises exportadores del producto son Costa Rica con
el 50 % de las exportaciones mundiales en 2018, seguido por Paises Bajos, con el
10 %,; es importante aclarar que este ultimo realiza primero un proceso de impor-
tacién y posteriormente exporta la fruta a los paises socios de la Unién Europea.
En cuanto al proceso de importacién nacional de pifia en fresco, no son cantidades
relevantes, lo que indica que el pais puede suplir el consumo interno y que tiene
la capacidad productiva y tecnoldgica para ofertar en el mercado internacional.
En 2018, Colombia exporté 9,3 millones USD en este producto, principalmente a
Italia, Chile y Estados Unidos.

Aunque el mejor segmento de aprovechamiento de la pifia son las bebidas, este
mercado es muy competitivo y estd saturado con diferentes marcas y productos.
Es recomendable, por tanto, buscar otras alternativas, por ejemplo, las frituras o
snacks, con las que se puede agregar valor al producto fresco.

Los productos fritos presentaron una demanda internacional de 16.526 millones
USD. Siendo los principales mercados objetivo la Unién Europea, con una parti-
cipacién del 33 % en las importaciones mundiales en 2018, seguido por Estados
Unidos, con una participacién del 11 %.

Las importaciones de productos fritos en Colombia tuvieron un crecimiento del
97 % en los ultimos 10 afios. Lo contrario ocurre con las exportaciones, que pre-
sentaron un decrecimiento del 45 % en el mismo periodo. Existe una alta demanda
nacional de productos provenientes de otros paises.

Los principales destinos de exportaciones de snacks e frituras desde Colombia son
Perd, con una participaciéon del 18 % del mercado nacional. Por otro lado, Colombia
no estd entre los principales socios comerciales de ningtin pais europeo, una de las
regiones objetivo para la comercializaciéon de estos productos.

Los principales paises donde se originan las importaciones de frituras y snacks son
Bélgica, con una participacién del 37 %, seguido por Estados Unidos, con el 17 %.
En cuanto a productos fritos, Colombia importa productos fritos desde los princi-
pales competidores mundiales (Bélgica, EE. UU. y Paises Bajos).

Los productos encontrados evidencian el gran uso de la pifia tanto en alimentos
como en bebidas, especialmente en snacks, que utilizan la fruta en fresco, o en ali-
mentos con bajas calorias, principalmente en paises como China y Filipinas.



Los paises asiaticos generan el mayor nimero de patentes relacionadas con diferen-
tes usos de la pifia, sea como alimento o como agente degradante para tratamientos
de residuos organicos.

Dentro de los métodos mas relevantes encontrados en la literatura estan la ela-
boracién de chips y la conservacién de la pifia en fresco a través de métodos como
las peliculas comestibles o las radiaciones UV o electromagnéticas. Estos métodos
buscan extender la vida util, mejorar las caracteristicas sensoriales y mejorar las
condiciones de transporte de la pifia.

Los snacks tanto elaborados como de la fruta minimamente procesada responden
a las tendencias de consumo de alimentos listos para comer o preparar y de pro-
ductos naturales e indulgentes que, ademads tener una buena calidad nutricional,
poseen un bajo porcentaje caldrico. Por otra parte, el fruto en fresco es de alto valor
en mercados internacionales, por lo que se muestra como un elemento importante
pensar alternativas para la conservacién de la fruta.
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El 12 de abril de 2018, se realiz6 una visita a la empresa Pifias del Pacifico-Pidelpa s.A.s.
A continuacidn, se anexa el acta de la reunién.
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ACTA DE REUNION
Proyecto: Incremento de la competitividad sostenible en Iaragricultura de ladera en todo el
departamento, Valle del Cauca, Occidente. Convenio UNAL - CIAT
Fecha: 09 | 04 ] 2018 l Hora: ] 9:00 a.m - 11:00a.m
Lugar: Pinas del Pacifico PIDELPA S.AS
Pinas del Pacifico:
Cesar Alvaré - Asistente de gerencia
Universidad del Valle
Alfredo Ayala - Docente programa de ingenieria de alimentos
Participantes: Alejandro Ferndndez — Docente programa de ingenieria de alimentos
CIAT:
Miryan Garcia - Investigadora
Lizette Diaz - Investigadora
Objetivo de la reunién

El proyecto "incremento de la competitividad sostenible en ia agricultura de iadera en todo el departamento,
Valle del Cauca, Occidente™, contempla entre sus actividades, la identificacion de brechas tecnolégicas en las
cadenas productivas del aguacate, la mora y la pifia del Valle del Cauca, con el propdsito de definir agendas de
investigacion que involucren a la academia con los productores, transformadores y comercializadores de las
frutas objeto de estudio.

En este sentido, se hace necesario llevar a cabo entrevistas semi estructuradas con diferentes actores de las
cadenas productivas, buscando conocer el estado de las mismas y las diferentes problematicas que se

presentan y requieren del apoyo institucional.

|.  ORDEN DEL DIA

1. Presentacion de participantes de la reunion y rol en el proyecto

2. Principales brechas tecnologicas en la cadena productiva de la pina
3. Compromisos y vanos

4. Cierre de 13 reunion
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https://www.mordorintelligence.com/industry- reports/ready-to-eat-food-
https://www.mordorintelligence.com/industry- reports/ready-to-eat-food-
http://es.mintel.com/tendencias-de-alimentacion-y- bebidas/
http://es.mintel.com/tendencias-de-alimentacion-y- bebidas/
https://www.fona.com/millennials-in-transition/
http://www.fao.org/organicag/oa-faq/oa-faq4/es/
https://www2.deloitte.com/content/dam/Deloitte/us/Doc uments/consumer- business/us-fmi-gma-report.pdf
https://www2.deloitte.com/content/dam/Deloitte/us/Doc uments/consumer- business/us-fmi-gma-report.pdf
https://www2.deloitte.com/content/dam/Deloitte/us/Doc uments/consumer- business/us-fmi-gma-report.pdf
https://www.larepublica.co/empresas/nos-hemos- adaptado-a-las-tendencias-de-los-consumidores-dijo-el- presidente-de-postobon-2826787
https://www.larepublica.co/empresas/nos-hemos- adaptado-a-las-tendencias-de-los-consumidores-dijo-el- presidente-de-postobon-2826787
https://www.larepublica.co/empresas/nos-hemos- adaptado-a-las-tendencias-de-los-consumidores-dijo-el- presidente-de-postobon-2826787
https://www.fmi.org/our-research/research-reports/u-s- grocery-shopper-trends
https://www.fmi.org/our-research/research-reports/u-s- grocery-shopper-trends
https://bibliotecadigital.ccb.org.co/handle/11520/1943

7-2.3 Bitacora de biasqueda vigilancia competitiva

Palabras
clave

Pineapple
products

Pineapple
products

Pineapple
products

Pineapple
products

Pineapple
products

Pineapple
products

Pineapple
products

Snacks
Colombia

Pineapple,
pineapple +
snack
Cédigo
arancelario:
80430
Comercio

de snacks

en

Colombia

Ecuaciones de
busqueda

Trend +
pinneapple or
pifia or ananas

Pineapple +
products

Pineapple+

Pineapple +
snack

Pineapple +
snack

Trend + pinne-
apple or pifia

OY ananas

Buscador

Nielsen

Waitrose y
Partners

Walmart

Amazon
Fresh

Dole

Ron de pina

Del Monte

Bare Baked
Crunchy

Tomacol
Frutireyes

Nutri G-
Snacks S.A.S

Tropic Kit

Trade Map

Dinero

Mintel

Pigina consultada

https://www.nielsen.com/co/es/insights/reports/2017/gan
ando-en-el- comercio-electronico.html

https://www.waitrose.com/ecom/products/waitrose-
pineapple/091133-46905-46906 https://www.waitrose.com/
ecom/shop/search?&sortBy=R ELEVANCE&ct=Pineapple

https://grocery.walmart.com/search/?query=pineapple

https://www.amazon.com/

s?k=pineapple%2B&i=amazonfr esh& mk_es_
US=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_
sb_noss

https://www.dole.com/

https://www.maliburumdrinks.com/en/

https://www.delmonte.com/products/snacks/fruit-
refreshers/fruit-refresherstm-pineapple-passion-fruit-

flavored-slightly

https://baresnacks.com/products/medley-pineapple-
coconut-chips

https://tomacolcolombia.com/producto/vai-mix-tropical-
deshidratado/

http://www.frutireyes.com/esp/product-category/fruta-
deshidratada/

https://www.facebook.com/granolitassnack/

http://www.tropickit.com/fruits-and-vegetables/
fruits- and-vegetables-4#pulp-pineapple-natural-aseptic

https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?produ
ct=0810209000&partner=CO&reporter=ES&tab=2

https://www.dinero.com/edicion- impresa/negocios/articulo/

como-esta-cambiando-el- negocio-de-los-snacks/263954

http://es.mintel.com/tendencias-de-alimentacion-y- bebidas/


https://www.nielsen.com/co/es/insights/reports/2017/gan ando-en-el- comercio-electronico.html
https://www.nielsen.com/co/es/insights/reports/2017/gan ando-en-el- comercio-electronico.html
https://www.waitrose.com/ecom/products/waitrose- pineapple/091133-46905-46906 https://www.waitrose.com/ecom/shop/search?&sortBy=R ELEVANCE&ct=Pineapple
https://www.waitrose.com/ecom/products/waitrose- pineapple/091133-46905-46906 https://www.waitrose.com/ecom/shop/search?&sortBy=R ELEVANCE&ct=Pineapple
https://www.waitrose.com/ecom/products/waitrose- pineapple/091133-46905-46906 https://www.waitrose.com/ecom/shop/search?&sortBy=R ELEVANCE&ct=Pineapple
https://grocery.walmart.com/search/?query=pineapple
https://www.amazon.com/s?k=pineapple%2B&i=amazonfr esh& mk_es_US=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.amazon.com/s?k=pineapple%2B&i=amazonfr esh& mk_es_US=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.amazon.com/s?k=pineapple%2B&i=amazonfr esh& mk_es_US=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.amazon.com/s?k=pineapple%2B&i=amazonfr esh& mk_es_US=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.dole.com/
https://www.maliburumdrinks.com/en/
https://www.delmonte.com/products/snacks/fruit- refreshers/fruit-refresherstm-pineapple-passion-fruit-flavored-slightly
https://www.delmonte.com/products/snacks/fruit- refreshers/fruit-refresherstm-pineapple-passion-fruit-flavored-slightly
https://www.delmonte.com/products/snacks/fruit- refreshers/fruit-refresherstm-pineapple-passion-fruit-flavored-slightly
https://baresnacks.com/products/medley-pineapple- coconut-chips
https://baresnacks.com/products/medley-pineapple- coconut-chips
https://tomacolcolombia.com/producto/vai-mix-tropical- deshidratado/
https://tomacolcolombia.com/producto/vai-mix-tropical- deshidratado/
http://www.frutireyes.com/esp/product-category/fruta- deshidratada/
http://www.frutireyes.com/esp/product-category/fruta- deshidratada/
https://www.facebook.com/granolitassnack/
http://www.tropickit.com/fruits-and-vegetables/fruits- and-vegetables-4#pulp-pineapple-natural-aseptic
http://www.tropickit.com/fruits-and-vegetables/fruits- and-vegetables-4#pulp-pineapple-natural-aseptic
https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?produ ct=0810209000&partner=CO&reporter=ES&tab=2
https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?produ ct=0810209000&partner=CO&reporter=ES&tab=2
https://www.dinero.com/edicion- impresa/negocios/articulo/como-esta-cambiando-el- negocio-de-los-snacks/263954
https://www.dinero.com/edicion- impresa/negocios/articulo/como-esta-cambiando-el- negocio-de-los-snacks/263954
http://es.mintel.com/tendencias-de-alimentacion-y- bebidas/

Patentes y
modelos de
utilidad

Articulos
cientificos

7.2.4 Bitacora de busqueda vigilancia cientifico-tecnolégica

Palabras clave

Pineapple

Pifia

Ananas comosus

Process

Pineapple

Packaging

Pifia MD2/MD2
pineapple
Procesamiento de
Pifia/Pineapple
Processing

Productos de Pifia/
Pineapple Products

Ananas
comosus

ananas comosus;
pineapple

post harvest; fresh;
packaging

modified
atmosphere;
edible coating;
biofilm; wax

Ecuaciones de bisqueda

(PINEAPPLE OR PINA OR
ANANAS COMOSUS) AND
(PRODUCT OR PROCESS+
OR METHOD) 1 AND
STATE/ACT=ALIVE 2 AND
EAPD >= 2016

((Pineapple) OR (Ananas
comosus) AND (whole
fruit) AND (packaging))/
TI/AB/CLM S/DESC/ODESC/
ODES/O

BJ/ADB/ICLM/ KEYW/TX

(PINEAPPLE + (PROCESS
or PRODUCT or METHOD))
Refined by: DOCUMENT
TYPES: ( ARTICLE )
Timespan: All years.
Indexes: SCI-EXPANDED,
SSCI, A&HCI, ESCI.

TITLE-ABS-KEY ( ananas
AND comosus OR
pineapple AND packaging )
TITTLE-ABS.KEY (ananas
comosus OR pineapple
AND post-harvest AND
packaging)
TITTLE-ABS.KEY (ananas
comosus OR pineapple
AND edible AND
coating)

Buscador

Orbit
Intelligence

Super
Intendencia de
Industria y
Comercio (SIC)

Patentscope
Google

Pantents

Orbit
Intelligence

Espacenet

Web of Science

Scopus

Pigina consultada

Orbit

https://www.sic.gov.
co/banc o-de-patentes

https://patentscope.
wipo.int
/search/en/search.jsf
https://books.google.
com/a dvanced_
patent_search

Orbit

https://worldwide.
espacenet.com/

https://www.
recursoscientifi cos.
fecyt.es/licencias/
produc tos-
contratados/wos

https://www.scopus.
com/ho me.uri


https://www.sic.gov.co/banc o-de-patentes
https://www.sic.gov.co/banc o-de-patentes
https://patentscope.wipo.int /search/en/search.jsf
https://patentscope.wipo.int /search/en/search.jsf
https://patentscope.wipo.int /search/en/search.jsf
https://books.google.com/a dvanced_patent_search
https://books.google.com/a dvanced_patent_search
https://books.google.com/a dvanced_patent_search
https://worldwide.espacenet.com/
https://worldwide.espacenet.com/
https://www.recursoscientifi cos.fecyt.es/licencias/produc tos-contratados/wos
https://www.recursoscientifi cos.fecyt.es/licencias/produc tos-contratados/wos
https://www.recursoscientifi cos.fecyt.es/licencias/produc tos-contratados/wos
https://www.recursoscientifi cos.fecyt.es/licencias/produc tos-contratados/wos
https://www.recursoscientifi cos.fecyt.es/licencias/produc tos-contratados/wos
https://www.scopus.com/ho me.uri
https://www.scopus.com/ho me.uri
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1. INTRODUCCION

La vigilancia tecnolégica (VT) es un sistema organizado, selectivo y permanente en el que
se capta informacién de diversa indole (comercial, competitiva, tecnolégica, entre otras)
tanto del exterior como de la propia organizacién, con el fin de seleccionarla, analizarla
y difundirla, para que se convierta en conocimiento que facilite la toma decisiones con
menor riesgo, asi como para poder anticiparse a los cambios (Norme UNE 166006, 2018).

La inteligencia competitiva (IC) es un conjunto de acciones coordinadas de busqueda,
tratamiento (filtrado, clasificacién, andlisis), distribucién, comprensién, explotacién y
proteccién de la informacién obtenida de modo legal. Esta es util para que los actores
econdémicos de una organizacién desarrollen sus estrategias individuales y colectivas
(definicién segiin la norma UNE 166006:2011 Ex Gesti6n de la 1+D+i: sistema de vigilancia
tecnolégica e inteligencia competitiva).

Un proceso de VT e IC realizado de modo coordinado y continuo posibilita el desarrollo de
competencias en el dmbito de la innovacién. Como resultado, las organizaciones pueden
ofrecer un conjunto de servicios y productos que sean competitivos nacional e internacio-
nalmente. Ademas, los procesos de innovacién basados en VT e IC facilitan la respuesta al
entorno global por parte de las empresas, las universidades y las instituciones del Gobierno,
fomentando el desarrollo productivo (Sdnchez, Medina y Leén,2007).

Existen cuatro tipos de vigilancia, que son descritas en la figura 1.

Estudio de valor acerca de los

Vigilancia Competitiva competidores actuales, potenciales y
emergentes

Alertas de tendencias futuras de

Vigilancia Comercial clientes, proveedores, productos y
mercados

Vlg || anci a Tecnologias actuales y futuras que puedan
mejorar la eficiencia de las organizaciones,

Cientl'ﬁco-Tecnolc')gica basadas en hallazgos cientificos

Figura 1. Tipos de vigilancia

Fuente: adaptado de Palop y Vicente (1999).
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Cada vigilancia se realiza en 6 fases que posibilitan el desarrollo de competencias en el
ambito de la innovacién. La figura 2 describe el ciclo de las 6 fases.

6. DEPURACION Y

VALIDACION 2. BUSQUEDA

3.

ALMACENAMIENTO

g 4. PROCESAMIENTO "

Figura 2. Fases de la vigilancia

Fuente: adaptado de Palop y Vicente (1999).

La metodologia de vigilancia cientifica y tecnolégica de Palop y Vicente (1999) busca obtener
informacién calificada del entorno, a través de métodos legales, con el fin de estructurar
nuevo conocimiento. Esta disciplina provee insumos de informacién y conocimiento de
frontera que permiten direccionar estratégicamente las decisiones. A continuacién, se
describe cada fase de la metodologia.

Fase 1. Delimitacidén y alcance
Delimitacién del campo de interés y el alcance de la informacién que se recopilard y procesara.

Fase 2. Busqueda

Recopilacién de informacidén a partir de bases de datos especializadas mediante una meto-
dologia y estrategia de busqueda avanzada. Esta fase se caracteriza por tener fuentes de
informacién delimitadasy de acceso legal, palabras clave y ecuaciones de busqueda sofis-
ticadas; también se puede apoyar con entrevistas, reuniones, visitas, u otras actividades.

Fase 3. Almacenamiento
Organizacién de la informacién identificada y creacién de bases de datos detalladas y de
facil acceso.

Fase 4. Procesamiento

Conversion de las bases de datos organizadas en fuentes de informacién precisa que faci-
liten la toma de decisiones estratégicas.
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Fase 5. Analisis de la informacién
Generacién de valor estratégico para facilitar la toma de decisiones a través de un proceso
de agregacion de valor.

Fase 6. Depuracién y validacién
Identificacién de tendencias, correlaciones dindmicas, perspectivas, entre otros elementos
de juicio, para la toma de decisiones.

AdemdasdelavT,yteniendoen cuenta quelos consumidores exigen productos que cumplan
con parametros de calidad, que sean amigables con el medio ambiente, beneficiosos para
la salud y que ademas satisfagan algunas condiciones de consumo, es necesario determi-
nar los principales estdndares de calidad que se deben cumplir para la comercializacién y
exportaciéon hacia los mercados estratégicos. En este sentido, la busqueda estd orientada
hacialas normas técnicas establecidas por el Codex Alimentarius, como el c6digo de normas
aceptado internacionalmente.

Mora (Rubus glaucus Benth)

La mora es una drupa compuesta, formada por la agregaciéon de carpelos, que son como
pequerias drupas insertadas ordenadamente sobre un corazén blando y de forma cénica, al
madurar adquiere un color rojo oscuro que se torna morado. Existen dos géneros de mora
con rasgos fenotipicos muy dispares entre si, el género Morusy el género Rubus. La mora de
Castilla (Rubus glaucus Benth) pertenece al género Rubus. Los frutos son bajos en calorias
debido a su bajo contenido de sélidos solubles (6-7 °Brix), contienen vitamina C, potasio,
fibra, hierro, calcio, taninos y diversos acidos organicos. Poseen, ademds, pigmentos natu-
rales con accién antioxidante como los antocianos, los cuales le dan su color caracteristico
(Asohofrucol, 2019; Cadmara de Comercio de Bogota, 2015).

La mora se conoce con varios nombres: mora, mora blanca, mora de Castilla, zarzamora
azul, zarzamora Andina, baya de los Andes, andean raspberry, blackberry (Estados Unidos),
amora-preta (Brasil), mire des Andes (Francia), andenhimbeere (Alemania) (Espin y Brito,
2014). Es una fruta no climatérica y de vida atil muy corta, debido a su estructura fragily
a sus continuos cambios fisicoquimicos (Ayala, Valenzuela y Bohérquez, 2013).

Las variedades de mora cultivadas en Colombia son diversas, sin embargo, la mas cono-
cida y con mayor opcién para posicionarse en el mercado internacional, con fines de
exportacidn, es la mora de Castilla. Esta presenta como atractivo especial en el mercado
internacional sus propiedades terapéuticas para diversas dolencias y enfermedades. Los
principales factores que influyen en la demanda de la fruta son el sabor, la calidad y la
apariencia. La tendencia en el mercado es comprar porciones pequerias y listas para el
consumo (Sandoval y Bonilla, 2015).
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En 2017, la principal fruta exportada fue el banano de tipo Cavendish valery, cuyas expor-
taciones alcanzaron un valor de USD FOB 849 millones (equivalente a 1.87 millones de
toneladas (t)) (Analdex, 2017). Sin embargo, si bien los principales productos promiso-
rios exportables de Colombia son banano, platano y mango, hay otro grupo de frutales
que tiene un potencial de exportacién grande, el cual no ha sido explorado ain, y entre
ellos se busca situar la mora de Castilla. En 2012, los principales paises productores de
mora fueron Irdn (182000 t), Vietnam (150000 t), México (139803 t), Paptia Nueva Guinea
(106500 t) e Italia (83000 t) y los principales paises importadores fueron Estados Unidos,
Canad4, Reino Unido, Alemania y Francia. En Colombia, en 2013, se produjeron 105285.3
t, superando la produccién de Italia, lo que va convirtiendo al pais, poco a poco, en un
potencial exportador de esta fruta (Cadmara de Comercio de Bogots, 2015).

El objetivo de este trabajo es establecer, paralos productos seleccionados (mora de Castilla),

los pardmetros de calidad mas importantes de acuerdo con estdndares internacionales
con base en los diferentes tipos de vigilancia.
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2. METODOLOGIA

El estudio se desarroll6 en dos capitulos. El primero comprende el desarrollo de las
vigilancias para establecer una guia sobre los productos revisados. Esta VT ayudara a
establecer una aproximacion a la informacidn relevante sobre pardmetros de calidad de
acuerdo con los estandares internacionales. El segundo profundiza la revisién de estan-
dares internacionales.

Para el desarrollo de este documento, en la tabla 1 se describe cada vigilancia teniendo en
cuenta las 6 fases para el estudio de mora de Castilla.

Tabla 1. Estudio de vigilancia competitiva, comercial, cientifico-tecnoldgica y estratégica

Establecer, para Los productos seleccionados (mora de Castilla), los pardmetros de

Objetivo : s ) . .
. I: eral calidad més importantes de acuerdo con los estdndares internacionales con base en
g los diferentes tipos de vigilancia.
Vigilancia competitiva: Identificar
. , competidores actuales y potenciales.
Realizar una busqueda de EpETCe o5 Y POter
. L Vigilancia comercial: Identificar
informacién estructuraday . .
. i . necesidades de clientes. y mercados
sistematica siguiendo la metodologia . ,
. s potenciales, asi como proveedores actuales del
de cada tipo de vigilancia
Sl L. sector.
Objetivos tecnolégica. . . . e .. Aq
P . . ., . Vigilancia cientifico-tecnologica:
especificos Analizar la informacién obtenida a . o .
. . L . Identificar avances cientificos y tecnolégicos
partir de la vigilancia tecnolégica ..
. . . en el mercado objetivo.
para, al aplicar la inteligencia . . . L . .
s . Vigilancia estratégica: Identificar aspectos,
competitiva, brindar un panorama . . .
. econémicos, ambientales, normativos y
estrategico. , ]
culturales, asi como tendencias, en el mercado
potencial.
Equipo de Unidad de Vigilancia Tecnolégica e Inteligencia Competitiva de la OTRI -Univalle y
trabajo profesionales del proyecto.
Publico ]
. . Actores de la cadena de valor de la mora de Castilla.
objetivo

Fuentes de informacién

Competitiva Mintel, Deloitte, Nielsen, Passport, DANE, entre otras.

Minagricultura, Agronet, Asohofrucol, Legis-
Estadisticas Comex, Trade Map, Statista, EMIS, DANE, entre

Comercial DS

Mintel, Waitrose, Mordor Intelligence, FONA,

Productos .
Alibaba, Amazon, Google, entre otras.
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@

Cientifico-
tecnolégica

Estratégica

Orbit Intelligence, Patentscope, Google
Patents, Espacenet, Beta, Superintendencia de
Industria y Comercio (SIc), Uspto, Lens.org.,
Patentscope, Google Patents, entre otras.

Patentes y modelos de utilidad

Scopus, Science Direct, Web of Science, Scielo,
Google Academic, Lens.org, Cenicafe, entre
otras

Articulos cientificos

Deloitte, ProColombia, Usaid, Mintel, FONA, Nielsen, entre otras.

Espaiiol Inglés
Mora de Castilla Backberry
Procesamiento de mora de Castilla Blackberry Processing
Productos de mora de Castilla Blackberry Products
Polvo powder
Mora congelada Frozen Blackberry

Visitas a
centros de
innovacién y/o
empresas y
agricultores.
Reuniones.

Competitiva
Comercial

Cientifico-
tecnoldgica

Estratégica

Competitiva
Comercial
Cientifico-
Tecnolégica
Estratégica

Rubus glaucus Benth
*Ecuaciones de busqueda

TITLE-ABS-KEY (frozen AND blackberry)

(Blackberry) AND (powder) AND (hot air)

CIAT (Centro Internacional de Agricultura Tropical) con participacién de Nutrium
S.A.S.

Nutrium (Asohofrucol, Agrocolombia).

Reunién con agricultor del corregimiento de Moravia, municipio de Ginebra.
Umata Ginebra — Asofrounidos.

Se cre6 una base de datos en formato Excel para el registro y clasificacién de la
informacién consultada, con el fin de que fuera una fuente de informacién pertinente
para la toma de decisiones.

Se convirtieron las bases de datos creadas y organizadas en fuentes de informacién
precisas para la toma de decisiones. Esto con el fin de transformar los resultados
encontrados en informacién estratégica.

102



Incremento de la competitividad sostenible en la agricultura de ladera
en todo el departamento, Valle del Cauca, Occidente

Competitiva

Comercial Se gener6 valor estratégico para la toma de decisiones a través de un proceso
Cientifico- de categorizacién y contextualizacién, el cual implicé organizar la informacién
tecnolégica recolectada como argumentos, recomendaciones y estrategias adecuadas al sector.
Estratégica

Competitiva

Comercial Con la informacién validada y depurada, se procedié a identificar tendencias,
Cientifico- correlaciones dindmicas, perspectivas, entre otros elementos de juicio para la toma de
tecnolégica decisiones.

Estratégica

* En esta tabla se presentan Unicamente las ecuaciones generales, otras ecuaciones de busqueda se pueden incluirse a
lo largo del texto en la seccién que lo requiera.

Fuente: elaboracién propia.

Eldesarrollo de las fases 4, 5y 6 se realizé en conjunto para cada vigilancia y para cada fruto.

En el segundo capitulo, referente a la revisién de estandares internacionales de impor-
tacidn, se realizaron:

+ Busquedas en la oficina de ProColombia.
+ Revisién de normas existentes para la importacién de productos en fresco y proce-

sados a Estados Unidos y la Unién Europea.

La revisién de estidndares internacionales se realizé simultaneamente con la vigilancia
tecnolégica.
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3. CAPITULO 1. DESARROLLO DE LAS VIGILANCIAS

Enlas tablas 2 y 3 se presentan las generalidades de la mora de Castilla y sus componentes
nutricionales.

Tabla 2. Generalidades de mora de Castilla

Planta de vegetacion perenne, de porte arbustivo semi-erecto,
conformada por varios tallos espinosos que pueden crecer hasta tres
metros. Las hojas tienen tres foliolos, ovoides de 4 a 5 centimetros de
largo y espinas ganchudas. Los tallos son espinosos, con un didmetro
entre 1-2 cm y 3-4 m de longitud. Los peciolos tienen espinas, de color
blanco, y son de forma cilindrica. En la base de la planta se encuentra la
corona de la que se forman los tallos, la cual est4d conformada por una
gran cantidad de raices superficiales. Las inflorescencias se presentan en
racimos terminales, aunque en ocasiones se ubican en las axilas de las

Morfologia
hojas. La fruta es esférica o elipsoidal, de tamario variable: 1.5-2.5 cm
en su didmetro mas ancho, de color verde cuando se estd formando, y de
color rojo hasta morado oscuro cuando se madura.
Nombre Cientifico Rubus glaucus Benth
Familia Rosaceae
Género Rubus
Especie =
Suelos: texturas franco-arcillosas con
buen drenaje, tanto interno como
externo.
Requerimientos Edafoclimaticos Temperatura: 12-18 °C Altitud (m
s.n.m.): 1800-2400.
HR: 70-80 %
pH: 5.2-7.0
+ Trips (Frankliniella spp).
o Acaro (Tetranichus urticae, T.
Caracteristicas cinnabarinus).

+ Mosca y gusano de la fruta

(Anastrepha spp.; Ceratitis
Plagas capitata).

+ Barrenador del tallo (Epialus spp.).

+ Perla de tierra (Margarodes sp.).

« Afidos o pulgones (Aphis sp.y
Myzus sp).

« Araiita roja.

Periodo vegetativo: 8 meses.
Cosecha Rendimiento (t/ha/afio): 11.
Vida util: hasta 10 dias a 2 °C.
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Usos

Caracteristicas

Propiedades medicinales

Fuente: Asohofrucol (2019).

+ Su uso principal es la fabricacién
de jugos, conservas, compotas,
mermeladas, salsas, néctares y
concentrados.

+ Fruta congelada.

+ Materia prima para helado, yogurt
y lacteos saborizados.

+ Materia prima en vinos y
esencias, extractos naturales y
aromatizantes.

+ Productos de la industria
farmacettica.

+ Contiene vitaminas A, B, y C,
calcio, magnesio, hierro, cobre,
entre otros.

+ Lashojas y frutos de mora
combaten enfermedades como:
reumatismo, gota, inflamaciones
de la garganta, infecciones
bucales, afonia.

fiebres, diabetes, parasitosis,
artritis, diarreas, fiebre tifoidea,
colesterol, anemia, urticaria.

- Las sustancias quimicas de la mora
(taninos) contrarrestanlos efectos
de arterioesclerosis.

Tabla 3. Componentes nutricionales de la mora de Castilla (Colombia)

- Mora de Castilla, pulpa
Componentes nutricionales .
(cantidad en 100g)

Analisis proximal de alimentos

energia (kcal)

Energia (kJ)

Humedad (g)

Proteina (g)

Lipidos (g)

Carbohidratos por diferencia (g)
Cenizas (g)

Fibra dietaria (g)

63
264
83.7

1.0

0.1
14.6

0.6
N.A.

Vitaminas liposolubles

vitamina A (ER)

N.A.

Vitaminas hidrosolubles

tiamina (mg)
Riboflavina (mg)
Niacina (mg)

Vitamina ¢ (mg)

105

0.22
0.05
0.9
18
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Carbohidratos
Monosacaridos determinados por analisis directo

fructosa (g)
Galactosa (g) N.A.
Glucosa (g)

Disacaridos determinados por anilisis directo

lactosa (g)
Sacarosa (g) 8.1

Contenido de azucares disponibles, no reductores y reductores

azucares disponibles totales (g) 10.7
Azucares no-reductores (g) N.A.
Azucares reductores (g) 46.8

pectina (g)

Fuente: Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF, 2015).

3.1 Vigilancia competitiva

Fasel
Objetivo
Identificar competidores actuales y potenciales para mora fresca y procesada.

Fase 2
Fuentes de informacién
Mintel, Deloitte, Nielsen, Passport, DANE, entre otras (ver anexo 2.5).

Palabras clave
o Espaiiol: mora de Castilla, procesamiento de mora de Castilla, productos de mora
de Castilla, mora congelada, Rubus glaucus Benth.
o Inglés: blackberry, blackberry processing, blackberry products, frozen blackberry,
Rubus glaucus Benth.

Ecuaciones de bisqueda

TITLE-ABS-KEY (frozen AND blackberry)
(Blackberry OR mora) AND (powder OR polvo) AND (production OR produccién)

Fase 3

La informacién recopilada se dispuso en una base de datos no solo para esta vigilancia,
sino también para las demds. La base de datos obtenida se empleé para el registro y clasi-
ficacién de la informacién que se desarroll6 en las fases 4, 5y 6.
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Fases 4,5y 6

Las propiedades sensoriales de la mora de Castilla hacen de ella no solamente una fruta
muy apetecida para su consumo, sino también muy apropiada para la investigaciéon por
el interés y la seduccién que despierta la exquisitez de su olor (Duque et al., 2005).

La mora de Castilla posee un cardcter aromatico, acuoso, jugoso y fresco, con marcadas
notas frutales dcidas y ligeros matices verdes que recuerdan la semilla del fruto. El perfil
descriptivo de su aroma se presenta en la figura 3.

Frutal
Sobremaduro 100 Floral
Semilla 80 Verde
Ester Jugoso
Dulce Acido
Carnoso Maduro
Sobremadurado Astringente
Fresco Amargo

Fermentado  Acuoso

Figura 3. Perfil descriptivo del aroma de mora de Castilla (Rubus glaucus)
Fuente: Duque et al. (2005).
En la tabla 4, se mencionan algunos productos no consumibles en los que la mora hace

parte de su composicion. Estos productos estan relacionados, entre otras, con la industria
farmacéutica.

Tabla 4. Productos no comestibles a base de mora
Suavizante Aromatel

Lavanda mora x2 Unid por
2500ml c/u

Colombia Quala s.A. Hogar Supermercado
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Bolivia

Colombia

Venezuela

Venezuela

Pintura para tela (37ml)
Acrilex mora

Acrilex Hogar
Protector labial Vogue kiss
my lips mora
e
Laboratorios -
Cosméticos o] Cosméticos
Vogue S.A.S. [ g
Crema corporal Spa Line
Mora Yogurt por 250 ml
Jordan y PA
. | LRE Belleza
Cosmetics, C.A. “
Aceite Corporal Masaje
Mora-Yogurt por 270 ml
o Belleza

Cosmetics, C.A.
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Mascarilla capilar Mora de
los pantanos
“Nutricién y

Reparacién” 120 ml Natura

Siberica
Yersana
Esparia Herboristeria, Belleza Tienda online
S.L. %)
Potente Suero a base de
Mora Azul (Blueberry) Anti-
Oxidante antiarrugas para
el cutis
i 1
México Vogueti Culd;(iigl dela Tienda online

Estos productos muestran que la mora, por sus caracteristicas, tiene amplia utilizacién
en el mercado. A su vez, han aumentado los estudios cientificos (como se mostrara en la
vigilancia cientifica) acerca de los beneficios en la prevencién de enfermedades porel con-
sumo y/o aplicacién de productos que contengan componentes de este fruto, lo que puede
potencializar el consumo de productos en los cuales los consumidores puedan beneficiarse
de su poder antioxidante o de otros beneficios presentados en la tabla 3.

En cuanto a alimentos, los competidores presentan interés por ofrecer a sus nichos de
mercado alimentos organicos, saludables, funcionales y naturales, que, al mismo tiempo,
mantengan las caracteristicas que influyen en la demanda de la mora: el sabor, la calidad y
la apariencia. La tendencia es comprar porciones pequeiias y listas para el consumo (San-
doval y Bonilla, 2015). La mora es altamente demandada para la elaboracién de alimentos
y bebidas, por su alto contenido de fenoles (fuente de antioxidantes), a lo que se deben
sus tendencias de consumo (Leyva, 2009).

La mora de Castilla (Rubus glaucus Benth) es considerada un fruto no climatérico (NTC
4106, 2006), fragil a la manipulacién y al ataque de hongos. Las pérdidas poscosecha
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pueden representar hasta un 60 % de la produccién (Dayron et al., 2006) y se relacionan
con un manejo inadecuado de la fruta durante la cadena de produccién (Iza, Rojas-lema
y Arguello, 2016). En condiciones de refrigeracién (o-5 °C), la vida de anaquel varia de
2-10 dias. Esto es una limitante tanto para la comercializacién en fresco como para
su manejo durante el almacenamiento (Horvitz, Chanaguano y Arozarena, 2017). Los
principales efectos de un deficiente almacenamiento son la pérdida de peso, cambios
de color y ablandamiento, los cuales son acompafiados por la aparicién de seniales de
pudricién debido, principalmente, al ataque y crecimiento de microorganismos tales
como bacterias: Erwina y Pseudomonas, y hongos: Penicillium, Botrytis, Aspergillus y
Fussariun (Ellis et al., 1991; Reina, 1998). Estos problemas pueden provocar importantes
pérdidas econémicas y comerciales en poscosecha (Castillo, Navarro y Zapata, 2010;
Tobén, 1995; Giovannoni, 2001).

Debido a la alta perecibilidad que se presenta en la mora de Castilla en fresco y las altas
pérdidas poscosecha, esta se comercializa, principalmente, minimamente procesada
(congelada) o procesada. La mora procesada tiene buena aceptacién en el mercado
exterior en pulpas concentradas o como fruto congelado, adicionalmente, también
tiene potencial como materia prima para vinos, helados, yogurt, lacteos saborizados,
mermeladas y jugos (Vidal y Loaiza, 2008), asi como para esencias o aromatizantes
naturales (Deshpande et al., 1982).

3.1.1 Oportunidades competitivas en el mercado

En el mercado existen diversos productos que se pueden obtener a base de mora fresca,
minimamente procesada o de mora en polvo. En la tabla 5 se muestran ejemplos junto
con las tendencias de mercados.

Tabla 5. Productos a base de mora

Mezcla de cereales artesanales con vodka

Descripcién
P de remolacha y moras.

Nombre comercial Two Birds Blackberry Vodka

del producto

Lugar de origen Inglaterra

Empresa Two Birds

Precio aproximado 40 usD

Tendencia a la que Alimentos Premium, nuevas fusiones y

responde sensaciones
https://www.twobirdsspirits.co.u k/

Mis informacién shop/442e52e0-018f-47cf-b32c-

965211147d75
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Descripcién

Nombre comercial del
producto

Lugar de origen
Empresa

Precio aproximado
Tendencia a la que
responde:

Mis informacién

Descripcién

Nombre comercial del
producto

Lugar de origen
Empresa

Precio aproximado
Tendencia a la que
responde

Mis informacién

Descripcién

Nombre comercial del
producto

Lugar de origen
Empresa

Precio aproximado
Tendencia a la que
responde

Mis informacién

Combinacién de ardndanos, fresas

y moras que ofrecen una mezcla de
sabor dulce y jugoso. Estas se cultivan
organicamente y se certifican como:
SIN GMO (organismos genéticamente
modificados).

Bayas de cosecha organica Cascadian Farm

Estados Unidos

Cascadian Farm

12 usD

Alimentos naturales y organicos, alimentos locales y nativos, etiquetas
limpias.

https://www.cascadianfarm.com/ products/fruits-veggies/

Enriquecedor de agua. Botella con 24
raciones de 8 oz para afiadir sabor a las
bebidas. Contiene 0 oz de aztcar y 0 %
de cafeina por porcién. Ademas, esta
certificada como Kosher.

MiO
Estados Unidos

Kraft Foods
3 USD

Alimentos listos para tomar, productos indulgentes, etiquetas limpias.

https://www.myfoodandfamily.c om/products/10259/drinks/mio

Céctel de sidra con zumo de mora

(6 %), gasificante diéxido de carbono,
antocianinas para dar color, aroma

de mora, conservantes sorbato y
metabisulfito potésicos, dcido ascérbico
como antioxidante.

wMammaChj,

‘SEED YOUR 50,

CHIA

~ SOUEEZE

{9 SOUEETES, NET Y. 14 0 (B

Sidra Maeloc achampariada sabor a mora.

Esparia
Custom Drinks
3 USD

Alimentos listos para tomar, productos indulgentes, personalizacion.

https://maelocway.com/es/#Sidr asDeManzanaDeGalicia
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Descripcion

Nombre comercial del
producto

Lugar de origen
Empresa

Precio aproximado
Tendencia a la que
responde

Mas informacién

Descripcion

Nombre comercial del
producto

Lugar de origen

Empresa
Precio aproximado
Tendencia a la que
responde

Mas informacién

Descripcion

Nombre comercial del
producto

Lugar de origen
Empresa

Precio aproximado
Tendencia a la que
responde

Mas informacién

Helado sabor a cabernet de mora.

Ciao Bella Sorbet

Estados Unidos
High Road Craft
12 usD

Productos indulgentes, alimentos naturales y orgénicos.

https://www.ciaobellagelato.com/

Moras enteras liofilizadas que

conservan todo el sabor y los beneficios
nutricionales del fruto fresco. Certificada,
naturalmente sin gluten, empaque apto
para largo plazo, bajo en calorias.

Freeze Dried whole Blackberries

Estados Unidos

Augason Farms

35 UsD

Alimentos listos para tomar, alimentos naturales y organicos etiquetas
limpias.

https://www.augasonfarms.com/ freeze-dried-blackberries-
10can?g=blackberri

Yogurt francés sabor mora, inspirado en
la receta tradicional francesa, hecho con
ingredientes simples como leche entera y
fruta, con una textura espesa yun sabor
dulce sutil. Est4 hecho con ingredientes
no modificados genéticamente, con cafia
de azticar como endulzante y pecticina,
sin sabores ni colorantes artificiales.

e

R Gaa ~3
= —

Oui

Estados Unidos, Francia

Yoplait

1usp

Alimentos listos para tomar, indulgentes, naturales y orgdnicos, etiquetas
limpias.

https://www.ouibyyoplait.com/pr oduct/blackberry/
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Yogurt francés sabor mora, inspirado en
la receta tradicional francesa, hecho con
ingredientes simples como leche entera y
fruta, con una textura espesa yun sabor
dulce sutil. Estd hecho con ingredientes
no modificados genéticamente, con cafia
de azicar como endulzante y pecticina,

Descripcion

FRENCH STYLE YOGURT
® "~

OuL

e }°",<i"
; A
9 blackbery)

)
Ho
Fow o

sin sabores ni colorantes artificiales.

Nombre comercial

del producto Oui
Lugar de origen Estados Unidos, Francia
Empresa Yoplait

Precio aproximado 1usD

Tendencia a la que Alimentos listos para tomar, indulgentes, naturales y organicos, etiquetas
responde limpias.

Mais informacién https://www.ouibyyoplait.com/pr oduct/blackberry/

Los productos mencionados anteriormente muestran la diversidad de alimentos que se
pueden obtener a partir de mora, principalmente en paises desarrollados. Sin embargo,
hay gran oportunidad de desarrollar este tipo de productos en Colombia, en donde existen
empresas procesadoras de la fruta, algunas de ellas de fruta organica.

3.1.2 Competidores

En la tabla 5, se muestra informacién de algunas empresas, nacionales e internacionales,

que trabajan con mora y que representan competencia.
Tabla 5. Empresas de mora nacionales e internacionales con posibilidad de exportacién
Logo-entidad Descripcion
Listo & Fresco es una empresa colombiana, cuyo objetivo es proveer
- productos tales como frutas, pulpas de frutas y verduras congeladas, que
IIStO & fl'csco responden a las necesidades del mercado y, al mismo tiempo, aseguran
- buenas practicas comerciales con sus proveedores. Exporta a Estados
Unidos, Espafia, Alemania, Inglaterra y Jap6n. Tiene una linea de frutas
y hortalizas congeladas por IQF (Listo & Fresco, 2019). A nivel nacional
ha establecido alianzas productivas con algunos agricultores de la
regién andina colombiana, lo cual permite asegurarles a los clientes un
suministro constante.

ASMOBEL (Asociacion de productores de mora del municipio de
Belén de Umbria) es una empresa sin 4nimo de lucro y legalmente
constituida. Es uno de los principales proveedores de fruta fresca de la
empresa Postobén S. A. Estd ubicada en la Unién y Tulua (Valle, Colombia)
(Asmobel, 2019).
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Frugy s. A. es una empresa colombiana que produce y comercializa pulpa
de frutas, barras de fruta, fruta congelada, entre otros. Exporta hace
mas de 10 afios a diferentes partes del mundo: Panama, Espafia, Suecia,
Eslovaquia, Alemania, entre otros (Frugy, 2016).

Nutrium. Fruto de lo Natural es una empresa perteneciente al sector

0;) f [ agroindustrial colombiano, hace parte de las empresas pertenecientes a
N u r‘ um Postobén y del programa Hit-Social*.
Fruto de lo Natural En su portafolio nacional e internacional se encuentra pulpa natural de
mora y pulpa concentrada de mora (Nutrium, 2017).

DOLE FOOD COMPANY es una empresa internacional que se compromete
a proporcionar constantemente frutas, verduras y productos alimenticios
seguros y de alta calidad, a la vez que protege el medio ambiente en el
que se cultivan y procesan los productos que distribuye a todos sus
"’) clientes. Est4 presente en diversas regiones del mundo como comprador
% A o vendedor de productos. Entre los paises que le proveen fruta a esta
_“h compariia se encuentra Colombia, que le suministra banano. En 2011,
Dole adquirié Sunny Ridge que es productoray comercializadoradebayas
(Dole,2019). Se espera tener una oportunidad de negocio para Colombia
con mora de Castilla.

Driscoll’s es una empresa familiar que se dedica a la venta de bayas en

California, controla una tercera parte del mercado de fresas frescas y

° » . otras bayas en Estados Unidos. Cultiva bayas en mds de 21 paises y las

Dr ‘S cow S vende en 48. La compaiiia tiene campos en Carolina, Florida, México y
Only the Finest Berries” Australia, y espera expandirse pronto, ya que su vision es “Ser la compariia

de bayas mds confiable y querida del mundo, enriqueciendo la vida de las
personas y comunidades a donde llegamos” (Driscoll’s, 2019).

Inali Zona Franca S.A.S. es una empresa colombiana importadora,

exportadoray distribuidora de materias primas parala industria alimenticia
‘9 ) | n H L I y fitoterapéutica. Inici6 su operacién en el 2000. Es una de las principales
empresas proveedoras de hierbas, especias, frutas y extractos en polvo a

Zona Franca 5AS nivel nacional. En 2016, fue certificada con las normas 1so 9001 y BPM
(Inali, 2020).

Connplants 5.A.S. es una empresa vallecaucana (Colombia) dedicadaala

comercializacién de materias primas para el sector naturista, alimenticio

@ e industrial. Proveen a nivel nacional una gran variedad de productos
-'> COﬂﬂp|€%Q’[§ nacionales e importados. Algunos de ellos son plantas medicinales,

aromadticas, alimentos, especias y frutas. Las presentaciones de sus
productos son en hoja o en polvo (Connplants, 2020).

Natdry es una empresa mexicana que fabrica y comercializa productos

®
e naturales secos para las industrias alimenticia, nutracéutica y cosmética.
N AT D R v Las frutas secas las obtienen a través de secado por aspersiéon (Natdry,
. 2020).

Diproalsa es una empresa guatemalteca orientada a la comercializacién

e' D | P R 0 A LS A y distribucién de materias primas sin adicién de conservantes ni aditivos,

con almidén modificado como vehiculo para su secado por atomizacién
(Spray Drying) (Diproalsa, 2020).
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Ipronasefundéen1981yestd situadaenel centro Tirol del Sur, Italia. Se
convirti6 en una de las empresas de procesamiento y comercializacién de
, fruta mas importantes del mundo. Tiene amplia variedad de productos,
The Fruit Company e
entre los cuales se encuentran concentrados a base de bayas, citricos

I p ro n a y frutas tropicales, infusiones y colorantes para alimentos, extractos

funcionales de polifenoles y mezclas personalizadas a pedido del cliente.
Los mercados que atiende esta empresa son los de alimentos y bebidas,
y los de nutricién y salud (Iprona, 2020).

Fruled s.A. DE C.v. es una empresa mexicana que cuenta con mas de 40
afos de experiencia en la industria alimentaria. Esta empresa desarrollay
produce materias primas e ingredientes para la industria de panificacién,

frul ’s d-- bebidas, confiteria, helados, suplementos alimenticios, entre otras

industrias. Cuenta con certificacién BPM’S. Obtienen los productos por
secado por aspersién a partir de la pulpa, extracto o aceite esencial de
cada materia prima.

*Hit Social: Postobon ha incluido una iniciativa que les garantiza a los productores, de diversas frutas, la compra
del 80 % de la cosecha a precios por encima de la media nacional. Este programa fomenta la asociacién y brinda
acompafamiento, capacitacion, asistencia técnica y dotacién de materiales a los cultivadores de fruta.

Lainformacién dela tabla anterior muestra que gran parte de las empresas que trabajan con
mora se ubican en América Latina. Algunas de estas empresas se encuentran en Colombia,
aunque su participacién mundial no sea significativa, como se mencionara mas adelante.

3.1.3 Valor agregado, mejora de la ventaja competitiva

En el mercado actual, casi cualquier producto tiene competencia directa o indirecta, razén
por la cual se convierte en una necesidad ser creativo para ayudar al producto o marca a
posicionarse en el mercado, para lo que es fundamental agregar valor.

Los canales de venta se han orientado hacia el ahorro del tiempo, por lo que se ha optado
por ofrecer servicios de alimentacién mds agiles a la hora de servir o por entrega, lo que
ha aumentado la necesidad de productos envasados para ser competitivos.

Dentro dela comercializacién, se incluyen mecanismos que permiten mantener una mayor
comunicacion entre el cliente final y el productor, lo que mejora los tiempos yla calidad de
la entrega. A continuacién, se muestran algunos elementos clave para la comercializacién.

» E-commerce

La comercializacién sigue apoyandose en las plataformas de e-commerce, que son métodos
novedosos para captar nuevos y potenciales clientes. Ahorrar tiempo y, posiblemente,
dinero constituyen motivaciones para que los consumidores migren cada vez mas a las
compras digitales. Algunos mecanismos de comercio digital son sitios (Websites) de comercio
electrénico, aplicaciones méviles y compras a través de voz (Mintel, 2018).
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Las principales ventajas de este tipo de comercializacién son:

1. Corto tiempo de entrega.

2. Precios asequibles.

3. Uso de servicios sin suscripcién.

4. Reabastecimiento de manera automatica.

Este tipo de comercio esta directamente relacionado con la personalizacién de productos,
ya que la inteligencia artificial permite desarrollar programas que generan promocionesy
planes disefiados exclusivamente para cada cliente, asi como recomendaciones persona-
lizadas, coincidencia de categorias y otras soluciones que permiten al comprador ahorrar
tiempo, esfuerzo y, en algunos casos, dinero (Mintel, 2018).

Ademas, generalmente las plataformas web para compra de alimentos y bebidas ofrecen
descuentos, cupones y promociones que hacen que los compradores se sientan atraidos
(Nielsen, 2017). Este tipo de comercializacién muestra grandes oportunidades para el sector,
lo que podria aprovecharse como ventaja competitiva para la distribucién de alimentos y

bebidas.

El creciente mercado del e-commerce es una gran oportunidad para que los empresarios
locales comiencen a distribuir sus productosy servicios no solamente por el valor agregado
que genera, sino con miras a cerrar brechas con mercados internacionales.

» Suscripciones para abastecerse de productos

Después del surgimiento del e-comerce, muchos consumidores buscan abastecerse de
maneraautomatica a través de distintas plataformas web que brindan servicios de compra,
porcionamiento y envio de productos.

Este tipo de iniciativas se encuentran mucho més desarrolladas en paises como Estados
Unidos, que cuenta con una articulacién fuerte entre sus canales de distribucién. En este
pais, la suscripcién a estos planes cuesta alrededor de 9 USD por persona mas los costos
de envio, precio que oscila segiin el nimero de personas, porciones por semana y tipos de
dieta. Un elemento que llama la atencién es que las compariias ofrecen recetarios junto
con las porciones exactas para realizar cada una de estas recetas.

MH"“ = | Ml
CABBAGT 3 CABBACLT g
- 18

» Codigo de frescura
La confianza de los consumidores finales con los productos Illl'
 §

locales tiene un gran peso a la hora de agregar valor, ya que

es importante generar un buen recuerdo en los clientes con
la marca. Por eso, el cédigo de frescura adicionara calidad y e
transparencia en los distintos productos alimenticios y de s § B
bebida que se elaboran. Este c6digo se usa principalmente en
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alimentos frescos, aunque puede utilizarse también en alimentos minimamente procesa-
dos, productos artesanales, entre otros. El mecanismo por el cual funciona es un cédigo
de barras inteligente que, a medida que pasa el tiempo, se va desvaneciendo hasta que
finalmente llega a cero, con lo que el producto ya no se podra vender.

» Productos con pasaporte
La seguridad alimentaria es un factor

que esté siendo altamente valorado por = i

el cliente final, ya que permite garantizar SALMON - 22.50kg SF=3/1
la calidad del producto. Para el consu- GUTTED EGRES,SE;TKQ 12062014

midor es importante saber de dénde SUp DO FRESH O+2
vienen los productos, dénde han sido i 8800002 SATMONEXPORTS
procesados y quién los importa. Esto = T i
hace quelainformacion contenidaenel 5 |INNINAMAINANIAR
pasaporte agregue valor en la comercia- 147

lizacion. Aunque actualmente se utiliza AR TN

solo para productos frescos, existe una
oportunidad de emplearlo para produc-
tos alimenticios, procesados y bebidas.

Este mecanismo incluye datos importantes de todo el proceso productivo del alimento.
Se incluyen procesos de extraccién de materias primas, certificados ecolégicos asociados
con la produccioén, fecha de produccién, tipo de preservacién que debe tener el producto
y la temperatura a la cual se debe almacenar. En cuanto al proceso de exportacién, el pasa-
porte contiene elnombre de laempresa exportadoraylaplataformaaloja un directorio con
informacién de cada compania autorizada.

Recomendaciones y conclusiones dela vigilancia
competitiva parala accién de inteligencia

+ Lamora es un producto altamente perecedero. Por esta razdn, se dificulta su comer-
cializacién en fresco, pero, al mismo tiempo, se ha creado una brecha comercial que,
posiblemente, requiera una asociacién con la tecnologia para obtener un producto
adecuado.

« Por sualto contenido de fenoles, la mora de Castilla es una buena fuente de antioxi-
dantes. Esta caracteristica responde a diversas tendencias de consumo actuales,
como la de los alimentos saludables y funcionales, lo cual cataloga al fruto y sus
productos derivados como competitivos tanto en mercados nacionales comointer-
nacionales.

+ La competitividad de un producto se encuentra ligada a la estrategia general o siste-
matica del producto. Debido a esto, el analisis de esta vigilancia se encuentra vinculado
con las estrategias que se ubican en la vigilancia estratégica, sin embargo, es necesario
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tener en cuenta los resultados de las demas vigilancias, de las cuales se puede extraer
informacién relevante, por ejemplo, cudles son los paises que mds exportan o impor-
tan esta fruta, y cudles los que se enfocan mas en su andlisis cientifico, entre otras, lo
que brinda un soporte adecuado respecto a la competitividad del producto.

3.2 Vigilancia comercial

Fase 1l

Objetivo

Identificar necesidades de clientes. y mercados potenciales, asi como proveedores actuales
de mora de Castilla fresca y procesada.

Fase 2
Fuentes de informacién

Estadistica: Minagricultura, Agronet, Asohofrucol, LegisComex, Trade Map, Statista,
EMIS, DANE entre otras (ver anexo 2.5).

Productos: Mintel, Waitrose, Mordor Intelligence, FONA, Alibaba, Amazon, Google, entre
otras (ver anexo 2.5).

Palabras clave
o Espaiiol: mora de Castilla, procesamiento de mora de Castilla, productos de mora
de Castilla, mora congelada, Rubus glaucus Benth.
o Inglés: blackberry, blackberry processing, blackberry products, frozen blackberry,
Rubus glaucus Benth.

Ecuaciones de busqueda

TITLE-ABS-KEY (frozen AND blackberry)
(Blackberry OR mora) AND (powder OR polvo) AND (production OR produccién)

Fase 3

Se almacenaron los datos en una base de datos, no solo para esta vigilancia, sino también
para las demds. La base de datos obtenida se emple6 para la recoleccién y clasificacién de
la informacién que se desarroll6 en las fases 4, 5y 6.

Fases 4,5y 6

3.2.1 Mora fresca

Enlainformacién que se presenta a continuacién, se muestran las dindmicas de comercio
nacional e internacional de los paises lideres en exportacidn, asi como el promedio de
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precios a nivel nacional y mundial de mora en fresco, de acuerdo con el c6digo arancelario
081020: frambuesas, zarzamoras, moras y moras-frambuesas frescas.

3.2.1.1 Cadena productiva de mora de Castilla

La cadena de la mora y su agroindustria se crea, por acuerdo de voluntades entre los pro-
ductores y agroindustriales del pais, el 16 de julio del 2010. La constitucién del Consejo
Nacional dela Cadena dela Morayla conformacién del Comité técnico por mesas teméticas

acontece el 27 de octubre 2010 (Minagricultura, 2016).

La cadena productiva de la mora, en términos generales, cuenta con 5 eslabones:

Proveedores de: semillas, estacas, fertilizantes/ plaguicidas,
herramientas y envases-embalajes.

Aprovisionamiento

Produccién CPreparacién del terreno, siembra, cultivo y cosecha. )

Comercio primario Acopio, seleccién, embalaje, transporte interno y venta/distribucién.

Industrializacién (Compra, clasificacién, procesamiento, envase/embalaje y almacenamiento.)

Comercializacion mercadeo CCompra, promocién, distribucién y/o venta. )

Figura 4. Cadena genérica de la mora de Castilla

Fuente: adaptado de Naranjo-Taco; Taco-Taco, Lépez-Bravo (2016).

La cadena esta fortalecida principalmente por los agricultores asociados de las zonas
productoras del pais. Sin embargo, la agroindustria constituye un aliado comercial que
consume el 60 % de la producciénnacional. La cadenahace presencia en 23departamentos
en los que se produce esta fruta y cuenta con 5 Consejos regionales: (1) Cundinamarca,
Boyacé y Tolima, (2) Valle, Cauca, Huila y Narifio, (3) Antioquia, (4) Santandery Norte de
Santander, (5) Caldas, Quindio y Risaralda (Minagricultura, 2016).

Segin el ministerio de agricultura y desarrollo rural de Colombia, durante el periodo
2012-2015 la mora presentd un crecimiento de 18.4 % en drea sembrada y de 38 % en
produccidn, lo que representd un incremento en los rendimientos de 9.4 %, gracias a los
avances en la transferencia de tecnologia.

A continuacién, se describe el comportamiento de los eslabones de la cadena genérica de
la mora.
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Aprovisionamiento

Como se indica en la figura 4, este eslabén hace referencia a los proveedores de la semilla,
los fertilizantes/plaguicidas, asi como otros requerimientos necesarios para iniciar el cul-
tivo de mora de Castilla. Ademas, se encuentran los proveedores de insumos y servicios
como el almacenamiento especializado. A partir de informaciones suministradas por los
productores, se tuvo conocimiento de que se han realizado diferentes capacitaciones y
programas de apoyo por parte del Gobierno tanto con cultivadores de mora como de otras
frutas para utilizar la menor cantidad de quimicos y obtener un cultivo biolégico.

Producciéon de mora

En este eslabon no solo se tendra en cuenta la produccién, que hace referencia al terreno, la
siembra, el cultivoylacosecha de moraen Colombia, smotambién al rendimiento que se presenta
en los diferentes departamentos, como se muestra en la tabla 6. La informacién corresponde a
un estudio realizado por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colombia en 2018.

Tabla 6. Area sembrada de mora de Castilla en Colombia (2010-2017)

CUNDINAMARCA|  3.746|  3.488
SANTANDER 1.807|  1.860| 2.167 2060 2342
HUILA 1.473|  1.247| 1.245 1243 1.333
ANTIOQUIA 1.535|  2.035] 1428 1.437]  1.326
NARINO 655 676 963 1193 1.236
BOYACA 1.117| _ 1.080 890 810 930
CAUCA 528 505 459 420 467
TOLIMA 592 582 652 669 644 747
V. DEL CAUCA 793 734 584 819 876 868 791
CALDAS 301 278 359 410 439 461
N. SANTANDER 532 433 434 457 472 464 0%
RISARALDA 546 502 a97 576 406 396 -49%
PUTUMAYO 15 18 39 11 6 82

Fuente: Minagricultura (2018).

Los departamentos de Cundinamarca, Santander, Huila y Antioquia representan el 54 %
del total de 4drea sembrada en el pais. Estos son los departamentos mejor posicionados
en area y produccién, como se evidencia en la siguiente tabla. Durante 2015 y 2016, se
presentaron afectaciones en los volimenes de produccién y en los rendimientos por fené-
menos climdticos (Minagricultura, 2016 y 2018). Entre 2010 y 2017 el drea sembrada de
cultivos de mora en Colombia aumenté 18 %. A pesar de que el namero de hectéreas (ha)
dedicadas a la mora en todo el pais se mantuvo estable, se destaca el comportamiento en
departamentos como Caldas, Narifio, Tolima y Santander, en donde las siembras incluso
se duplicaron (Minagricultura, 2018).

Elérea de produccién de mora en Colombia por departamentos en 2013 no tuvo un cambio
significativo respecto al estudio realizado entre 2015-2016. En cuanto al precio nacional
entre 2012y 2015, la mora ofrecida ala industria y al mercado fresco presenté6 una tendencia
al alza, alcanzando un incremento de cerca del 66.6 % en su valor con respecto a su costo
los afios anteriores. Esto se debi6 al aumento de la demanda por parte de la industria,
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la afectaciéon sobre la oferta debido a los fenémenos climaticos y el aumento de los costos de
produccién. Entre 2015y 2016, se observa una leve disminucién de su precio en fresco y un
alza, no significativa, parala industria (Minagricultura, 2015-2016). En el estudio realizado
en 2018, se observo que el aumento de las dreas de mora sembradas en los departamentos
de Cauca, que pasé de 528 a 1161 ha (120 %), y Putumayo, que pasé de 15a 185 ha (1135 %),
lo proyecta como un mercado en potencia, en el que se espera una participacion creciente
de los departamentos implicados (Minagricultura, 2018).

Por otra parte, la figura 5 muestra el crecimiento de dreas sembradas y cosechadas en el
periodo de 2010 y 2017.
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Figura 5. Hectdreas sembradas y cosechadas de mora de Castilla a nivel nacional (2010-2017)

Fuente: elaboracién propia con datos de Agronet (2016, 2019).

El drea sembrada en cultivos de mora en Colombia aumenté 18 %, alcanzando durante
el dltimo afio 16 ooo ha. En Colombia, en promedio se dejan de cosechar cerca de 2000
hectareas anuales de mora (cerca del 12 %), que representan un potencial de 18 ooo t de
mora (Minagricultura, 2018).

El aumento de la produccién, debido especialmente a la participacién de los departamen-
tos de Caldas, que pas6 de 2696 en 2010 a 6019 t en 2017; Santander, que pasé de 17378
a 19725 t; Tolima, que pasé de 3548 a 7393 t; y Narifio, que pasé de 2729 a 9707 t anuales

(Minagricultura, 2018), hace visible la capacidad de aumento en la produccién de este fruto.

La figura 7 muestra el progreso de la produccién y su rendimiento en el periodo compren-
dido entre 2010 y 2017.

En la tabla 7 y la figura 6, se presenta la produccién durante el periodo 2010-2017
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Tabla 7. Produccién por departamento de mora de Castilla (2010-2017)

otal general 100.073 105812 108.845

CUNDINAMARCA | 26.581| 22.843) 25.172 25009| 25093 25770
SANTANDER 17.378| 18.374) 20531 21.142|  19.478  22.997
ANTIOQUIA 11.660]  13.456)  12.884 14.676] 13142 14.458
INARINO 2729| 302 3992 4421 5909 4.269
[BOYACA 9.352 9.375 6.374 5721 6.241 6.292
HUILA 8.526 6.787 6.885 6.920 7.406 7.201
TOLIMA 3548 | 4.075| 4047 4555 4.891 5.754
lcALDAS 2695| 2603| 4641 6415  6.050 4194
|v. DEL cAucA 3350 2605| 2345 3354 4319 5.034
N. SANTANDER |  4.361| 3.306| 3.229 3217 3.506 3.465
RISARALDA 4650| 4350 5001 5138  3.971 2.819
ICESAR 1.513 762 1.521 1.041 1.899 2112
lcAuCA 1911 1904| 1952 2240  1.989 2.160
PUTUMAYO 36 30 98 18 33 814

Fuente: Minagricultura (2018).
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Figura 6. Distribucién departamental de la produccién de mora de Castilla (2010-2017)

Fuente: elaboracién propia con datos de Agronet (2019).
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Figura 7. Produccién nacional de mora (cantidad y rendimiento) (2010-2017).

Fuente: elaboracién propia con datos de Agronet (2019).
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Como se observa, la produccién se mantuvo estable entre 2013 y 2015, ascendid a partir de
ese ultimo afio y hasta 2017, afio en el que se obtuvo una produccién mayor a 120 ooo t.

En el periodo 2010-2017, la produccién nacional de mora de Castilla en Colombia present6
una elevacién de 32 %, lo que se explica por un aumento generalizado de las siembras. A
partir de 2011, tanto la produccién como los rendimientos han ido en ascenso, lo cual puede
atribuirse al hecho de que el consumidor nacional demanda este fruto tanto congelado
como en conserva (Minagricultura, 2018).

Enla figura 8 se puede apreciar la produccién (en t) de mora de Castilla a nivel departamen-
tal en el periodo 2014-2018. En ella se observa que el comportamiento del departamento
de Cundinamarca en comparacién con el del Valle del Cauca se mantiene. Ademads, no se
observa crecimiento en el Valle del Cauca en este periodo.
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Figura 8. Produccién (t) de mora a nivel departamental

Fuente: Minagricultura (2019).

A nivel departamental, entre 2010 y 2017, el namero de hectireas dedicadas ala mora de
Castilla se mantuvo estable. No obstante, se destaca el comportamiento en departamen-
tos como Caldas, Narifio, Tolima y Santander, en donde las siembras se duplicaron. Se
resalta, nuevamente, el aumento de las dreas sembradas de los departamentos de Cauca
y Putumayo (Minagricultura, 2018).

Produccién a nivel del Valle del Cauca

Como se puede comprobar a partir de la informacién de las tablas 6 y 7, el Valle del Cauca
tiene un 5 % del drea nacional sembrada, es decir, un 4.53 % de participacion en el mercado.
La zona de produccién se divide, principalmente, entre Tulua, Trujillo, Ginebra, Guacari,
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Buga, Jamundi, San pedro, Pradera, Florida, El Aguila y El Cairo. El d&rea sembrada es de 817
ha y tiene una produccién de 5908 t, con un rendimiento de 7.8 t/ha. El mercado se divide
entre fresco e industrial (Minagricultura, 2018). En 2017, El Pais mencioné que el Valle del
Cauca es la segunda regién donde mas se producen fruta a nivel nacional, por lo que se
espera un aumento de la produccién de mora de Castilla. Las figuras 9 a 12 muestran el
reporte del cultivo en cuanto a area cultivada, produccién, rendimiento y participacién
municipal en el Valle del Cauca (Agronet, 2019).
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Figura 9. Area de sembrado por municipio.
Fuente: Agronet, 2019.
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Figura 10. Area cosechada por municipio.

Fuente: Agronet, 2019.
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Figura 11. Produccién por municipio.

Fuente: Agronet, 2019.
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Fuente: Agronet, 2019.
(*El color de los indicadores es igual a las figuras anteriores)

En las figuras se observa que el drea de mayor sembrado y cosecha en los tltimos afios es
el municipio de Ginebra. Este es también el municipio con mayor produccién en 2016, si
bien su rendimiento se ha mantenido constante en los ultimos afios, con alza solo en este
ultimo periodo. Este comportamiento se puede interpretar como falta proyeccién sobre
el futuro de este producto, pero, al mismo tiempo, se debe al hecho de no poseer planes
de contingencia para afrontar diversos contratiempos en los cultivos.
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Comercio primario

Eleslabén de comercio primariorelacionaelacopio, seleccién, embalaje, transporteinterno
y venta/distribucién de mora que llega desde el campo. Se destaca que los procesos agroin-
dustriales de trasformacién y generacién de valor se concentran en los departamentos del
Eje Cafetero, Antioquia y Valle del Cauca (Minagricultura, 2016).

El promedio del costo nacional para el establecimiento de una hectirea de mora varia
entre COP 18.016.309 y COP 21.190.500, con variaciones significativas de acuerdo con la
zona del pais en que se implemente el cultivo (Minagricultura, 2018).

La agroindustria nacional consume cerca del 60 % de la produccién de mora. Sin embargo,
las dificultades en la oferta de fruta de calidad e inocuidad por parte de los productores
son uno de los grandes retos del subsector, que requiere la permanente actualizacién de
los procesos productivos y de acompafiamiento especializado, teniendo en cuenta que la
mayoria de los cultivos son atendidos por pequerios productores (Minagricultura, 2016).

En Colombia, aproximadamente el 55 % de la produccion se ofrece en fresco en supermerca-
dos y plazas de mercado para el consumo de los hogares, en los que se utiliza para preparar
bebidasy dulces, mientras que cercadel 20 % se vende a laagroindustria parala preparacién
de jugos, pulpas, mermeladas, conservas, confites y colorantes (Minagricultura, 2018).
La mora como materia prima en fresco se distribuye generalmente en las zonas cercanas
a los lugares de produccién. La mora como materia prima que se destina a la preparacién
de jugos, néctares, concentrados de pulpa, mermeladas, dulces y confiteria es consumida
principalmente por empresas como Postobén, Alpina, entre otras.

En los dltimos afios, la demanda interna ha desplazado las ventas externas de mora nota-
blemente, en raz6n del incremento en el consumo de la industria, que presiond los precios
internos al alza y desestimul6 las exportaciones (Minagricultura, 2018).

Industrializacién - Comercializacién/mercadeo

El eslabén de industrializacién estd relacionado con la compra, clasificacién, proce-
samiento, envase/embalaje y almacenamiento de la mora. Este tltimo es un aspecto
de dificil seguimiento para la mora fresca, debido a su corta vida util, sin embargo, la
norma NTC 5141 establece los requisitos que debe cumplir el empaque utilizado para
la recoleccién y comercializacién de mora de Castilla (Rubus Glaucus Benth) en fresco,
tanto para el mercado nacional como internacional.

El eslabén de Comercializaciéon/mercadeo se enfoca en la compra, promocién, distribucién
o venta, sea en fresco o procesada, para el mercado nacional o internacional. El empaque
comuinmente usado para la mora es la caja de madera, la cual tiene la desventaja de ser alta,
angosta, poco higiénica y altamente contaminante, provocandole dafio mecdnico a la fruta.
La canastilla plastica de perfil bajo es ideal, ya que es reutilizable, ficil de limpiar, la fruta se
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preserva mejor y es ficil de organizar en cualquier tipo de transporte. Cuando el destino de
la fruta es la agroindustria, se emplean tambores o canecas de 20, 25y 40 kg de capacidad,
tapadas herméticamente y refrigeradas para su conservacién (Morales y Villegas, 2012).

En este documento, se conjugan los dos eslabones para evaluar su comportamiento en
exportaciones e importaciones de mora.

3.2.1.2 Importaciones y exportaciones mundiales

Se presentan las dindmicas de comercio exterior en délares americanos y en toneladas,
ademas de los precios promedio anuales del producto.

» Valores (USD)

En la figura 13 se muestra las dindmicas de comercio exterior en el mundo de la mora
como fruto en fresco. Se observa que la diferencia entre importaciones y exportaciones
es cada vez mayor, lo que implica que existen mejores oportunidades de ofertar la mora
en fresco en el mercado mundial, debido a su alta demanda, que ha tenido un creci-
miento del 309 % en los ultimos 10 afios. Por otra parte, las exportaciones tuvieron un
crecimiento de 266 % en el mismo periodo.
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Figura 13. Importaciones y exportaciones mundiales de mora en fresco (USD)

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

» Volumen (t)

En la figura 14 se observa que las importaciones en volumen han tenido un crecimiento
de 185 %, mientras que las exportaciones han crecido en 105 % entre 2009 y 2018.
Actualmente, se necesita un gran volumen del producto en fresco para suplir la demanda
internacional, que en 2018 fue de 422 000 t, mientras que la oferta en el mismo afio
fue de 307 ooo t.
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Figura 14. Importaciones y exportaciones mundiales de mora en fresco (t)

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

» Precio promedio anual (USD/kg)

Los precios promedio de comercializacién del fruto han aumentado en los tltimos afios.
Los valores de las importaciones tuvieron un alza de 42 %, mientras que los de las expor-
taciones tuvieron una tasa de crecimiento de 81 % en los tltimos 10 afios (ver figura 15).
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Figura 15. Precio promedio anual de las importaciones y exportaciones mundiales de mora

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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3.2.1.3 Principales lideres en importaciones y exportaciones mundiales

» Paises importadores en 2018

Estados Unidos fue el principal pais importador de mora en 2018, con una participacién
en el mercado mundial de 40 %, seguido por Canada con 10 %. Dentro de los 10 princi-
pales paises importadores, la mayoria se encuentra en Europa, con 40 % de participa-
cién conjunta de la demanda mundial de mora en fresco (ver figura 16). Por lo anterior,
Estados Unidos y Europa serian los principales mercados objetivo de este producto.
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Figura 16. Principales paises importadores de mora en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

» Paises exportadores en 2018

En la figura 17 se presentan los principales paises exportadores de mora en fresco en
2018. Se puede observar que 10 de ellos tienen una participacién conjunta del 95 %
de las exportaciones mundiales. Espafia es el principal pais exportador del fruto, con
una participacién de 24 %, principalmente a los paises vecinos, siendo Reino Unido el
principal destino, pais al cual realiz6 exportaciones por valor de 155 221 USD en 2018.
México es el segundo pais exportador mundial y el inico de Latinoamérica, con una
participacién de 18 %, su principal destino de exportacién es Estados Unidos, a donde
realiz6 exportaciones por valor de 325 066 USD en 2018.
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Figura 17. Principales paises exportadores de mora en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Exportaciones en Colombia

En la figura 18 se observa que las exportaciones nacionales de mora fluctuaron en los
ultimos afios. Esto puede deberse al caracter perecedero de la mora, lo cual puede afectar
las exportaciones, por lo que es necesario encontrar métodos que aumenten su vida util.
Por otro lado, no se encontraron importaciones del fruto, debido a que el pais cuenta
con produccién suficiente para abastecer el consumo interno y exportar sin afectar la
demanda interna.
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Figura 18. Exportaciones de mora en Colombia

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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En la figura 19 se observan los precios promedio de exportaciéon de mora en fresco en
Colombia, lo que evidencia una alta variacién a través de los afios. En los ultimos 10 afios,
se encontrd un decrecimiento en el precio de exportacién de 18 %.
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Figura 19. Precio promedio anual de exportacién de mora en fresco en Colombia

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.2.1.4 Principales destinos de exportaciones de Colombia

Los principales destinos de exportacién de Colombia en 2018 fueron Curazao, pais al que se
exportaron 5000 USD, equivalentes a 2 t, y Espafia, 2000 USD, equivalentes a 1 t. Colombia
cuenta con la capacidad productiva del fruto y las capacidades tecnoldgicas para extender
la vida 1til del mismo, y asi poder captar una mayor parte del mercado internacional,
enfocandose en productos minimamente procesados y productos procesados a partir de
mora en fresco.

3.2.1.5 Exportaciones e importaciones de mora
minimamente procesada (congelada)

Debido a que el comercio de mora hacia el exterior tiene como una de las principales barreras
la corta vida util de la mora. El comercio de mora dentro y fuera del pais se da en mds del
70 % a través de la partida arancelaria 081120, es decir, del fruto congelado o en conserva.

En 2018, el Ministerio de Agricultura de Colombia establecié que el comercio exterior de la
mora de Castilla en Colombia se debe registrar en las partidas arancelarias 0810200000
y 081120000, que corresponden a frambuesas, zarzamoras, moras y moras-frambuesa,
frescas y congeladas, respectivamente.
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El comercio hacia el exterior tiene como principales barreras la corta vida ttil de la mora,
los altos estandares fitosanitarios en frontera y la ausencia de ejercicios de trazabilidad de
la produccién. Segin el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, en 2018 el principal
comprador de mora colombiana fue Estados Unidos, pais al que, a pesar de que se cuenta
con un protocolo de admisibilidad, solo se permite la entrada de mora en fresco producida
en el departamento de Cundinamarca (Minagricultura, 2018).

En la tabla 8 se presenta el destino de las exportaciones mundiales de mora.

Tabla 8. Destino de las exportaciones mundiales de mora (t)

ESTADOS UNIDOS | 24.785| 25.366 | 42.432 | 33.984 23.046 | 15733 | 165.345
VENEZUELA 142.446 142.446
ESPANA 3.762| 5832| 7555 10.867| 12.418| 6.640 47.076
AUSTRALIA 42 67| 2.480 3.944| 6093 | 3.048 15.673
PANAMA 51| 4.005] 7.387 1.728 13.171
CURAZAO 209 5562] 3602 1593 10.967
COREA DEL SUR 7.600 7.600
RUSIA 1.356 201 | 5294 6.851

REINO UNIDO 672 1.008 2742  1.344 336 6.102
ARUBA 1.286 85 160 395 626 350 2.881
ANTILLAS 2.303 244 2547
CHILE 218 144 | 1.198 1.560
SUECIA 125 729 249 1.103
CANADA 1.079 1.079
JAPON 840 840
ALEMANIA 3 30 50 83
TRINIDAD Y TOBAGO 22 22
PUERTO RICO 5 8

Fuente: Minagricultura (2018).

Segiin un estudio mas reciente, pero basandose en los datos de 2018, Espafia es el principal
exportador de mora en el mundo, como se muestra en la figura 20, y Estados Unidos se
ubica en el quinto lugar.
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Figura 20. Rendimiento por pais

Fuente: elaboracién propia con base en TradeMap (2019).
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La figura 20 y la tabla 8 muestran la constante fluctuacién del precio de este producto en
el mercado nacional e internacional. Adicionalmente, este estudio muestra que Estados
Unidos no posee una gran tasa de crecimiento anual y tiene una baja participacién en las
exportaciones de este producto, por lo tanto, el mercado para extender el producto se
encuentra en Espafia.

Enla tabla g se evidencia las importaciones de mora, en toneladas, de 4 principales paises.

Tabla 9. Paises de origen de las importaciones de mora

ALEMANIA 5.000| 5.000
BELGICA 4.205 | 13.080 8.735| 11.840 | 8.997 46.856
CHILE 65.738 | 25.656 | 69.558 86.677| 66.708 | 53.500 367.837
ESTADOS
UNIDOS 4.876 | 10.667 | 24.270 24.185 25.774 | 18.721 108.493

Fuente: Minagricultura (2018).

En cerca del 9o %, las importaciones de mora son de productos con algin nivel de trans-
formacién, principalmente conservas y, en menor medida, congelados. Los principales
proveedores de los frutos contenidos en la partida arancelaria (moras, zarzamoras y fram-
buesas) son Estados Unidos y Chile, quienes actualmente lideran el mercado mundial de
frutos rojos o berries (Minagricultura, 2018).

Para realizar de forma adecuada la comercializacién primaria, la industrializacién y comer-
cializacién /mercadeo, es necesario identificar los canales de comercializacién (figura 21) y
mercadeo (ver figura 22) de la mora.

Productores
organizados

Figura 21. Canales de comercializacién de la mora

o)
Consumidor
ndustria (Interno)
—y( Consumidor

(Externo)

PRODUCTORES

Fuente: Minagricultura (2015).

133



Figura 22. Canales de mercadeo de la mora

Fuente: Minagricultura (2015).

La mora tiene diferentes caminos de comercializacién, lo que otorga una ventaja al mer-
cado. Se estd promocionando la fruta y se esta incentivando el consumo, por ejemplo, en
los almacenes de cadena. La figura 21 expresa, de forma general, los canales de comer-
cializacién para mora fresca y procesada. El estudio mostrado en la figura 28 presenta
de forma separada los canales de mercadeo para mora fresca y procesada, teniendo en
comun hasta la cosecha y siendo la primera actividad diferente entre ambos canales
el transporte de la fruta. El nimero de actividades es menor en el mercado en fresco
porque no se procesa la materia prima y no se presentan exportaciones que exijan un
transporte especializado.

La obtencién de mora de Castilla fresca y biolégica, sin ningtin proceso al producto y con
buenas caracteristicas, hasta el momento, solo se presenta enregiones cercanas al cultivo.

3.2.2 Mora procesada

Como se ha mencionado, debido a la alta perecibilidad que presenta la mora de Castilla en
frescoyalasaltas pérdidas poscosecha, la produccién se exporta procesada o minimamente
procesada (congelada). En Colombia, la mora se utiliza principalmente para la produccién
de refrescos, Postobdn (Jugos Tutti Fruti y Jugos Hit) consume en promedio 7000 t/afio
de mora, y se estima que Alpina 500 t/afio para refrescos y 700 t/afio para otros productos
como yogurt y yogurt liquido (Usaid, 2009).
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Los productores enfrentan problemas tales como: falta de canales adecuados, bajo volu-
men de comercializacién, debilidad en su organizacién, baja utilizacién de tecnologia y
minima innovacidn, entre otros. Estos son aspectos que deben considerarse prioritarios
en el disefio de una estrategia concertada entre el sector publico y el privado para propor-
cionarle competitividad al subsector (Sandoval y Bonilla, 2015).

3.2.2.1 Usos de la mora con mirada econéomica

En la tabla 10, se muestran los posibles usos de la mora procesada desde una mirada eco-
némica, en la que se tomaron como ejemplo algunos segmentos del clister de macrosnacks
(Camara de comercio de Cali, 2017).

Tabla 10. Cédigos arancelarios de productos alimenticios procesados

Codigo

Segmento Descripcion

arancelario

Confiteria 1704.10.10 Articulos de confiteria sin cacao, incluido el chocolate blanco.

Agua, incluidas el agua mineral y la gaseada, con adicién de azucar
u otro edulcorante o aromatizada, y demés bebidas no alcohdlicas,
excepto los jugos de frutas u otros frutos o de hortalizas de la

partida 2009.

2202.10.00

Jugos y extractos vegetales; materias pécticas, pectinatos y
1302.11.10  pectatos; agar-agar y demds mucilagos y espesativos derivados de
los vegetales, incluso modificados.

Fuente: elaboracién propia con base en Cdmara de comercio de Cali (2017).

De acuerdo con la informacién anterior, se realiz6 la busqueda de los valores de impor-
tacién y exportaciéon de los segmentos mencionados en 2018. Se encontré que el mejor
segmento comercial para el procesamiento de la mora son las bebidas, como se muestra
en la figura 23. Aunque para aprovechar los tres mercados mencionados en la tabla 10,
se puede procesar la mora por medio de deshidratacién y molienda hasta obtener polvo
que se pueda utilizar como saborizante para bebidas y/o como aditivo para el segmento
de confiteria.

135



Vigilancia tecnolégica y parametros de calidad mas importantes segin estandares
internacionales para pifia MD2, mora de Castilla y aguacate Hass

30000 1~

26175 25445

25000 A

20000 -

13011 13077

15000 1 n846  T617

10000 A

5000 A

Valor (Millones de USD)

Bebias Saborizantes y extractos Confiteria

B Exportaciones m Importaciones

Figura 23. Importaciones y exportaciones de productos procesados a partir de mora en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Para la seleccién de los cédigos arancelarios, se buscaron bebidas instantidneas como
saborizantes (ver tabla 11). Posteriormente, se ilustra las dindmicas de comercio exterior
y los paises lideres a nivel mundial en el producto.

Tabla 11. Cédigos arancelarios de productos

Cédigo L
g . Descripcion
arancelario

Frutas u otros frutos y demads partes comestibles de plantas, preparados o
conservados de otro modo, incluso con adicién de azticar u otro edulcorante o
alcohol, no expresados ni comprendidos en otra parte.

2008

Fuente: elaboracién propia con base en Sunat (2018).

» Mundo

En la figura 24 se muestra la dindmica de comercio exterior durante los ultimos 10 afios
parabebidas instantdneas. Se encontr6 que ha habido una tasa de crecimiento del 43 % para
importacionesy del 47 % para exportaciones. En 2018, las bebidas instantdneas presentaron
una demanda internacional de 32 466 millones USD.

China es el principal pais exportador de este segmento de producto, con una participacién
mundial de 11.4 %, seguido por Estados Unidos, con 8.4 %. En Latinoamérica, Brasil y
México se encuentran dentro de los 10 principales paises exportadores en el mundo, con
una participacién de 7.6 % y 3.7 %, respectivamente (ver figura 25).
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Figura 24. Importaciones y exportaciones de bebidas instantaneas como saborizantes o extractos a nivel
mundial

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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Figura 25. Principales exportadores de bebidas instantineas como saborizantes o extractos en 2018 a nivel
mundial

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Estados Unidos es el principal importador de este tipo de productos, con una participacién
en el mercado del 17 %. Seguido por 6 paises europeos, que conjuntamente tienen una
participacién del 34 % (ver figura 26). Las dos regiones mencionadas son los principales
mercados objetivo para la comercializacién de bebidas instantaneas.

Otra partida arancelaria por la cual se podria encontrar mercado para un producto pro-
cesado de mora esla 2106.90.10.00: preparaciones alimenticias diversas, preparaciones
alimenticias no expresadas ni comprendidas en otra parte, polvos para preparacién de
budines, cremas, helados, postres, gelatinas y similares. En la figura 27 a y b, se mues-
tran los principales paises importadores de productos con esta partida arancelaria en
el mundo.
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Figura 26. Principales importadores de bebidas instantaneas como saborizantes o extractos en 2018 a
nivel mundial

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

5.000.000 1 Valor importado

4.000.000 A
A
3.000.000 -
2.000.000 -
1.000.000 -
0 +4
2 .
=
ui
w

Miles de usp

Francia -
[

= 8§ £ 88 3 3 -
= =2 C 0 = @ = c = ©
< c @© ol c o G < 5
(@] D € [aY © ] v O 2
o Q ]
£ < 2 <
o} ¢}
a4 I
30 7
25 A
20 A
X 154
10 A
| I
O 4 T T . T . T T I T T l T T r
5 4
) © (o) @© 0 v @© @© @© ~ @© ©
> £ o c 39 ° o 3] 2c =
i < c © w8 e o = S < 5
w ) > € a © o 2 x L g
o Q ]
£ < 2 <
o} . ¢}
o Paises T
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Fuente: Trade Map (2020).
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En la figura 27a, se evidencia que Estados Unidos lidera nuevamente las importaciones.
La figura 28, por su parte, muestra los paises que abastecen este tipo de productos a nivel
mundial. Es importante mencionar que entre 2014 y 2018 el porcentaje de importaciéon
para estos productos a los Estados Unidos aumenté més de 20 %.
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Figura 28. Paises origen de las importaciones de Estados Unidos para preparaciones alimenticias diversas,
polvos alimenticios y similares en 2018 (a) miles de USD y b) tasa de crecimiento (%)

Fuente: Trade Map (2020).

En la figura 28 (a y b), se muestra que Singapur es el mayor proveedor de Estados Unidos
de preparaciones alimenticias diversas, preparaciones alimenticias no expresadas ni com-
prendidas en otra parte, polvos para preparacién de budines, cremas, helados, postres,
gelatinas y similares. Estas figuras evidencian también que los valores de exportacién de
Singapur a Estados Unidos, entre 2014 y 2018, han aumentado mds de 200 %.

» Colombia

En la figura 29 se muestra la dindmica de comercio exterior a nivel nacional en los tltimos
afios para este segmento. Como se evidencia en la figura, se encontré que, entre 2009 y
2018, este mercado ha tenido una tasa de crecimiento de 174 % y 143 % para importacio-
nes y exportaciones, respectivamente. Se observa, asi, que este segmento de producto se
encuentra aumentando la brecha comercial y que desde 2017 las exportaciones superan
las importaciones.
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Figura 29. Importaciones y exportaciones de bebidas instantdneas como saborizantes a nivel nacional

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Estados Unidos es el principal destino de exportacién del producto con una participacién
del 62 % del mercado nacional. Por otro lado, Colombia también es socio comercial de cuatro
paises latinoamericanos: Panama (4.6 %), México (3.4 %), Pert (1.5 %) y Ecuador (1.5 %).
En cuanto a Europa, se exporta a Reino Unido, Francia, Espafia y Paises Bajos, paises que
suman una participacién en el mercado nacional del 14 % (ver figura 30).

50000 - 49434
B Valor (Miles USD)
40000 + Volumen (Miles Toneladas)
30000 A
20000 A
10000 A
3879 3682 3158 2746 2720 1753 1406 188 166
0 4 T - T - T - T || T [ | T . — = emm L e
EE.UU. Reino Panama Francia Espafia México Canada Paises Peru Ecuador
Unido Bajos

Figura 30. Principales destinos de exportacién de bebidas instantdneas como saborizantes o extractos en
2018 a nivel nacional

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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Importaciones

Colombia importa este tipo de productos principalmente de Estados Unidos, que tiene
un 31 % de participacién en las importaciones, seguido por Chile, con 14 %, y Tailandia,
con 9.4 % (ver figura 31). Se observa que Colombia importa este segmento de productos
principalmente desde cuatro paises Latinoamericanos (Chile, México, Argentina y Brasil).

20000 ~

15882 B Valor (Millones USD)
15000 A Volumen (Toneladas)
10000 A

7194

4820 4414 410 3921
2420
BB
O - T T T T T T T T - T —

EE.UU. Chile  Tailandia México Argentina Grecia Brasil Espafia Canada China

Figura 31. Principales importadores de bebidas instantdneas como saborizantes o extractos en 2018 a
nivel nacional

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.2.2.2 Empresas, productos y canales de venta de mora de Castilla fresca y procesada
La tabla 12 muestra algunos delos actuales productos fabricados con mora procesada, fresca

o minimamente procesada, lo que muestra los diversos canales de venta y la diversidad
de productos a partir de este ingrediente.
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Ademais de los productos previamente enlistados la mora se utiliza en otros alimentos y
productos, por ejemplo, productos de panificacién, medicamentos, productos de limpieza,
entre otros.

Recomendaciones y conclusiones de la vigilancia comercial
para la accion de inteligencia

« Hasta 2017, entre los departamentos de Colombia, el departamento de Cundina-
marca es lider respecto a la produccién de mora de Castilla.

+ En el departamento del Valle del Cauca, la mayor produccién de mora de Castilla se
registrd en el municipio de Ginebra en 2016, mostrando un aumento exponencial
en el tiempo, lo cual abre la posibilidad de aumentar este producto y sus derivados
tanto en el mercado nacional como internacional.

« El principal pais para exportar mora minimamente procesada (congelada) desde
Colombia es Estados Unidos, aunque son los paises de la Unién Europa los princi-
pales importadores de mora minimamente procesada y/o fresca. Al considerar uni-
camente el arancel “mora fresca”, Curazao se muestra como el principal destino de
exportacién.

« Se encuentra una alta demanda internacional de mora en fresco. En 2018, la
demanda fue de 2880 millones de USD. Ademas, los precios de comercializacién de
la fruta presentan una tendencia al crecimiento: han presentado un aumento del
42 % en los ultimos afios.

+ En cuanto al proceso de importacién nacional de mora en fresco, no se encontraron
datos, lo que indica que el pais puede suplir el consumo interno y que tiene alguna
capacidad productiva y tecnoldgica para ofertar en el mercado internacional. En
2018, Colombia exporté 2000 USD en este producto, principalmente a Curazao y
Esparfia. Para aumentar estas cifras es necesario mejorar las capacidades de produc-
ci6én y la tecnificacién de los productos derivados.

+ China es el principal pais exportador a nivel mundial de bebidas instantdneas como
saborizantes o extractos, con una participacién de 11.4 % en el mercado mundial,
seguido por Estados Unidos con 8.4 %.

« Estados Unidos es el principal importador de bebidas instantdneas, con una par-
ticipacién de 17%, seguido por la Unién Europea, con una participacién conjunta
(6 paises) de 34 %. Estas dos regiones son los principales mercados objetivo para
la comercializacién de bebidas instantdneas. En la actualidad, Estados Unidos es
el principal destino de exportacién del producto manufacturado en Colombia, con
una participacion del 62 % del mercado nacional. A nivel mundial y durante los alti-
mos 10 afios, la dindmica de comercio exterior para el producto ha presentado una
tasa de crecimiento del 43 % para importaciones y del 47 % para exportaciones.

« Para la partida arancelaria “preparaciones alimenticias diversas, preparaciones ali-
menticias no expresadas ni comprendidas en otra parte, polvos para la preparaciéon
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de budines, cremas, helados, postres, gelatinas y similares”, Estados Unidos
continda siendo el lider de las importaciones a nivel mundial, con Singapur como
su principal proveedor.

+ La situacién de la produccién de mora de Castilla en Colombia, su comercio en
mercados internacionales y las posibilidades que le ofrece ese mercado son ventajas
para incrementar sus exportaciones, teniendo en cuenta que la mora de Castilla
presenta caracteristicas de uso terapéutico como un atractivo para destinos en el
exterior.

3.3 Vigilancia cientifica-tecnolégica

Fase 1l
Objetivo
Identificar avances cientificos y tecnolégicos del mercado de mora fresca y procesada.

Fase 2
Fuentes de Informacion

Patentes y modelos de utilidad: Orbit Intelligence, Patentscope, Google Patents, Espa-
cenet, Beta, Superintendencia de Industria y Comercio (sIc) Uspto, Lens.org., Patentscope
Google Patents, entre otras (ver anexo 2.5).

Articulos cientificos: Scopus, Science Direct, Web of science, Scielo, google academic,
Lens.org, Cenicafe, entre otras (ver anexo 2.5).

Palabras Clave
o Espaiiol: mora de Castilla, procesamiento de mora de Castilla, productos de mora
de Castilla, mora congelada.
o Inglés: backberry, blackberry processing, blackberry products, frozen blackberry,
Rubus glaucus Benth.

Ecuaciones de busqueda

TITLE-ABS-KEY (frozen AND blackberry)
(Blackberry OR mora) AND (powder OR polvo) AND (production OR produccién).

A lo largo del texto se pueden incluir otras ecuaciones de busqueda en la seccién que
corresponda.
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Fase 3

Se almacenaron los datos en una base de datos, no solo para esta vigilancia, sino también
para las demds. La base de datos obtenida se emple6 para la recoleccién y clasificacién de
la informacién que se desarrolld en las fases 4, 5y 6.

3.3.1 Mora fresca

Para llevar a cabo el desarrollo de esta vigilancia respecto a mora fresca, en la tabla 13
se presentan las palabras clave utilizadas en la bisqueda y una de las ecuaciones de
busqueda empleadas para mora minimamente procesada (congelada). En el transcurso
del texto, se incluirdn mas ecuaciones relevantes de acuerdo con la seccién que se esté
analizando.

Tabla 13. Palabras clave de la tecnologia y ecuacién de busqueda para mora fresca

Palabras clave

Espariol Inglés

Rubus glaucus Benth

3.3.1.1 Investigaciones y patentes relacionadas con mora

» Ciclo de vida

Se encontraron patentes desde la década del 30. Si bien la mayoria de las patentes sobre
mora se relacionan con el cultivo de nuevas variedades, también existen patentes relacio-
nadas con la utilizacién de la mora como materia prima o ingrediente para uso médico.
Otras patentes tratan, ademads, sobre su funcionalidad al ser procesada o al ser utilizada
congelada. La figura 32 muestra el nimero de patentes por tema a partir de la busqueda
realizada en las bases de datos de Google Patent y Espacenet.

Enla figura 32 se evidencian las patentes respecto a diversos tipos de cultivos de mora, asi
como las relacionadas con aplicaciones, sea como materia prima principal o secundaria.
La figura también muestra que desde el afio 2001 se ha presentado un mayor auge en la
utilizacién de esta fruta fresca, principalmente en el drea de medicina, y desde 2003 con-
gelada. En la actualidad, el nimero de patentes sobre mora con diferentes aplicaciones es
muy superior a las de mora congelada, por esto se considera un campo abierto a nuevos
desarrollos.
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Figura 32. Ciclo de vida de la invencién en ntimero de patentes por afio (a) actividad inventiva y b)
acumulado de la actividad inventiva)

Fuente: elaboracién propia con base en Google Patents y Espacenet (2019).
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» Paises lideres

Actividad de investigacion para patentamiento

Laactividad de investigacién para patentamiento (ver figuras 33y 34) representa el nimero
de investigaciones relacionadas con patentes publicadas o registradas en las distintas
oficinas internacionales. Esta etiqueta se utiliza con el fin de identificar las principales
localidades con capacidad de investigacién en mora congelada, siguiendo las ecuaciones
de basqueda frozen blackberry y frozen Rubus glaucus Benth.
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Antigua and Barbuda

Institution Country/Region

Figura 33. Actividad de investigacién para patentamiento sobre mora congelada (frozen blackberry) por
pais

Fuente: elaboracién propia con base en Lens.org (2019).
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Figura 34. Actividad de investigacién para patentamiento sobre mora de Castilla congelada (frozen Rubus
glaucus Benth) por pais

Fuente: elaboracién propia con base en Lens.org (2019).
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La figura 33 muestra que el pais que mds investiga para patentamiento sobre mora con-
gelada es Estados Unidos. Por su parte, la figura 34 muestra que, en el caso de la mora
andina (Rubus glaucus Benth) congelada (variedad usualmente cultivada en Colombia), es
Ecuador. Sin embargo, Colombia tiene cantidad de patentes en mora, incluso superior a
las de Ecuador (figura 35), pero no hay registro de patentes referentes a mora de Castilla
congelada.

Paises Solicitantes
Union Euroea
Espana

Brasil

Noruega

Colombia

Estados Unidos

0 0,5 1 1.5 2 2,5 3 35 4 4,5

Figura 35. Patentes por pafs sobre mora

Fuente: elaboracién propia con base en Lens.org (2019).

La figura 35 muestra que Colombia y Estados Unidos son los paises con el mayor nimero
de patentes sobre mora, por lo que se puede asumir que los dos paises son lideres en
patentes en este tema.

En 2016, se anuncid, por medio de la embajada y consulado de Estados Unidos en Ecuador,
que el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos ha enmendado las regulaciones
relativas a frutas y vegetales, por lo que se permite la importacién de mora (Rubus glaucus
Benth) y frambuesa (Rubus idaeus Linnaeus) de Ecuador a Estados Unidos (U.S. Mission
Ecuador, 2016). Este hecho sefiala la razon de que estos dos paises sean los principales
investigadores de esta fruta. Estados Unidos lleva a cabo investigaciones sobre mora
minimamente procesada y Ecuador, por su necesidad de exportar mora de Castilla, se ha
centrado en la congelacién de este tipo de mora.

En Colombia la superficie sembrada y el volumen de produccién de este producto ha
crecido considerablemente durante los dltimos 20 afios. La produccién del pais pasé de
22 476 t en 1992 a 105 285 t en 2013 (Sandoval y Bonilla, 2015). Esto muestra un campo
abierto para investigar y patentar sobre este producto, sus derivados o posibles métodos
en los que pueda ser utilizada.
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Institution Name

» Instituciones

De acuerdo con las gréficas 36 y 37, las principales instituciones de investigacién inter-
nacional con patentes se encuentran en Espafia, mora congelada, y en Ecuador, mora de
Castilla congelada.

Spanish National Research Council

State University of Campinas

Institution Name

Federal University of Parana

Universidade Federal de Pelotas

United States Department of Agriculture _

DocumentCount

Figura 36. Instituciones investigativas por pais de mora congelada (frozen blackberry)

Fuente: elaboracién propia con base en Lens.org (2019).

Escuela Politécnica del Ejército

Agri-Food Engineering and Biotechnology Department, Universidad
Politécnica de Cataluna (UPC)

Department of Chemistry, State University of Maringa

Federal University of Parana

Institute of Chemistry, State University Paulista

]Illt

(e

05 1 15 2

DocumentCount

Figura 37. Instituciones investigativas por pais de mora de Castilla congelada
(frozen Rubus glaucus Benth)

Fuente: Elaboracién propia con base en Lens.org (2019).
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Ademds, las figuras 36 y 37 muestran investigaciones registradas en diferentes institutos,
los cuales han obtenido patentes o aportado investigaciones relevantes sobre el tema.
Las figuras 33 a 37 son un importante indicador para buscar colaboracién, cooperacién y
asociatividad con distintos paises e instituciones a nivel mundial, pero también forman
una imagen de los competidores internacionales.

Como se mencioné anteriormente, entre de los principales paises investigadores sobre
mora de Castilla congelada se encuentra Ecuador, pais que cuenta con la institucién de
mayor alcance investigativo de laregion. La cercania geografica representa una posibilidad
significativa de aproximacién con este pais y con la informacién que posee respecto al tema.

» Solicitantes

Informacién sobre los lideres en solicitudes de patente es un complemento como indicador
para buscar colaboracién, cooperacién y asociatividad con distintas instituciones a nivel
mundial, pero también es un recurso para estudiar a competidores internacionales. Uno
delos principales solicitantes de patentes de moray, en algunos casos, de mora congelada,
es la University of Kentucky Research Foundation, ubicada en Estados Unidos. Esta ins-
titucion posee 2 patentes referentes a mora, una de ellas solicitada por Casa Luker s. A,
empresa de origen colombiano cuya actividad econémica principal se relaciona con el café;
la patente solicitada se relaciona con compuestos fenolicos.

En la figura 38 se muestran algunos solicitantes de patentes.

Solicitantes

BIOFORSK - NORWEGIAN INST FOR...
CUERO RENGIFO RAUL

TROUW INT BV

INSTITUTO TECNOLOGICO DEL EMBALAJE...
UNIV ESTADUAL DE CAMPINAS UNICAMP
RENGIFO RAUL CUERO

AKER BIOMARINE ANTARCTIC AS
JOHNSON LANNY

CASA LUKER

UNIV KENTUCKY RES FOUND

0 0,5 1 15 2 25

Figura 38. Solicitantes lideres clasificados por el nimero de patentes

Fuente: elaboracién propia con base en Lens.org (2019).

La University of Kentucky Research Foundation es una corporacién sin fines de lucro de
Kentucky que promueve e implementa actividades cientificas, educativas y de desarrollo
(UK Research, 2019). Por otra parte, la Casa Luker S. A. es una compariia colombiana de
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talla internacional, con mds de 110 afios de trayectoria, que hacen de ella una empresa de
tradicién, pero también moderna. Su actividad econémica se centra en productos a base de
café y chocolate, si bien estd explorando nuevas invenciones que incluyen mas productos
comerciales (Casa Luker s. A., 2019).

» Tipo de patentes

En la figura 39 se muestra los tipos de patentes encontradas con la ecuacién de busqueda
“frozen blackberry”, en la base de patentes Lens.org. Se observa que cerca del 56 % (9
patentes) se estan aplicando actualmente.

Search report

Patent Application

Granted Patent

Figura 39. Tipos de patentes

Fuente: elaboracién propia con base en Lens.org (2019).

Se resalta que, en la estadistica anterior, se exhiben los resultados proporcionados por la
ompI (Organizacién Mundial de la Propiedad Intelectual), Estados Unidos, y por la oficina
europea de patentes. Adicionalmente, a partir de este levantamiento de datos se pueden
establecer las patentes por afio, como un recuento de citas de patentes basadas en la fecha
de publicacién, tal y como se presenta en la figura 40.

4

Document Count
N

0
2008 2009 2010 201 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Year

Figura 40. Patentes por afio

Fuente: elaboracién propia con base en Lens.org (2019).
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En esta figura, se sefialan las patentes citadas segtin el afio y hasta el 2017, lo que evidencia que
hubo un aumento a partir de 2012. Sin embargo, no es correcto globalizar estos resultados,
ya que no involucran todas las patentes existentes. En este documento se presentan patentes
de 2019 que posiblemente no hicieron parte de las estadisticas de las diversas bases de datos.

Patentes destacadas

En Colombia existen 3 patentes de mora de invencién nacional, de las cuales solo una esta
activa. Esta corresponde al c6digo c06630031 (A1), fue publicada el 1 de marzo del 2013y
tiene como titulo “Micropropagacién de mora de Castilla por inmersién temporal”. Esta
patente no presenta informacién relevante al tema del presente estudio.

Para el desarrollo del proyecto con base en mora minimamente procesada que se esta
analizado, se han encontrado las siguientes patentes relevantes.

Patente 1

1 Numero de publicacién: EP1228703 (A2)

Title: Frozen fruits

Titulo: Frutas congeladas

Organizacién de publicacion: Oficina Europea de Patentes

Inventores: Stulens Els [BE]

Solicitantes: Dirafrost Ffinv [BE]
Fecha prioritara: 2017-11-17

Fecha de publicacién: 2002-08-07, con modificaciones en fechas posteriores

Estado legal: activa

Uso en Colombia: disponible

Contenido técnico: la invencién se refiere a frutas congeladas o trozos de frutas congeladas,
especialmente mitades de fresa o fresa, recubiertas con una capa de un preparado en polvo capaz
de evitar la fuga de jugo de dichas frutas o trozos de fruta. Acerca del proceso de preparacién de los
frutos se destaca que el recubrimiento de polvo comprende una mezcla de agentes estabilizantes

y gelificantes, y que la fruta congelada o las piezas de frutas se obtienen ventajosamente de fruta
congelada répida e individualmente (IQF).

El método de preparacién de las frutas congeladas y recubiertas comprende los siguientes pasos:

+ Cargar un recipiente con dichas frutas (frutas congeladas rapida e individualmente (IQF)).

+ Dosificar el polvo de recubrimiento en las frutas.

+ Mezclar las frutas y el polvo para obtener una dispersién homogénea del polvo de recubrimiento
sobre la superficie de las frutas.

+ Recuperar (descarga, envasado y almacenamiento, por ejemplo, en bolsas de pléstico, en una caja de
cartén) los frutos obtenidos.

Todos los pasos para esta preparacién se llevan a cabo en condiciones de temperatura de congelacién
profunda (el recipiente o recipientes se enfria(n) de manera ventajosa a temperatura de congelacién
profunda (aproximadamente -50 °C y preferiblemente con nitrégeno liquido) y los productos
obtenidos se almacenan a baja temperatura (aproximadamente -20 °C)).
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1 Numero de publicaciéon: EP1228703 (A2)

Opinién del experto: esta invencién guia la realizacién de un proceso minimo para la conservacién
de la fruta que se basa en congelar con un refuerzo de recubrimiento. Sin embargo, al realizar todos
los procesos mencionados en la invencién, la fruta pasa a considerarse un producto procesado, si bien
congelar la mora es una alternativa al inconveniente de la rapida descomposicién del fruto y una idea
aceptada de forma general para alimentos.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=4&adjacent=true&l
ocale=en_EP&FT=D&date=20020807&CC=EP&NR=122870322&KC=A2

Patente 2

2 Numero de publicacién: cN102524369 (A)
Title: Method for processing single-grain blackberry quick-frozen fruit

Titulo: Método para procesar frutas de congelacién rapida de mora de un solo grano

Paises de publicacién: China

Inventores:Wenlong Wu; Youcai Zhang; Yun Li; Weilin Li; Lianfei Lv ; (Wu Wenlong, ; Zhang Youcai, ;
Li Yun, ; Li Weilin, ; Lv Lianfei)

Solicitantes: Inst. Botany liangsu Province & Cas; Nanjing New Thinking Agricultural
Science and Technology Dev Co Ltd.

Fecha prioritaria: 2012-02-28

Fecha de publicacién: 2012-07-04

Estado legal: retiro

Uso en Colombia: disponible al publico solo para investigacién

Contenido técnico: la invencién proporciona un método para procesar una fruta de congelacién

rapida de mora de grano tnico. La investigacién se relaciona con el campo técnico de la congelacién

y el procesamiento de frutas y verduras. De acuerdo con la descripcién de la invencién, las frutas

frescas de mora se procesan rapidamente para obtener productos de fruta congelada de grano unico

con excelentes cualidades, lo que se logra haciendo uso de una maquinaria de operacién combinada en
el periodo de cosecha. Esto teniendo en cuenta las caracteristicas de los periodos de maduracién de la
fruta centralizada y el dificil almacenamiento de las bayas en la plantacién de mora. Los productos de
fruta congelados de grano tnico se almacenan a baja temperatura.

El método para procesar la fruta de congelacién rapida de mora de un solo grano proporcionado por la

invencién tiene las siguientes ventajas:

+ Ellugar de origen de las frutas se autentica, de manera que se reducen los problemas de residuos de
pesticidas ocultos del producto, con lo que la calidad de la fruta congelada de mora esté garantizada.

+ No se usa ningun desinfectante en todo el proceso de procesamiento, por lo que no se puede causar
ningin problema de residuos de desinfectante, lo que redunda en el beneficio de estabilizar y
mejorar la calidad del producto.

+ Al utilizar un proceso de sacarificacidn, el efecto de proteccién del color se mejora, de manera que el
problema de decoloracién del producto de fruta congelada se reduce ain mds, asi mismo se acenttia
el contenido de azucar del producto, lo que mejora la sensacién en la boca en los alimentos frescos.

+ Al utilizar una tecnologia de congelacién de bandejas de una sola capa, el dafio (incluidas la
deformacion, la decoloracién y similares) de un tunel de lecho fluidizado a las moras se reduce, lo que
garantiza la calidad del producto y aumenta el rendimiento.
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2 Numero de publicacién: cN102524369 (a)

Opinién del experto: esta invencién es una de las pocas que se acercan, de forma adecuada, al tema
que se espera tratar segiin la informacién recolectada en la vigilancia comercial. Debido a que la
invencién es muy adecuada para la congelacién rapida de mora y es aparentemente biolégica. Por lo
tanto, esta es una buena guia para mora de Castilla cultivada en el Valle del Cauca, con lo que solo
resta evaluar los efectos sobre sus propiedades fisicoquimicas, con el fin de lograr un producto de fAcil
obtencién, buena calidad y bajo precio.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=true&l
ocale=en_EP&FT=D&date=20120704&CC=CN&NR=102524369A&KC=A

Patente 3

3 Numero de publicacién: c05690136A1

Titulo: Seleccién, propagacién y caracterizacién genética de mora de Castilla

Paises de publicaciéon: Colombia

Inventores: Marulanda Angel, Marta Leonor; Gutiérrez Lépez, Luis Gonzaga

Solicitante: Universidad Tecnolégica de Pereira

Fecha prioritaria: 2005-04-15

Fecha de publicacién: 2011-10-31

Estado legal: otorgada

Uso en Colombia: no disponible

Contenido técnico: La invencién consiste en un método de propagacién masiva in vitro de la especie
frutal Rubus glaucus. El problema concreto que resolvié la patente fue la necesidad de obtencién de
cultivos de mora de Castilla a gran escala por medio de la propagacion in vitro de yemas. Se prevé
que este tipo de desarrollos tecnoldgicos aporten a la productividad agricola de la regién cafetera
colombiana y contribuyan con los esperados productos de la UTP a la Red de Nodos, en especial el de
biotecnologia.

Opinién del experto: a pesar de estar caducada, la informacién que presenta sobre mora de Castilla

la hace relevante para el proyecto a desarrollar. Debido a que la caracterizacién de los alimentos es
importante para el desarrollo de cualquier investigacién, esta invencién se centra en el aspecto agricola
que conlleva al cultivo de esta fruta, con ella es factible evaluar si el producto es significativamente
biolégico, lo cual es un aspecto importante dentro del proyecto a desarrollar.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&l
ocale=en_EP&FT=D&date=20061031&CC=CO&NR=5690136A1&KC=A1

Patente 4

4 Numero de publicacién: cN106974052

Title: Preparation method of preserved blackberry fruits

Titulo: Método de preparacién de frutos de mora conservados

Paises de publicacién: Corea

Inventores: Song Chunfang; Sang Tian

Solicitante: Univ Jiangnan

Fecha prioritaria: 2017-04-11

Fecha de publicacién: 2017-07-25

Estado legal: activa

Uso en Colombia: disponible
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4 Namero de publicaciéon: cN106974052

Contenido técnico: la invencién se refiere a un método de preparacién de frutos de mora conservados.
El método de preparacién de las frutas de mora conservadas comprende los siguientes pasos:
seleccionar las frutas de mora, el tratamiento de las frutas de mora seleccionadas y la descongelacién a
temperatura ambiente, realizando tratamientos de proteccién y endurecimiento del color.

Para obtener las frutas de mora conservadas, primero debe hacerse el secado al vacio con microondas
(la potencia de microondas debe ser entre 300-330W y el grado de vacio, 0.065-0.085MPa) y la
infiltracién de azucar durante entre 20 y 30 minutos. Después se debe llevar a cabo la infiltracién de
azucar a presién normal y temperatura normal durante 1 hora, y, a continuacién, secar las frutas de
zarzamora infiltradas con aztcar en un horno de microondas al vacio hasta que el contenido de agua
sea aproximadamente del 30-35 %. Finalmente, debe realizarse un secado con aire caliente a una
temperatura de entre 50-60 °C hasta que el contenido de agua sea aproximadamente del 20 %, para
asegurar que las superficies externas de las moras no sean pegajosas para las manos y eldsticas. De
acuerdo con el método de preparacién de moras conservadas descrito en la invencidn, las moras se
utilizan como materias primas, si se siguen correctamente los pasos y las temperaturas se preservara
relativamente bien el sabor y la nutricién original de las frutas de mora.

Opinién del experto: esta invencién abarca desde la seleccién de la fruta hasta su descongelamiento
a temperatura ambiente, proponiendo secar la fruta a vacio con microondas, lo cual no es significativo
para el tema tratado, pero es importante conocer los posibles efectos de la temperatura sobre la fruta.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?1I=59&ND=3&adjacent=true&
locale=en_EP&FT=D&date=20170725&CC=CN&NR=106974052A&KC=A

A pesar dela poca informacién en patentes activas sobre mora congelada, el hecho de que
exista el arancel de este producto y de que se pueda unir al de mora fresca para exportaciéon
muestra una posibilidad de mercado viable y de facil seguimiento para los agricultores,
por ello se procedié a realizar una investigacién sobre este tema en articulos cientificos.

3.3.1.2 Articulos cientificos relacionados con mora congelada

Para la biisqueda de articulos cientificos relacionados con mora congelada, se utilizaron
cuatro grupos de palabras clave. El primer grupo se relaciona con el nombre comun de la
fruta en inglés, el segundo corresponde al género y especie de la mora en estudio (Rubus
Glaucus Benth), el tercero y cuarto (la ecuacién) se refieren al proceso de congelacién en
mora y mora andina. El uso de estas palabras clave permitié crear varias ecuaciones de
busqueda, que se presentan en la tabla 14, y obtener los siguientes resultados en las bases
de datos Scopus y Google Académico.

Tabla 14. Resultados obtenidos para mora congelada

1 TITLE-ABS-KEY (blackberry) 3194 385000
2 TITLE-ABS-KEY (rubus AND glaucus AND Benth) 52 2540
3 TITLE-ABS-KEY (frozen AND blackberry) 49 22100
4  ALL (frozen AND rubus AND glaucus AND Benth) 0 533

Fuente: elaboracién propia.
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De los resultados obtenidos, se toma la ecuacién 3 por ser la mas especifica. Se utilizé la
base de datos de Scopus para los andlisis estadisticos, ya que Google Académico muestra
muchos resultados que son poco especificos respecto al tipo de documento encontrado.

Para un anilisis mas profundo de los articulos, se utiliz6 la herramienta vosViewer. Este
software permite construir y visualizar redes bibliométricas. El uso de esta herramienta
permite encontrar patrones presentes en articulos cientificos analizados a través del uso
de datos bibliograficos o datos de texto en diferentes formatos (Web of Science, Scopus,
PubMed, Dimensions, RIS, y Crossref JSON), los cuales una vez cargados en el software
posibilitan los siguientes tipos de analisis:

« Analisis de co-autoria: autores, organizaciones o paises.

+ Andlisis de co-ocurrencias: palabras clave, palabras clave del autor, palabras clave
del indice.

« Andlisis de citacién.

+ Acoplamiento bibliografico.

« Andlisis de co-citacién.

Los andlisis permiten desplegar tres tipos de visualizacién: visualizacién de red, visualiza-
cién superpuesta y visualizacién de densidad. A continuacién, se explica cada uno con
mayor detalle.

Visualizacion de la red

En la visualizacién de la red los elementos (palabras clave, autores, paises, organizaciones,
etc.) sonrepresentados por suetiquetay por un circulo. Eltamafio delaetiquetayel circulo
de un elemento son determinados por el peso del elemento, es decir, cuanto mayor sea
el peso de un elemento, mayor sera la etiqueta y el circulo del elemento. El peso depen-
dera del nimero de veces que se repite en la base de datos bibliografica. Las lineas entre
elementos representan enlaces.

Visualizaciéon de superposiciéon

La visualizacién de superposicién difiere de la visualizacién de red en que los elementos
tienen un color diferente. Los colores representan los puntajes que tienen los elementos;
los colores varian desde azul (puntaje mas bajo) a verde y amarillo (puntaje mas alto). En
un andlisis de revistas cientificas, los colores indican los factores de impacto de las revistas.

Visualizacion de densidad

Este tipo de visualizacién tiene dos variantes, la visualizacién de densidad de elementos
y la visualizacién de densidad de clusteres. En la primera, hay puntos que contienen los
elementos, entre mds intenso sea el color amarillo y mds grande la etiqueta del elemento,
mayor peso relativo, mientras que una etiqueta mas pequeiia y de color azul significa que

163



Vigilancia tecnoldgica y parametros de calidad mds importantes segun estindares
internacionales para pifia MD2, mora de Castilla y aguacate Hass

el peso relativo de ese elemento es menor. Por otro lado, la densidad de cltsteres solo esta
disponible para elementos que han sido asignados a diferentes grupos, a diferencia de la
visualizacién de densidad, este grafico esta dividido en diferentes colores que representan
los diferentes clusteres identificados.

Para este ejercicio de vigilancia se utilizaron palabras clave relacionadas con el nombre
cientifico y el nombre comin de la mora, asi como del producto que se desea obtener. La
base de datos que se utilizé para la busqueda de articulos cientificos fue Scopus, ya que
es la mayor base de datos de citas y resimenes de literatura revisada por pares: revistas
cientificas, libros y actas de conferencias. Con las palabras clave utilizadas, se construyeron
las ecuaciones de busqueda, desde la mas especifica a la mas general, y, en una biticora,
se registraron el nimero de articulos encontrados con cada una. Posteriormente, se esco-
gid, teniendo en cuenta los resultados y palabras clave, una ecuacién de bisqueda cuyos
metadatos bibliograficos fueron cargados en el software para proceder con el anlisis.

Como parte del analisis también se utilizé la herramienta de analisis de resultados de Sco-
pus. Esto con el fin de estudiar el comportamiento de las publicaciones relacionadas con
la fruta en el periodo 2000-2018. Este andlisis incluye: principales autores, principales
universidades y dreas de conocimiento en las cuales son publicados los articulos cientificos.

» Principales organizaciones, instituciones, empresas

Como se muestra en la figura 41, las principales organizaciones dedicadas a la investigaciéon
de mora congelada han sido el Servicio de Investigacién Agricola, con oficinas centrales
en Maryland, Estados Unidos, y el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(usDA), con oficinas centrales en Washington D. C.

USDA Agricultural Research Service,...
United States Department of Agricult...
University of Arkansas - Fayetteville
Oregon State University

CSIS - Instituto de Ciencia y Tencolo...
Institute Ruder Boskovic

Universidad Complutense de Madrid
Estagcao Agrondmica Nacional

Istituto Zooprofilattico Sperimentake ...

Health Authority of Hamburg-Eimsb...

r T T T T T T T 1
O 05 1 15 2 25 3 35 4 45 5 55
Documents

Figura 41. Principales organizaciones (universidades/facultades/institutos) que han investigado sobre la
mora congelada

Fuente: base de datos Scopus (2019).
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El Servicio de Investigacién Agricola es la principal agencia de investigaciones adjunta al
USDA, se encarga de resolver problematicas en el campo de la agricultura desde el punto de
vista de la nutricién, inocuidad alimentaria y calidad. Por su parte, el USDA es una unidad
del gobierno federal de los Estados unidos, encargada de desarrollar y ejecutar politicas
de ganaderia, agricultura y alimentacién. La relacién entre las dos instituciones es clara,
puesto que las investigaciones realizadas por una u otra han tenido participacién en la
formulacién de patentes y otros documentos cientificos.

» Principales autores

Si bien no se identificaron autores lideres en el tema, pues la gran mayoria han partici-
pado en la publicacién de maximo 2 articulos, la figura 42 muestra la relacién existente.
Destacandose, en el primer lugar, Alvarez, M.D., quien es cientifica titular del Consejo
Superior de Investigaciones, de Madrid, Espafia, y trabaja en el grupo de reologia y textura
de alimentos.

» Principales paises

Respecto a los paises lideres en investigacion sobre mora de Castilla congelada, no se
presentan resultados relevantes, pero se identificé un grupo de paises conformado por
Estados Unidos, Turquia, Serbia y Brasil (ver figura 43).

Alvarez, M.D.
Carnet, W.
Decastelli, L.
Hager, T.J.
Howard, L.R.
Prior, R.L.
Sousa, M.B.
Alanis-Garcia, E.
Alda, LM.
Alfonsi, V.

r T T T T T T T T T T 1
0O 0204 0608 1 12 1416 18 2 22
Documents

Figura 42. Principales autores de articulos relacionados con mora congelada

Fuente: base de datos Scopus (2019).

La falta de lineas de unién, que se evidencia en la figura 43, muestra la falta de unién e
investigacion, en diferentes paises, sobre este tema. Ademas, se observa que entre los
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anos 2014y 2016, Brasil es el pais que ha presentado mayor investigacién sobre la tematica
consultada.

ey

unit@tetes

brazil

Figura 43. Paises lideres en investigacién sobre mora congelada

Fuente: elaboracién en vosviewer (2019). Datos: Scopus (2019).

Del andlisis de palabras clave sobre la investigacién se obtuvo la figura 44.

En la figura 44 (a), se identificaron distintos clisteres tematicos relacionados con mora
congelada. El primer cluster y el mas amplio es el liderado por las palabras clave “freezing”
(congelacién) y “anthocyanins” (antocianinas), en el que se incluyen términos como actividad
antioxidante y frutas, entre otras, que indica la relacién con las fuentes de las cuales se
obtiene el material respecto a mora congelada. El clister de color verde esta liderado por
lapalabra, “blackberry” (mora) e incluye el nombre cientifico dela fruta (Rubus glaucus). Por
otro lado, en la figura 44-b, se evidencia que las antocianinas y la actividad antioxidante
son los temas de mayor investigacién hasta 2016, ubicando investigaciones sobre mora
aproximadamente hasta 2014.

» Tipo de publicacién

De acuerdo con los tipos de publicaciones realizadas por parte de los investigadores en
mora congelada, en la figura 45 se observa que predominan los articulos, con 77.6 % del
total de publicaciones, seguidos por las actas de conferencias, 18.4 %, y, por dltimo, las
revisiones, 4.1 %.
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Figura 44. Co-ocurrencia de palabras clave relacionadas con la investigacién de congelacién de mora: (a)

densidad de la investigacién y (b) linea de tiempo.

Fuente: elaboracién en vosviewer (2019). Datos: Scopus (2019).
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Figura 45. Tipo de publicacién de los documentos analizados

Fuente: Scopus (2019).
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» Ciclo de vida en articulos

Los articulos relacionados con investigaciones en mora, especificamente uso de mora

congelada o congelacién de mora, han aumentado desde el 2000, como se puede observar

en la figura 46.

Documents

|

| &

1941

1948 1955 1962 1969 1976 1983 1990 1997 2004 2011 2018 20...
Year

Figura 46. Articulos publicados sobre mora congelada (ecuacién de busqueda: TITLE-ABS-KEY (frozen

AND blackberry)

Fuente: Scopus (2019).

Aunque el nivel de documentos publicados ha sido fluctuante, en la figura 46 se observa
un aumento significativo en las investigaciones publicadas en los tltimos afios. En estas

estadisticas no se tienen en cuenta algunas publicaciones realizadas en el contexto local.

» Areas de conocimiento

En la figura 47 se puede observar que la gran mayoria de los articulos han sido publica-
dos en areas del conocimiento como las ciencias agricolas y bioldgicas (42.9 %), la quimica
(13.2 %) y la medicina (8.8 %).

Environmental S... (4,4%)

Immunology and ... (5,5%)

Chemical Engine.. (3,3%)

Other (2,2%)
Social Sciences (2,2%)

Nursing (4,4%)

Agricultural an... (42,9%)

Biochemistry G... (5,5%) »

Fuente: Scopus (2019).

Engineering (7,7%)

Medicine (8,8%)

Chemistry (13,2%)

Figura 47. Areas teméticas en las que se ha investigado sobre mora congelada
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Las areas en las que se ha investigado sobre mora congelada, principalmente, las ciencias
agricolas y biolégicas, no representan informacién significativa sobre el tema, pero si una
buena base para investigaciones futuras, por la interseccién que puede existir entre ellas,
como se muestra en la figura 44, este hecho revela la falta de informacién sobre mora
congelada, principalmente a nivel mundial, como se observa en la figura 43.

» Articulos cientificos destacados

Enlatabla 15, se presentan los articulos mas relevantes publicados acerca de congelacién de
mora, se incluye: autores, afio de publicacidn, revista, nimero de citasy, posteriormente,
una descripcion de estos, junto con otros articulos de interés.

Tabla 15. Articulos relevantes en congelacién de mora

| Articlo | Autores

The effect of long-term frozen storage on Poiana, M., Journal of Food,

the nutraceutical compounds, antioxidant Moigradean, D,, 2010 Agriculture and 14
properties and color indices of different kinds of Raba, D., Alda, L., Enviroment,

berries. Popa, M. 8(1), 54-58.

Fuente: elaboracién propia. Informacién de Scopus y Cenicafé (2019).

No se han realizado investigaciones significativas sobre mora congelada en los tltimos
afos, peroesimportante destacar que estos articulos sonlabase paranuestrainvestigaciéon
e involucran el tema de mora congelada y su almacenamiento.

Descripciéon de los articulos
Evaluacion del sistema de congelacion rdpida “IQF” (Individually Quick Freezing) para la con-
servacion de la mora de Castilla (Montes, Castafio y Orrego, 2005).

El objetivo de esta investigacion fue establecer una velocidad de congelacién que no afecte
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del producto, aplicando la tecnologia de

congelaciéon rapida (1QF). Se desarrollé la siguiente metodologia para la investigacion:

+ Recoleccidn, seleccién, clasificaciéon y adecuacién de materia prima: se tiene en
cuenta el grado de madurez por color visual y NTC 4106, equivalente a un valor de 5.
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+ Determinacién de la temperatura final de la congelacién de la mora, por medio de
perfiles de temperatura con relacién a la velocidad de congelacién.

+ Evaluacién de un proceso comercial de congelacién (aspersién de nitrégeno liquido)
para definir las temperaturas de congelacién adecuadas al producto y realizar la
evaluacion requerida en el proceso de IQF (-10, -15 y-20 °C).

Elresultado final muestra que, porrazones de calidad y costo, el tratamiento de-10 °C como
temperatura final de congelacién de la mora y -35°C como temperatura de operacién del
equipo, que corresponde a una velocidad de congelacién de 4.37 °C/min, es la mejor opcién
para su conservacién poscosecha.

Mas informacién: http://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/200/1/arc056%2804%29365-380.pdf

The effect of long-term frozen storage on the nutraceutical compounds, antioxidant properties
and color indices of different kinds of berries (Poiana, Moigradean, Raba, Alda, y Popa, 2010)

En este trabajo se evaluaron los efectos del proceso de congelacién rapida individual (IQF) y
el almacenamiento congelado a -18°C hasta 10 meses sobre los compuestos nutracéuticos,
las propiedades antioxidantes y los indices de color de varias bayas (arandano, frambuesa
roja y mora), con diferentes métodos, dependiendo de la variable respuesta esperada:

Antocianinas totales e indice de color. Método de pH diferencial.

Contenido de fenoles totales. Procedimiento Folin-Ciocalteu.

Contenido de vitamina c. Método de 2,6-diclorofenolindofenol.

Actividad antioxidante. Ensayo de poder antioxidante reductor férrico (FRAP).

Después de la congelacién, no se observaron diferencias significativas para los
nutracéuticos investigados y el color de las bayas, porque el IQF es un método
de preservacién rapido y no destructor. Los resultados mostraron que el almace-
namiento congelado hasta 4 meses no afecté significativamente los compuestos
bioactivos y los indices de color de las bayas. Después de 10 meses, el contenido
de polifenoles disminuyé hasta 28-47 % del valor inicial, las antocianinas totales
se encontraron en una proporcién de 80-91 % y el contenido de acido ascérbico se
mantuvo en 62-76 %. Los resultados mostraron una correlacién positiva entre la
capacidad antioxidante y el contenido de polifenoles, vitamina € y antocianinas.

Mas informacién: https://www.researchgate.net/publication/265623223_The_effect_of_long- term_frozen_
storage_on_the_nutraceutical_compounds_antioxidant_properties_and_col or_indices_of_different_kinds_of_
berries

Changes in the contents of anthocyanins and other compounds in blackberry fruits due to
freezing and long-term frozen storage (Veberic, Stampar, Schmitzer, Cunja, Zupan, Koron
y Mikulic-Petkovsek, 2014)

El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de la congelacién rapida y lenta, asi como el
contenido de metabolitos tras el almacenamiento en congelado de seis cultivos de moras.

170


http://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/200/1/arc056%2804%29365-380.pdf
https://www.researchgate.net/publication/265623223_The_effect_of_long- term_frozen_storage_on_the_nutraceutical_compounds_antioxidant_properties_and_col or_indices_of_different_kinds_of_berries
https://www.researchgate.net/publication/265623223_The_effect_of_long- term_frozen_storage_on_the_nutraceutical_compounds_antioxidant_properties_and_col or_indices_of_different_kinds_of_berries
https://www.researchgate.net/publication/265623223_The_effect_of_long- term_frozen_storage_on_the_nutraceutical_compounds_antioxidant_properties_and_col or_indices_of_different_kinds_of_berries

Incremento de la competitividad sostenible en la agricultura de ladera
en todo el departamento, Valle del Cauca, Occidente

Durante el almacenamiento se registraron pérdidas de vitamina ¢ de hasta el 8o % junto
con cambios en los valores de color, niveles de pH y contenido de antocianinas. La mayo-
ria de los grupos fendlicos, aztcares y acidos organicos mostraron una mejor extracciéon
despuésdelalmacenamiento, especialmente en el tratamiento de congelaciénlenta, debido
a un mayor grado de dafio por congelacién.

Los resultados indican que la congelacién (lenta o rdpida) es una forma apropiada de pre-
servar los metabolitos de las plantas en las frutas de mora durante 7 meses de almacena-
miento congelado, también sefialan el significativo dafio estructural que sufre el producto,
especialmente con congelacién lenta, lo que causa diferencias significativas en algunas
propiedades de la mora.

Mas informacidén: https://www.researchgate.net/publication/259722766_Changes_in_the_Contents_of_Ant
hocyanins_and_Other_Compounds_in_Blackberry_Fruits_Due_to_Freezing and_Long- Term_Frozen_Storage

Evaluacién de un recubrimiento comestible a base de aceites esenciales de canela (Cinnamomum
verum) y clavo de olor (Syzygium aromaticum) en la conservacion de frutos de mora de Castilla
(Rubus glaucus Benth) (Ydnez Ydnez, Chasiloa Sudrez, 2019)

El trabajo tuvo como objetivo incrementar el tiempo de conservacién poscosecha de la
mora mediante el uso de recubrimientos comestibles a base de aceites esenciales de canela
y clavo de olor con una concentracién de 0.04, 0.06 y 0.08. Se evaluaron pardmetros
fisicoquimicos como pH, sélidos solubles, firmeza, indice de madurez, pérdida de peso e
incidencia de microorganismos.

« Eltratamiento con aceite esencial de canela al 0.06 % fue el que otorgé a la fruta la
mayor firmeza al final del almacenamiento, su valor final fue 0.14 Ibf.

+ En el porcentaje de incidencia de microorganismos con aceite esencial de canela
0.06 % y aceite esencial de clavo de olor 0.04 % fue de 40 %, por lo que resultaron
ser los mejores.

+ El tratamiento con aceite de canela 0,04 % fue el logr6 una menor pérdida de peso,
con una media de 20,92 %.

+ Elindice de madurez logrado con el aceite esencial de clavo de olor al 0.06 % resulté
en una media de 3.68.

+ El testigo sin recubrimiento fue el que presenté mayor contenido de sélidostotales,
con una media de 9.52 °Brix.

+ El pH no tuvo diferencias significativas, pero todos estuvieron dentro de la norma
INEN 2427.

Losrecubrimientos estdn siendo altamente usados en laindustria alimentaria debido a que
proporcionan caracteristicas sensoriales agradables y aumentan la vida ttil del alimento,
no obstante, los aceites provocan cambios en la calidad nutricional del fruto.

Mis informacién: https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/29510/1/Tesis- 230%20%20
Ingenier%c3%ada%20Agron%c3%b3mica%20-CD%20631.pdf
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Efecto de la aplicacion postcosecha de ozono gaseoso sobre la tasa respiratoria y la calidad
microbiolégica de mora de Castilla (Rubus glaucus Benth) (Arancibia Soria y Chonata
Jiménez, 2018)

El objetivo de la investigacion fue estudiar el efecto de la aplicacién de ozono gaseoso (0.5
y 0.7 ppm) sobre la tasa respiratoria y la actividad de microorganismos nativos (aerobios
mesofilos, psicrétrofos, mohos y levaduras) y patégenos inoculados (Botrytis cinerea,
Escherichia coli, Salmonella entérica, Staphylococcus aureus). Los resultados muestran:

+ El tratamiento con ozono no afecté la tasa respiratoria de las moras.

+ El ozono mostré un efecto antimicrobiano contra aerobios meséfilos, psicrétrofos
y mohos y levaduras, produjo disminuciones de hasta 0.75, 1.9 y 2.25 unidades
logaritmicas, respectivamente.

+ Lamaxima inhibicién de crecimiento de B. cinerea fue de 0.69 unidadeslogaritmicas
con la concentracién de 0.5 ppm O3.

« EncasodeE. coliy S. entérica, se trabajé con pulpa de mora con pH modificado a
valores éptimos para el crecimiento de dichas bacterias, existiendo una baja reduc-
ci6én de carga microbiana debido a la accién superficial del ozono.

+ No existi6 crecimiento de S. aureus por factores ajenos a la accién del ozono.

Los resultados muestran al 0zono gaseoso como una buena alternativa parala solucién de
problemas poscosecha de mora de Castilla, pues ayuda a inhibir los principales patégenos
causantes del deterioro de la fruta. Sin embargo, el ozono es un gas altamente costoso y
para su uso se requieren equipos especializados.

Mis informacién: http://repositorio.uta.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/29054/1/BQ%20170.pdf

3.3.2 Mora procesada

Los resultados de la investigaciéon que se presentan a continuacién estin orientados a
identificar la actividad inventiva acerca de la transformacién de mora y al desarrollo de
métodos y productos que permitan la conservacién del aroma, sabor y color de la mora
de Castilla, asi como sus atributos de calidad, los cuales son el principal atractivo en el
mercado, por los beneficios que aporta a la salud.

3.3.2.1 Patentes relacionadas con mora procesada
Parallevar a cabo el desarrollo de esta vigilancia, respecto a mora procesada, en la tabla 16

se presentan las palabras clave utilizadas en la busqueda y la ecuacién de busqueda final
para mora procesada.
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Tabla 16. Palabras clave de la tecnologia y ecuacién de busqueda para mora procesada

Palabras clave
Ecuacién de busqueda

Espariol Inglés

Mora Blackberry

Rubus glaucus Benth TITLE-ABS-KEY (processed AND blackberry)
Procesada Processed

Serealiz6 una busqueda estructurada de patentes desde 2015 a 2019. Se encontraron cerca
de 800 patentes relacionadas con mora. Estas se dividen en los campos de la farmacéutica,
la cosmética ylos alimentos, tanto en productos como en procesos, métodos y formulacio-
nes. A continuacidn, selistan algunas patentes referentes a alimentos enlos que se incluye
mora, asi como algunos procesos relevantes para la toma de decisiones estratégicas.

Patentes destacadas Patente 1

Pais de origen: China

Inventores: Zhong Liang

Solicitantes: Jiangsu Mingqgian Biotechnology Co Ltd.
Fecha prioritaria: 2017-11-17
Fecha de publicacién: 2018-04-20

Estado legal: activa

Uso en Colombia: Disponible

Contenido técnico: la invencién se refiere a un nuevo método para producir polvo de mora y su uso. El
proceso incluye:

+ Proceso de limpieza: uso de agente para limpieza de frutos poscosecha.

+ Pulverizacién: se realiza una inyeccién de vapor a alta presién que se enfria rdpidamente por debajo

de 5 °C.

+ Mezclay agitacién: se adiciona un compuesto estabilizador a la mezcla anterior.

+ Fermentacién bioldgica: se usa levadura para fermentar la solucién obtenida.

+ Esterilizacién: se hace una esterilizacién corta para frenar la fermentacién seguida de un
enfriamiento a 30-40 °C.

+ Liofilizacién: se realiza en un cuarto con secador de vacio-congelacién.

« Molienda.

+ Tamizado: se pasa por un tamiz de malla y se obtiene el polvo.

Opinién del experto: al realizar liofilizacién, los alimentos tienen menos pérdidas de sus
caracteristicas nutricionales, el color no varia significativamente, aunque su solubilidad puede verse
afectada. La invencién presenta una alternativa viable de acuerdo con las tecnologias del pais, pues
estas ayudan a poner a disposicién del mercado un producto con buenas caracteristicas organolépticas
y nutricionales. Las condiciones del proceso favorecen la calidad nutricional, por lo cual el producto
final garantiza que el consumidor se beneficie de las mismas propiedades que obtendria de la mora
fresca y, en general, de los frutos rojos.

La desventaja es que la tecnologia no es un tan asequible debido a sus costos de inversién inicial.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&l
ocale=en_EP&FT=D&date=20180420&CC=CN&NR=107927642A&KC=A
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Patente 2

2 Numero de publicacién: cN107936072
Title: Method of extracting anthocyanin of blackberries by adopting eutectic evaporate solvent

Titulo: Método de extraccién de antocianinas de moras empleando un solvente eutéctico
evaporado

Pais de origen: China

Inventores: Fan Linlin; Zhou Jianzhong; Xia Xiudong

Solicitantes: Jiangsu Academy of Agricultural Science
Fecha prioritaria: 2017-12-12
Fecha de publicacién: 2018-04-20

Estado legal: activa

Uso en Colombia: disponible

Contenido técnico: la invencién presenta un método de extraccién de las antocianinas presentes en
moras empleando un disolvente de bajo punto eutéctico que comprende las siguientes etapas:

+ Iniciar el secado de mora.

+ Pulverizacién.

+ Tamizado.

+ Uso de un disolvente eutéctico diluido con agua después del tamizado.

+ Extraccién “sénica” asistida.

+ Centrifugado para extraer los glucdsidos de extracto crudo.

« Filtracién del extracto crudo a través de membranas.

Opinién del experto: este método proporciona extracciones seguras, con bajos residuos, faciles de
operar, con alto rendimiento y alta gama de aplicaciones.

Mis informacion: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/
biblio?CC=CN&NR=107936072A&KC=A&FT=D&ND=3&date=20180420&DB=&locale=en_EP

3 Numero de publicacion: cN108935685

Title: Dairy product for promoting androgen secretion

Titulo: Producto lacteo para promover la secrecién de andrégenos

Pais de origen: China

Inventores: Jiang Guogiang, Wang Luoyang, Tang Zhigang, Deng Shujiang, Feng Shun, Liang Wei y Liu
Zheng

Solicitantes: Tsinghua University, Xinjiang Tianjian Womu Biotechnology

Fecha prioritaria: 2018-08-15

Fecha de publicacién: 2018-12-07

Estado legal: activa

Uso en Colombia: disponible
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3 Numero de publicacion: cN108935685

Contenido técnico: la invencién proporciona un producto lacteo para promover la secrecién de
andrégenos. El producto mejora la deficiencia parcial de andrégenos del envejecimiento masculino.
El producto lacteo comprende:

« Yogurt.

+ Probiéticos como Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus y Bifidobacterium.

« Componentes ricos en antocianinas entre los que se encuentran: arandanos, moras, frambuesas,
uvas y otras bayas.
+ Puede o no contener polisacaridos y/u oligosacaridos.

Con la formulacidn, el contenido de antocianinas en el producto licteo es desde 0.01 % hasta 0.06 %
en masa y se comprobé que puede mejorar significativamente el contenido de testosterona en ratones.

Opinién del experto: esta invencién sirve de guia para procesar alimentos a base de mora que
aprovechen sus propiedades funcionales. Un producto que aporte mejoras significativas para la salud
tendrad mercado dispuesto a pagar por él.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&l
ocale=en_EP&FT=D&date=20181207&CC=CN&NR=108935685A&KC=A

4 Namero de publicaciéon: cN109601796

Title: Method for preparing blackberry pulp beverage by using high-pressure micro-jet

Titulo: Método para la elaboracién de bebidas con pulpa de fruta empleando un microjet de alta
presion

Pais de origen: China

Inventores: Liu Dongfeng y Yu Xia

Solicitantes: Nanjing Zelang Biotechnology

Fecha prioritaria: 2019-01-22

Fecha de publicacién: 2019-04-12

Estado legal: activa

Uso en colombia: disponible

Contenido técnico: la invencién consiste en el uso de un microjet de alta presién para la elaboracién
de bebidas con pulpa de fruta de mora que tiene un buen sabor, una calidad nutricional alta, buena
estabilidad y que promueve la salud. El proceso comprende:

+ Lapreparacién de un jugo de mora a partir de un proceso de trituracién de moras congeladas.

+ Un tratamiento enzimdtico con pectinasa diluida en agua y desionizada varias veces, que incluye

incubacién a 37 °C, agitacién durante 30 min e inactivacién a 90 °C.
+ Fermentacién leve (inoculacién con bacterias Lactococcus y Lactobacillus brevis).
+ Homogenizacién empleando un microjet de alta presién.
« Filtracién de la bebida de pulpa de mora resultante.

Opinién del experto: este proceso tiene como ventaja el aumento de la estabilidad de antocianinas,
el cual se lleva a cabo mediante la adicién de pigmentos auxiliares con estructura molecular similar, lo
que permite que el jugo tenga un color brillante. La tecnologia aplicada permite obtener un producto
que conserva los atributos de calidad del fruto, por lo que el consumidor tiene disponible en el
mercado productos que resaltan la calidad de la mora.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&l
ocale=en_EP&FT=D&date=20190412&CC=CN&NR=109601796A&KC=A
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Patente 5

5 Nimero de publicaciéon: cN106811371
Title: Healthcare blackberry wine and preparation method thereof

Titulo: Vino de mora saludable y su método de preparacién

Pais de origen: China

Inventores: Long Zhangian, Long Xian’en y Yang Hexie

Solicitantes: Guizhou Suilan Wine Technology
Fecha prioritaria: 2017-03-29
Fecha de publicacién: 2017-06-09

Estado legal: activa

Uso en Colombia: disponible

Contenido técnico: la invencién propone un método de elaboracién de vino que incluye los siguientes
materiales:

+ Moras y extracto de hoja de mora

+ Jujuba

« Ajo

+ Extracto de higo

+ Cascara de granada

+ Ginkgo biloba

+ Koji

+ Polygoni multiflori radix

Opinién del experto: con la invencién se elabora un vino de mora de color mejorado, que evita la
destruccién del sabor original y de los componentes nutricionales. Ademads, resulta un producto
econdémico que tiene propiedades antioxidantes.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?1I=0&ND=3&adjacent=true&l
ocale=en_EP&FT=D&date=20170609&CC=CN&NR=106811371A&KC=A

3.3.3 Articulos y tesis asociadas con la mora procesada

A continuacién, se muestra informacién aprovechable consignada en documentos cienti-
ficos, como articulos, tesis, entre otros, acerca del procesamiento de la mora de Castilla.
A partir de estos datos, se pretende dar una serie de opciones para la toma de decisiones
en la elaboracién de los prototipos.

“Co-encapsulacion de compuestos bioactivos del jugo de mora y bacterias probiéticas en matrices
biopoliméricas” (Colin-Cruza, Pimentel-Gonzalez y Carrillo-Navas, 2019).

Se co-encapsularon por secado por aspersion jugo de mora y Lactobacillus acidphilus en
tres materiales individuales:

+ Goma ardbiga (GA).

« Maltodextrina (MD).

+ Concentrado de proteina de suero (WPC).
« Mezclas 50:50 de estos materiales.
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Después del secado por aspersion se evaluaron los compuestos fenélicos totales y el contenido
de antocianinas monomeéricas totales, los cuales fueron mayores cuando se usé la mezcla MD
O GA como agente encapsulante, mostrando 98 % y 99 % de efectividad, respectivamente.

Las dindmicas de degradacién de los compuestos en microcidpsulas se describieron
mediante cinética de primer orden, con tasas de degradacién entre 0.06 y 0.3 semanas para
bioactivos y bacterias probiéticas. Los resultados generales mostraron que MD O GA puede
considerarse como la formulacién mds viable para proteger los compuestos bioactivos y
las bacterias probidticas.

Los productos alimenticios con diversas caracteristicas funcionales son parte de las ten-
dencias de consumo actuales. El sabor a mora es demandado en los mercados mundiales y
la capacidad probiética de las bacterias agrega valor.

Mis informacion: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S00236438193037
67?via%3Dihub

“Microencapsulacién mediante secado por aspersion de aceite de mora extraido con coz
Supercritico” (Figueroa, Ceballos y Hurtado, 2016)

El aceite de mora es un ingrediente natural con potencial para la industria cosmética y
alimentaria, pero experimenta degradacién oxidativa en condiciones ambientales. En
esta investigacion, se extrajo aceite de semillas de mora empleando fluidos supercriticos,
se micro- encapsulé mediante secado por aspersién y se evalué la influencia de diferen-
tes condiciones de operacién en la eficiencia del proceso. Se emplearon como materiales
encapsulantes:

+ Masterdry
+ Goma ardbiga
+ Maltodextrina

Se realiz6 una comparacién de perfil de dcidos grasos antes y después de la microencap-
sulacién y se observé el tamario y la morfologia de las microcapsulas.

Como resultado se obtuvo que:

+ Latnica diferencia significativa estadisticamente fue en la temperatura de entrada
usando Masterdry o goma arabiga.

 La goma ardbiga result6 ser el mejor encapsulante de los tresanalizados.

+ Se obtuvieron microcapsulas con tamarios entre 8.2 y 14 um, con superficie conti-
nua en las paredes y ausencia de poros.

+ La microencapsulacién permitié proteger el aceite y conservar mayoritariamente
su perfil de 4cidos grasos.
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Las caracteristicas de este estudio son bastante benéficas debido ala gran acogida que tie-
nen los aceites no solo en la industria alimentaria, sino también en la industria cosmética,
pero la materia prima es reducida en cantidad, ya que utilizan semillas de mora para su
elaboracionlo cual deja por fuera el uso de la pulpa del fruto de mora, ademas de requerir
procesos adicionales para extraer la semilla.

Mas informacién: https://www.redalyc.org/pdf/3090/309048472005.pdf

“Rediserio del secador por atomizacion para la obtencién de colorante natural a partir de mora
de Castilla (Rubus glaucus)” (Llanda Urquizo, 2018)

Se rediserié un secador por atomizacién para la obtencién de colorante natural a partir de
mora de Castilla. Se realizé un diagnéstico del equipo. Para lo cual, se repar6 el tanque de
alimentacién y se dio solucién a mediciones de temperatura a partir de un sistema com-
puesto por un sensor PT100 y un transmisor de temperatura. A este redisefio, ademds, se
le agregé un moto-vibrador para evitar la acumulacién del producto tanto en el secador
como en el ciclén. Con estas mejoras, se tuvo un efecto de recuperacién de sélidos de
21.5 %, un aumento de rendimiento de 43.5 % y de productividad de 42.1 %.

Al obtener por atomizacién colorantes naturales que pueden ser usados en una amplia
gama de productos, se agrega valor a un fruto rdpidamente perecedero como la mora.
Los mercados internacionales utilizan ampliamente los ingredientes naturales, mas aun
los que aportan colores caracteristicos de las frutas conocidas como la mora, ademas de
otros factores como sabor y textura. La adecuacién de diferentes equipos de produccién
puede significar grandes mejoras en el rendimiento del producto.

Mas informacién: http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/8644/1/96T00446.pdf

Recomendaciones y conclusiones de la vigilancia cientifica-tecnolégica para la
accion de inteligencia

+ Como se evidencié en las investigaciones y en otras fuentes de informacién citadas
previamente, particularmente los datos suministrados por estudios realizados en
Ecuador, pais pionero en la investigacién cientifica sobre mora de Castilla, la mora
es un producto altamente perecedero y, por esta razdn, se dificulta su comerciali-
zacion en fresco. Para alargar su vida ttil, se pueden utilizar tratamientos como la
congelacién rapida, con lo que se obtiene un producto minimamente procesado.

+ Aunque en las patentes consultadas no se observan datos significativos sobre mora
de Castilla minimamente procesada, si se encuentran investigaciones sobre mora
y mora congelada, que relevan la pertinencia de realizar un proceso minimo a la
fruta para su traslado y transporte, especialmente a aquellos lugares alejados del
cultivo. Esta medida se ve apoyada por el hecho de que el fruto sufre pérdidas poco
significativas de sus propiedades. A nivel econémico, no es muy viable exportar
mora fresca sin ningin tratamiento previo, sin ningin protocolo de transporte
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(vehiculos de transporte con bajas temperaturas o con atmdsferas modificadas) o
sin en empaques con alguna modificacién. Generalmente, se reporta transforma-
cién de la fruta en pulpa de mora.

+ Algunas fabricas de procesamiento de frutas no hacen distincién entre fruta
fresca y minimamente procesada, posiblemente por la necesidad de realizar un
proceso minimo a la fruta para que sea comercializada implicar pérdidas signi-
ficativas. Por lo tanto, el transporte desde el cultivo hasta la fabrica o, en algu-
nos casos, directamente al consumidor final es significativo. Por esta razén, para
extender el mercado de comercializacidn, es necesario realizar un minimo pro-
ceso que no altere significativamente las propiedades de la mora y que la ayude a
conservarse por mayor tiempo como fruta fresca. De acuerdo con los documen-
tos consultados en este trabajo, la opcién de la congelacién rapida es una de las
mejores.

+ Por otro lado, de acuerdo con la informacién de patentamiento encontrada para
mora procesada, se evidencia la versatilidad de esta fruta para ser estudiada e
incorporada en una extensa variedad de productos, debido a sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales. Sin embargo, para algunas de estas opciones de
uso de la mora, es necesario el aumento de su vida util, estabilidad y facilidad en
el proceso de comercializacion, desde su cultivo hasta su destino final de trans-
formacién o comercializacion, haciendo pausible la alternativa de deshidratar la
mora fresca y procesarla para obtener polvo de mora. De esta manera, Colombia
podria aumentar las cifras de exportacién para este producto, ofreciendo una
alternativa a los agricultores para reducir el porcentaje de pérdidas en poscose-
cha, al tiempo que se genera valor en la cadena de comercializacién de la mora de
Castilla.

« Enel campo de la transformacién de mora, las patentes muestran que China es uno
de los principales generadores de conocimiento, ya que realiza procesos de elabora-
cién de diversos productos, incluyendo alimentos y nutracéuticos. Se encontraron
varias alternativas relacionadas con la transformacién productiva de la mora con
vistas a su exportacion; véase la figura 26 de la vigilancia comercial, la cual se refiere
a productos como bebidas, saborizantes, extractos y confiteria. Para aprovechar
estos mercados, se puede procesar la mora por medio de deshidratacién y molienda,
obtener polvo y utilizarlo como saborizante para bebidas y/o como aditivo para el
segmento de confiteria o de otras industrias alimentarias, asi como complementa-
rio o sustituto de otros productos similares existentes en el mercado.

+ Se concluye, finalmente, que los aceites, extractos y polvos de mora pueden ser
altamente convenientes para los mercados tanto locales como internacionales,
asi como los tratamientos térmicos para la extensién de vida tutil. Esto ultimo,
claro, sin descuidar el reto de la conservacidén de las propiedades nutritivas y sen-
soriales que hacen tan apetecida esta especie, ya que generalmente la aplicacién
de calor a condiciones no controladas puede disminuir la calidad nutricional de
la mora de Castilla.
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3.4 Vigilancia estratégica

Fasel
Objetivo
Identificar aspectos relacionados con el ecosistema del sector de mora fresca y procesada.

Fase 2
Fuentes de informacién
Deloitte, ProColombia, Usaid, Mintel, Waitrose, FONA, Nielsen, entre otras (ver anexo 2.5).

Palabras clave
o Espaiiol: mora de Castilla, procesamiento de mora de Castilla, productos de mora
de Castilla, mora congelada.
o Inglés: blackberry, blackberry processing, blackberry products, frozen blackberry,
Rubus glaucus Benth.

Ecuaciones de busqueda

TITLE-ABS-KEY (frozen AND blackberry)
(Blackberry OR mora) AND (powder OR polvo) AND (production OR produccién)

Alolargo del texto se pueden agregar otras ecuaciones de bisqueda en la seccién que sea
necesario.

Fase 3

Se almacenaron los datos en una base de datos, no solo para esta vigilancia, sino también
para las demas. La base de datos obtenida se empled para la recopilacién y clasificacién de
la informacién que se desarroll6 en las fases 4, 5y 6.

3.4.1 Tendencias (macrotendencias)

Segun Francisco Pérez Olmo, profesional en estrategia y desarrollo corporativo de Aben-
goa Abeinsa, las macrotendencias son tendencias globales que pueden tener un impacto
significativo en el futuro de los sectores de actividad econdmica que son de interés. Su
andlisis y comprensién son muy importantes para elaborar el plan estratégico de una
compafiia, ya que permiten anticipar los cambios potenciales que se producirdn en el
entorno socio-econémico.

Las tendencias direccionadoras de consumo permiten comprender los estilos de vida de la
poblacién que se tiene como cliente objetivo y conocer las oportunidades de innovacién
que se originan en necesidades secundarias o placeres. Esta innovacién debe ser acer-
tada y debe provenir de un analisis especifico, de tendencias globales y de necesidades
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encontradas que deberdn cruzarse con tendencias locales para proyectarse al futuro y
generar conocimiento con base en investigaciones. Estas oportunidades no solo se dan en
eldesarrollo de productos, sino también en el disefio de empaques, mercadeoy distribuciéon
(Riveros, 2013).

Se revisaron varias fuentes bibliograficas: Mintel (2019) Mintel (2018), FONA (2018),
Nielsen (2016), Deloitte (2016), XTC World Innovation (2012), y se estructuraron algunas
tendencias de consumo a nivel global. En la figura 48, se muestra la configuracién de los
direccionadores y las tendencias de consumo.

Direccionadores Salud y bienestar Experiencia Seguridad

Tendencias

Figura 44. Direccionadores y tendencias de consumo de alimentos y bebidas

Fuente: elaboracién propia con base en Mintel (2019), Mintel (2018), FONA (2018), Nielsen (2016), Deloitte (2016),
XTC World Innovation (2012).

A continuacién, se describen los direccionadores junto con las tendencias de consumo, las
cuales abarcan entornos econdmicos, sociales, ambientales y culturales. Posteriormente,
se muestran algunos productos que llevan implicitas las tendencias de consumo.

Sostenibilidad
Este direccionador abarca todo el ciclo de vida del producto: desde que se abastecen los
ingredientes para fabricarlo hasta que se disefian, utilizan o reutilizan los empaques.

Salud y bienestar

Esta es una de las mas importantes y complejas tendencias de consumo, pues incluye
diversos atributos, que van desde la produccién orgdnica hasta el contenido nutricional.
Comprende, ademds, todos los productos que tienen acciones benéficas para la salud o que
ayuden a prevenir riesgos, asi como alimentos cuya composicién natural es su principal
atractivo. Dentro de este direccionador estdn las tendencias hacia productos naturales
u orgdnicos, y los productos indulgentes, aunque estos tltimos se integran también con
Seguridad, por lo que se mostrardn bajo se ese direccionador (Deloitte, 2016; XTC World
Innovation, 2012).
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A continuacion, se presentaran las tendencias de consumo correspondientes a este direccionador
mundial, que incluye alimentos organicos y naturales, asi como alimentos nativos y locales.

» Productos naturales y organicos

Los productos naturales y organicos son un mercado creciente en el sector alimentos y bebidas.
Los consumidores buscan constantemente ingredientes, productos y combinaciones que pro-
vean beneficios naturales, tanto a nivel nutricional como fisico y emocional, para mejorar su
calidad de vida. Cada vez mas los consumidores estan dispuestos a pagar un valor mayor por
alimentos que los conecten con el campo y que generen la sensacién de frescura asociada con
los alimentos y las bebidas (Mintel, 2019).

La generacién millennial esta directamente relacionada con esta tendencia. Una de las razones
que moviliza su consumo es la sostenibilidad a largo plazo, ya que son los enfoques de practicas
agricolas sostenibles los que proponen producir desde un equilibrio ecoldgico que permita pro-
teger la fertilidad de los suelos, evitar la contaminacién masiva de fuentes hidricas y aumentar
la devolucién de carbono al suelo, evitando asi el uso de plaguicidas para tratar problemas de
plagas. Estas practicas permiten obtener productos sin quimicos y de mayor valor en el mercado
que los productos ordinarios, los cuales estan direccionados principalmente a las personas que
estdn comprometidas con su salud, bienestar y con la sostenibilidad (FAO, 2018).

los consumidores de
mentos y hebidas arganicas
son millenials

De los millenials estan
comprando mads alimentos y
bebidas organicas en
comparacion con lo que
compraban hace un aho

De los millenials se sienten
mejor  consigo mismas
cuando compran alimentos
organicos

De los millenials confian en
que los alimentos
etiquetados como organicos
en realidad son organicos

Figura 45. Generacién millenial y su relacién con productos organicos

Fuente: elaboracién propia con base en FONA (2018).

Esta tendencia de consumo tiene diferentes perspectivas, ya que no se limita solamente
a los productos saludables. Los consumidores quieren tomar decisiones asertivas en tér-
minos de compras para su salud y bienestar, por lo que procuran elegir productos que,
lejos de regimenes, les permitan vivir bien y mas tiempo, razén por la cual hasta el 81 %
esta dispuesto a pagar més por ellos (Deloitte, 2016).

» Impacto social

Los consumidores se interesan cada vez mas por los productos que son elaborados a par-
tir de procesos responsables. Esto incluye compromiso con la inocuidad y calidad de los
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alimentos, tratados de comercio justo, abastecimiento local de los productos, responsa-
bilidad ambiental y acciones sociales que permitan ayudar a las comunidades. Ademas,
hay otros atributos de responsabilidad que agregan valor, por ejemplo, métodos agricolas
seguros, beneficio animal, reduccién de contaminacién y de desperdicios y ayuda a los
agricultores locales (Deloitte, 2016).

Factores como la participacién de las comunidades locales y el comercio justo son impor-
tantes, aunque, segin el FMI (2017), los consumidores no pagan por ello. Sin embargo, si
alguno descubre que no estan cumpliendo con estas dindmicas, pagando salarios justos,
cultivando sosteniblemente y apoyando las comunidades productoras vulnerables, la
marca y/o la compariia pierden toda su credibilidad (FMI, 2017).

En Colombia, existen programas con pensamiento social como Hit Social, apoyados por
empresas como Postobén s. A. (Asmobel, 2019), pero no existe una adecuada divulgacién
de este programa ante los agricultores y, de ser necesario, los consumidores.

» Alimentos locales y nativos

La FAO define la compra de productos locales como “la adquisicién de ali-
mentos producidos cuyo origen se localice en el mismo dmbito geografico
de consumo y que son producidos por pequeiios y medianos productores
y sus organizaciones” (FAO, 2017).

Este tipo de alimentos tradicionales y locales son una tendencia de consumo que se marca
para los compradores mas comprometidos con el desarrollo rural. En un estudio de Stephan,
Nicoletta y Mira (2019), se encontro que, en general, los consumidores consideran que los
alimentos son locales si se venden en la misma regién en la que se cultivaron. El estudio
también revel6 que se obtuvieron mayores utilidades con la etiqueta genérica “local” en
los alimentos.

Alta conveniencia

La conveniencia se torné un factor fundamental para el consumo de alimentos a medida
que crecen las prioridades de alimentacién saludable, los sabores inspirados en la globali-
zacién y la competencia por tiempos de entrega y/o preparacion. Las preferencias premium
de consumo son altamente demandadas y los productos personalizables ayudan a las
personas a mantener su ritmo de vida sin sacrificar sus objetivos de salud o su curiosidad
por nuevos formatos alimenticios (Mintel, 2019).

Experiencia

La experiencia abarca compromiso con el consumidor. Responde a la pregunta cémo se
sienten e interactian los clientes con la marca y/o compariia en cada proceso de com-
pra, desde la busqueda del producto hasta el consumo, asi como el servicio al cliente.
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Este direccionador es cada vez mas fuerte debido a que los consumidores buscan conec-
tarse mas con las marcas (Nielsen, 2016).

Los consumidores buscan novedades, nuevos atributos en los productos, mas informacién
de lo que se consume, asi como el cumplimiento de sus exigencias en términos de tiempo,
conveniencia, gusto, salud y bienestar, disefio, innovacién en canales, interacciones con
la marca y compromiso personalizado (Deloitte, 2016).

Para satisfacer las exigencias de este tipo demercados, es importante que los productores
exploren nuevos campos de servicio alrededor de los alimentos, lo que puede implicar
asociarse con otros sectores como el tecnolégico, de turismo, entre otros.

A continuacién, se mostraran las tendencias de consumo asociadas con este direccionador,
entre las que se encuentran los productos indulgentes, las fusiones y nuevas sensaciones,
y los alimentos premium.

» Productos indulgentes

Los productos indulgentes son alimentos especiales para los consumidores que buscan
formas de disfrutar diferentes placeres, quieren mantener un estilo de vida saludable y se
preocupan por la seguridad de lo que consumen. Esto puede significar intercambiar algu-
nos ingredientes por unos mas sanos o agregar ingredientes funcionales a los productos
comunes. E1 40 % de los consumidores esta dispuesto a pagar mas por preparaciones que
agreguen granos y semillas tales como chia, semillas de girasol, quinua, entre otros, que
aportan beneficios para la salud. Esta tendencia incluye reduccién de calorias, restriccién
de alérgenos como el gluten ylalactosa, entre otros alimentos reportados como alérgenos
por la FDA (Mintel, 2018; FDA, 2017, Deloitte, 2016).

Un estudio de Drewnowski y Darmon (2005), realizado en Estados Unidos, afirma que
existe una relacién inversa entre la densidad de energia de los alimentos y el costo de
energia, por lo que es mas econémico obtener alimentos que contengan alta cantidad de
azucares y grasas. El buen sabor, la facilidad econémica de acceso, las grandes porciones
y el bajo nivel de saciedad son factores que favorecen el aumento de peso, los desérdenes
metabdlicos (por ejemplo, alto azicar en sangre), asi como otros impactos negativos en
la salud en general, entre los consumidores de este tipo de alimentos. Por ello, los consu-
midores mas conscientes y con mayor capacidad de adquisicién optan por productos que
les permitan seguir disfrutando de los placeres sin obtener este tipo de efectos adversos
a corto, mediano y largo plazo.

» Fusiones y nuevas sensaciones

Los consumidores quieren tener la facilidad de conseguir ingredientes de cualquier parte del
planeta para tener en su mesa. Las influencias de sabores procedentes del Medio Oriente,
de la comida hawaiana y de la cocina india son una fuerte tendencia para los alimentos
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preparadosy procesados en el continente americano. Ingredientes como el cardamomo, el
zaatar, el curry, la menta y algunas preparaciones como el tahini, la mermelada de tomate,
los fideos de coco, entre otros, se muestran como tendencia (Mintel, 2018).

Una encuesta de Nielsen (2017) afirma que el 88 % de los consumidores esta dispuesto a
probar nuevos sabores provenientes de la combinacién de fermentaciones o tratamientos
enzimaticos. Ademas, el uso dela cocina tradicional de otros continentes evoca ingredientes
importantes que se han convertido en un nicho atractivo para generar perfiles de sabores
auténticos, naturales y que permitan diversificar las culturas (Rachid, Ralf y Imre, 2018).

» Alimentos premium

Los productos premium responden a una nueva tendencia de consumo de alimentos glo-
balizados que fusionan sabores exdticos y codiciados en diferentes partes del mundo. Es
un mercado emergente que comprende experiencias Unicas del comer, gran variedad de
alimentos de alta calidad, empaques sofisticados, productos con larga vida util, caracte-
risticas sensoriales iguales a las frescas y conexiones con otros sectores y subsectores.

Se estima que los productos premium crecen a una tasa del 6 %, el doble que los alimentos
y bebidas convencionales. Este tipo de productos tienen un gran impacto sobre la autoes-
tima del consumidor, ya que uno de cada tres compradores asegura que estos productos
los hacen sentir seguros (Lee et al., 2018; Nielsen, 2017).

Practicidad

La practicidad hace referencia a la adaptacién del producto a los nuevos estilos de vida.
Los consumidores cuentan con poco tiempo para adquirir sus alimentos, prepararlos y
consumirlos. Por ello, se demandan alimentos que sean manipulables ficilmente, que per-
mitan ahorrar tiempo en términos de preparacién o de coccidn, y productos que se puedan
llevar y consumir facilmente en cualquier lugar y momento (xTc World Innovation, 2012).

» Personalizacién

Los consumidores buscan sentirse tnicos, por lo que empaques, etiquetas, productos y
servicios que no son producidos en masas, sino especiales y inicos para cada consumidor
son una de las principales tendencias de consumo de alimentos y bebidas. El principal
objetivo de esta tendencia es crear empatia y generar identidad entre la marca, producto
o servicio, y el consumidor final (Mintel, 2019).

La personalizacién va desde elaborar productos especificos hasta disefiar
etiquetas distintivas que permitan a los consumidores formar parte de
diferentes segmentos de las marcas, obtener productos individualizados

@ z@ 1
ALL NATURAL |

—Ice Cream

pararegalar y mezclar sabores creados especialmente paraellos. Enesta ™ N )’
tendencia, las tecnologias son un gran aliado, ya que se encuentran apps, "= ==
plataformasy equipos que permiten no solo comprar y obtener productos,
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sino darles un toque personal. Esto favorece, ademads, un aumento en la compra de alimentos
a través de e-commerce, la ampliacién del mercado de personalizacién de productos a partir
de impresién 3D, entre otros (Deloitte, 2016). En la impresién 3D de alimentos, se utilizan
productos comestibles como maltosa, jarabe de chocolate, mermelada, entre otros. Estos
equipos permiten obtener un alimento idéntico a una foto, imagen o dibujo elaborado con
buenas practicas, sin residuos téxicos ni generacién de residuos.

» Alimentos listos para preparar o comer

Los alimentos listos para preparar o comer son una tendencia transversal
alas tendencias de compra, ya que consumidores especificos buscan mane-
ras ficiles y rapidas de obtener alimentos saludables que cumplan con sus
requerimientos personales. Estos consumidores estdn presionados por el
tiempo, por lo que necesitan alimentos rapidos de preparar. Sin embargo,

otros, a pesar del poco tiempo, prefieren cocinar alimentos que sean faciles y

accesibles, por ello algunas empresas han optado por ofrecer kits de comida
que contienen porciones pre-medidas de todos los ingredientes necesarios parala prepa-
racion (Nielsen, 2016). L a rapida urbanizacion, los altos ingresos de los consumidores y
las mejoras en su estilo de vida, asi como la conciencia sobre la salud y las exigencias en
las propiedades sensoriales, promueven el crecimiento del mercado de productos listos
(Mordor Inelligence, 2017).

Seguridad

La seguridad es un factor importante a la hora de elegir los alimentos de
consumo. Mas alla de lo exigido en el 4&mbito industrial, esta se aplica a
diferentes partes del producto, por ejemplo, a la vigilancia de alérgenos o
de posibles toxinas que puedan entrar en contacto con el alimento durante
su elaboracién, ala indicacién de atributos precisos en el etiquetadoy ala
garantia de inocuidad en el proceso productivo. Este direccionador tiene

interaccién con salud y bienestar, pero también con la transparencia en el etiquetado,
la informacién sobre el contenido nutricional del producto, la eliminacién de elementos
nocivos y el incremento de ingredientes naturales, entre otros (Deloitte, 2016).

» Transparenciay etiquetas limpias

Si bien muchos de los productos pueden implicar beneficios para la salud, es importante
presentar la evidencia cientifica de tal manera que los consumidores puedan entenderla
y, asi, elegir en su momento de compra. Por esta razon, las etiquetas son indispensables
como un medio de comunicacién efectivo entre productores y consumidores (Hasler, 2002).

Los consumidores quieren tener acceso a todos los datos acerca de la tabla nutricional,
el contenido de ingredientes y la Guia Diaria de Alimentacién, asi como a afirmaciones
sobre las bondades éticas y ambientales de los productos: empaques inocuos para el medio
ambiente, bienestar humano y animal (FONA, 2018).
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Las etiquetas deberan brindar informacién acerca de cémo, dénde, cudndo y quién cultiva,
cosecha, fabrica y vende los alimentos o bebidas. A los consumidores les interesa saber la
historia real de lo que compran. Esto aumenta la confianza en la seguridad y calidad de
los productos. Ademads, las etiquetas que afirman contener alimentos y bebidas “total-
mente naturales” incrementaron sus ventas en un 7,8 % en un periodo de 11 meses en
2017 (Nielsen, 2017).

3.4.2 Politica

Segun el Ministerio de Agricultura de Colombia, en 2018 Estados Unidos fue
el principal cliente para mora de Castilla, pero solo del municipio de Cundina-
marca, principal productor de esta fruta en el pais y que cumple con las normas
establecidas para exportacién. Debido a esto, la produccién de esta fruta es
dirigida, principalmente, al mercado interno.

La actual capacidad de produccién de esta fruta en el pais no es significativa
en comparacién con otras partes del mundo, principalmente, porque en

Colombia un gran porcentaje de lo producido es consumido internamente. = BERRILICIOUS
Productos como la mora tienen un gran potencial en Colombia, porque es una Py
delas frutas que no pueden faltar en la canasta familiar de los consumidores @‘

nacionales, pero no es un producto de facil exportacién, principalmente, 506t
por su fluctuante precio (Agronegocios, 2016a-2016b).

3.4.3 Normatividad

Segun la consultora Isotools Excellence (2016), la calidad de un producto o servicio suele
avalarse a través de sellos o certificaciones, emitidos por entidades acreditadas y cuyo
principal objetivo es reconocer los esfuerzos de una organizacién o empresa para mejorar
sus procesos y, por tanto, elaborar mejores productos.

Actualmente existen cientos de certificados de calidad en el mundo, desde aquellos que
operan en un plano local o regional hasta otros de caracter internacional. Casi todos
estdn sujetos a los requerimientos de una norma o estidndar que fija el marco minimo de
actuacion de las empresas para ser reconocidas.

Aunque con una menor proyeccién y orientados a sectores o mercados especializados,
existen sellos de calidad que establecen los requisitos necesarios para la comercializaciéon

de los productos.

El consumidor consciente es muy selectivo a la hora de realizar sus compras. Se inte-
resa por conocer aspectos sobre la naturaleza del producto, métodos de produccién y
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transformacién, asi como el respaldo cientifico de las caracteristicas especificas que le
ofrece el producto alimenticio. Asimismo, cuando le ofrecen garantias de que el producto
corresponde a lo que busca, estd dispuesto a pagar un precio mas alto.

Es importante tener en cuenta que existen certificaciones obligatorias que
demandan los paises, por ejemplo: Certificado de registro sanitario, Certifi-
cado fito/zoosanitario, Certificado BPM (Buenas Practicas de Manufactura)
HACCP (en Estados Unidos de América para productos del mar, pulpas yjugos
de fruta, etc.). También existen certificaciones que no son obligatorias para
su cumplimiento, pero que el cliente en particular puede pedirlas y, con ellas,
asegurar un nicho de mercado definido (ProColombia, 2017).

Las certificaciones obligatorias verifican que el producto cumple con las normas nece-
sarias para que este pueda salir del pais o ingresar a un nuevo mercado, el cual tiene sus
propias regulaciones. Dependiendo de las regulaciones de cada pais, se exigiran distintos
certificados (ProColombia, 2017). Las certificaciones voluntarias son normas exigidas por
el comprador que otorgan garantia escrita de que un producto, proceso o servicio estd en
conformidad con los requisitos especificados. En las tendencias generales de consumo,
las certificaciones son mas demandadas y necesarias, los consumidores estin mds atentos
y buscan productos que sean responsables social, ambiental y econémicamente (ProCo-
lombia, 2017).

Enlatabla17, se mencionanlas principales certificaciones parala exportacién de productos
alimenticios.

Tabla 17. Certificaciones para la exportacién de productos alimenticios
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Nombre -sello

L )
e lFS
Food
1FS Food

Norma de seguridad alimentaria para
auditar empresas que fabrican alimentos

o, también, empresas que empaquetan
productos alimentarios a granel. Se centra
en la seguridad y calidad alimentaria de los
productos procesados.

Esta norma aplica cuando los productos
son procesados o cuando existe un peligro
de contaminacién del producto durante el
envasado primario. IFS Food es importante
para todos los fabricantes de alimentos,
especialmente aquellos que producen marca
privada.

La certificacion IFS se requiere en Alemania,
Francia, Italia y Holanda.

Beneficios

+ Seguimiento del cumplimiento de las

regulaciones alimentarias.
Beneficios del departamento de
marketing.

Mejora la reputacién de la empresa
como fabricante de alta calidad y
productos seguros.

Capacidad para negociar con clientes
que requieren auditorias de terceras
partes.

El uso del logo 1FS y el certificado
demuestra el cumplimiento de los més
altos estdndares.

'-

Fuente: elaboracién propia con base en informacién ProColombia (2017).

*Excepciones para comercializar un producto orgdnico sin la certificacion USDA:

+ Pequerios productores con un volumen anual de ventas organicas de menos de USD
5000y que venden sus productos directamente a los consumidores (no aplica fuera
de los Estados Unidos).

+ Unidades que manejen productos que contengan menos de 70 % de ingredientes
orgénicos o no identifiquen el producto como organico, sino solamente algunos de
sus ingredientes.

El consumo de productos naturales como las frutas tiene un gran mercado, ya que los
consumidores buscan tener un estilo de vida saludable, sin embargo, cualquier agricultor
oasociacién deagricultores que desee incorporar sus productos aunmercadointernacional
debe estar respaldado por certificaciones que generen confianza en el consumidor, por
ejemplo, GlobalG.A.P. o Fair Trade, aunque esto no es garantia absoluta de tener éxito en
el mercado, puesto que el producto debe ir acompafiado de innovacién y valor agregado.
Las certificaciones son un gran paso para incursionar en la internacionalizacién de la
mora de Castilla.
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Losintermediarios o brokers son el principal canal para ingresar mercancia alos diferentes
continentes, puesto que ellos se encargan de hacer una bisqueda internacional de los
productos que ofrezcan mayor calidad y competitividad, para ingresarlos a supermercados
mayoristas o minoristas (tiendas especializadas, restaurantes y hoteles). Al mercado de
minoristasllegan los productos de mejor calidad y, por consiguiente, mayor costo, a estos
tienen acceso solo quienes cuentan con alto poder adquisitivo y, ademds, estan dispuestos
a experimentar con nuevos sabores.

Es importante contextualizar al agricultor respecto a las regulaciones de acceso a mer-
cados internacionales, pues estas son rigurosas y requieren de esfuerzo, sin embargo, el
beneficio a largo plazo es gratificante. Existen requisitos para el alimento, la cadena de
produccidn, el etiquetado, la comercializacién, los niveles méximos de residuos de pes-
ticidas y los niveles maximos de contaminacién microbioldgica. Existen consideraciones
especiales para los productos organicos.

En la tabla 18 se presenta la aplicabilidad de las certificaciones en alimentos frescos o
procesados.

Tabla 18. Aplicabilidad de certificaciones

BPA X
Coew X
HACCP X
Coeeswew X x
FAIRTRADE X X
Cowesme X x
RAINFOREST X
Cowmees X
IFS X

Fuente: ProColombia (2017).

Recomendaciones y conclusiones de la vigilancia estratégica
para la accidn de inteligencia

+ Colombia, poco a poco, se esta convirtiendo en un pais competitivo para transporte,
nacional e internacional, de fruta fresca, entre la que se encuentra la mora de Castilla
fresca. Sin embargo, debido a su rapido deterioro, no es facil transportar la fruta en
fresco, por esto, se busca someterla a un minimo proceso después de su cosecha, sibien
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se debe aplicar preferiblemente aquel método que altere minimamente sus propieda-
des fisicoquimicas. Desde este punto de vista, se prevé la necesidad de un adecuado
transporte de la mora desde el cultivo hasta el sitio de venta directa al consumidor o
de procesamiento. Para extender la vida util de la fruta fresca, principalmente para
exportacion, sin perjudicar significativamente su estructura se prevé la necesidad de
congelarla. Para venta directa al consumidor solo se requiere una limpieza general.

+ ProColombia menciona que actualmente existe una tendencia generalizada en
Europa por mantener un estilo de vida saludable, en el que los alimentos orga-
nicos con certificaciones como globalG.A.P. o Fair Trade tienen gran acogida.
Ademds, apunta también que las importaciones de frutas frescas se concentran
principalmente en Holanda, Alemania, Francia, Bélgica y Reino Unido, donde hay
un importante nimero de consumidores. Sin embargo, también hay una distribu-
cién importante hacia el resto de Europa en mercados como Dinamarca, Finlandia,
Polonia, Portugal, Suecia, Italia, Esparia, entre otros.

+ Anivel local y nacional, la mora de Castilla en fresco generalmente se distribuye a
plazas de mercado y supermercados. Los empaques mds comunes utilizados para
su venta son bolsas plasticas, para que el consumidor se aprovisione de la cantidad
de fruta que desee, cuando esta se encuentra a granel, bolsas de plastico con cie-
rre hermético y tarrinas. Existen empaques mas sofisticados, pero esto aumenta el
valor del producto, por lo cual no se reflejaria una ganancia econémicaadecuada.

+ Alrededor del mundo, se encuentran consumidores cada vez mas exigentes y dis-
puestos a pagar un precio mayor por productos que representen un bienestar para
su salud fisica, por lo que buscan marcas con estindares internacionales en cuanto
a calidad, servicio y empaque.

+ Através de la informacién suministrada por las vigilancias competitiva, comercial,
cientifico-tecnolédgica y estratégica, es posible direccionar esfuerzos de manera
estratégica para explotar el potencial que tiene la mora de Castilla cultivada en
Colombia. Para ello, debe considerarse:

* Apoyar e impulsar la economia y calidad de vida de los agricultores de Ladera

del Valle del Cauca.

Comercializar mora minimamente procesada y procesada proveniente de culti-
vos organicos o limpios.

Procesar la mora a través de tecnologias que conserven su aroma, sabor y color
caracteristico, asi como su calidad nutricional. El proceso debe elaborarse sin
aditivos, conservantes ni colorantes artificiales.

Certificar con sellos o certificaciones de calidad los procesos de fabricacién para
que sirvan de garantia para los consumidores.

Utilizar empaques amigables con el medio ambiente sea para distribucién a gra-
nel o para entregas personalizadas.

Comercializar en canales de distribucién que sean tendencia.

Aplicar las macrotendencias durante el desarrollo del producto.

Direccionar las ventas al mercado potencial.
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+ Las tendencias en el mercado internacional demuestran que los paises de la Unién
Europea son los mayores consumidores de fruta del mundo. Gracias al acceso que
tienen a los diferentes productos, el alto poder adquisitivo de los consumidores y
su disposicién para experimentar con nuevos sabores, las grandes ciudades y los
centros urbanos son los que presentan una mayor demanda.

+ Laapertura de mercados internacionales es mas eficaz cuando se cuenta con un res-
paldo de calidad, bien sea la certificacién de la materia prima o del proceso, pues estas
certificaciones consitutyen una garantia de las caracteristicas de la oferta comercial.

3.5 Actividades complementarias
Visita a centros de innovacién y/o agricultores (reuniones)

El proyecto “Incremento de la competitividad sostenible en la agricultura de ladera en todo el
departamento, Valle del Cauca, Occidente” contempla entre sus actividades la identificacién de
brechas tecnoldgicas en las cadenas productivas de mora del Valle del Cauca. Con el pro-
posito involucrar a la academia con los productores, transformadores y comercializadores
de mora de Castilla, se llevaron a cabo las siguientes actividades:

1. Visita a Nutrium (27 de febrero de 2018 (ver anexo 2.1)), con participacién de la
Universidad del Valle y el CIAT, con el fin de conocer las diferentes problematicas
que se presentan en la cadena productiva de mora.

La empresa, perteneciente al grupo empresarial Ardila Liille, se encuentra ubicada en el
municipio de Tulua (Valle del Cauca), se dedica al procesamiento de frutas tropicales y
es uno de los principales proveedores de materia prima de Postobdn para la produccién
de jugos. Ademds, ofrece pulpas de frutas en el mercado nacional. Los productos que
conforman el portafolio de la empresa son mango comun, mora, guayaba, lulo selva,
guandbana, fresa y uchuva.

Nutrium recibe la mora empacada en canastillas (con bolsa plastica) o en canecas (con
capacidad de 20, 50 0 200 kg). Comtnmente la mora es transportada por los productores
en camiones. No se realizan clasificaciones por calibres o calidades, siempre y cuando la
fruta se encuentre madura y sana en el momento de la entrega.

De acuerdo con lo manifestado por el sefior Fabidn Lozano, jefe de Fomento Agricola,
las principales brechas o “cuellos de botella” de la cadena productiva de mora en el Valle
del Cauca son productividad, contenido de sélidos solubles (*Brix), inocuidad, nivel de
asociatividad de los productores de mora del Valle del Cauca y sensibilidad en el precio.

Respecto al contenido de sélidos solubles (°Brix), la mora producida en el departamento

del Valle presenta valores bajos, comparados con los de la fruta cultivada en los departa-
mentos de Narifio y Tolima.
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2. Visita a la planta de procesamiento de Nutrium (30 de agosto de 2018 (ver anexo
2.2)), con participacién de la Universidad del Valle y el CIAT.

Miryam Garcia del CIAT menciona que las investigaciones desarrolladas para la cadena
productiva de mora entre 1990 y 2018 reflejan que existe una carencia en investigaciones
sobre conservacién e innovacién de subproductos de mora.

Nutrium cuenta con el programa Hit Social, el cual incluye a pequefios fruticultores, a
quienes se les brinda asistencia técnica, entrega de insumos como semillas, herramien-
tas, etc., precios fijos durante todo el afio y garantia de compra. El programa vincula a
productores de mora de Risaralda, Tolima y Valle del Cauca, donde solo se encuentra
incluida una organizacién de productores de mora del municipio de Versalles. La principal
dificultad que ha encontradola empresa para realizar alianzas con otras organizaciones del
departamento ha sido la competencia con el mercado local y la variacién en el precio de
la mora, ya que, cuando se presenta incremento en el precio de la fruta, los productores
incumplen con los volimenes de entrega y los acuerdos comerciales pactados.

3. Visita alos cultivos en Ginebra (Valle del Cauca) (10 de mayo del 2019 (ver anexo2.3))

Teniendo en cuenta que Ginebra es el municipio con mayor produccién de mora en el Valle
del Cauca, se plantea desarrollar el proyecto usando la mora producida en este municipio.
Se realiza la visita con el objetivo de conocer el cultivo en estazona.

4. Visita a Ginebra (Valle del Cauca) (11 de marzo de 2020 (ver anexo 2.4))

Se realiz6 una reunién con agricultores de mora del municipio de Ginebra en la Umata.
Se mencioné que se estd produciendo mora con agricultura limpia. Se estd proyectando la
construccién de un puesto de acopio cerca a los agricultores del corregimiento de Moravia
(Ginebra), quienes estan asociados en Asofrounidos (ver anexo 2.4).
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3.6 Conclusiones generales

La mora de Castilla es un producto altamente perecedero, por esta razdn, se dificulta su
comercializacién en fresco. Para alargar su vida util, se pueden utilizar tratamientos como
la congelacién rapida, con lo que se obtiene un producto minimamente procesado; este
es el procedimiento que se mostrdé como mdas conveniente para comercializar la fruta.
De acuerdo con la vigilancia comercial, se escogieron como posibles mercados objetivo
Estados Unidos y la Unién Europea (Espafia), aunque es necesario realizar desarrollos a
nivel nacional primero.

Seencontraronvariasalternativasrelacionadas conla transformacién productiva de la mora.
Algunos de los mercados de productos son bebidas, saborizantes, extractos y confiteria.
Para aprovechar estos mercados, se puede procesar la mora por medio de deshidrataciény
molienda, obtener polvoy utilizarlo como saborizante parabebidas y/o como aditivo para el
segmento de confiteria o de otras industrias alimentarias. Estos productos presentaron una
demanda internacional de 32 466 millones USD. Siendolos principales mercados la Unién
Europea (Dinamarca), con una participacién del 34 % en las importaciones mundiales en
2018, seguido por Estados Unidos, con una participacién del 17 %.

Los aceites, extractos y polvos de mora pueden ser altamente convenientes paralos merca-
dos tanto locales como internacionales. Ademas, las alternativas a la congelacién para la
conservacion de la fruta, por ejemplo, las biopeliculas o los recubrimientos comestibles,
pueden ser ampliamente utilizados. Si bien, como se mostr6 previamente, los tratamientos
térmicos son actualmente los mas utilizados para extender la vida util del fruto y facilitar
su transporte, especialmente a nivel internacional.

Teniendo tanto la investigacién en las vigilancias como las actividades complementarias,
se establece entender como fruta fresca ala mora minimamente procesada, puntualmente,
aquella que pasa solo por un proceso de congelacién, y como fruta procesada a la mora en
polvo, producto que estd en el segmento de saborizantes, extractos y bebidas instantaneas.
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4. CAPITULO 2. REVISION DE ESTANDARES
INTERNACIONALES

Teniendo en cuenta la vigilancia realizada y presentada en el capitulo 1, se establece que
Estados Unidos es el principal importador de mora minimamente procesada (congelada).
Por su parte, Espafia, entre los paises de la Unién Europea, no muestra diferencia entre sus
importaciones de mora fresca y minimamente procesada. En cuanto a mora procesada,
bajo el arancel de bebidas instantaneas, se evidencia que Estados Unidos es el principal
importador, con una participacién del 17 %, seguido por la Unién Europea, con una parti-
cipacién conjunta de 6 paises del 34 %. Las dos regiones mencionadas son los principales
mercados objetivo para la comercializacién de mora minimamente procesada (congelada)
y de bebidasinstantdneas con esta fruta como base.

4.1 Parametros de calidad y normas de importacion para mora fresca segin
estandares internacionales

La FAO establece normas de calidad para frutos rojos congelados rapidamente, asi: fresas
Codex STAN CXS52-1981, ardndanos Codex STAN CXS76-1981, frambuesas Codex STAN
CXS69-1981, y arandanos americanos Codex STAN CXS103-1981).

Se presenta como ejemplo la Norma para las frambuesas congeladas rapidamente, Codex
STAN CXS69-1981, porque este fruto es el mas semejante a la mora, particularmente la
frambuesa negra.

Ambito de aplicacién

Estanorma se aplicard alas frambuesas congeladas rapidamente dela especie Rubusidaeus
L., segin se describe a continuacién, destinadas al consumo directo sin una ulterior ela-
boracién, salvo un nuevo envasado, si fuese necesario. No se aplica al producto cuando se
indica que se destina a una ulterior elaboracién o para otros finesindustriales.

Descripcién

a. Definicién del producto

Se entiende por frambuesas congeladas rdpidamente el producto preparado a partir de
frambuesas frescas, limpias, sanas, maduras y sin rabillo, de textura firme, conforme a las
caracteristicas de la especie Rubus idaeus L. (variedades roja, amarilla o negra).

b. Definicién del proceso

Se entiende por frambuesas congeladas rapidamente el producto sometido a un pro-
ceso de congelacién con equipo apropiado y en las condiciones que se estipulan a con-
tinuacién. Esta operacién de congelacién debera efectuarse de manera que la zona de
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temperatura de cristalizacién maxima se pase ridpidamente. El proceso de congelacién
rdpida no debera considerarse completo hasta que el producto no haya alcanzado, en el
centro térmico, una temperatura de -18 °C (o °F) después de la estabilizacién térmica.
Esta autorizada la prictica de volver a envasar en condiciones controladas los productos
congelados rapidamente.

c. Practica de manipulacién

El producto debera ser manipulado en condiciones que permitan mantener su calidad
durante el transporte, almacenamiento y distribucién, e inclusive hasta el momento de la
venta. Se recomienda que durante el almacenamiento, transporte, distribucién y venta al
por menor se manipule el producto de conformidad con las disposiciones establecidas en
el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para la Elaboracién y Manipulacién
de los Alimentos Congelados Répidamente (CAC/RCP 8-1976).

Presentacion

a. Forma de presentaciéon

Las frambuesas congeladas rdpidamente podran presentarse sueltas (es decir, en uni-
dades individuales, no pegadas las unas a las otras) o en bloques (es decir, formando
un bloque sélido).

Factores esenciales de composicién y calidad

b. Ingredientes facultativos
Azucares (sacarosa, aztcar invertido, jarabe de aztcar invertido, dextrosa, fructosa, jarabe
de glucosa y jarabe de glucosa deshidratada).

Composicién

a. Frambuesas preparadas con azicares secos

El contenido total de sélidos solubles en el liquido extraido de la muestra descongelada
y triturada no debe ser superior a 35 % m/m ni inferior a 18 % m/m de sacarosa. Esto se
determinara con refractémetro a una temperatura de 20 °C.

b. Frambuesas preparadas con jarabes

La cantidad de jarabe utilizado no serd mayor de la necesaria para cubrir las frambuesas 'y
llenar los espacios existentes entre ellas. El contenido total de s6lidos solubles en el liquido
extraido de la muestra descongelada y triturada no serd superior a 30 % m/m ni inferior
a 15 % m/m de sacarosa. Esto se determinara por refractémetro a 20 °C.
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Clasificacién de “unidad defectuosa” en cuanto a la composicién

Toda unidad de muestra que exceda de los limites especificados en 3.2.1 y 3.2.2 para el
contenido de sélidos solubles se considerara “defectuosa” siempre y cuando el exceso no
sea superior a 5 % m/m de sélidos solubles.

Aceptacion del lote en cuanto a la composiciéon

Todo lote se considerara aceptable en relacidn con los factores de composicién cuando el
numero de unidades “defectuosas” no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) de un
plan de muestreo apropiado, es decir, con un NCA de 6,5 (véase textos relevantes del Codex
sobre métodos de andlisis y muestreo).

Factores de calidad
a. Requisitos generales

« Ser de buen color, razonablemente uniforme, caracteristico de la variedad.

« Estar limpias, sanas y practicamente exentas de materias extrafas.

+ Estar exentas de sabores y olores extrarios.

« Con respecto a defectos visibles o a otros defectos contolerancia:

« Estar practicamente exentas de arena y tierra.

+ Cuando se presenten sueltas, estar practicamente exentas de frambuesas pegadas
las unas a las otras que no puedan separarse facilmente cuando estén en estado de
congelacién.

+ Estar razonablemente exentas de frambuesas descoloridas.

« Estar practicamente exentas de frambuesas totalmente descoloridas.

+ Estar razonablemente exentas de pedunculos o partes de pedinculos.

« Estar practicamente exentas de materias vegetales extraiias.

+ Estar razonablemente exentas de lesiones o macas debidas a causas patoldgicas o
plagas.

+ Tener un desarrollo normal.

« Tener caracteristicas varietales similares.

+ Estar razonablemente exentas de frambuesas desintegradas o no intactas.

b. Caracteristicas analiticas
Las impurezas minerales no excederdn de 0.05 % m/m respecto del producto entero
(frambuesas y medio de cobertura si aplica).

c. Caracteristicas de las unidades “sueltas”
Cuando se presenten sueltas, se permitird una tolerancia de 10 % m/m de frambuesas

pegadas que no se separen facilmente en estado de congelacién.

La unidad de muestra para determinar los requisitos de las frambuesas “sueltas” es el
contenido integro del envase o el mayor volumen que seafactible examinar.
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d. Definicién de defectos visibles

+ Parcialmente descoloridas: 25-75 % de la superficie sin el color caracteristico de la
variedad.

+ Totalmente descoloridas: 75 % o mas de la superficie sin el color caracteristico de la
variedad de que se trate.

«+ Pedunculos o partes de pedunculos: sueltos o adheridos al fruto, si son mayores de
3 mm de longitud.

+ Materias vegetales extrafias (MVE): cdlices o porciones de cilices, hojas y otras
materias vegetales extrafias e innocuas.

+ Marcas: cualquier dafio debido a enfermedades o plagas que afecte materialmente
el aspecto del producto.

+ Menores: que afecten una superficie que no sea superior a un circulo de 5 mm de
didmetro.

+ Mayores: que afecten una superficie superior a 5 mm de didmetro.

+ No desarrolladas normalmente: partes arrugadas en el fruto fresco.

+ Devariedades diferentes: que difieren considerablemente en color o forma por per-
tenecer a variedades distintas.

+ Desintegradas o no intactas: a las que falta mas del 25 % o que estan aplastadas,
rotas o trituradas en pequefios pedazos o convertidas en masa pulposa.

e. Tamaifio de la unidad uniforme de muestra

La unidad de muestra para la clasificacién y evaluacién de los defectos visibles sera de
300 g de ingrediente de fruta escurrida (véase textos relevantes del Codex sobre métodos
de anélisis y muestreo).

f. Tolerancia para los defectos visibles
Tomando como base un tamarfio de unidad uniforme de muestra de 300 g, se asignaran
puntosalos defectos visibles segiin seindica en el cuadro 1. Elntimero maximo de defectos
permitidos es el “total de puntos tolerables”, discriminados por categorias de defectos
« » o« ”» « ”»

menor”, “mayor” y “grave”.

g. Clasificacién de “unidad defectuosa” segun los factores de calidad

Toda unidad de muestra tomada de conformidad con un plan de muestreo apropiado, es
decir, con un NcCA de 6,5, (véase textos relevantes del Codex sobre métodos de anélisis y
muestreo), debera considerarse “defectuosa” con respecto a las caracteristicas correspon-
dientes cuando:

+ Excedalos limites de tolerancia fijados para las impurezas minerales (3.3.2).
+ Excedalos limites de tolerancia fijados para las frambuesas “sueltas” (3.3.3).

200



Incremento de la competitividad sostenible en la agricultura de ladera
en todo el departamento, Valle del Cauca, Occidente

« Exceda el “total de puntos tolerable” fijado para los “defectos visibles” de una o més
de las categorias indicadas en el cuadro 1 (3.3.6).
+ Exceda los limites de tolerancia fijados para las “desintegradas” en el cuadro 1

(3.3.6).
Cuadro 1
(Unidad de muestra: 300g de frambuesas escurridas)
Defecto Unidad de medida Categorias de defectos
Menor Mayor Grave  Total

a) Decoloracion parcial Cada baya 1
b) Decoloracion total Cada baya 4
¢) Pediinculos (o partes) Cada trozo 2
d) Materias vegetales extrafias Cada cm? 2
¢) Macas

menores Cada baya 1

mayores Cada baya 2
f) No desarrolladas normalmente Cada baya 1
g) De variedades diferentes Cada baya 2
TOTAL DE PUNTOS TOLERABLE 15 10 4 20
h) Desintegradas o no intactas: maximo 35% m/m

Fuente: Codex STAN 69 (1981).

Aceptacién del lote segun los factores de calidad

Todo lote se considerard aceptable segtn los factores de calidad cuando el nimero de
unidades “defectuosas”, de acuerdo con lo definido en el pardgrafo 3.3.7, no sea mayor que
el namero de aceptacién (c) de un plan de muestreo apropiado, es decir, con un NCA de
6.5 (véase textos relevantes del Codex sobre métodos de andlisis y muestreo). Al aplicar el
procedimiento de aceptacién de lotes, cada “unidad defectuosa”, en cuanto a la tolerancia
para las frambuesas “sueltas”, se tratard individualmente y se sumara a las tolerancias
correspondientes a otras caracteristicas del producto.

a. Aditivos alimentarios
No se permite ninguno

b. Higiene

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones correspondientes del Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas—Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP
1- 1969), asi como con los demads cédigos de pricticas recomendados por la Comisién del
Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.
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Enlamedida delo posible, de acuerdo con las buenas practicas de fabricacién, el producto
deberd estar exento de sustancias objetables.

Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:

+ Deberd estar exento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un
peligro para la salud.

+ Deberd estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para lasalud.

+ No debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud,
ninguna sustancia originada por microorganismos.

c. Etiquetado

Ademasdelosrequisitos dela Norma General del Codex parael Etiquetado delos Alimentos
Preenvasados (Codex STAN 1-1985), se aplicaran disposicionesespecificas que se describen
a continuacién.

» Nombre del alimento

Elnombre del alimento indicado en la etiqueta deberd comprender la denominacién “fram-
buesas”. En la etiqueta deberdn figurar también las palabras “congeladas rapidamente”.
Sin embargo, el término “congeladas” podra utilizarse como alternativa en los paises en
los que se use esta etiqueta en el producto, elaborado de conformidad con lo descrito en
la subseccién 2.2 de esta norma.

Constaran ademads en la etiqueta, junto a la palabra “frambuesas”, o muy préximas a ella,
las siguientes indicaciones: a) una referencia al color en el caso de variedades que no sean
la roja; b) el medio de cobertura: “Con nombre del edulcorante, indicando si se emplea en
cuanto tal o en forma dejarabe”.

» Requisitos adicionales

En los envases se daran instrucciones claras para la conservacion del producto desde el
momento de su adquisicién con el minorista hasta el momento de su consumo, asi como
indicaciones para su descongelacién.

» Producto envasado a granel

En el caso de las frambuesas congeladas rapidamente envasadas a granel, la informacién
exigida deberd indicarse en el envase o en los documentos que acomparien al producto, a
excepcion del nombre del producto acompafiado de las palabras “congelado rapidamente”
(o simplemente “congelado” de conformidad con lo descrito en la subseccién 6.1.1 de esta
norma) y el nombre y direccién del fabricante o envasador.

d. Envasado
Los envases utilizados para las frambuesas congeladas rapidamente deberan:
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Proteger las propiedades organolépticas y demds caracteristicas de calidad del pro-
ducto.

Proteger el producto contra toda contaminacién microbiolégica y de otra indole.
Proteger el producto, en lo posible, contra la deshidratacién, la acumulacién de
calor por radiacién y, de ser el caso, contra las fugas.

No transmitir al producto ningin olor, sabor, color u otra caracteristica extrafia
durante la elaboracién (cuando sea aplicable) o la distribucién del producto hasta el
momento de la venta final.

e. Métodos de analisis y muestreo

Véase los textos relevantes del Codex sobre métodos de andlisis y muestreo.

4.2 Normas de exportaciéon

Para exportar desde Colombia, se deben tener en cuenta los siguientes requisitos (Pro-

Colombia, 2019):

Registro tnico como exportador.

Registro de actividad en el Registro Unico Tributario (RUT).

Registro de actividad ante la Ventanilla Unica de Comercio Exterior.
Documentacién ante el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (declaracién
juramentaday certificado de origen para acceder a preferencias arancelarias).

A continuacién, se muestra una lista de chequeo para exportar desde Colombia alrededor
del mundo (ProColombia, 2019).

Tabla 19. Lista de chequeo para exportar desde Colombia.

INFORMACION BASICA si | NO
@ ¢Abrid una carpeta D/O (Delivery Order) para el embarque?

¢Ajustd las condiciones del embarque a los términos de venta?
¢ Elaboré instrucciones sobre el manejo de la carga?

< EMPAQUE Si NO
El empaque cumple con las exigencias del producto y mercado destino?
' ¢(El marcado del empaque cumple con las exigencias del producto, mercado y

modo de transporte?
Recuerde ajustar el empaque v el marcado a las normas internacionales

EMBALAJE si | NO
il ¢El embalaje cumple con las exigencias del producto y mercado destino?

| ¢Los materiales del embalaje cumplen con los requisitos de la norma

fitosanitaria para embalajes de madera NIMF 157

e | ¢El marcado del embalaje cumple con las exigencias del producto, mercado y

modo de transporte?

Recuerde ajustar el empaque y el ma si do a las normas internacionales
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UNITARIZACION si NO
¢ El pallet cumple con las normas ISO y del pais de destino?

¢ Hizo la reserva del contenedor adecuado con la anticipacién requerida?

¢ Realizé la inspeccion fisica acerca del estado del contenedor?

¢ Cuenta con precintos adecuados para la seguridad del contenedor?
Recuerde cumplir con los requisitos de peso exigidos por el pais de destino
DOCUMENTACION si NO
¢La factura comercial se ajusta a las normas internacionales y exigencias del

a\ comprador?

¢ La factura comercial requiere validacion o visto bueno de alguna autoridad?
¢ Comprobé que el documento de exportacién coincide con los datos de la
factura comercial?

¢ Verificé en la lista de empaque el volumen, peso y dimensiones de las

unidades?

¢ El embarque requiere de certificado de origen, fitosanitario, sanitario?

¢El certificado de origen, fitosanitario, sanitario requiere de validacién o visto

bueno de alguna autoridad?

TRANSPORTE INTERNO Si NO

¢ Elaboré la carta de instrucciones al transportador?

J ¢ Por el volumen de carga requiere programacién de equipos, horarios?
¢(Los documentos de transporte cumplen con las normas comerciales?
¢ Coordind las fechas de entrega, hora y lugares de trénsito?

(Programé con anticipacion el envio de la carga al punto de embarque?

Recuerde comparar v verificar con las fuentes nacionales los de costos de transporte interno

MANIPULACION EN EL LUGAR DE EMBARQUE si NO

% | ¢Conoce las condiciones de manipulacién en el lugar de embarque?

s L2 ¢Envié instrucciones al agente y todos los intermediarios de la cadena sobre

condiciones de manipulacién?

Verifique los procesos de inspeccién por parte de todas las autoridades de control

ADUANEROS Si NO

¢ Su embarque fue seleccionado para inspeccién, fisica o documental por

' | parte de las autoridades aduaneras?

- T ¢/, Se requieren instrucciones especiales para la inspeccién de aduana?

BANCARIOS si NO

¢Los documentos, condiciones y exigencias de la carta de crédito estan de
acuerdo con lo exigido?
# _—— | ;Recibio la confirmacion de la carta de crédito por su banco?

¢Los documentos que certifican la exportacion son acordes con lo estipulado
N  |en la carta de crédito?
r*‘ ;Entregé los documentos dentro de la vigencia del crédito?

F == | ¢ Verificé que los gastos y comisiones estén de acuerdo con lo pactado?

: &l » ' ,.Cumple con las disposiciones legales para el reintegro de divisas?
Seleccione un banco con experiencia de manejo documentario de transacciones comerciales
n AGENTES si NO

¥ ¢ El agente de aduana esté legalmente habilitado y es idéneo para el servicio?

"‘ Los gastos cobrados por el agente de aduana tienen soportes en facturas

SEGURO INTERNO E INTERNACIONAL Si NO
A ¢(Requiere que su carga esté asegurada?

- l' ¢Aviso a la compairiia de seguros sobre el despacho de la carga?

W |Verifique los riesgos de transporte y el valor de la prima de seguro aplicable
TRANSPORTE INTERNACIONAL si_| NO
¢ Hizo la reserva del cupo en el medio de transporte internacional?
& |, Envi6 carta de instrucc | agente d transportador?

| &Envié carta de instrucciones al agente de carga o transportador?

¢ Elaboré el documento de transporte segun instrucciones de embarque?
¢ Envié el original del documento de transporte a su comprador?
¢Informé a su cliente sobre el modo y medios de transporte que utilizara?
| ¢ Hizo el seguimiento del despacho hasta su llegada al destino?
Verifique si hay restricciones de transporte en el pais de destino

Fuente: Procolombia (2019).

Mas informacién: https://www.colombiatrade.com.co/herramientas-del-exportador/logistica/lista-de- chequeo-0
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4.3 Estados Unidos

Colombia cuenta con un acuerdo comercial con Estados Unidos llamado “TLcC - Tratado
de Libre Comercio” en el que las frutas y hortalizas procesadas colombianas no requieren
arancel.

Las agencias federales de los Estados Unidos involucradas en el control de las importa-
ciones, particularmente en la categoria de productos relacionados con alimentos, son:

Entidades sanitarias
1. Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA).
+ Servicio de Inspeccién Sanitaria de Plantas y Animales (Aphis).
+ Servicio de Inspeccion de Inocuidad Alimentaria (FSIS).
+ Oficina de Sanidad Vegetal y Cuarentena (PPQ) depende del Aphis.
+ Agricultural Marketing Service (AMS).

2. Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA).
3. Agencia de Proteccién Ambiental (EPA).
4. Departamento de Tesoreria Alcohol and Tobacco Trade And Tax Bureau (TTB).

Entidades Aduaneras
Oficina de Aduanas y Proteccion Fronteriza de los Estados Unidos (US. Customs and Bor-
der Protection—-CBP)

Requisitos para importar productos agricolas frescos

De acuerdo con (Siicex, 2015), los productos agricolas estan sujetos a reglamentos de cua-
rentena antes de ingresar al mercado norteamericano. Las frutas frescas y las hortalizas
podran ingresar desde cualquier pais, siempre y cuando se presenten al Departamento
de Agricultura pruebas de que:

+ No estan infectadas en el pais de origen por la mosca de la fruta o cualquier otro
insecto daiiino.

+ La importacién de la fruta fresca viene de dreas definidas como libres de plagas
cuarentenarias.

+ Han sido tratados en conformidad con las condiciones y procedimientos cuaren-
tenarios establecidos en coordinacién con la autoridad nacional competente en el
pais de origen, por el Servicio de Inspeccién de Animales y Plantas de los Estados
Unidos (Aphis, por sus siglas en inglés).

Ademais de los requisitos fitosanitarios, se encuentran los requisitos establecidos por la
Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA) en cumplimiento de la ley contra
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el bioterrorismo, asi como los requisitos de envasado, embalaje, marcado y etiquetado,
entre otros.

A continuacion, se detallan los pasos que debe cumplir cualquier persona natural o juridica
que quiera acceder al mercado de los Estados Unidos.

Admisibilidad del producto

Antes de iniciar el proceso de exportacién de un producto agricola fresco a los Estados
Unidos, se debe conocer si dicho producto se encuentra en la lista de productos agricolas
frescos permitidos. Se debe consultar el “Manual para importar frutas y vegetales frescos
— Favir” (Fresh Fruits and Vegetables Import Manual) (USDA, 2010). Si el producto fresco no
se encuentra en los listados, este producto esta prohibido.

Después de verificar que el producto es aceptado, como es el caso de la mora, es necesa-
rio conocer los puertos de entrada del producto, que en este caso son los ubicados en el
Atléntico Norte, Sur y el Golfo de México: puertos en el Pacifico al norte de California,
incluyendo Alaska, los puertos fronterizos con Canada al oeste de Montana (excepto Hawai),
los puertos en el Atlantico al sur de Baltimore, puertos del Golfo de México, Puerto Rico
y las Islas Virgenes de los Estados Unidos.

Mas informacién: https://epermits.aphis.usda.gov/manual/index.cfm?REGION_ID=149&NEW=1&ACTION=c
ountrySummCommPI

Requisitos fitosanitarios

Todas las plantas de produccién, como las empacadoras, deberdn contar con un permisoy
certificado fitosanitario emitido por el ICA, drgano que certifica que las plantas y productos
vegetales han sido inspeccionados y son considerados libres de plagas (cuarentenarias u
otras perjudiciales) y de enfermedades. Para el caso de la mora, el requisito fitosanitario
menciona que se debe declarar y cumplir con: “Estas moras vienen de un area fuera del
area de cuarentena de Anastrepha fraterculus.” (ICA, 2013).

El Aphis tiene la autoridad de inspeccionar fisicamente parte del embarque. Todos los
productos que estan bajo un programa de pre-inspeccién son supervisados en el pais
de origen y el certificado se emite también desde alli. No obstante, también podran ser
inspeccionados en el puerto de arribo por el inspector del Aphis silo considera necesario.

Limite maximos de residuos

» Plaguicidas

Para el acceso de un alimento a los Estados Unidos, se tiene que tener en cuenta la Ley
Federal de Insecticidas, Fungicidas y Raticidas (Federal Insecticide, Fungicide, and Roden-
ticide Act-Fifra), la cual exige a la EPA (Environmental Protection Agency) que todos los
plaguicidas utilizados en los Estados Unidos sean registrados y que se establezcan medidas
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de tolerancia seguras para los residuos quimicos que puedan encontrarse en los alimentos
domeésticos e importados.

Mas informacién sobre plaguicidas aprobados y permitidos por la FDA: https://www.epa.gov/pesticides

» Otros contaminantes
La EPA también establece tolerancias para otros contaminantes en los alimentos y en el
medio ambiente, como metales pesados, dioxinas, nitrofuranos, entre otros.

Mas informacién: https://www.epa.gov/aboutepa/about-office-chemical-safety-and-pollution-prevention- ocspp

Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Se debe contar con un certificado emitido por un organismo acreditado de certificaciéon
de BPA, en el que se certifique que el cultivo cumple con los requisitos establecidos en la
“Guia para reducir al Minimo los Peligros Microbianos en la Inocuidad de los Alimentos
para las Frutas y Vegetales Frescos” o de otra norma de validez internacional.

Especificaciones de envase

El envase de los productos agricolas frescos pueden ser cajas, cajones, bandejas de cartén
y madera. Estos materiales deben estar nuevos y limpios, y el envasado debe realizarse en
condiciones higiénicas que impidan la contaminacién del producto.

Ademds, los envases deben ser resistentes a la manipulacién brusca durante la carga y
descarga, la compresién causada por el peso de otros contenedores y los golpes y vibra-
ciones durante el transporte.

Se emplea el Codificador Universal de Productos (UPC o c6digo de barras), el cual consiste
en un c6digo de varios digitos que presenta informacién especifica del productor (empa-
cador o embarcador) y del producto (tipo de producto, tamafio de empaque, variedad,
cantidad, etc.). Este cédigo agiliza el control de inventario.

Especificaciones de embalaje

Entre los materiales utilizados para los envases de los productos agricolas frescos se
incluyen las cajas (encoladas, engrapadas, entrelazadas), los cajones, bandejas, bateas,
tabiques o mamparas, los separadores de cartén ondulado o tablero de fibra y las bande-
jas de cartén o madera. A continuacién, se enuncian los embalajes mds comunes para el
transporte de frutas y hortalizas.

» Cajas de cartéon

Se recomienda utilizar cajas de cartén como embalaje para productos agricolas frescos.
Con el fin de evitar dafios en el transporte, humedad, etc., la pared interior de la caja
debe recubrirse con materiales resistentes al agua, tales como cera, parafina o polietileno.
Anilogamente, el adhesivo empleado en el pegado y cierre de las cajas debe ser resistente
a estas condiciones ambientales.

207


https://www.epa.gov/pesticides
https://www.epa.gov/aboutepa/about-office-chemical-safety-and-pollution-prevention- ocspp

Vigilancia tecnoldgica y parametros de calidad mds importantes segun estindares
internacionales para pifia MD2, mora de Castilla y aguacate Hass

» Pallets

El pallet es una base inferior construida con madera lo suficientemente resistente para
soportar la carga, posee separaciones entre las tablas que lo forman, permitiendo la circu-
lacién del aire. Teniendo en cuenta los estdndares establecidos por EE. UU., se recomienda
el uso de pallets con dimensiones de 120 x 100 cm.

» Embalajes de madera

Todos los embalajes de madera deben contar con un sello que certifique que ha recibido
tratamiento térmico o de fumigacién contra plagas mediante bromuro de metilo. Este
sello es otorgado por Senasa con base en el cumplimiento de las Normas Internacionales
para Medidas Fitosanitarias - NIMF (International Standards for Phytosanitary Measu-
res — ISPM), especificamente de la NIMF 15 “Directrices para reglamentar el embalaje de
madera utilizado en el comercio internacional” (o ISPM 15 “Guidelines for Regulating Wood
Packaging Material in International Trade”). Mds adelante se detallan los requisitos de
embalajes de madera.

» Marcado y etiquetado

El marcado y el etiquetado de productos frescos se regulan por el Cédigo de Regulaciones
Federales, Titulo 21, Parte 101 “Food Labeling” (21 CFR 101). Los datos que intervienen
en el etiquetado varian segun el tipo de venta del producto:

1. Envases destinados a la venta al por menor.
2. Envases destinados a la venta al por mayor.

Ademads, se debe cumplir con las Reglas Obligatorias de Etiquetado de Pais de Origen,
mejor conocidas como “COOL” por sus siglas en inglés (Country of Origin Labeling), que
entraron en vigor el 30 de setiembre del 2008 y que aplican a los productos agricolas
perecibles. Estas reglas establecen que los minoristas (retailers) de EE. UU que facturan a
partir de USD 230.000 al afio deben dar a conocer a sus clientes, de manera clara y visible
en el punto de venta, el pais de procedencia de dichos productos con el fin de que ellos
tengan la oportunidad de elegir entre un producto y otro.

Mas informacién: https://www.ams.usda.gov/rules-regulations/cool

Transporte

Para el caso de transporte fisico de frutas y verduras importado por Estados Unidos, se
consideralo siguiente: temperatura, humedad, composicién atmosférica, almacenamiento
en frio.

» Manual de transporte de Productos Tropicales https://www.ams.usda.gov/sites/

default/files/media/Manual%20de%20Transporte%20de%20Productos%20Tropi-
cales.pdf
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» Codigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte
de Frutas y Hortalizas Frescas Codex Alimentarius. http://www.fao.org/ag/agn/
CDfruits_es/others/docs/CAC-RCP44-1995.PDF

Mas informacién sobre el proceso: http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/1025163015radB52B3.pdf

Para tener mayor conocimiento acerca del transporte tanto maritimo como aéreo, ProCo-
lombia presenta la siguiente informacién adicional:

Estados Unidos posee una infraestructura de transporte compuesta por una red de carre-
teras de 6 430 366 km y 226 605 km de ferrocarril. En 2013, se exportaron a Estados Unidos
25,3 millones de toneladas, equivalentes a USD 18 458 millones en valor FOB, lo que sitia
a este pais como el primer socio comercial de Colombia.

Para el adecuado transporte se requiere:

« Documento de transporte.

+ Factura comercial (con tres copias) emitida por el vendedor, con el valor por unidad
y total, y la descripcion de la mercancia.

+ Manifiesto de carga o ingreso, “formulario de aduana 7533” o despacho inmediato
“formulario de aduana 3461”.

Para el envio, se especifica que:

+ La carga no debe estar en condiciones de ser usada.

+ Debe ser presentada en pequerias cantidades para commodities que no requieren
visa o requerimientos de cuota.

+ Los productos alimenticios en ocasiones no son aceptados como muestra, en tal
caso serd la FDA, quien determine si se considera muestra o no.

Mas informacién: https://www.colombiatrade.com.co/herramientas-del-exportador/perfiles-logisticos-de-
exportacion-por-pais/perfil-logistico-de-exportacion-estados-unidos

Requisitos para importar productos agroindustriales a EE. UU.

Los productos agroindustriales que ingresan a los Estados Unidos son inspeccionados gene-
ralmente a su arribo en el puerto de entrada. La FDA regula el ingreso de los alimentos y tiene
la libertad de realizar un examen fisico, un examen en muelle o un examen de muestras.

Requisitos fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales

Para el ingreso de productos procesados a los Estados Unidos, no existen requisitos obli-
gatorios, sin embargo, se deberan cumplir con los requisitos establecidos en el contrato
o solicitud de compra. Ademds, se podran considerar los requisitos especificados por el
Codex Alimentarius para el tipo de producto.

Mas informacién: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/es/
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Requisitos sobre colorantes, aditivos, acidificacién
y control del permiso de emergencia

» Colorantes

La FDA es la encargada de autorizar el uso de colorantes nuevos antes de que sean utili-
zados en alimentos que vayan a comercializarse en los EE.UU. Asi mismo, este organismo
establece los alimentos en los que se pueden usar, las cantidades maximas permitidas y
la identificacién que debe de estar en el etiquetado del producto.

Mas informacién: https://www.fda.gov/industry/color-additives

» Aditivo alimentario

La FDA ha definido una lista de las sustancias aprobadas para utilizarse como aditivos
directos e indirectos. Por lo que los fabricantes y empacadores de alimentos tienen que
demostrar ala FDA que todos los materiales que entran en contacto con los alimentos son
seguros antes que les sea permitido usarlos. La Ley FD&C (Federal Food, Drug, and Cosmetic
Act) requiere la aprobacién previa al lanzamiento en el mercado de aditivos alimenticios.

Mis informacién: https://www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging/food-additives-petitions

» Productos de baja acidez o acidificados

La FDA reconoce como productos de baja acidez aquellos productos que son tratados con
calor conun pH mayora 4.6, una actividad de agua mayor a0,85 y que se venden en envases
herméticos. Como productos acidificados la FDA reconoce aquellos alos que en su elabora-
cidn se le agrega algtin acido para bajar el pH a 4.6 o menor y con actividad de agua > 0,85.

Las regulaciones de la FDA establecen que todos los procesadores de productos de baja
acidez o acidificados que se quieran comercializar deben registrar sus plantas para obtener
el FCE (Food Canning Establishment Number). Adicionalmente, para cada producto que
se desee comercializar, es necesario obtener un registro SID (Submission Identifier).

Mas informacién: http://www.siicex.gob.pe/siicex/resources/calidad/171612013rad064FE.pdf

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

El1 Cédigo de Regulaciones Federales de EE. UU., Titulo 21, Parte 110 (21 CFR 110) establece
las disposiciones para la implementacién de las BPM. Este cddigo incluye el personal, los
edificios e instalaciones, la produccién y procesos de control, y el almacenaje y distribucién
de los productos.

Mas informacidén: https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm

» Envases

El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas que impidan la contaminacién del
producto. Los materiales utilizados deben ser nuevos, estarlimpiosy con las caracteristicas
requeridas, evitando cualquier dafio externo o interno al producto.
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Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tintas o pegamentos no téxicos.

Se emplea el Codificador Universal de Productos (UPC o cédigo de barras), el cual consiste
en un c6digo de varios digitos que presenta informacién especifica del productor (empa-
cador o embarcador) y del producto (tipo de producto, tamario de empaque, variedad,
cantidad, etc.). Este c6digo agiliza el control de inventario.

» Embalaje

Los materiales de empaque y embalaje se seleccionan con base en las necesidades del
producto, método de empaque, método de pre-enfriamiento, resistencia, costo, dispo-
nibilidad, especificaciones del comprador, tarifas de flete y consideraciones ambientales.

» Marcado y Etiquetado

Todo producto alimenticio que se comercialice en los EE. UU. debe llevar un rétulo que
cumpla la normativa que se encuentra en el Cédigo de Regulaciones Federales, Titulo
21, Parte 101 “Food Labeling” (21 CFR 101). De lo contrario, las autoridades prohibiran la
entrada del producto en su territorio. Los requisitos referentes al etiquetado de productos
agroindustriales procesados se encuentran estipulados en las normativas del rotulado
general, rotulado nutricional y el cédigo de barras.

Mas informacién: https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?CFRPart=101&
showFR=1&subpartNode=21:2.0.1.1.2.2

En la tabla 20 se especifican algunas generalidades del empaque para productos con des-
tino a Estados Unidos

Tabla 20. Generalidades del etiquetado para Estados Unidos

Fruta fresca y procesada

Se debe incluir el nombre especifico del producto y un término
adecuado si tiene algtn tipo de tratamiento especial, como

Identidad del alimento pulverizado, liofilizado, congelado, concentrado ahumado u otros.
Esta informacién debe ubicarse en el panel de principal (21 cFR
101.3)
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Fruta fresca y procesada

Opcional

Mas informacién: https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm

» Registro de marca

Registrar una marca es de suma importancia, dado que es una evidencia de propiedad
exclusiva en un pais especifico, en este caso en EE. UU., lo que facilita la proteccién de los
derechos ante posibles infractores.

La Oficina de Patentes y Marcas Registradas de los EE.UU. (United States Patent and
Trademark Office, Uspto) es la responsable de las aplicaciones de las marcas registradas
y determina si un solicitante cumple con los requisitos para el registro federal.

Mais informaci6n: https://www.uspto.gov/trademark
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Algunas entidades financieras apoyan la exportacién de productos a otros paises como
Estados Unidos e informan sobre los procedimientos para realizar la exportacién del
producto, teniendo en cuenta los conceptos de ProColombia.

ProColombia (2012) informa que este mercado no debe considerarse como uno solo, sino
como 50 diferentes, cada uno con normas, reglas y requisitos comerciales diferentes. Por
su tamano, este mercado hace mas compleja la distribucién del producto. Sin embargo,
al mismo tiempo, ofrece oportunidades para todos los gustos y presupuestos. Es por eso
que el exportador no solo debe pensar competir con precios, sino con calidad.

Elgobierno de EE. UU. ofrece para el comercio exterior y la promocién de las exportaciones
e importaciones en ese pais excelentes herramientas de consulta. Por ejemplo, las paginas
web del Departamento de comercio (www.commerce.gov) y la de la International Trade
Administration (www.trade.gov).

4.4 Uni6én Europea (UE)

Colombia cuenta con un acuerdo comercial con la Unién Europea llamado “Comunidad
Andina y EU” en el que paises andinos exportan productos agricolas a la Comunidad
europea. Entre los beneficios del acuerdo estan la excepcién de aranceles, la cooperaciéon
en materia de competitividad, la innovacién y modernizacién de la produccién, asi como
facilidades para el comercio y la transferencia de tecnologia.

El proceso de exportaciéon desde Colombia a la Unién Europea se describe a continuacién
(Trade Helpdesk, 2019).

Obtener la siguiente informacién:

» El nimero EORI

EORI significa Economic Operator Registration and Identification (Registro e Identifica-
cién de Operadores Econémicos). El niimero EORI es Gnico en toda la UE y es asignado a
los operadores econémicos, empresas o personas naturales, por la autoridad designada
en cada Estado miembro. Este nimero debe utilizarse como referencia comin entre los
operadores econdmicos y las autoridades aduaneras de toda la UE.

» Declaracién Sumaria de Entrada (ENS)

El transportador de las mercancias que vayan a ser introducidas en el territorio aduanero
de la UE debera presentar con antelacién informacién sobre la carga en la primera oficina
aduanera que esté en su ruta de entrada al territorio aduanero de la UE. Esta informacién
se deberad facilitar a través de una Declaracién Sumaria de Entrada (ENS) que generalmente
presenta el transportista, pero que también puede presentar el importador-destinatario
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o un representante del transportista o del importador. Los plazos para la presentacién de
la ENS varian dependiendo del medio de transporte en el que viajan las mercancias hacia
el territorio aduanero de la UE:

I. Contenedores de carga maritima: al menos 24 horas antes de la carga en el puerto
extranjero de salida.

I1. Carga maritima a granel: al menos 4 horas antes de la llegada al primer puerto del
territorio aduanero comunitario.

I1I. Trayectos maritimos cortos: al menos 2 horas antes de la llegada al primer puerto
del territorio aduanero comunitario.

IV. Trayectos aéreos de corto recorrido (menos de 4 horas de duracién): al menos en el
momento del despegue efectivo del avién.

V. Trayectos aéreos de largo recorrido (4 horas o mas de duracién): al menos 4 horas
antes de la llegada al primer aeropuerto del territorio aduanero comunitario.

VI.Trafico por carretera: al menos 1 hora antes de la llegada.

» Declaracién en aduana. DUA (Documento tinico Administrativo)

La asignacién de las mercancias a cualquier destino aduanero se efectia por medio del
Documento Unico Administrativo (DUA), formulario comtn a todos los Estados miembros
de la UE.

» Valor en aduana

Elvalor de las mercancias importadas es uno de los elementos que utilizan las autoridades
aduaneras para calcular el importe de la deuda aduanera que debe abonarse antes deque
las mercancias puedan entrar en la UE, ya que la mayor parte de los derechos de aduana y
el IVA se expresan como un porcentaje del valor de las mercancias declaradas.

» Clasificacién de productos por nomenclaturas arancelarias
Se deber realizar de acuerdo con el Sistema Armonizado de Designacién y Codificaciéon
de Mercancias.

» Sanidad vegetal
Las importaciones de plantas y productos vegetales deben cumplir una serie de medidas
fitosanitarias que requieren, fundamentalmente, que los productos:

+ Vayan acompafiados de un certificado fitosanitario expedido por las autoridades
competentes del pais exportador.

+ Se sometan a inspecciones en el correspondiente puesto de inspeccién fronterizo
del punto de entrada en la UE.
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+ Sean importados o se importen en la UE por un importador inscrito en el registro
oficial de un Estado miembro.
+ Senotifique a las aduanas antes de su llegada al punto de entrada.

» Envase y embalaje

Los envasesy embalajes comercializados enla UE deben respetar requisitos generales para
la proteccién del medio ambiente, asi como disposiciones especificas para la proteccién
de la salud de los consumidores, por ejemplo:

+ Elreciclado de los materiales y la prevencién de los residuos de envases.

+ Los tamarios, cantidades y capacidades nominales.

+ Lacomposicién y los componentes de los materiales que entran en contacto con los
alimentos.

Por tanto, estos productos estan sujetos a:

+ Los requisitos generales sobre envases y residuos de envases establecidos por la
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo (DO L-365 31/12/1994)
(Celex 319941L.0062);

 Las disposiciones especificas sobre las medidas de los envases y embalajes esta-
blecidas en la Directiva 75/106/CEE del Consejo (DO L-42 15/02/1975) (Celex
31975L0106) y la Directiva 80/232/cEE del Consejo (DO L-51 25/02/1980) (Celex
31980L0232);

+ Las normas relativas a las cantidades nominales para productos preenvasados,
establecidas por la Directiva 2007/45/CE del Parlamento Europeo y del Consejo (DO
L-247 21/09/2007) (Celex 32007L0045)

+ Las disposiciones especiales sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con los alimentos, contempladas en el Reglamento (CE) n® 1935/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo (DO L-338 13/11/2004) (Celex 32004r1935).

» Etiquetado
Los productos comercializados en la UE deben cumplir con los requisitos sobre etiquetado
destinados a garantizar la proteccién de los consumidores.

Estos requisitos pretenden asegurar un elevado nivel de proteccién de la salud, la seguri-
dad y los intereses de los consumidores, proporcionandoles informacién completa sobre
el producto (contenido, composicién, utilizacién segura, precauciones especiales, infor-
maciones especificas, etc.).

El Reglamento (UE) n.° 1169/2011 sobre el suministro de informacién alimentaria a los con-

sumidores entro en vigor el 13 de diciembre de 2014. La obligacién de proporcionar informa-
ci6én nutricional se aplica desde el 13 de diciembre de 2016 (European Commission, 2020).
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La nueva ley combina dos directivas en un reglamento:

e 2000/13 / ce-Etiquetado, presentacién y publicidad de productos alimenticios
(aplicable hasta el 12 de diciembre de 2014).
» 90/496 / cEE-Etiquetado nutricional para productos alimenticios.

Mas informacién: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product=08
10209000&partner=CO& reporter=ES&tab=5

Tabla 21. Generalidades del etiquetado para la Unién Europea

Fruta fresca* y procesada™*

*FRESCAS: adicionalmente, se debe cumplir con las normas de comercializacién que existen para ciertos tipos
de frutas frescas (por ejemplo, sandia, uva, mango, limones, etc.). Estas definen el calibre y el tamafio de estos
productos, asi como las categorias a las cuales corresponden.

**PROCESADAS: el etiquetado para los jugos y concentrados de fruta debe tener una especificacién adicional a
la estipulada para los productos alimenticios. Debe indicarse si el producto es una mezcla de varias frutas y si el
producto tiene algin aditivo edulcolorante. Para las pulpas que no sean para consumo final, debe expresarse en el
empaque si tienen adicién de azucar, zumo de limén o agentes acidificantes.

Fuente: ProColombia (2020a).
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» Documentos requeridos en la factura comercial

a. Factura comercial

Datos minimos para factura comercial:

b.

Identificacién del exportador y el importador (nombre y direccién).

Fecha de expedicién.

Nuamero de factura.

Descripcién de las mercancias (denominacién, calidad, etc.).

Unidad de medida.

Cantidad de mercancias.

Valor unitario.

Valor total.

Valor facturado total y moneda de pago. Debe indicarse la cantidad equivalente en
una moneda libremente convertible a euros o a otra moneda de curso legal en el
Estado miembro importador.

Condiciones de pago (modo y fecha de pago, descuentos, etc.).

Condiciones de entrega segin el correspondiente Incoterm.

Medio de transporte.

Documentos de transporte

En funcién de los medios de transporte utilizados para despachar las mercancias es nece-
sario cumplimentar los siguientes documentos, que deben presentarse a las autoridades
aduaneras del Estado miembro de la Unién Europea al que se realiza la importacién:

Conocimiento de embarque (maritimo).
Conocimiento de embarque Fiata.
Carta de porte por carretera (CMR).
Conocimiento aéreo (AWB).

Carta de porte por ferrocarril (CIm).
Cuaderno ATA.

Cuaderno TIR.

c. Seguro de transporte de mercancias
El seguro es un contrato por el cual se indemniza al asegurado en caso de dafios causados
por un riesgo cubierto en la péliza.

d. Lista de carga
Es necesaria para el despacho de aduana y tiene el valor de inventario de la mercancia
entrante. Generalmente, incluye los siguientes datos:
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+ Datos del exportador, el importador y la empresa de transporte.

+ Fecha de expedicion.

+ Numero de la factura de transporte.

+ Tipo de embalaje (bid6n, jaula, carton, caja, tonel, bolsa, etc.).

+ Nuamero de bultos.

+ Contenido de cada bulto (descripcién de las mercancias y numero dearticulos en
cada bulto).

« Marcas y numeracion.

+ Peso neto, peso bruto y dimensiones de los bultos.

e. Declaracion de Importacién (DUA)
Los principales datos que deben declararse son los siguientes:

+ Identificacién de los participantes en la operacién (importador, exportador, repre-
sentante, etc.).

+ Destino aduanero (despacho a libre practica, despacho a consumo, importacién
temporal, transito, etc.).

+ Datos de identificacién de las mercancias (c6digo Taric, peso, unidades), localiza-
cién y embalaje.

+ Datos de los medios de transporte.

« Pais de origen, pais de exportacién y pais de destino.

+ Informacién comercial y financiera (incoterms, valor facturado, moneda de factu-
racion, tipo de cambio, seguro, etc.).

« Lista de documentos asociados con el DUA (licencias de importacién, certificados
de inspeccién, documento de origen, documento de transporte, factura comercial,
etc.).

+ Declaracién y modo de pago de los impuestos a la importacién (derechos arancela-
rios, IVA, impuestos especiales, etc.).

Mis informacién: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/documentos-para-
el-despacho-de-aduana

» Requerimientos especificos

+ Control de contaminantes en alimentos.

+ Control de residuos de plaguicidas en alimentos de origen vegetal y animal.

« Control sanitario de alimentos de origen no animal.

+ Control sanitario de alimentos genéticamente modificados (GM) ynuevos alimen-
tos.

+ Trazabilidad, cumplimiento y responsabilidad en alimentos y piensos.

+ Etiquetado de alimentos.

+ Normas de comercializacién de hortalizas y frutas frescas.

« Voluntario: productos de produccién ecolégica.

Mas informacién: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product=0810209000&partner=CO&
reporter=ES&tab=all
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5. CONCLUSIONES-RECOMENDACIONES

Existen diferentes normas respecto a la produccién y manipulacién de alimentos depen-
diendo de cada pafs, sin embargo, el Codex establecido por la FAO contiene las directrices
generales y minimas que deben cumplirse para cada producto. Cada pais posee una ins-
titucién u organizacién gubernamental encargada de promover el turismo, la inversién
extranjera, las exportaciones no minero energéticas y la imagen del pais, en el caso de
Colombia esa institucién es ProColombia. Esta entidad lleva a cabo su misién identificando,
entre otras funciones, oportunidades de internacionalizacién de empresas nacionales u
ofreciendo servicios especializados a empresarios extranjeros interesados en adquirir
bienes o servicios colombianos, asi como en invertir en Colombia.

Uno de los paises destino para los productos colombianos es Estados Unidos. Debido a que
lo componen 50 estados, tiene un amplio rango de normas diferentes. Por esto, ProColombia
en colaboracién con el Departamento de Comercio, la Administracién de Comercio Inter-
nacionalyotrasentidades, colombianas y extranjeras, impulsan al empresario colombiano
a exportar a este pais. Estados Unidos es uno de los paises mas habitados del mundo y
se compone de una variedad de localidades con poblaciones muy heterogéneas que viven
acorde con costumbres de diferentes lugares del mundo. Si bien hay otras importantes,
la FAO es la principal organizacién evaluadora de nuevos productos que aspiran a ser
comercializados en suelo norteamericano.

Con respecto ala Unién Europea, el acuerdo comercial que tiene con Colombia favorece y
generaoportunidades de mayoringresode productosnacionalesamercados como Alemania,
Francia, Paises Bajos, Espana, Bélgica, asi como a otros paises pertenecientes a la Unién
Europea, los cuales son destinos interesantes para la mora procesada y minimamente
procesada. Sin embargo, para lograr la exportacion de frutas y hortalizas hacia los paises
de la Unién Europea, se deben cumplir los requisitos de la normativa de la Comisién
Europea que son sanitarios, fitosanitarios, de produccién y etiquetado. Adicionalmente,
es importante mencionar que para ingresar al mercado europeo es primordial generar
confianza con el cliente mediante certificaciones, ya quelos consumidores de estos paises valo-
ran en gran medida sellos que certifiquen agricultura limpia, comercio justo, agricultura
sostenible y similares.
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1. INTRODUCCION

1.1 Aguacate (Persea americana Mill. cv. Hass)

Elaguacate es un fruto exdtico carnoso que se obtiene del drbol tropical del mismo nombre
La mayoria de los aguacates se pueden agrupar bajo una sola especie: Persea americana Mill.
En algunas partes de América del Sur se conoce como palta. México es el centro de origen
del aguacate (Persea americana Mill.). La evidencia m4s antigua del consumo de esta fruta
datade 10.000 afios a. C. y fue encontrada en una cueva localizada en Coxcatlan, Puebla. E1
aguacate se origind en las partes altas del centro y este de México, y en las partes altas de
Guatemala. Esta misma regidn estd incluida en lo que hoy se conoce como Mesoamérica,
y se considerada que fue alli donde se llevé a cabo la domesticacién del fruto (Sanchéz,
Mijares, Lépez y Barrientos, 2001).

El aguacate es una fruta tropical apreciada en el mercado mundial por su contenido nutri-
cional, por sus caracteristicas organolépticas y por las diferentes opciones para su con-
sumo, tanto en fresco como procesado. A nivel mundial, la pifia, el mango y el aguacate
son las tres frutas tropicales mds comercializadas. En relacién con la produccién global, el
aguacate alcanz6 aproximadamente 5,7 millones de toneladas (t) en 2017, representando
un 2 % de aumento respecto al2016. La demanda de aguacates ha aumentado por los bene-
ficios que este fruto aporta a la salud debido a su alto valor nutricional (Altendorf, 2017).
El aguacate (Persea americana Mill. cv. Hass) es producido en México, Indonesia, Estados
Unidos, Colombia y Guatemala. Colombia representa el cuarto lugar de produccién con
27.555 hectareas (ha) sembradas, con un rendimiento de 9,3 t/ha (Marquez, Yepes, Sanchez
y Osorio, 2014).

El cultivar o variedad Hass es un aguacate predominantemente guatemalteco, pero con
algunos genes mexicanos, que surgié a partir de una mutacién espontinea de parentales
desconocidos y fue seleccionado por Rudolph G. Hass, en La Habra Heights (California).
La variedad Hass corresponde a cerca del 8o % de todos los aguacates que se consumen
en el mundo. Los frutos de este arbol son de buena calidad, con un contenido de entre 17
y 21 % de grasa en su pulpa; de tamarfio mediano, con un peso que va de 150 a 400 gramos
y de 8 a 10 centimetros de largo; tienen forma ovoide a piriforme, y cdscara rugosa, de
color verde, que se oscurece al madurar, torndndose negra, como un indicador natural de
la madurez y, por tanto, para el consumo. El fruto maduro se conserva bien en el 4rbol y
permite sualmacenamiento. La relacién cascara: semilla: pulpa es de 8,5:11,5:72 %, respec-
tivamente (Bernal et al., 2014). La tabla 1 presenta la morfologia y algunas caracteristicas
del aguacate Hass.
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Tabla 1. Morfologia y caracteristicas del aguacate Hass

Morfologia

Caracteristicas

Arbol extremadamente vigoroso (tronco con ramificaciones vigorosas), puede alcanzar
hasta 30 m de altura. Presenta un sistema radicular bastante superficial. Es un drbol
perennifolio, de hojas alternas, pedunculadas y muy brillantes.

Flores perfectas, surgen en racimos subterminales. Sin embargo, cada flor abre en

dos momentos distintos y separados; esto quiere decir que los érganos femeninos y
masculinos son funcionales en diferentes épocas, lo que evita la auto fecundacién.

Por esta razdn, las variedades se clasifican con base en el comportamiento de la
inflorescencia en dos tipos Ay B.

En ambos tipos, las flores abren primero como femeninas, cierran por un periodo

fijo, y luego abren como masculinas. Esta caracteristica de las flores de aguacate es
muy importante en una plantacién, ya que, para que la produccién sea la esperada, es
conveniente mezclar variedades adaptadas a la misma altitud con tipo de floracién A y
By con la misma época de floracién en una proporcién 4:1, donde la mayor poblacién
serd de la variedad deseada.

Cada arbol puede llegar a producir hasta un millén de flores, pero solo el 0,1 % se
transformaran en fruto, por la abscisién de numerosas flores y frutitos en desarrollo. El
fruto es una baya unisemillada, oval, de superficie lisa o rugosa.

Nombre cientifico Persea americana ‘Hass’
Familia Lauraceae
Género Persea
Especie Persea americana Mill

Suelos: de textura ligera, profundos, bien drenados. Puede
cultivarse en suelos franco-arcillosos siempre que exista
un buen drenaje, el exceso de humedad propicia un medio
adecuado para el desarrollo de enfermedades de la raiz,
fisiolégicas, como la asfixia radical, y fungicas, como
phythophtora.

Temperatura: 20-25 °C
Altitud (m s.n.m.): 400-2000
pH: 5,0-7,0

Chinche hediondo (Antiteuchos sp.)

Aratiitas rojas (Tetranycgus urticae)

Gusano canasta (Oiketicus sp.)

Taladrador del tronco (Copturomymus persea Gunthe)
Plagas Barrenador de la semilla (Helipus Luari Boh)

Trips del aguacate (Heliothrips haemorrhoidalis)

Abeja (Trigona silvestrianun)

Perforador del fruto (Stenomema catenifer)

Gusano arrollador de la hoja (Platynota spp)

Requerimientos
edafoclimaticos

Comienzan produccién a los tres afios. Se estabilizan en el
Cosecha cuarto, cuando es plantado con semilla.
Rendimiento (t/ha/afio):12.
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El aguacate es considerado como un alimento altamente

energético y nutritivo. Es consumido en ensaladas, en

fresco, entremeses y en forma de crema como aderezo. Es

util en la lucha contra el colesterol y la prevencién de la
Usos arteriosclerosis.

Estimula la formacién de coldgeno. Ayuda a mantener la piel

lozana y a combatir el envejecimiento. La pulpa es fuente

de energia, proteinas y minerales. Ayuda a restaurar los

glébulos rojos en la sangre.

Por su alto contenido en vitamina D y E, es utilizado para
elaborar cremas y tratamientos para la piel (manchas,
dermatitis, eccemas) y el cabello. Ademads, debido a sus
propiedades emolientes, es utilizado como antiinflamatorio.
La semilla del aguacate es utilizada para eliminar las
hemorroides.

El aceite que se obtiene de su pulpa se emplea para dar
masajes contra la gota y el reumatismo, y como locién para
combatir la caspa o la caida del pelo.

También tiene otras virtudes dermatolégicas, por lo que
sirve de base a numerosos productos cosméticos: cremas,
jabones, emulsiones hidratantes, entre otros. Su pulpa
carnosa contribuye a la regeneracién de los tejidos. Por
ultimo, el corazén de la fruta, tostado y molido hasta

ser convertido en harina combate la diarrea. Por su bajo
contenido en hidratos de carbono, puede ser ingerida (con
moderacién) por los diabéticos.

Es util en la lucha contra el colesterol y la prevencion de la
arteriosclerosis, estimula la formacién de coldgeno, lo que
ayuda a combatir el envejecimiento prematuro, y restaura los
glébulos rojos en la sangre.

Caracteristicas

Propiedades
medicinales

Fuente: Asohofrucol (2019).

Debido al cambio en el estilo de vida de las personas, la forma de alimentacién también
muda. Ahora los consumidores prefirieren alimentos que sean mas naturales y frescos, los
cuales son llamados “alimentos minimamente procesados”. El desarrollo de tecnologias
suaves, no-térmicas y efectivas, o su combinacién, puede permitir ofrecer al consumidor
frutos tropicales frescos, microbiolégicamente seguros, con valor nutricional y calidad
sensorial lo mas cercanos al producto intacto (Robles-Sanchez et al., 2019).

Gracias a estos cambios, el consumo de aguacate ha crecido en los ultimos afios en
Occidente, tanto en Europa como en Estados Unidos, debido a las cosechas récords
de algunos paises exportadores, como Colombia, que pudieron satisfacer la fuerte
demanda, como lo indica la Organizacién Mundial del Aguacate (WAO). En Europa, el
consumo de aguacates creci6é un 65 % en 2016 y llegé a alcanzar al menos 650.000 t. En
Estados Unidos, el consumo de crecié en 2018 hasta alcanzar alrededor de 1,1 millén
de toneladas (Portafolio, 2019).
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1.2 Vigilancia tecnolégica e inteligencia competitiva

Lavigilancia tecnolégica (VT) es un sistema organizado, selectivo y permanente, en el que
se captainformacién de diversa indole (comercial, competitiva, tecnolégica, entre otras),
tanto del exterior como de la propia organizacién, con el fin de seleccionarla, analizarla
y difundirla para convertirla en conocimiento que facilite la toma decisiones con menor
riesgo, asi como en capacidades para anticiparse a los cambios (Norme UNE 166006, 2018).

La inteligencia competitiva (IC) es un conjunto de acciones coordinadas de busqueda,
tratamiento (filtrado, clasificacién, andlisis), distribucién, comprensién, explotacién y
proteccién de la informacién obtenida de modo legal. Esta es util para que los actores
econdémicos de una organizacién desarrollen sus estrategias individuales y colectivas
(definicién segiin la norma UNE 166006:2011 Ex Gestién de la 1+D+i: sistema de vigilancia
tecnolégica e inteligencia competitiva).

Un proceso de VT e IC realizado de modo coordinado y continuo posibilita el desarrollo de
competencias en el &mbito de la innovacién. Como resultado, las organizaciones pueden
ofrecer un conjunto de servicios y productos que sean competitivos nacional e internacio-
nalmente. Ademads, los procesos de innovacién basados en VT e IC facilitan la respuesta al
entorno global por parte de las empresas, las universidades ylas instituciones del Gobierno,
fomentando el desarrollo productivo (Sdnchez, Medina, y Ledn, 2007).

1.2.1 Tipos de vigilancia

Actualmente existen cuatro tipos de vigilancia, las cuales se describen en la figura 1.

Estudio de valor acerca de los
competidores actuales, potenciales y
emergentes

Alertas de tendencias futuras de

VlgllanCI a Comercial clientes, proveedores, productos y
mercados

Vlgll ancia Tecnologias actuales y futuras que puedan
mejorar la eficiencia de las organizaciones,

Cientiﬁco-TecnoIégica basadas en hallazgos cientificos

Aspectos relacionados con el ecosistema

: - i del sector entre los que se incluyen temas
Vigilancia Estratégica sepdsdiices dinapidin bl

Figura 1. Tipos de vigilancia

Fuente: Adaptado de Palop y Vicente (1999).
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1.2.2 Fases para el desarrollo de la vigilancia tecnolégica

El proceso de VT e IC es realizado de modo coordinado y continuo, y estd estructurado en
6 etapas que posibilitan el desarrollo de competencias en el &mbito de la innovacién (ver
figura 2).

1. Delimitacion y
alcance

6. Depuracion y

2. Busqueda
validacion &

S. Analisis 3. Almacenamiento

s,

4. Procesamiento

Figura 2. Fases de la vigilancia tecnolégica

Fuente: adaptado Palop y Vicente (1999).

La adaptacién de la metodologia de vigilancia cientifica y tecnolégica se basa en la
desarrollada por Palop y Vicente (1999), que busca obtener informacién calificada del
entorno, a través de métodos legales, con el fin de estructurar nuevo conocimiento. Esta
disciplina provee insumos de informacién y conocimiento de frontera para direccionar
estratégicamente las decisiones. A continuacién, se describe cada fase de la metodologia.

Fase 1. Delimitacion y alcance
Se delimita el campo de interés y el alcance de la informacién a procesar.

Fase 2. Busqueda

Se recopila informacién en bases de datos especializadas mediante una metodologia y
estrategia de busqueda avanzada. Esta fase se realiza con el apoyo de agricultores, bases
de datos y a través de entrevista y reuniones. Se caracteriza por tener fuentes de informa-
cién delimitadas y de acceso legal, palabras clave y ecuaciones de busqueda sofisticadas.

Fase 3. Almacenamiento

Se estructura la informacién identificada, creando bases de datos organizadas y de ficil
acceso.
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Fase 4. Procesamiento
Se convierten las bases de datos organizadas en fuentes de informacién precisa que faci-
liten la toma de decisiones estratégicas.

Fase 5. Analisis de la informacién
Se genera valor estratégico parala toma de decisiones a través de un proceso de agregacién
de valor.

Fase 6. Depuracién y validacién

Con la informacién validada y depurada, se procede con su andlisis para identificar ten-
dencias, correlaciones, dindmicas, perspectivas, entre otros elementos de juicio para la
toma de decisiones.

El objetivo es establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad
mads importantes segun estandares internacionales para aguacate Hass con base en los
diferentes tipos de vigilancia.

1.3 Revisién de estdndares internacionales

Actualmente, los consumidores exigen productos que cumplan con pardmetros de cali-
dad, que sean amigables con el medio ambiente, beneficiosos para la salud y que, ademas,
satisfagan algunas condiciones de consumo. En este sentido, es necesario revisar las cer-
tificaciones internacionales para, asi, ajustar el producto cumplir con las practicas y los
procesos que exige determinado pais o consumidor.

Con el propésito de determinar los principales estdndares de calidad que se deben cumplir
para la comercializacién y exportacién hacia los mercados estratégicos, la busqueda es
dirigida a las normas técnicas establecidas por el Codex Alimentarius, que es el c6digo de
normas aceptado internacionalmente.
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2. METODOLOGIA

El estudio se desarrollé en dos capitulos, el primero comprende la vigilancia tecnolégica
sobre parametros de calidad segiin estandares internacionales. El segundo, la revisién de
estandares internacionales.

2.1 Vigilancia tecnoldgica e inteligencia competitiva

En la tabla 2 se describe cada vigilancia teniendo en cuenta las 6 fases para el estudio de
aguacate Hass.

Tabla 2. Estudio de vigilancia competitiva, comercial, cientifico-tecnolégica y estratégica

Fase 1. Definicion de temas y objetivos

Objetivo  Establecer, para los productos seleccionados, los pardmetros de calidad mas importantes
general segin estadndares internacionales con base en los diferentes tipos de vigilancia.

» Vigilancia competitiva: identificar

Realizar busquedas de informacién competidores actuales y potenciales.
estructuradas y sistemadticas, » Vigilancia comercial: identificar necesidades
siguiendo la metodologia de cada de clientes y mercados potenciales, asi como
tipo de vigilancia e inteligencia proveedores actuales del sector.
Objetivos  competitiva. » Vigilancia cientifico- tecnolégica: identificar
especificos Analizar la informacién obtenida a avances cientificos y tecnolégicos en el
partir de la vigilancia tecnolégica mercado objetivo.
para, al aplicar la inteligencia » Vigilancia estratégica: identificar aspectos
competitiva, brindar un panorama econémicos, ambientales, normativos y
estratégico. culturales, asi como tendencias en el mercado
potencial.
Equipo de . e - . . s .
S Unidad de Vigilancia tecnolégica e Inteligencia competitiva de la OTRI - Univalle.
Pu.bhf:o Actores de la cadena de valor del producto.
objetivo

Fase 2. Biusqueda

Fuentes de informacién

Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colombia, ProColombia, entre

Competitiva
otras.

Comercial LegisComex, Trade Map, Statista, Sunat, EMIS, entre otras.
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Orbit Intelligence, Patentscope, Google Patents

Patentes y modelos de . . .
y Beta, Super Intendencia de Industria y Comercio.

ientifico- utilidad
Clentlflc.o (s1c), Lens, entre otras.
tecnolégica . . . i .
Articulos Scopus, Science Direct, Web of science, Scielo, entre
cientificos otras.
, . Mintel, Deloitte, Nielsen, Passport, Deloitte, ProColombia,
Estratégica .
Usaid, entre otras.
Palabras claves
Espariol Inglés
Aguacate Hass Hass Avocado
Procesamiento de Aguacate Avocado Processing
Productos de Aguacate Avocado Products
Tendencia Aguacate Trend avocado

Persea americana ‘Hass’
Ecuaciones de bisqueda

(TITLE-ABS-KEY (*persea americana mill) OR (TITLE-ABS-KEY (*avocado Hass) ) ) AND (TITLE-ABS-KEY (
*storage ) )

(TITLE-ABS-KEY (*persea americana mill) AND ( TITLE-ABS-KEY ( *avocado hass
)) ) AND ( TITLE-ABS-KEY ( *postharvest ) AND (TITLE-ABS-KEY(*storage )) OR ( TITLE-ABS-KEY ( *
physicochemical properties ) ) )

(AVOCADO OR AGUACATE OR HASS AVOCADO) AND (PRODUCT OR
PROCESS+ OR METHOD) 1 AND EAPD >= 2016 2 AND STATE/ACT=ALIVE

((AVOCADO or HASS AVOCADO) + PROCESS or PRODUCT or METHOD)) Refined by: DOCUMENT TYPES:
(ARTICLE)
Timespan: All years. Indexes: SCI-EXPANDED, SSCI, A&HCI, ESCI.

(TITLE-ABS-KEY (*trend)) AND (TITLE-ABS-KEY (*avocado hass) )
(TITLE-ABS-KEY (*Hass avocado)) OR (TITLE-ABS-KEY (*avocado))
(TITLE-ABS-KEY (*Hass avocado)) OR (TITLE-ABS-KEY (* hass avocado product))

Visita a centros

de innovacién y/o Reuniones con el sector: Pacific fruits International S.A.S y
agricultores, Frutales Las Lajas s.A.

reuniones en CIAT

Competitiva
Comercial Se creé una base de datos en formato Excel para la recopilacién y
Cientifico- clasificacién de la informacién consultada con el objetivo de que sirviera
tecnolégica posteriormente como fuente de informacién para la toma de decisiones.
Estratégica
Fase 4. Procesamiento
Competitiva
Comercial Con el fin de transformar los resultados encontrados en informacién
Cientifico- estratégica, se convirtieron las bases de datos creadas y organizadas en
tecnolégica fuentes de informacién precisa para la toma de decisiones.
Estratégica
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Fase 5. Analisis

Competitiva
Comercial Se generd valor estratégico para la toma de decisiones a través de un
. proceso de categorizacién y contextualizacién, lo cual implicé organizar
Clentlflc'o- la informacién recogida como argumentos, recomendaciones y
temoldgica estrategias adecuadas para el sector.
Estratégica
Competitiva
Comercial Con la informacién validada y depurada se procedié con el analisis de
o la informacién, cuyo objetivo era identificar tendencias, correlaciones,
Clentlfic‘o- dindmicas, perspectivas, entre otros elementos de juicio para la toma de
tecnolégica decisiones.
Estratégica

El desarrollo de las fases 4, 5y 6 se realiz6 en conjunto para cada vigilancia y cada fruto.

2.2 Revision de estindares internacionales
Para la ejecucién del este capitulo, se realizé lo siguiente:
+ Busquedas en la oficina de ProColombia.
+ Revisién de normas que existen para la importacién de productos en fresco y pro-
cesados.
A partir de esta informacién y teniendo en cuenta los productos a desarrollar, se definieron
los paises objetivo. Finalmente, se gener6 una revisién de normas de calidad internacio-

nales y de exportacién.

La revision de estindares internacionales se realizard simultdneamente con la vigilancia
tecnolégica.
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3. CAPITULO 1. VIGILANCIA TECNOLOGICA
E INTELIGENCIA COMPETITIVA

3.1 Vigilancia competitiva
La vigilancia competitiva se desarrolla teniendo en cuenta 6 fases:

Fase 1. Delimitacién y alcance

En esta fase se realizé la delimitacién del campo de interés y el alcance de la informacién
que se recolectd y procesé. Para esto, se definieron los objetivos, el equipo de trabajo y el
publico objetivo. Ademas, la busqueda de informacién se realizé en dos idiomas: espariol
e inglés.

Objetivo general
Establecer los parametros de calidad mds importantes segin estindares internacionales
paralos productos seleccionados basados en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos

+ Realizar busquedas de informacién estructuradas y sistemdticas, siguiendo la
metodologia de la vigilancia e inteligencia competitiva.

+ Realizar un estudio de valor e identificar competidores.

+ Analizarla informacién obtenida a parir de la vigilancia para, al aplicar la inteligen-
cia competitiva, brindar un panorama estratégico.

Equipo de trabajo: Unidad de vigilancia Tecnoldgica e Inteligencia Competitiva de la OTRI
- Univalle.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor del aguacate Hass.

Fase 2. Busqueda

Se recopilé informacién en bases de datos especializadas como el Ministerio de Agricultura
y Desarrollo Rural de Colombia, ProColombia, entre otras. Se utilizé una metodologiay
estrategia de busqueda avanzada, teniendo en cuenta palabras clave y ecuaciones de bus-
queda sofisticadas (ver tabla 2).

Fase 3. Almacenamiento

Para el desarrollo de esta fase, se cre6 una base de datos parala compilacién y clasificacién
de la informacién consultada, con el fin de que fuera una fuente de informacién precisa
que facilitara la toma de decisiones. En el caso de la vigilancia competitiva, fue:
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Palabras o frase clave Pagina consultada

https://sioc.minagricultura.gov.co/Document

Ministerio de osContexto/S2071- Aguacate%20Junio.

Cadenagzse;guacate DeAfz::;;lllltc:HRau};al pdf#search=aguacate% 20hass. Consultado en
de Colombia https://www.agronet.gov.co/Paginas/Resulta dos-de-

busqueda.aspx?k=aguacate%20hass

http://www.procolombia.co/actualidad-
Aguacate Hass ProColombia internacional/servicios/consejos-para- exportar-
hacia-estados-unidos

https://grocery.walmart.com/search/?query=

Hass avocado or avocado Walmart hass%20avocado%200r%20avocado
https://www.amazon.com/s?k=hass+avocad
Hass avocado, Amazon- Amazon o&i=amazonfresh& mk_es_US=%C3%85
Hass avocado producto Fresh M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%918&ref=nb_sb_
noss
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+
product&tbm=isch&ved=2a
avocado + trend + Gz hUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2-
producto cCegQIABAA&og=avocado+trend+product& gs_lcp=
CgNpbWcQA1CNGViINGWDIGmgA
cAB4ATABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAo0A
EBqgELZ3dzL
XdpeilpbWc&sclient=img&ei
Productos de aguacate =IWeRXo6mDqOAwbkPjdSfuAU&bih=
Hass Google 737&bi w=1429&Hhl=es-419

Fases 4, 5 y 6. Procesamiento, anilisis, depuracién y validacién

Estas fases se desarrollaron plasmando informacién estratégica de diferentes bases de
datos acerca de los competidores actuales y potenciales en la produccién y exportaciéon
de aguacate Hass a nivel nacional e internacional. También se realiz6 un analisis de las
empresas que representan la competencia de los productos y los canales de venta de
esta fruta.

A continuacién, se encuentra el desarrollo de las fases 4, 5y 6.
3.1.1 Cadena productiva del aguacate Hass (Persea americana Mill)

“Ley 811 de 2003. Por medio de la cual se modifica la Ley 101 de 1993, se crean las organi-
zaciones de cadenas en el sector agropecuario [...]"
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https://sioc.minagricultura.gov.co/Document osContexto/S2071- Aguacate%20Junio.pdf#search=aguacate% 20hass. Consultado en https://www.agronet.gov.co/Paginas/Resulta dos-de- busqueda.aspx?k=aguacate%20hass
https://sioc.minagricultura.gov.co/Document osContexto/S2071- Aguacate%20Junio.pdf#search=aguacate% 20hass. Consultado en https://www.agronet.gov.co/Paginas/Resulta dos-de- busqueda.aspx?k=aguacate%20hass
https://sioc.minagricultura.gov.co/Document osContexto/S2071- Aguacate%20Junio.pdf#search=aguacate% 20hass. Consultado en https://www.agronet.gov.co/Paginas/Resulta dos-de- busqueda.aspx?k=aguacate%20hass
https://sioc.minagricultura.gov.co/Document osContexto/S2071- Aguacate%20Junio.pdf#search=aguacate% 20hass. Consultado en https://www.agronet.gov.co/Paginas/Resulta dos-de- busqueda.aspx?k=aguacate%20hass
https://sioc.minagricultura.gov.co/Document osContexto/S2071- Aguacate%20Junio.pdf#search=aguacate% 20hass. Consultado en https://www.agronet.gov.co/Paginas/Resulta dos-de- busqueda.aspx?k=aguacate%20hass
http://www.procolombia.co/actualidad-internacional/servicios/consejos-para- exportar-hacia-estados-unidos
http://www.procolombia.co/actualidad-internacional/servicios/consejos-para- exportar-hacia-estados-unidos
http://www.procolombia.co/actualidad-internacional/servicios/consejos-para- exportar-hacia-estados-unidos
https://grocery.walmart.com/search/?query= hass%20avocado%20or%20avocado
https://grocery.walmart.com/search/?query= hass%20avocado%20or%20avocado
https://www.amazon.com/s?k=hass+avocad o&i=amazonfresh& mk_es_US=%C3%85 M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.amazon.com/s?k=hass+avocad o&i=amazonfresh& mk_es_US=%C3%85 M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.amazon.com/s?k=hass+avocad o&i=amazonfresh& mk_es_US=%C3%85 M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.amazon.com/s?k=hass+avocad o&i=amazonfresh& mk_es_US=%C3%85 M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB1cQ2- cCegQIABAA&oq=avocado+trend+product& gs_lcp=CgNpbWcQA1CNGViNGWDlGmgA cAB4AIABgQGIAYEBkgEDMC4xmAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWc&sclient=img&ei=IWeRXo6mDqOAwbk
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La organizacién de la cadena productiva del aguacate, constituida en junio de 2008, esta
representada a través de un Consejo Nacional, que estd conformado por 15 miembros que
representan los sectores productivos de insumos, viveros y productores; la industria del
procesamiento de aguacate, el sector comercio, los centros de investigacién, la academia
y el sector publico. Su estructura se observa en la figura 3.

ASOHOFRUCOL - ASOCATE - ASOFRUTOL -
CORPORACION ANTIOQUENA DE AGUACATES

PROFRUTALES - ANDI

CORABASTOS - APROARE SAT - PROEXPORT

BIOCATE

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL

UNIVERSIDAD NACIONAL - ICA - CORPOICA - SENA -
CiB-CcCl

Figura 3. Cadena productiva de aguacate en Colombia

Fuente: Barefio (2014).

El Consejo Nacional del Aguacate busca promover el mejoramiento de la competitividad
y sostenibilidad del subsector del aguacate en Colombia, servir como 6rgano consultivo
del Gobierno nacional en materia de politicas yprogramas para el desarrollo del subsector
y ser un espacio de didlogo y concertacién entre los diferentes eslabones de la cadena y el
Gobierno (Minagricultura, 2018).

3.1.2 Produccién a nivel nacional

Los departamentos de Tolima, Antioquia, Caldas, Santander, Bolivar, Cesar, Valle del
Cauca, Risaralda y Quindio representan el 86 % del total del drea sembrada en el pais. El
Tolima es el departamento con mayor produccién, con una participacién del 18 % del total
nacional. Se estima que en el pais existen alrededor de 13.000 productores en cerca de
18.113 unidades productivas que tienen como principal actividad econémica el cultivo de
aguacate. Alrededor de 54 mil personas en el pais estan involucradas en forma directa e
indirecta en los diferentes eslabones de la cadena productiva de aguacate. El consumo per
capita de aguacate en fresco en Colombia es de 3,8 kilogramos al afio.
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El drea sembrada con aguacate aument6 cerca de 49 % en los dltimos afios (ver tabla 3).
Esto estd asociado al incremento del interés por el establecimiento de la variedad de
aguacate Hass en el pais, debido a la demanda del producto en mercados internacionales.

Entre 2014 y 2017, la produccién alcanzé un incremento cercano al 30 %. Por otra parte, de
2017 a 2018 el aumento fue del 7 %, situacién que se explica por el aumento del consumo,
el ingreso a nuevos mercados de exportacién, lapromocién de nuevas siembras y el mejo-
ramiento de los procesos productivos en la cadena (Minagricultura, 2018).

Tabla 3. Produccién y rendimiento total del aguacate en Colombia (2014- 2018)

Area (Ha) 49.056 52.782 59.705 68.661 73.986
Produccién (t) 288.739 309.852 343.295 375.906 4003.184
Rendimiento (t/Ha) 9 8 9 9 10

*Proyeccién. Los rendimientos son calculados con base en cultivos tecnificados.
Fuente: Minagricultura (2018).

Las siembras de aguacate Hass han crecido significativamente durante los tltimos afios
debido a la apertura de mercados propiciada por la politica publica reciente (ver tabla 4).
Lasareassembradasnonecesariamente son dreas cosechadas, yaqueel cultivo de aguacate
tarda entre 3 y 4 afios en iniciar su fase productiva.

Tabla 4. Produccién y rendimiento del aguacate Hass en Colombia (2014-2018)

Area (Ha) 7800 8765 11.860 13.500 15.530
Produccién (t) 28.500 52.000 65.000 77.000 95.250
Rendimiento (t/Ha) 12 14 14 15 16

*Proyeccién. Los rendimientos son calculados en base a cultivos tecnificados.
Fuente: Minagricultura (2018).

3.1.3 Produccion a nivel regional

Anivel regional, el departamento del Tolima registra la mayor drea sembrada y la mayor
produccién de aguacate del pais (ver tabla 5). No obstante, a nivel de rendimiento por
hectarea el departamento lider es el Valle del Cauca (Minagricultura, 2018). En la figura 4
se presenta la distribucién por departamentos de la produccién de aguacate en Colombia.
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ZONA COSTA ATLANTICA
Departamentos: Bolivar Y Cesar.
ZONA OCCIDENTE - EJE CAFETERO Area Sembrada: 8.270 Has.

P ion: 58,798 T 15% Nal
Departamentos: Antioguia, Caldas, Quindio, Focucclon: 3,130 Ton, (153 Nai)

Rendimiento: ¢ ton/as.
Risaralda y Valle del Cauca i
Area Sembrada: 22 145 Has Variedades: Criolos Antillanos

RS Tipo de produclores: Pequeiios
:;ﬂ;::mb??ﬁm (49% Nal) Caracteristicas: Comprende 1a eco region
Variedades: Hass - Papeliios Montes de Maria y Serrania del Penjd.
Tipo de productores: Pequefios - Empresancs
Agroindustria: Principaimente acopio y embalae,
poco en Transformacion.

ZONA SANTANDERES
Departamentos:Santander
Area Sembrada: 6.375 Has.
Produccion: 24.715 Ton (13% Nal )
Rendimiento: 10 torvhas
Variedades: Criolies y Antllancs
Tipo de productores: Pequeios y medianos
Caracteristicas: Poca tecnificacion gel cullive
Agroindustria: Pequefia.

ZONA CENTRO

Departamentos: Tolima
Area Sembrada’ 15 325 Has

Produccion: 71,789 Ten (12% Nal ) ZONA ORIENTE )
Rendimiento: 10 ton/nas. Departamentos: Cundinamarca. Boyaca, Meta,
Variedades: Hass - Papeliios ppall Toima. Casanare y Arauca

Area sembrada: 11.420 has. (15,1% Nal.)
Produccion: 24.715 Ton. (13% Nal)
Rendimiento: 7 tornvhas.

Variedades: Papelilos verdes

Tipo de productores: Pequefios
Agroindustria: Pegueiia

Tipo de productores: Medianos y granges
Agroindustria; Grange

Figura 4. Distribucién de la produccién de aguacate en Colombia

Fuente: Minagricultura (2018).

3.1.4 Produccion a nivel mundial

Enelranking mundial del aguacate, Colombiaes el cuarto pais productory el tercero en tér-
minos de 4rea cosechada (ver tablas 6 y 7), con una participacién del 6 % del drea mundial
cultivada. Durante los meses de mas alta produccién en el pais, la competencia en el mer-
cado internacional es directa con Egipto y Arabia Saudita, quienes, con menores costos de
produccién, dominan el mercado europeo, que es nuestro mayor destino de exportacién.
Las importaciones de este producto han disminuido en un 96 % durante los dltimos 4
afios, pasando de 3128 t en 2014 a 133 t en 2017, en contraste, las exportaciones se han
incrementado exponencialmente en el mismo periodo de tiempo, pasando de 1760 t en
2014 a 28.487 en 2017. Es por esto que durante 2017 Colombia se logré posicionar en ter-
cer lugar respecto al 4drea cosechada mundialmente, con 35.114 Ha, equivalentes al 6 %,
y en cuarto, respecto al total de la produccidn, con 403.184 t, equivalentes a un 7 % de la
produccién mundial (Minagricultura, 2018).

Tabla 6. Paises lideres en 4rea cosechada de aguacate en el mundo

| Comsec. | Pais | Areacosechada(Ha)

1 Meéxico 180.536
2 Pera 37.871
3 Colombia 35.114
4 Chile 29.933
5 Indonesia 23.957
6 Estados Unidos 23.241
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| Comsec. | Pais | Areacosechada(Ha)

7 China 20.065
8 Etiopia 17.835
9 Otros 178.689

Fuente: Minagricultura (2018).

Tabla 7. Paises lideres en produccién de aguacate en el mundo

| Comsec | Pais Produccién ()

1 México 2.021.609
2 Republica Dominicana 643.443
3 Peru 487.272
4 Colombia 403.184
5 Indonesia 326.284
6 Brasil 209.176
7 Kenia 188.368
8 Estados Unidos 184.714
9 Chile 146.981
10 Otros 1.078.954

Fuente: Minagricultura (2018).

3.1.5 Exportaciones e importaciones de aguacate Hass

El principal destino de exportacién del aguacate colombiano es Europa, principalmente,
Paises Bajos, Espafia y Reino Unido. Actualmente, el pais cuenta con la admisibilidad
sanitaria para consolidarse en el mercado norteamericano.

Durante el primer trimestre de 2018, se exportaron 10.016 t (ver tabla 8), lo que repre-
sent6 un incremento del 54 % con relacién al 2017.

A nivel regional, las exportaciones de aguacate fueron lideradas por el departamento
de Antioquia, con 48 % del total, seguido por un no productor:

Bogot4, con 30 %, debido a que la ciudad ofrece la infraestructura logistica para la expor-
tacion sin registrar el origen regional diferenciado (Minagricultura, 2018).

Tabla 8. Departamento origen de las exportaciones de aguacate

Cantidad ()

Antioquia 4794
Bogota 3045
Caldas 1434

Cesar 309
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Cantidad (6

Cundinamarca 193
Magdalena 112
Quindio 67
Risaralda 41
Santander 21
Valle del Cauca 2
TOTAL 10.016

Fuente: Minagricultura (2018).

En cuanto a las importaciones el proveedor histérico de aguacate para Colombia es Ecua-
dor (ver tabla 9), sin embargo, el gremio reporté el ingreso de aguacate proveniente del
Perti al mercado nacional de manera informal durante 2017. Durante el primer trimestre
de 2018, no se encuentran registros oficiales de importacién dela fruta desde ese pais. El
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural ha adelantado un acercamiento binacional
para establecer las condiciones de comercializaciénde este producto entre Pertty Colombia
para mitigar los impactos negativos sobre el ingreso informal de la fruta.

Tabla 9. Importaciones de aguacate en Colombia (2014-2018)

Ecuador (t) 3128 1130
Fuente: Minagricultura (2018).

Las importaciones de aguacate han disminuido en un 96 % en los tltimos 4 afios, pasando
de 3128 t en 2014 a 133 t en 2017. En contraste, las exportaciones se han incrementado
exponencialmente en el mismo periodo, pasando de 1760 toneladas en 2014 a 28.487 en
2017 (ver tabla 10). Las exportaciones de aguacate Hass (ver tabla 11) representan un poco
mas del 9o % del total de exportaciones de la subpartida de aguacates, lo que implica que
las demas variedades (pieles verdes) representan menos del 10 %.

Tabla 10. Balanza comercial de importaciones-exportaciones de aguacate en Colombia (2014-2018)

Exportaciones (t) 1760 5332 17.821 28.487 37.800
Importaciones (t) 3128 1130 217 133 48

*Datos a 30 de mayo de 2018.
Fuente: Minagricultura (2018).

Tabla 11. Exportaciones de aguacate en Colombia (2014-2018)
Exportaciones (t) 1408 4434 14.561 26.208 35.000

*Datos a 30 de mayo de 2018.
Fuente: Minagricultura (2018).
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3.1.6 Empresas, productos y canales de venta de aguacate Hass

El aguacate Hass ha ganado popularidad por su versatilidad y sus valiosas caracteristicas.
Debido a su creciente demanda mundial, las estrategias de competitividad pueden estar
encaminadas hacia el desarrollo de todos los campos de la cadena de valor relacionada
con la produccién y exportacién de productos agricolas, como en el caso de esta fruta.

En la tabla 12 se evidencia que el aguacate Hass es comercializado de diferentes maneras
a nivel mundial, que van desde el producto en fresco y poco procesado, como en el caso
las pulpas y los guacamoles, hasta productos mas sofisticados como mantequilla y aceite
de aguacate, productos que demuestran tener una gran popularidad en los mercados
extranjeros.

En el caso de Colombia (ver tabla 13), el aguacate es distribuido principalmente como un
producto fresco, no obstante, se encontraron diferentes empresas que producen aceite
de aguacate, guacamole y pulpa. En caso del Valle del Cauca (ver tabla 14), no se encontrd
una gran variedad de productos procesados de aguacate Hass, ya que este se comercializa
principalmente en fresco y la mayoria de la produccién es destinada a la exportacién. En
este caso, el producto procesado mds recurrente fue el guacamole.

Teniendo en cuenta esto, es necesario que los productores y empresarios busquen nuevas
oportunidades para ampliar la canasta exportadora nacional y la insercién internacional

de los productos locales en los mercados extranjeros.

Tabla 12. Productos, empresas y canales de venta de aguacate Hass a nivel internacional

INTERNACIONALES

m
deventa

4112 N Nashville ave
Estados Dr. Adorable Chicago, IL 60632. P $89.900 Virtual
Unidos Inc. laura@dradorable.com — cop
Tel: (773) 808-0950 Mantequilla de
aguacate
Hass
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Estados
Unidos
-México

Reino
Unido

Esparia

Ecuador

Estados
Unidos

Grupo OLEO
LAB
s.AdecC.v.

Health

Essentials

Natural
Tropic sL

Mira Uyama
Farms

Wholly
guacamoles

INTERNACIONALES

mm
deventa

Oficina Propia EE. UU.
Avoproducts Inc. 8408
Amparan Rd. Laredo,
Texas, 78045.

Tel: 9567909242

Matriz

Calle 28 de diciembre n.O
4150 k3

Col. Hogares de Nuevo
México, Zapopan, Jalisco.
C.P. 45203 México T: Tel:
+52 (33) 3070-4443.

#101300 George Road
West Tel: 250 590 5524
hello@myhealthessentials.
ca

Calle Juan Gris 20, Vélez,
Malaga, Espafia.

29700

ES

Av 6 de Diciembre y La
Nifia. Edificio Multicentro
OF 502, Quito, Ecuador.

Tel: 1-800-725-7212
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No
reporta
Aceite de aguacate
oleolab
13.99
USD
Mayonesa de aceite de
aguacate
20.70
UsSD
7.30
USD
Aceite de aguacate
MIRA
4.98
USD

Guacamole de Aguacate

Supermercado

Virtual

Virtual

Supermercado

Supermercado

Continua
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INTERNACIONALES

Canal

Pais Empresa Informacion Producto PVP

deventa

No
reporta

Aguas Claras n. 0 522,

Chile Afrupal Peumo 1V Regién, Chile

Supermercado

Aceite de palta Valle de
Peumo

5.00
UsD

Quanao

Cladsae Biotech

Export hub Virtual

Head Office :
Unit E 33, The \ “

Reino Snowflake  Ridgeway Iver, South e - 11.71 . .
. . . il i Tienda virtual
Unido Gelato Buckinghamshire. oy USD
Tel: 01753 653 224. _—

info@esnowflakegelato.co.uk ~ Helado de aguacate

Continta
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Tabla 13. Productos, empresas y canales de venta de aguacate Hass a nivel nacional

NACIONALES

Canal d
mn
venta

Calle 24 N.° 60-19,
Medellin Terravocado Medellin.
Tel:(+57) (4) 448 3772.

No Pagina web de
reporta la empresa

Aceite de aguacate
Oleovita

Calle 24 N.° 60-19,
Medellin Terravocado Medellin.
Tel: (+57) (4) 448 3772.

No Pagina web de
reporta la empresa

Pulpa de aguacate
Terravocado

Calle 24 N.° 60-19,
Medellin Terravocado Medellin.
Tel: (+57) (4) 448 3772.

No Pagina web de
reporta la empresa

Av. 10 diagonal 52-80,

Bello- Taconacho TEX-  Centro empresarial $6690  Supermercados
Antioquia MEX Nortiko, bodega 3. CcoP de cadena
Tel: (4) 4480134.
Bogota Carrera 11 n.o 84-09
D.C. Team Foods Edificio Torre Amadeus, $35.900 Supermercado
Buga Piso 4, Bogota. Tel: +57(1) Cop P
(planta) 651-5700.
Aceite de aguacate
Gourmet-Importado
Calle 75 N.° 71B-11
Bogota Pascuita Food Bogota D. C. $10.980 Supermercado
D.C. Solutions Ltd.  Teléfono: 5470441. = g cop e
pascuital4@hotmail.com e
Guacamole sin aji,
250g
Continda
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Canal d
mn
venta

Envigado

Pereira

Medellin

Medellin

El retiro-
Antioquia

Bogota
D.C.

Smart Cooking

Juancamole

Cartama

Zafran Griffith
foods s. A. s.

Hass Colombia

San Gregorio

Calle 37 Sur N.° 28¢-60.
Envigado, Antioquia,
Colombia.

Tel: (57)(4) 2766196
contacto@smartcooking.
com.co

Carrera 12 N.° 13e-48
(Barrio San Gregorio),
Pereira, Risaralda,
Colombia.

Tel: (6) 331 41 50

Carrera 33 N.° 7-29,
Edificio
Bianco, Oficina 402,
Bogota

Carrera 52 N.° 1430, Local
110, Centro Empresarial
Olaya Herrera, Medellin,
Antioquia.

Tel: (4)2650461

Km 1 via El Retiro-
Rionegro, Vereda Don
Diego, El Retiro, Antioquia,
Colombia.

Calle 64g N.° 89a-79
Bogota, Cundinamarca,
Colombia.

Tel: (1) 2237624
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Aceite de aguacate
6leo Hass x 250 ml

§7.
e
4

Pulpa de aguacate
Hass

$29.500
cop

$3050
cop

No
reporta

$4400
cop

No
reporta

No
reporta

Supermercados
de cadena
Exportado a
Corea del Sur

Supermercado

Pagina web de
la empresa

Supermercados
Tienda virtual

Pagina web de
la empresa

Pagina web de
la empresa

Continta
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Canal d
mn
venta

Guarne

Dos
Quebradas

Rionegro

Dos
Quebradas

Jardin

El retiro

MONTANA
FRUITS s.A.s.

LA SIMONA
S.A.S.

Westfalia Fruit
Colombia S.A.S

Hass Diamond

Company S.A.S.

Jardin Exotics
S.A.S.

Fruty Green
Packing S.A.S.

km 23 Autopista Medellin-
Bogota.

Tel: 3148615194.
g.tecnica@montanafruits.
com.co

Calle 40 N.° 29-74.
Dosquebradas, Risaralda.
Tel: 3006030948.

jflorezewestfaliafruit.com
Tel: 5301706.

Calle 9 N.° 4a-420,
bodega 10, Dosquebradas,
Risaralda, Colombia.

Tel: 3105357224 / +57
056 3300062
info@hassdiamond.co

Km 3 via Jardin-Riosucio
Jardin, Colombia.

Tel: (57) (4) 845 58 12.
info@jardinexotics.com.co

Km 5 Vereda Pantanillo-
Lejos del Nido, El Retiro,
Antioquia.

Tel: 3136867323.
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Aguacate Hass x kg

Aceite de aguacate La
Simona x 200 m

Aguacate Hass x kg

Aguacate Hass x kg

Aguacate Hass x kg

Aguacate Hass x kg

No
reporta

$20.000
cop

No
reporta

No
reporta

No
reporta

No
reporta

Directo con la
empresa

Tienda virtual
de la empresa

Directo con la
empresa

Directo con la
empresa

Directo con la
empresa

Directo con la
empresa


mailto:g.tecnica@montanafruits.com.co
mailto:g.tecnica@montanafruits.com.co
mailto:jflorez@westfaliafruit.com
mailto:info@jardinexotics.com.co
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Tabla 14. Productos, empresas y canales de venta de aguacate Hass a nivel regional Valle del Cauca.

REGIONALES - VALLE DEL CAUCA
| Ciudad | Empresa | Informacién | Producto | pve | Canaldeventa
e

Rozo

Yumbo

Zarzal

Cali

Cali

Villa
Gorgona

Yumbo

Pacific Fruits
S.A.S.

KOBA Colombia
S.A.S.

Productores-
Intermediarios
Frutales Las
Lajas S.A.

K-listo

Puerto Coco

Vivero el
Sesteo—
Proagrocafé

King Fruits
Company S.A.S.

Km 1 Via aeropuerto, Rozo,
Palmira, Valle del Cauca,
Colombia.

Teléfono: (2) 3865060y 763537
3504336969
infopacificfruits@gmail.com

Carrera 20 N.° 12-101 Esquina,
Callejon Anchicayd, Cencar,
Yumbo

Kilémetro 1 Via Zarzal-
Cartago, Zarzal, Valle del Cauca,
Colombia.

Tel: 3137432024
gerencia@frutaleslaslajas.com

Carrera 36 N.°13-287,
Yumbo, Valle del Cauca,
Colombia.

Tel: (2) 3798225

Calle 9 N.° 51-58, Cali, Valle del
Cauca, Colombia.
Tel: 310 5349725.

Corregimiento Villa Gorgona,
Km. 15 via Cali-Candelaria, Valle
del Cauca, Colombia. comercial@
proagrocafe.com

Tel: 3117202891

Cra 37 N.° 10-303, Parque
Industrial la Esperanza- Acopi,
Yumbo, Valle del Cauca,
Colombia.

Tel: +57 (304) 572 9073
info@kingfruits.com.co
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7% ]

Helados de aguacate

Aguacate Hass por kg

Aguacate Hass por kg

No
reporta

$2990
cop

$4800
cop

$9550
cop

No
Reporta

No
reporta

No
reporta

Directo con la
empresa

Tiendas

Supermercado,
minimercados
y directo con la
empresa

Supermercados

Tienda

Directo con la
empresa

Directo con la
empresa
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3.2 Vigilancia comercial
La vigilancia comercial se desarrolla teniendo en cuenta 6 fases.

Fase 1. Delimitacion y alcance
Para el desarrollo de esta fase, se definieron los objetivos, el equipo de trabajo y el ptblico
objetivo. La busqueda de informacién se realizara en dos idiomas: espariol e inglés.

Objetivo General
Establecer los parametros de calidad mds importantes segiin estdndares internacionales
para los productos seleccionados basados en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos

+ Realizar bisquedas de informacién estructuradas y sistemdticas, siguiendo la
metodologia de la vigilancia e inteligencia competitiva comercial.

+ Identificar posibles clientes, proveedores, productos y mercados.

+ Analizarla informacién obtenida a parir de la vigilancia tecnolégica comercial para,
al aplicar la inteligencia competitiva, brindar un panorama estratégico.

Equipo de trabajo: Unidad de vigilancia Tecnolégica e Inteligencia Competitiva dela OTRI
- Univalle.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor del aguacate Hass.

Fase 2. Busqueda

Se recopilé informacién en bases de datos especializadas como LegisComex, Trade Map,
Sunat, EMIS, entre otras. Se utiliz6 una metodologia y estrategia de busqueda avanzada,
teniendo en cuenta palabras clave y ecuaciones de busqueda sofisticadas (ver tabla 2). La
btisqueda también se realizé con el apoyo de agricultores y mediante entrevistas, y reu-
niones con representantes de empresas del sector, tales como Pacific fruits International
S.A.Sy Frutales Las Lajas S.A.

Fase 3. Almacenamiento

Para el desarrollo de esta fase, se creé una base de datos para la recopilacién y clasificacién
de la informacién consultada con el objetivo de que sirviera como fuente de informacién
para la toma de decisiones. En el caso de la vigilancia comercial, fue:
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Palabras o frase clave Pagina consultada

080440 https://www.trademap.org/Index.aspx
1507 Trademap https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexp
1508 ort#?product=0810209000&partner=CO&report
1522 er=ES&tab=2

5
1512
1513 http://www.aduanet.gob.pe/ol-ad- calnter/
2201 Sunat regclasInterS01Alias?cmbCriterio=1&txt
;ggi e Valor=2106902100
1302

Fases 4, 5y 6. Procesamiento, analisis, depuracién y validaciéon

Eldesarrollo de estas fases se realiz6 plasmando informacién estratégica de diferentes bases
de datos acerca del comercio de aguacate Hass fresco a nivel nacional e internacional, asi
como resultados sobre el comercio de productos que pueden ser derivados de esta fruta,
como los aceites vegetales. También se realizé un andlisis de las importaciones y expor-
taciones mundiales. Por tltimo, se realiz6 un analisis de las oportunidades de mercado y
las posibilidades de comercializacién.

A continuacién, se encuentra el desarrollo para las fases 4, 5y 6.

3.2.1 Fruta en fresco (aguacate Hass)

Se presentan las dindmicas de comercio exterior, los paises lideres y el promedio de pre-
cios a nivel mundial y nacional de aguacate en fresco, de acuerdo con el c6digo arancelario
080440: Aguacates “paltas”, frescos o secos.

3.2.1.1 Importaciones y exportaciones mundiales

Se presentan las dindmicas de comercio exterior en ddlares americanos (USD) y en tone-
ladas (t); ademas de los precios promedio anuales del producto.

» Valores (USD)

Enla figura 5, se muestran las dindmicas de comercio exterior |IIII|H|||I 1 ¢
en el mundo para el aguacate en fresco. Estos datos eviden- ‘l'“s;.'.';-:;‘" | = F‘:ﬂl""l
cian que a nivel internacional hay una gran demanda sobre el sk s
fruto, con un aumento del 253 % en su consumo durante los . [
ultimos 10 afios. Para el caso de las exportaciones también _.F:

se encuentran en crecimiento con el 274 % de aumento en el camc e |

mismo periodo.
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» Volumen (t)

Enla figura 6 se observa que las importaciones en volumen han tenido un crecimiento del
183 %, mientras que las exportaciones han crecido un 203 % entre 2009 y 2018. Se necesita
un gran volumen del producto en fresco parasuplirlademandainternacional, que en 2018
fue de 2.491.000 t, mientras que las ofrecidas fueron 2.433.000 t.

7.000

6.134 6.030
6.000

4.825
5000 5.855 5563

4.000 ' 4.334
3.000

2.000 1.708

Valor (Millones USD)

1961 1933

1.000 1488 1463

0
2008 2009 2010  20m 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Afho

Exportaciones —— |mportaciones

Figura 5. Importaciones y exportaciones mundiales de aguacate en fresco (USD)
Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
3.000

2.500

2.433
2.000

1.500
1416 1440

1.000 881

1.059 1204

go2 859 889

Valor (Miles Toneladas)

500

0
2008 2009 2010 201 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

AfRo

Exportaciones —— |mportaciones

Figura 6. Importaciones y exportaciones mundiales de aguacate en fresco (miles t)

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

» Precio promedio anual (USD/kg)
Los precios promedio de comercializacién del fruto han tenido un leve aumento en los
ultimos arfios, siendo mayores los valores de importacién, con un alza del 26 %, mientras
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que los valores de exportacién tuvieron una tasa de crecimiento del 21 % en los dltimos

10 aflos, como se muestra en la figura 7.

4

Precio promedio anual (USD/kg)
N

0

2008

3.0

2009 2010 201 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

AiRo

Exportaciones Importaciones

Figura 7. Precio promedio anual de las importaciones y exportaciones mundiales de aguacate en fresco

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.2.1.2 Principales lideres en importaciones y exportaciones mundiales

» Paises importadores en 2018

En el 2018, Estados Unidos fue el principal pais importador de aguacate, con una par-
ticipacién en el mercado mundial del 41 %, seguido por la participacién conjunta de los
paises europeos, con el 31% (ver figura 8). Por tanto, Estados Unidos y Europa serian los

principales mercados objetivo para la exportacién de aguacate en fresco.

3.000

2.500

2.000

1.500

Importaciones

1.000

500

2.448

1.038

539
410

318
258 280 267 223 218
157 a3 129 18 94 74 133,

785
. .| - - - - - o

EE.UU.

Paises Francia AlemaniaEspafia Reino Canada Japén China Bélgica
Bajos Unido

Valor (Millones USD) mVolumen (Miles Toneladas)

Figura 8. Paises importadores lideres en aguacate en fresco en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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» Paises exportadores en 2018

En la figura 9 se muestran los principales paises exportadores de aguacate en fresco en 2018.
De acuerdo con esta informacidn, 10 de ellos tienen 91 % de participaciéon en las exportaciones
mundiales. México es el principal pais exportador del fruto, con una participacién del 43 %
del mercado mundial. Este pais exporta principalmente a Estados Unidos, en 2018 exportd
2392 millones USD. Paises Bajos ocupa el segundo lugar, debido a que importa para exportar a
sus paises socios en Europa. Colombia también se encuentra dentro de los 10 principales paises
exportadores mundiales del producto, con una participacién del 1 % de las exportaciones.

3.000
¥ 2.000
c
o
‘0
g 1.500
a 1.092
0
W 1000
734 722
359
500 546 347 323 o
. I 108 133 68 118 72 17 89 71 17 6330
0 | | - - -
México  Paises Perd Espafia  Chile EE.UU. Kenya Sudafrica Nueva Colombia
Bajos Zelanda

Valor (Millones USD) ®Volumen (Miles Toneladas)

Figura 9. Paises lideres en exportaciones de aguacate en fresco

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
3.2.1.3 Exportaciones en Colombia

Enla figura 10 se observa que hay una gran brecha comercial entre las importaciones y las
exportaciones nacionales, pues estas ultimas han venido aumentando desde 2014. Esto
significa que Colombia puede suplir la demanda interna del producto y, ademas, abastecer
parte de la demanda internacional. Segin el Ministerio de Agricultura, las exportaciones
de Colombia son principalmente de aguacate Hass (90 %), el restante 10 % corresponde
a aguacate Papelillo. Las pocas importaciones reportadas provienen de Ecuador, son
probablemente de la variedad Hass y son empleadas en la industria cosmética. Durante
2018, el valor de las importaciones cay6 a cero.

En la figura 11 se observan los precios promedio de exportacién e importacién de aguacate
en fresco. Como se observa, las importaciones mantuvieron un precio constante durante
los tltimos 10 afios y en 2018 no se registraron importaciones de este producto. Por otra
parte, al observar las exportaciones, se evidencia que el precio ha sido constante a lo largo
del tiempo, con un aumento de 24 % entre 2009 y 2018.
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1179
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Figura 10. Importaciones y exportaciones de aguacate en fresco en Colombia
Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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Figura 11. Precio promedio anual de exportacién de aguacate en fresco en Colombia

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.2.1.4 Principales destinos de exportaciones de Colombia

Enla figura 12 se presentan los principales destinos de exportacién de aguacate en fresco.
Como se muestra en la figura, Paises Bajos fue el principal socio comercial del pais en
materia de aguacate en fresco, con una participacién del 47 % del mercado nacional,
seguido por Reino Unido y Esparia. Se observa, ademads, que el 96 % de las exportaciones
se realizan a algin pais de la Unién Europea.
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Figura 12. Principales destinos de exportacién de aguacate en fresco en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

3.2.2 Productos procesados a partir de fruta fresca

Debido a la alta disponibilidad, el fruto se puede emplear como alimento minimamente

procesado, como saborizante, como aceite y en bebidas, entre otros. En la tabla 15 se mues-

tranlos posibles usos dela fruta procesada, tomando como ejemploalgunos segmentosen
los que se divide el cluster de macrosnacks (Camara de comercio de Cali, 2017).

Tabla 15. Cédigos arancelarios de productos alimenticios procesados

Codigo ..
Segmento . Descripcion
arancelario

Aceites
vegetales

Aceite de soja (soya) y sus fracciones, incluso refinado, pero sin

1507 . .
modificar quimicamente.

1508 Aceite de cacahuete (cacahuate, mani) y sus fracciones, incluso refinado,
pero sin modificar quimicamente.

1509 Aceite de oliva y sus fracciones, incluso refinado, pero sin modificar
quimicamente.

1511 Aceite de palma y sus fracciones, incluso refinado, pero sin modificar
quimicamente.

1512 Aceites de girasol, cirtamo o algodén, y sus fracciones, incluso refinados,
pero sin modificar quimicamente.
Aceites de coco (de copra), de almendra de palma o de babasu, y sus

1513 fracciones, incluso refinados, pero sin modificar quimicamente.
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Codigo

Segmento Descripcion

arancelario

Agua, incluidas el agua mineral natural o artificial y la gaseada, sin

2201 e a . . : .
adicién de azucar u otro edulcorante ni aromatizada; hielo y nieve.

Bebidas
Agua, incluidas el agua mineral y la gaseada, con adicién de azucar u otro

2202 edulcorante o aromatizada, y demds bebidas no alcohélicas, excepto los
jugos de frutas u otros frutos o de hortalizas de la partida 2009.

Aceites esenciales (desterpenados o no), incluidos los “concretos”
o “absolutos”; resinoides; oleorresinas de extraccién; disoluciones
concentradas de aceites esenciales en grasas, aceites fijos, ceras o
3301 materias analogas, obtenidas por enflorado o maceracién; subproductos
terpénicos residuales de la desterpenacion de los aceites esenciales;
Saborizantes destilados acuosos aromadticos y disoluciones acuosas de aceites
y extractos esenciales.

Jugos y extractos vegetales; materias pécticas, pectinatos y pectatos;
1302 agar-agar y demds mucilagos y espesantes derivados de los vegetales,
incluso modificados.

Fuente: elaboracién propia con base en Cdmara de comercio de Cali (2017).

De acuerdo con la informacién anterior, se realiz6 la busqueda de los valores de importa-
cién y exportacién de los segmentos mencionados en 2018. Segtn los resultados de esta
busqueda, el mejor segmento comercial para el procesamiento del aguacate fueron los
aceites vegetales, como se muestra en la figura 13.
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Figura 13. Importaciones y exportaciones de aceites vegetales, bebidas y saborizantes, y extractos en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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3.2.2.1 Aceite vegetal de aguacate

Para la seleccién de los c6digos arancelarios, se buscaron aceites vegetales con caracteris-
ticas similares a las del aguacate, debido a que no existe un cédigo arancelario especifico
(ver tabla 16). Posteriormente, se presentan las dindmicas de comercio exterior y los paises
lideres a nivel mundial y nacional de este producto.

Tabla 16. Cédigos arancelarios de productos

Codigo

Descripcion

arancelario
1509 Aceite de oliva y sus fracciones, incluso refinado, pero sin modificar quimicamente.

Las demads grasas y aceites vegetales fijos (incluido el aceite de jojoba), y sus
fracciones, incluso refinados, pero sin modificar quimicamente.

1515
Fuente: elaboracién propia.

» Mundo

En la figura 14 se muestra la dindmica de comercio exterior en los Gltimos afios para este
producto. Se observa que este tuvo una tasa de crecimiento del 63 % para importaciones y
del 64 % para exportaciones entre 2009 y 2018. En 2018, los aceites vegetales presentaron
una demanda internacional de 13.057 millones USD.
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Figura 14. Importaciones y exportaciones de aceites vegetales a nivel mundial

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Esparia es el principal pais exportador de este segmento de producto, con una participacién
mundial del 30 %, seguido por Italia, con 15 %. En cuanto a Latinoamérica, México es el
Unico pais que se encuentra dentro de los 10 principales paises en el mundo exportadores
de este producto, con una participacién del 2 % (ver figura 15).
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Figura 15. Principales exportadores de aceites vegetales a nivel mundial en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Estados Unidos es el principal importador de este tipo de productos, con una participacién
del 16 % en este mercado. Dentro de los principales paises importadores se encuentran,
ademds, 6 paises europeos, con una participacién conjunta del 38 % (ver figura 16). Las dos
regiones mencionadas son los principales mercados objetivo para la comercializacién de
aceites comestibles. En cuanto a los paises latinoamericanos, Brasil tiene una participacién
del 4 %. Esta informacién puede ser util para los productores colombianos.

2.500

2.000

1.500

1.000

Importaciones

500

2.081

521

1.970

884

666 608

466 462 4 74

676
570
g | 366
226
I I 184 129 92 134 o8
|| B 'm 'w "m w

EE.UU.

Iltalia  Espafia Francia China Alemania Japdn Brasil Portugal Reino
Unido

Valor (Millones USD)  mVolumen (Miles Toneladas)

Figura 16. Principales importadores de aceites vegetales a nivel mundial en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

» Colombia

En la figura 17 se muestra la dindmica comercial de los aceites vegetales a nivel nacional
durante los ultimos afios. Se evidencia que este mercado ha tenido una tasa de creci-
miento del 170 % para importaciones y del 13 % para exportaciones entre 2009 y 2018.
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Se observa, entonces, que Colombia tiene tendencia al crecimiento en importaciones
de este producto. Segun esta informacion, los productores colombianos tienen alli una
oportunidad para suplir la demanda interna.
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Figura 17. Importaciones y exportaciones de aceites vegetales a nivel nacional
Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).

Ecuador es el principal destino de exportacién del producto, con una participacién 13 %
del mercado nacional. Por otro lado, Colombia también es socio comercial de otros paises
latinoamericanos: Brasil (2 %), Chile (0,4 %) y Panama (0,2 %). En cuanto a Europa, se
registran dos paises importadores con una participaciéon endmercado nacional del 4 %
(ver figura 18).
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Figura 18. Principales destinos de exportacién de aceites vegetales nacionales en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
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Espafia es el principal origen de importacién de este tipo de productos, con una participa-
cién del 78 %, seguido por Argentina, con 5 % e Italia, con 4 % (ver figura 19). Se observa que
Colombia importa aceites de cuatro paises latinoamericanos: Argentina, Chile, Brasil y Ecuador.
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Figura 19. Principales proveedores de aceites vegetales para Colombia en 2018

Fuente: elaboracién propia con base en Trade Map (2019).
3.2.3 Oportunidades de mercado y posibilidades de comercializacion

El aguacate tiene un amplio espectro de opciones como base para la elaboracién de ali-
mentos, por lo que se encontraron diferentes alternativas asociadas con la transformacién
productiva del fruto en productos tales como bebidas, aceites o saborizantes.

El aguacate tiene una amplia aceptacién en distintos mercados internacionales, ya que se
considera como un fruto exdtico con altas capacidades nutricionales, por lo que su uso en
diferentes alimentos y bebidas es extendido.

El mejor segmento de aprovechamiento seria el de los aceites vegetales, que tuvo una
demanda internacional 13.057 millones USD en 2018. Los principales mercados objetivo
son la Unién Europea, con una participacién conjunta del 38 %, y Estados Unidos, con
una participacién del 16 %.

Comercializacién

Los canales de venta hacen énfasis en el ahorro de tiempo, optando por servicios de comida
rapida o de entrega de comidas, lo cual aumenta la necesidad de productos envasados para
mantenerse competitivos.
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Dentro de la comercializacién se incluyen diferentes mecanismos que permiten desarrollar
mayor comunicacion entre el cliente final y el productor, asi como mejorar los tiempos
y la calidad de la entrega. A continuacién, se mostraran algunos mecanismos para ello.

» Coédigo de frescura
La confianza entre los productos loca-

les y los consumidores finales tiene eces erwr .
SALMON 2250kg SF-371

un gran peso para agregar valor, ya it i

que es importante generar un buen GUTTED 229kg 12‘06;2@4

recuerdo en los clientes de las marcas. SUP D0 FRESH 0+2

Por esta razon, el codigo de frescura Tq 97000002 SALMONEXPORTS

s oicion timenoe e 2 IS

los productos alimenticios y bebidas %1”% e =

e wim ioripalmonts on sment R

frescos, aunque puede utilizarse en
alimentos minimamente procesados o
en productos artesanales, entre otros. Funciona con un cédigo de barras inteligente que,
amedida que pasa el tiempo, se desvanece, con lo que el producto ya no se puede vender.

» Productos con pasaporte

La seguridad alimentaria es un factor que esta siendo altamente valorado por el cliente final,
ya que permite garantizar la calidad del producto. Conocer la procedencia de los productos,
dénde han sido procesados y quiénes lo exportan esimportante para el consumidor. Por
eso, lainformacién plasmada en el pasaporte produce valor agregado en la comercializa-
ciény, aunque actualmente se utiliza para productos frescos, existe una oportunidad para
productos alimenticios procesados.

Este mecanismo incluye datos importantes de todo el proceso productivo del alimento o
la bebida. Se incluyen procesos de extraccién de materias primas, certificados ecolégicos
asociados a la misma, fecha de produccioén, tipo de preservacién que debe tener el producto
y la temperatura ala cual se debe almacenar. En cuanto al proceso de exportacién, el pasa-
porte contiene el nombre de la empresa exportadora y la plataforma aloja un directorio
con informacién de cada compafiia autorizada.

» E-commerce

La comercializacién sigue apoydndose cada vez mas en las plataformas de e-commerce,
que son métodos novedosos para captar nuevos y potenciales clientes. La motivacién de
ahorrar tiempo y, posiblemente, dinero hace que los consumidores migren cada vez con
mayor frecuencia a las compras digitales en sitios de comercio electrénico, aplicaciones
moviles o compras a través de voz (Mintel, 2018).

263



Vigilancia tecnoldgica y parametros de calidad mds importantes segun estdndares

internacionales para pifia MD2, mora de Castilla y aguacate Hass

Las ventajas mads significativas de este tipo de comercio son:

+ Corto tiempo de entrega.
+ Precios asequibles.
+ Uso de servicios sin suscripcién.

« Reabastecerse de manera automatica.

Este tipo de comercio esta directamente relacionado con la personalizacién de productos,
puesto que la inteligencia artificial permite desarrollar programas que generen promo-
ciones y planes diseflados exclusivamente para cada cliente, asi como recomendaciones
personalizadas, coincidencia de categorias y otras soluciones que permiten al comprador
ahorrar tiempo, esfuerzo y, en algunos casos, dinero (Mintel, 2018).

Ademas, generalmente las plataformas web para compra de distintos alimentos y bebidas
ofrecen descuentos, cupones y promociones que hacen que los compradores se sientan
atraidos (Nielsen, 2017). Este tipo de comercializacién representa grandes oportunidades
para el sector, oportunidades que podrian utilizarse como ventajas competitivas para la
distribucién de sus productos. La figura 20 muestra las claves para ganar en el e-commerce,

segun Nielsen (2017).

DESDE UNA PERSPECTIVA TERRITORIAL, ESTAS CUATRO FUERZAS SON
CLAVE PARA GANAR EN ESTE AMBIENTE EN CONSTANTE EVOLUCION

L
= @
= (]
AGILIDAD FLEXIBILIDAD INFLUENCIA ATRACTIVO
en cuatro afos, los impulsores y el canasto de cautivar al
el comercio electrénico  barreras son Unicos alimentos puede consumidor
al detalle rivalizara con en cada mercado ser un reto y una multicanal es
el FMCG global oportunidad clave

Copyright © 2017 The Nielsen Compar

¥ {US), LLC. All Rights Reserved,

Figura 20. Claves para ganar en e-commerce. FMCG: Fast Moving Consumer Goods

Fuente: Nielsen (2017).

El creciente mercado del e-commerce es una gran oportunidad para que los empresarios
locales comiencen a distribuir sus productos y servicios, no solamente por el valor agregado
que genera, sino en vias de cerrar brechas con mercados internacionales.
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» Suscripciones para abastecerse de productos

Muchos consumidores buscan abastecerse de manera automadtica a través de distintas
plataformas web que brindan servicios de compra, porcionamiento y envio de todo el
mercado necesario.

Este tipo de iniciativas se encuentran desarrolladas en paises con canales de distribucién
articulados y sélidos como Estados Unidos, donde la suscripcion a estos planes cuesta
alrededor de 9 USD por persona mas los costos de envio, precio = "=agg
que oscila segiin el namero de personas, porciones por semana ; @)}ii
y tipos de dieta. Un elemento que llama la atencién es que la m
compania ofrece recetarios junto con las porciones exactas para
realizar cada una de estasrecetas.

Simply Delicious Meals

3.3 Vigilancia cientifico-tecnolégica
Esta vigilancia se desarrolla teniendo en cuenta 6 fases:

Fase 1. Delimitacion y alcance

En esta fase se realiz6 la delimitacién del campo de interés y el alcance de la informacién
que se consiguid y procesé. Para esto, se definieron los objetivos, el equipo de trabajo y el
publico objetivo. Ademas, la busqueda de informacioén se realizé en dos idiomas: espariol
einglés.

Objetivo general
Establecer, paralos productos seleccionados, los pardmetros de calidad més importantes
segun estandares internacionales con base en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos

+ Realizar bisquedas de informacién estructuradas y sistemdticas, siguiendo la
metodologia de la vigilancia cientifico-tecnoldgica e inteligencia competitiva.

+ Realizar un estudio de tecnologias actuales y futuras basadas en hallazgos cienti-
ficos.

+ Analizar la informacién obtenida a partir de la vigilancia para, al aplicar la inteli-
gencia competitiva, brindar un panorama estratégico.

Equipo de trabajo: Unidad de vigilancia Tecnoldgica e Inteligencia Competitiva de la OTRI
- Univalle.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor del aguacate Hass.
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Fase 2. Busqueda
Se recopil6 informacién sobre patentes en bases de datos especializadas como Orbit Inte-
lligence, Patentscope, Google Patents Beta, Stper Intendencia de Industria y Comercio
(SIC) y Lens. Para los articulos cientificos, se consultaron bases de datos como Scopus,
Science Direct, Web of science y Scielo. Para esta investigacidn, se utilizé una metodologia
y estrategia de busqueda avanzada, teniendo en cuenta palabras clave y ecuaciones de

buisqueda sofisticadas (ver tabla 2).

Fase 3. Almacenamiento
Para el desarrollo de esta fase, se cre6 una base de datos parala recopilacién y clasificacion
de la informacién consultada, con el fin de que fuera una fuente de informacién precisa
para la toma de decisiones. Para esta vigilancia, se obtuvo:

_ Palabras o frase Pagina consultada

Patentes y
modelos de
utilidad

Articulos
cientificos

Hass Avocado

(AVOCADO OR AGUACATE
OR HASS AVOCADO) AND
(PRODUCT OR PROCESS+
OR METHOD) 1 AND
EAPD >= 2016 2 AND
STATE/ACT=ALI
VE

Hass Avocado

Hass Avocado

((avoCADO or HASS
AVOCADO)+ (PROCESS or
PRODUCT or
METHOD))

Refined by: DOCUMENT
TYPES: ( ARTICLE )
Timespan: All years.
Indexes: SCI-EXPANDED,
SSCI, A&HCI, ESCI.

Lens

Software:
Orbit
Intelligence

Worldwide

Scopus

Software: Web
of science

https://lens.org

Orbit

https://worldwide.espacenet. com/

https://scopus.com

http://bdbib.javerianacali.
edu.co:2147/Search.
do?product=WOS&SID=7AhFVjk3IW
qHVsNkGwd&search_mode=G eneral
Search&prID=2d01e8 dd-92f5-405f
-b461-80b3cbb5cfce

Fases 4, 5 y 6. Procesamiento, anilisis, depuracién y validacién

Para el desarrollo de estas fases, se plasmoé informacion de diferentes bases de datos acerca
delas tecnologias actuales, por medio del estudio de patentes, y los hallazgos cientificos, a
través de la revisién de articulos cientificos. Para esto, se estudiaron los ciclos de vida de las

invenciones, las principales organizaciones involucradas, entre otros aspectos relevantes.

A continuacién, se encuentra el desarrollo de las fases 4, 5y 6.
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3.3.1 Patentes

Al realizar una busqueda estructurada de patentes se encontrd una gran variedad de
documentos desde 1981 hasta 2020, teniendo en cuenta su ciclo de vida, paises lideres,
entidades solicitantes, y patentes de interés, como se presenta a continuacién.

3.3.1.1 Ciclo de Vida

En la figura 21 se presenta el ciclo de vida de las patentes sobre aguacate Hass. Se encon-
traron patentes desde 1981, lo cual demuestra que es un alimento de amplio estudio y
con aumento en la cantidad de patentes producidas. La revisién incluye patentes hasta
2017, cuando se alcanz6 la mayor actividad inventiva: 54 familias de patentes. Se observé
un aumento significativo de las mismas a partir 2003, lo que puede deberse al aumento del
consumo y al reconocimiento del valor agregado del producto.
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Figura 21. Ciclo de vida de la invencién en ntumero de familia de patentes por afio

Fuente: elaboracién propia con base en lens.org (2020).

3.3.1.2 Paises lideres

Enla figura 22 se observala actividad de patentamiento por paises. Estados Unidos lidera
la lista con 441 patentes en aguacate Hass. Esto puede deberse a que es el mayor impor-
tador de este producto, con al menos 2000 USD, lo que corresponde a la tercera parte de
las compras mundiales (Universal, 2018). Desde 2016, Estados Unidos dio apertura a la
exportaciéon de aguacate colombiano, permitiendo disminuir la cuota de particién de
México, pues pasé del 9o % al 8o % entre 2016 y 2017 (Agricultura&Ganaderia, 2017). Sin
duda, esta es una oportunidad para posicionar el ingreso del aguacate Hass en fresco de
Colombia en este mercado (Portafolio, 2018).
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Figura 22. Actividad inventiva definida por numero de familia de patentes por pais

Fuente: elaboracién propia con base en lens.org (2020).

3.3.1.3 Solicitantes lideres

Procter & Gamble

Univ California
Expanscience Lab
Sederma SA

IAMS Company

Johnson Eric Scott

Omni Medsci Inc.
Massimino Stefan Patrick

Encapsys LLC

Hayek Michael Griffin

0 20 40 60 80 100 120 140

Figura 23. Solicitantes lideres definidos por el nimero de familia de patentes publicadas

Fuente: elaboracién propia con base en lens.org (2020).

Los solicitantes lideres son un indicador para la colaboracién, cooperacién y asociativi-
dad con instituciones a nivel internacional, asi como para estudiar cémo se desarrolla la
competencia inventiva a nivel mundial. El principal solicitante de patentes fue Procter
& Gamble, con 135 solicitudes de patentes. Esta empresa fue fundada en 1837 por James
Procter y James Gamble, ambos originarios de Reino Unido, tiene participacién en 160 pai-
ses, cuenta con mds de 26 marcas y sus ventas anuales superan los mil millones de ddlares.
Esta empresa esta orientada a suplir las necesidades del cuidado del hogar (detergentes,
jabones y suavizantes), el cuidado personal (champu, cuchillas de afeitar, higiene oral) y
pastillas para la garganta (P&G, 2019). Por otra parte, como se evidencia en la figura 23,
la actividad inventiva ha tenido un enfoque en investigacién y desarrollo de técnicas de
laboratorio. Por esta razén, el segundo y tercer solicitante de patentes fueron entidades
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dedicadas a la investigacion: la Universidad de California y Expascience lab. El primero
encabeza el ranking en investigacién en aguacate con 55 recursos hasta abril de 2020 y
el segundo lo sigue de cerca con 53 recursos durante el mismo periodo. Este tltimo esun
laboratorio farmacéutico y dermocosmeético de origen francés, con 60 afios de experiencia.

Estaempresa fue fundada en 1893, coningresos superiores alos 55.000
millones de ddlares. Debido ala segmentacién del mercado ha dejado de
ofrecer productos como alimento para perrosy, en general, alimentos
y bebidas. Actualmente, se dedica a los bienes de consumo relaciona-
Procter&Gamble dos con el cuidado personal y alos articulos de limpieza (P&G, 2019).

La Universidad de California fue fundada en 1869 con 38 estudiantes,
en la actualidad esta universidad cuenta con 238.000 estudiantes y, al
menos, 1,7 millones de egresados en el mundo. Con 600 programas
de académicos ofertados, la universidad es pionera en la educacién
superior publica y capaz de afectar de forma positivaenlasociedad, ya
que los estudiantes de bajos recursos cuentan con una participacién
del 40 % (University of California, 2019).

Expanscience es un laboratorio farmacéutico y dermocosmético
independiente de origen francés, desarrolla y fabrica productos para
EXPANSCIENCE"® . . . . .
e €] CUidado dela artrosisy delapiel. Durante 60 afios se ha consolidado
LABORATOIRES . . . s sz ) .
como un laboratorio de calidad con participacién en mas de 120 paises
(Expanscience Laboratories, 2019).

3.3.1.4 Patentes destacadas

Se realizé una busqueda estructurada de patentes en la que se encontraron cerca de 1000
patentes desde 2015 hasta 2019. A continuacioén, se listan algunas patentes relevantes para
la toma de decisiones acerca de los prototipos a partir de aguacate Hass.

Nombre: Application of avocado seeds in beverage and avocado seed internal heat-reducing tea.
Nombre en espafiol: Aplicacién de semillas de aguacate en bebidas y té de reduccion de calor interno de
semillas de aguacate.

Universidad Agricola de Anhui, Estacién
cN106578204A 2018 experimental de Haikou, Academia China
de Ciencias Agricolas y tropicales.

Patente
pendiente

La invencién describe la aplicacién de semillas de aguacate en una bebida. Para esto, la
semilla pasa por los siguientes procesos:

+ Quitar la piel de la semilla.
+ Triturar las semillas.
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« Someter a extraccion.
+ Mezclar con extractos de diversas plantas como espino, regaliz, crisantemo, hoja
de loto, entre otros.

La invencién proporciona una nueva aplicacién para las semillas de aguacate en bebidas,
ya que esta es una parte que se desperdicia, ademds expande los tipos de productos deri-
vados en el drea de bebidas. El aguacate contiene dcidos grasos beneficiosos para la salud
cardiovascular humana, son ricos en polifenoles y flavonoides, por lo que las sustancias
activas pueden eliminar eficazmente los radicales libres en el cuerpo humano y, por lo
tanto, retrasar el dafio de las células.

Mis informacion: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=10657820
4A&KC=A&FT=D

Nombre: Lemon-flavored biscuit containing dihydromyricetin and avocado and making method thereof.
Nombre en espafiol: Galleta con sabor a limén que contiene dihidromiricetina y aguacate, y su método
de elaboracién.

Institute Of Fruit & Tea Hubei Academy

Of Agricultural Sciences. Patente publicada

CcN108887329A 2018

Se presenta un método para obtener una galleta sabor a limén que contiene dihidromi-
ricetina y aguacate.

Los valores nutritivos dados por el aguacate y la dihidromiricetina se retienen de manera
efectiva en el higado mejorando la protecciéon y la inmunidad a enfermedades.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=tr
ue&locale=en_EP&FT=D&date=20181127&CC=CN&NR=108887329A&KC=A

Nombre: dehydration process of avocado (persea americana 1) through the lyophilization method for
obtaining products in pieces of its pulp and powder of its embryo and uses thereof

Nombre en espafiol: Proceso de deshidratacion del aguacate (persea

americana ) a través del método de liofilizacién para obtener productos en piezas de su pulpa y polvo
de su embrién, y sus usos.

Mx2016014034A 2018 Casibe Fuentes Matus Patente pendiente

La invencién se refiere a un proceso de deshidratacién de aguacate para la obtencién
de productos en trozos a partir de la pulpa y polvo de la semilla. Estos procesos se
asocian al campo de nuevas tecnologias de conservacién alimentaria. Los productos
derivados pueden ser para el consumo directo en snacks o como materia prima para la
elaboracién de otros productos. El proceso propuesto en la patente implica el uso de
pulpa de aguacate en trozos y el polvo de su semilla deshidratado mediante el proceso
de liofilizacién, que consiste en:

+ Cortar y pulpar la semilla.
+ Congelar dentro de la cdmara de liofilizacién o fuera de ella.
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+ Deshidratar por liofilizacién evaluando la temperatura de la pulpa, del agua caliente
recirculante y la presién de vacio.

Finalmente, el proceso consiste enla produccién deaguacate deshidratado entrozos y polvo
deshidratado de un embrién de aguacate.

El método permite obtener no solo un producto de la pulpa del aguacate, sino también de
su semilla, que generalmente es un residuo que no tiene uso en la industria, pero cuyas
propiedades nutricionales se han demostrado en los dltimos afios.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=0&ND=3&adjacent=tr
ue&locale=en_EP&FT=D&date=20180425&CC=MX&NR=2016014034A&KC=A

Nombre: Culture medium derived from avocado seed material.
Nombre en espafiol: Medio de cultivo derivado del material de semilla de aguacate.

Centro de Investigacién y de

W0201679568A1 2018 Bstudios Avanzados Patente pendiente
del Instituto Politécnico

Nacional.

La invencién describe un medio de cultivo de facil fabricacién obtenido de la semilla de
aguacate para el crecimiento y soporte de microalgas, hongos, levaduras, musgos, bacterias
y plantas que comprende:

+ Un hidrolizado de semilla de aguacate.

+ Un diluyente.

+ Opcionalmente, sales seleccionadas del grupo que comprende fosfato de potasio,
fosfato de sodio, cloruro de sodio, cloruro de amonio, magnesio sulfato, cloruro
de calcio, combinaciones de los mismos y/o cualquier componente adicional que
cumpla con un requisito especifico para el crecimiento de un organismo particular.

Un método para obtener un medio de cultivo a partir de semillas de aguacate que com-
prende las siguientes etapas:

+ Corte de la semilla en fragmentos pequerios.

+ Secado a una temperatura de 55 a 65 °C.

+ Pulverizacién de los fragmentos de la semilla seca para obtener un polvo fino de
pocas micras.

+ Disolucién de 100 g a 170 g del polvo obtenido en un volumen de 1000 ml de un
diluyente adecuado.

+ Esterilizacién de la solucién obtenida por tratamiento en autoclave.

+ Neutralizacién de la solucién obtenida con una base adecuada para el pH reque-
rido.
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+ Re-esterilizacién del medio obtenido por tratamiento en autoclave o pasteuriza-
cién para su conservacion.

Este tipo de productos sirven para enriquecer o fortificar otros alimentos y utilizan sub-
productos del fruto.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=WO&NR=20160795
68A1&KC=A1&FT=D

Nombre: -Controlled atmosphere fresh-keeping method of avocados.
Nombre en espafiol: Método de conservacién fresca de aguacates en atmésfera controlada.

cN107019032a 2018 Gong Jing Patente Pendiente

La invencién proporciona un método de conservacién de aguacates poratmésfera contro-
lada. El método de mantenimiento consta de los siguientes pasos:

+ Pelar los aguacates y cortarlos.

+ Llevar a cabo el tratamiento de esterilizacién.

 Preenfiar.

+ Poner los aguacates en un recipiente.

+ Introducir gas mixto de oxigeno, didxido de carbono y nitrégeno en el contenedor
de empaque, para permitir que la concentracién de nitrégeno en este sea de entre
85y 95 %, la concentracién de oxigeno sea de entre 2y 5 %, y la concentracién de
diéxido de carbono de entre 2 y6%.

+ Poner los aguacates envasados en un congelador y refrigerarlos.

Segtn el método proporcionado por la invencidn, los aguacates se pueden mantener con
este tratamiento durante 20 dias sin perder el color o presentar cambios en el sabor. Este
tipo de procedimientos son altamente relevantes debido a que las frutas como el aguacate
tienen alta de demanda en mercados internacionales y procesarlos facilita su transporte
y conservacion.

Mas informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=10701903
2A&KC=A&FT=D

Nombre: Preparation method of avocado powdered oil.
Nombre en espafiol: Método para la preparacién de aceite de aguacate en polvo.

Patente

cN104643249B 2015 Universidad de Nanchang concedida

Consiste en un método para preparar un polvo a partir de aceite de aguacate, jarabe de glu-
cosa de maiz, caseinato de sodio, mono y diglicéridos, estearoil lactilato de sodio, fosfato
de hidrégeno dipotasico, tripolifosfato de sodio, hexametafosfato, proteina de aguacate
y leche desnatada en polvo.
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El proceso incluye la preparacién de la solucién, su homogenizacién, secado por atomi-
zacién y empaque.

La estabilidad térmica del producto es buena al igual que la vida util y el resultado es de
facil transporte.

Mis informacién: https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=10464324
IB&KC=B&FT=D

3.3.2 Articulos

Se encontré una gran variedad de documentos en la busqueda de articulos relacionados
con aguacate de la variedad Hass. Sobre ellos, se analiz6 su ciclo de vida, los principales
autores y entidades involucradas, y las dreas de conocimiento bajo la que se adscriben las
publicaciones. Los resultados de este andlisis se muestran a continuacién.

3.3.2.1 Ciclo de vida

En la figura 24 se presenta el ciclo de vida de los documentos relacionados con aguacate
Hass. Se encontraron publicaciones desde el afio 1980, sin embargo, un aumento signi-
ficativo de estas se dio a partir de 1990. La mayor cantidad de documentos se public6 en
2019, cuando hubo 63 articulos publicados.
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Figura 24. Articulos publicados sobre aguacate Hass

Fuente: Scopus (2019).

3.3.2.2 Principales organizaciones, instituciones, empresas
Enla figura 25 se presentan las principales universidades que han investigado sobre el agua-

cate Hass durante los dltimos cinco afios. En primer lugar, esta la Universidad Nacional de
Colombia, considerada la universidad publica més importante y representativa del pais, con
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49.890 estudiantes y 2939 profesores. Le siguen, en su orden, el Instituto de Investigaciones
Agropecuarias de Chile, con mas de 50 afios de experiencia en el desarrollo de la investiga-
cién, la transferencia de tecnologia y la extension al servicio del sector agroalimentario. La
Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso, la cual es una universidad tradicional y privada
de Chile, acreditada por la Comisién Nacional de Acreditacién (CNA-Chile), entre otras.

Universidad Nacional de Colombia
Instituto de Investigaciones Agropec...
Pontificia Universidad Catdlina de Val...
University of California, Riverside
Corporacion Colombiana de Investig...
Agricultural Research Organization o...
University of Queensland

Queensland Department of Agricultu...
Pontificia Universidad Catdlica de Chila

Tshwane University of Technology

o 5 10 15 20 25 30

Documents

Figura 25. Principales organizaciones (universidades/facultades/institutos) que han investigado sobre el
aguacate Hass

Fuente: Scopus (2020).

3.3.2.3 Principales autores

B.G. Defilippi, investigador del Instituto de Investigaciones Agropecuarias de Chile, ha sido
ellider en publicaciones en el tema durante los tltimos 5 afios, con 11 articulos publicados.
Segun la figura 26, a Defilippi le sigue R. Pedreschi, de la Pontificia Universidad Catélica
de Valparaiso, con g articulos.

Defilippi, B.G.
Pedreschi, R.
Sivakumar, D.
Ramirez-Gil, J.G.
Saavedra, J.
Campos-Vargas, R.
Fuentealba, C.
Salazar-Garcia, S.
Tesfay, S.Z.

Arpaia, M.L.

Documents

Figura 26. Principales autores de articulos relacionados con aguacate Hass minimamente procesado

Fuente: Scopus (2020).
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3.3.2.4 Areas de conocimiento

Los articulos publicados estan enfocados en 4reas del conocimiento como las ciencias
agricolas y biolégicas, la bioquimica, las ciencias del medio ambiente y la ingenieria (ver
figura 27).

Other (10,7%)

Multidisciplina... (1.7%)

Nursing (1.9%)
Immunology and... (2.4%)

Chemical Engine... (2.6%)
Medicine (2.8%)

Chemistry (5.0%) »

Engineering (5.2%)

Agricultural an... (54.3%)

Environmental S.... (5.9%)

Biochemistry, G... (7.6%)
Figura 27. Areas temdticas de investigacién sobre aguacate Hass.

Fuente: Scopus (2019).

3.3.2.5 Articulos destacados

A continuacién, se presentan las resefias de algunos articulos acerca de aguacate Hass
publicados durante los tltimos 5 afios. Con ellas, se pretende dar una serie de opciones
de procesamiento para la toma de decisiones en la elaboracién de los prototipos.

“Biopreservacion de aguacate fresco cortado y tratado con aceites esenciales
y compuestos volatiles de Artemisia afra, incorporadas en goma aribiga”
(Adeogun, Maroyi y Afolayan, 2018)

En este estudio se evalué la actividad de bioconservacién con concentraciones de 1y 3 %
de aceite esencial de los compuestos volatiles de Artemisia afra, destiladas a través del
método de extraccién por microondas sin solvente (SEME) e incorporadas en una capa
comestible de goma arabica. Se analizé el efecto sobre la vida til de los cortes frescos
de aguacate durante 28 dias a 4 + 1 °C. El aceite esencial se analiz6 utilizando el sistema
GC-MS. Se determinaron los componentes antioxidantes (contenido total de fendlicos,
acido ascérbicoy carotenoides), pH, potencial de oscurecimiento, sélidos solubles totales,
cargas microbianas, andlisis de microestructuras de frutas (con la ayuda del microscopio
electrénico de barrido), determinacién del color, capacidad antioxidante a través del
método DPPH y aceptabilidad visual para determinar el potencial del aceite esencial de A.
afra como agente de conservacién de aguacate fresco en trozos.
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Los resultados mostraron que los aceites esenciales como recubrimientos en concentra-
ciones de 1y 3 % (significativamente, P <0.05) mejoraron la vida ttil del aguacate fresco en
trozos en comparacién con aguacate fresco en trozos sin recubrimiento. La concentraciéon
de aceite al 3 % tuvo mayor efecto que la de 1 % para mejorar la vida atil de aguacate fresco
en trozos.

Estos métodos son ampliamente usados parael transporte yla comercializacién de los frutos.

“Efectos de secado sobre la actividad antioxidante, la actividad enzimatica
y los fitoquimicos de las hojas de aguacate (Persea americana)” (Loh y Lim, 2018).

En este estudio, se utilizaron cinco tratamientos de secado de hojas del aguacate: secado
en horno a 50 y 100 °C, secado por microondas, secado al aire ambiente y liofilizacién.

La investigacién mostr6 que el secado al horno y al aire ambiente de las hojas caus6 una
disminucién de las propiedades antioxidantes, mientras que el secado por microondas
y el secado por liofilizacién las preservaron. Las actividades de polifenol oxidasa (PPO) y
peroxidasa (POD) disminuyeron notablemente después del secado en horno a 50y 100 °C,
microondas y aire ambiente a 100 °C. Sin embargo, se observé un aumento en PPO en
las hojas liofilizadas. El 4cido clorogénico presente en las hojas mostré una disminucién
variable en los procesos de secado, excepto en el secado por microondasy en la liofilizaciéon.
El ensayo de células antioxidantes revel6 una actividad antioxidante reducida en todos
los tratamientos, excepto en el secado por microondas.

El secado por microondas mostré los mejores resultados en la preservacién de los com-
puestos fendlicos, asi como para desactivar las funciones de PPO y POD.

Las hojas de aguacate se usan como té de hierbas en la medicina tradicional, debido a que
tienen propiedades antioxidantes, antivirales y antiinflamatorias. Se requiere el proce-
samiento de hojas de té de hierbas frescas para preservar los compuestos fendlicos y la
calidad de las hojas.

“Modelado y simulacién de un sistema de envasado activo con adsorcién
de humedad para productos frescos. Aplicacién en aguacate ‘Hass™
(Gaona-Forero, Agudelo-Rodriguez y Herrera, 2018).

Enun sistema de envasado activo, el control dela condensacién de humedad puede reducir
significativamente el deterioro y la pérdida de vida util de los productos frescos. El estu-
dio propone un modelo matematico integrado para representar el transporte de agua
en un sistema de envasado activo con un adsorbente de humedad. Para esto, se usaron
ecuaciones adecuadas para representar los diferentes procesos involucrados: una cinética
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de primer orden y una ecuacién de equilibrio de Freundlich se emplearon para mostrar la
adsorcién del elemento activo.

La transpiracién del producto se representé considerando su calor de respiracién y la dife-
rencia en la concentracién de agua entre el producto y el espacio de cabeza del empaque
que lo rodea. Asimismo, se establecieron las ecuaciones diferenciales de balance de masa
para 02, CO2, N2 y vapor de agua para el envase activo. Para la adsorcién de humedad, se
us6 una mezcla de poliacrilato de sodio (SPA) y algodén en ‘bolsitas’ de papel vegetal poroso
(70 % SPA w/w) con el fin de determinar su capacidad y velocidad de adsorcién en funcién
delahumedadrelativa yla temperatura. Para validar el modelo propuesto, las muestras de
aguacate Hass se almacenaron en paquetes rigidos de tereftalato de polietileno perforado
(PET) durante 12 dias a 12 °C.

Con el modelo, fue posible representar satisfactoriamente la acumulacién de humedad
en el empaque, la cantidad de agua absorbida por el adsorbente y la pérdida de peso de
los frutos de aguacate.

“Perfil quimico y evaluacién de seguridad de un extracto antimicrobiano
enriquecido con acetogenina de grado alimenticio de semilla deaguacate”
(Rodriguez-Sanchez, Pacheco y Villarreal-Lara, 2019).

Las acetogeninas son derivados de 4cidos grasos bioactivos que se encuentran en los
tejidos del aguacate. Su eficacia como antimicrobianos puede usarse para reemplazar
aditivos alimentarios sintéticos. El trabajo se centré en la evaluacién de multiples meto-
dologias analiticas para la deteccién y cuantificacién de sélidos organicos presentes en
un extracto enriquecido con acetogenina de grado alimenticio y en sus evaluaciones de
seguridad utilizando pruebas de mutacién inversa bacteriana (AMES) y toxicidad oral
aguda en ensayos con ratas.

Los resultados confirmaron las estructuras quimicas de dos acetogeninas, ACO- avocad-
yne- (0) y AcO-avocadiene B- (3), y junto con otros siete compuestos previamente cono-
cidos cuantificaron 94.74 +/- 5.77 % p/p de sélidos como acetogeninas. Las evaluaciones
de seguridad indicaron que no era mutagénico y que tenia una dosis oral letal mediana
aguda (LD50) en ratas, la cual era mas alta que la concentracién maxima permitida
(> 2000 mg/kg), sin signos de anomalias macroscépicas en érganos. El peso corporal medio
ylos pardmetros hematolégicos y bioquimicos fueron normales después de 14 dias de una
dosis oral inica de 2000 mg/kg.

Losresultados adelantan informacién cientifica sobrela seguridad de acetogeninas de semillas
de aguacate y también generan nuevos conocimientos sobre perfiles y concentraciones de
acetogeninas individuales que se encuentran en los tejidos de aguacate como las semillas,
la pulpa y las hojas.
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“Propiedades fisicoquimicas, funcionales y de emulsién de proteinas comestibles de
subproductos de procesamiento de aceite deaguacate (Persea americana Mill.)”
(Wang, Wang y Zang, 2019).

El aceite de aguacate (Persea americana) ha despertado un gran interés por sus usos en la
industria alimentaria y cosmética. Ademads, el subproducto del procesamiento de aceite
de aguacate es una fuente potencial de proteina comestible. Los autores investigaron las
propiedades fisicoquimicas, funcionales y de emulsién de una proteina comestible a partir
de harina de aguacate sin grasa. Nutricionalmente, la proteina de aguacate contiene todos
los aminodacidos esenciales. En el estudio, se evidencié que presenta mayor cantidad de
aguay capacidad de eliminacién de radicales, asi como mejor absorcién de aceite, pero, en
comparacién con la proteina de soya, tiene menor digestibilidad in vitro. Finalmente, se
mostré que la proteina de aguacate como emulsionante proporcioné un sistema estable
de emulsién de aceite en agua, lo que quiere decir que tiene una mayor estabilidad emul-
sionante que la de la proteina de soya.

Los resultados destacan la fuente potencial de proteina comestible de los subproductos
de procesamiento de aceite de aguacate como ingredientes alimentarios funcionales.

3.4 Vigilancia estratégica
La vigilancia estratégica se desarrolla teniendo en cuenta 6 fases:

Fase 1. Delimitacidén y alcance
Para el desarrollo de esta fase, se definieron los objetivos, el equipo de trabajo yel ptblico
objetivo. La busqueda de informacién se realizé en dos idiomas: espafiol e inglés.

Objetivo general
Establecer, paralos productos seleccionados, los pardmetros de calidad més importantes
segun estandares internacionales con base en los diferentes tipos de vigilancia.

Objetivos especificos

+ Realizar bisquedas de informacién estructuradas y sistemdticas, siguiendo la
metodologia de la vigilancia estratégica e inteligencia competitiva.

+ Realizar un estudio de valor e identificar los aspectos relacionados con el sistema
del sector de aguacate Hass.

+ Analizar la informacién obtenida a partir de la vigilancia para, al aplicar la inteli-
gencia competitiva, brindar un panorama estratégico.
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Equipo de trabajo: Unidad de vigilancia Tecnolégica e Inteligencia Competitiva dela OTRI
- Univalle.

Publico objetivo: actores de la cadena de valor del aguacate Hass.

Fase 2. Busqueda

Se recopil6 informacién en bases de datos especializadas como Nielsen, Mintel, Deloitte,
FONA, ProColombia, entre otras. Se utilizé una metodologia y una estrategiadebisqueda
avanzada, teniendo en cuenta palabras clave y ecuaciones de busqueda sofisticadas (ver

tabla 2).

Fase 3. Almacenamiento

Para el desarrollo de esta fase, se cre6 una base de datos para la extraccién y clasificacién
de la informacién consultada, con el fin de que fuera una fuente de informacién precisa
para la toma de decisiones. Para esta vigilancia, se obtuvo:

Palab
alabras o ey Pagina consultada
frase clave

https://www.nielsen.com/co/es/insights/reports/2017/ganando-

Nielsen . .
en-el- comercio- electronico.html

https://www.nielsen.com/us/en/press- room/2017/nielsen-
Nielsen brings-ingredient- level- sales-measurement-to-non-food-
categories.html

https://www.nielsen.com/content/dam/nielse nglobal/kr/docs/
Nielsen global-report/2016/global_ingredient_and_Out_of h ome_
dining trends_report.pdf

Trend and
avocado Mordor 1 https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/ready-to-
eat-food-
Mintel http://es.mintel.com/tendencias-de- alimentacion-y-bebidas/
FONA https://www.fona.com/millennials-in-transition/
FAO http://www.fao.org/organicag/oa-fag/oa-faq4/es/

https://www?2.deloitte.com/content/dam/Deloitte/us/

Deloitte . .
Documents/consumer-business/us-fmi-gma-report.pdf
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Palabras o »

cccali
cccali
ProColombia
Hass avocado,
Hass avocado Siicex
innovation
La Vanguardia

Isla Bonita

Beer
Hass avocado
Walmart
or avocado
Hass avocado,
Amazon-

hass avocado

o Amazon Fresh

https://bibliotecadigital.ccb.org.co/handle/11520/1943

https://www.ccc.org.co/file/2017/09/Ritmo-Cluster-N13-
Macrosnacks.pdf

http://www.colombiatrade.com.co/sites/all/m odules/custom/

mccann/mccann_ruta_export adora/files/check-list-formulario.
pdf

http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentos
portal/1025163015radB52B3.pdf

https://www.lavanguardia.com/comer/materi
a-prima/20170927/431594061525/aguacate-light-menos-grasa.
html

https://www.islabonitatropicalfruit.com/es/nu evo-aguacate-
light/
https://angelcitybrewery.com/beer/avocado- ale/

https://grocery.walmart.com/search/?query= hass%20
avocado%200r%20avocado

https://www.amazon.com/s?k=hass+avocad
o&i=amazonfresh& mk_es_US=%C3%85
M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ref=nb_sb_noss

https://www.google.com/search?q=avocado+trend+product
&tbm=isch&ved=2ahUKEwjO uovf4t_oAhUjQDABHQ3qB
1cQ2-cCegQIABAA&og=avocado+trend+product& gs_
lep=CgNpbWcQA1CNGViINGWDIGmgAcAB4AIABgQGI
AYEBkgEDMC4xmAEA0AEBqgELZ3dzLXdpeilpbWc&s
client=img&ei=IWeRX0o6mDqOAwbkPjdSfuAU&bih
=7378&bi w=1429&hl=es-419

avocado + trend

+ producto Google

Fases 4, 5 y 6. Procesamiento, anilisis, depuracién y validacién
Estasfasessedesarrollaron plasmandoinformacién estratégica dediferentesbases de
datos acerca de las tendencias direccionadoras en sostenibilidad (salud y bienestar
e impacto social) y conveniencia (experiencia, practicidad, y seguridad) de aguacate
Hass y sus productos derivados.

A continuacién, se encuentra el desarrollo de las fases 4, 5y 6.

3.4.1 Tendencias direccionadoras de aguacate Hass
y sus productos derivados

Las tendencias direccionadoras de consumo permiten comprender los estilos de vida de
la poblacién que se tiene como clientes objetivo, asi como conocer las oportunidades de
innovacién por distintas necesidades secundarias o placeres. Esta innovacién debe ser
acertada y provenir de un andlisis especifico tanto de las tendencias globales como de las
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necesidades encontradas, que deberan cruzarse con tendencias locales, para proyectarse al
futuro y generar conocimiento con base en investigaciones. Estas oportunidades no solo
se dan en el desarrollo de productos, sino también en el disefio de empaques, mercadeo
y distribucién (Riveros, 2013).

Se revisaron varias fuentes bibliogrificas: Mintel (2018 y 2019), Waitrose (2018), FONA
(2018), Nielsen (2016), Deloitte (2016), XTC World Innovation (2012), y se estructuraron
algunas tendencias de consumo a nivel global. En la figura 28, se muestra la configuracién
de los direccionadores y las tendencias deconsumo.

Direccionadores Salud y bienestar |l Impacto social

Practicidad

Experiencia Seguridad

Transparencia
Personalizacién y etiquetas
limpias

Tendencias Alimentos Alimentos
naturales y localesy
organicos nativos

Productos
indulgentes

Fusiones
y nuevas
sensaciones

Alimentos
premium

Figura 28. Direccionadores y tendencias de consumo de alimentos y bebidas

Fuente: elaboracién propia con base en Mintel (2018 y 2019), Waitrose (2018), FONA (2018), Nielsen (2016),
Deloitte (2016), xTC World Innovation (2012).

A continuacién, se describe los direccionadores y las tendencias de consumo. Posterior-
mente, se muestran algunos productos que llevan implicitas las tendencias de consumo.

Sostenibilidad
El movimiento hacia la sostenibilidad abarca toda la vida del producto: desde que se
abastecen los ingredientes hasta el disefio, utilizacién o reutilizaciéon de los empaques
(Mintel, 2019).

Salud y bienestar

Esta es una de las masimportantes y complejas tendencias de consumo, puesto que incluye
diversos atributos, que van desde la produccién organica hasta el contenido nutricional.
Comprende todos los productos que tienen acciones benéficas para la salud y que ayuden
a prevenir riesgos. asi como alimentos cuya composicién natural es su principal atractivo.
Dentro de este direccionador estan las tendencias de productos naturales y organicos y
los productos indulgentes, aunque este tltimo se integra también con seguridad, por lo
que se mostrara bajo se ese direccionador (Deloitte, 2016; XTC World Innovation, 2012).
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Las tendencias de consumo correspondientes a este direccionador mundial, en el que se
encuentran los alimentos organicos y naturales, asi como los alimentos nativos y locales
se presentan a continuacion.

» Productos naturales y organicos

Los productos naturales y organicos son un mercado creciente en
el sector de alimentos y bebidas. Los consumidores buscan cons-
tantemente ingredientes, productos y combinaciones que provean
beneficios naturales tanto nutricionales como fisicos y emocionales
para mejorar su calidad de vida. Cada vez mdas los consumidores
estan dispuestos a pagar mas por alimentos que los conecten con el

campo y generen la sensacion de frescura asociada a los alimentos
y las bebidas (Mintel, 2019).

La generacién millennial esta directamente relacionada con esta tendencia. Una de las
razones que moviliza su consumo es la sostenibilidad alargo plazo, ya que son los enfoques
de practicas agricolas sostenibles los que proponen producir desde un equilibrio ecolégico
que permita proteger la fertilidad de los suelos, evitar la contaminacién masiva de fuentes
hidricas y aumentar la devolucién de carbono al suelo, evitando asi el uso de plaguicidas
para tratar problemas de plagas. Estas practicas permiten obtener productos sin quimicos y
de mayor valor en el mercado que los productos ordinarios, los cuales estan direccionados
principalmente a las personas que estdn comprometidas con su salud, bienestar y con la
sostenibilidad (FAO, 2018).

De los consumidores de
alimentos y bebidas organicas
son millenials

De los millenials estdn
comprando mds alimentos y
bebidas orgdnicas en
comparacion con lo que
compraban hace un aiio

De los millenials se sienten
mejor consigo  mismos
cuando compran alimentos
organicos

De los millenials confian en
que los alimentos
etiquetados como organicos
en realidad son organicos

Figura 29. Millenials y su relacién con productos organicos

Fuente: elaboracién propia con base en FONA (2018).

Esta tendencia de consumo tiene diferentes perspectivas, ya que no se limita solamentea
los productos saludables. Los consumidores quieren tomar decisiones asertivas en térmi-
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nos de compras para su salud y bienestar, por lo que procuran elegir productos que, lejos
de regimenes, les permitan vivir bien y mas tiempo, razén por la cual hasta el 81% esta
dispuestos a pagar mas por ellos (Deloitte, 2016).

» Impacto social

Los consumidores se interesan cada vez mdas por los productos que son elaborados a
partir de procesos responsables. Esto incluye compromiso con la inocuidad y calidad
de los alimentos, tratados de comercio justo, abastecimiento local de los productos,
responsabilidad ambiental y acciones sociales que permitan ayudar a las comunidades.
Ademds, hay otros atributos de responsabilidad que agregan valor, por ejemplo, méto-
dos agricolas seguros, beneficio animal, reduccién de contaminacién y de desperdicios
y ayuda a los agricultores locales (Deloitte, 2016).

Factores como la participacién de las comunidades locales y el comercio justo son impor-
tantes, aunque, segin el FMI (2017), los consumidores no pagan por ello. Sin embargo, si
alguno descubre que no estan cumpliendo con estas dindmicas, pagando salarios justos,
cultivando sosteniblemente y apoyando las comunidades productoras vulnerables, la
marca o la compaiiia pierden toda su credibilidad (FMI, 2017).

» Alimentos locales y nativos

La FAO, define la compra de productos locales como “la adquisicién de alimentos producidos
cuyo origen se localice en el mismo dmbito geografico de consumo y que son producidos
por pequetios y medianos productores y sus organizaciones” (FAO, 2017).

Este tipo de alimentos tradicionales y locales son una tendencia de consumo que se marca
para los compradores mas comprometidos con el desarrollo rural. En un estudio de Stephan,
Nicoletta y Mira (2019), se encontr6 que, en general, los consumidores consideran que los
alimentos son locales si se venden en la misma regién en la que se cultivaron. El estudio
también revel6 que se obtuvieron mayores utilidades con la etiqueta genérica “local” en los
alimentos.

Alta conveniencia

La conveniencia se torné un factor fundamental para el consumo de alimentos a medida
que crecen las prioridades de alimentacién saludable, los sabores inspirados en la globali-
zacién y la competencia por tiempos de entrega y/o preparacion. Las preferencias premium
de consumo son altamente demandadas y los productos personalizables ayudan a las
personas a mantener su ritmo de vida sin sacrificar susobjetivos de salud o su curiosidad
por nuevos formatos alimenticios (Mintel, 2019).

Experiencia

La experiencia abarca compromiso con el consumidor. Responde a la pregunta cémo se
sienten e interactian los clientes con la marca y/o compariia en cada proceso de compra,
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desde la biusqueda del producto hasta el consumo, asi como el servicio al cliente. Este
direccionador es cada vez mds fuerte debido a que los consumidores buscan conectarse
mas con las marcas (Nielsen, 2016).

Los consumidores buscan novedades, nuevos atributos en los productos, mas informacién
delo que se consume, asi como el cumplimiento de sus exigencias en términos de tiempo,
conveniencia, gusto, salud y bienestar, disefio, innovacién en canales, interacciones con
la marca y compromiso personalizado (Deloitte, 2016).

Para satisfacer las exigencias de este tipo de mercados, los productores deben explorar
nuevos campos de servicios alrededor de los alimentos, lo que puede implicar asociarse
con otros sectores como el tecnolégico, de turismo, entre otros.

A continuacién, se mostraran las tendencias de consumo asociadas a este direccionador,
en el que se encuentran los productos indulgentes, las fusiones y nuevas sensaciones, asi
como los alimentos premium.

» Productos indulgentes

Los productos indulgentes son alimentos especiales para los consumidores que buscan formas
de disfrutar diferentes placeres, quieren mantener un estilo de vida saludable y se preocupan
por la seguridad delo que consumen. Esto puede significar intercambiar algunos ingredientes
por unos mds sanos o agregar ingredientes funcionales a los productos comunes. El 40 %
delos consumidores estd dispuesto a pagar mas por preparaciones
que agreguen granos y semillas tales como chia, semillas de gira-
sol, quinua, entre otros, que aportan beneficios para la salud. Esta
tendencia incluye reduccién de calorias, restriccién de alérgenos
como el gluten, la lactosa, entre otros alimentos reportados como
alérgenos por la FDA (Mintel, 2018; FDA, 2017, Deloitte, 2016).

@{1_..’5,

avocado oll
plant-based butter
l!lml! L1} II.III

M
q ]

Un estudio de Drewnowskiy Darmon (2005) realizado en Estados Unidos afirma que existe
una relacién inversa entre la densidad de energia de los alimentos y el costo de energia,
por lo que es mds econémico obtener alimentos que contengan alta cantidad de azicares
y grasas. El buen sabor, la facilidad econémica de acceso, las grandes porciones y el bajo
nivel de saciedad son algunas de las principales razones para aumentar de peso, generar
desérdenes en el metabolismo (por ejemplo, alto azticar en sangre), asi como otros impactos
negativos en la salud en general. Por esto, los consumidores mds conscientes y con mayor
capacidad de adquisicién optan por productos que les permitan seguir disfrutando de los
placeres sin tener este tipo de efectos adversos a corto, mediano y largo plazo.

» Fusiones y nuevas sensaciones

Los consumidores quieren tener la facilidad de conseguir ingredientes de cualquier parte del
planeta para tener en sumesa. Las influencias de sabores procedentes del Medio Oriente,
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de la comida hawaiana y de la cocina india son una fuerte tendencia para los alimentos
preparados y procesados en el continente americano. Ingredientes como el cardamomo, el
zaatar, el curry, la menta y algunas preparaciones como el tahini, la mermelada de tomate,
los fideos de coco, entre otros, se muestran como tendencia (Mintel, 2018).

Una encuesta de Nielsen (2017) afirma que el 88 % de los consumidores esta dispuesto a
probar nuevos sabores provenientes de la combinacién de fermentaciones o tratamientos
enzimaticos. Ademads, el uso dela cocina tradicional de otros continentes evoca ingredientes
importantes que se han convertido en un nicho atractivo para generar perfiles de sabores
auténticos, naturales y que permitan diversificar las culturas (Rachid, Ralf y Imre, 2018).

» Alimentos Premium

Los productos premium responden a una nueva tendencia de consumo
de alimentos globalizados que fusionan sabores exéticos y son codi-
ciados en diferentes partes del mundo. Es un mercado emergente que
comprende experiencias tnicas del comer, gran variedad de alimentos
de alta calidad, empaques sofisticados, productos con larga vida util,
caracteristicas sensoriales iguales a las frescas y conexiones con otros
sectores y subsectores.

Se estima que los productos premium crecen a una tasa del 6 %, el doble que los alimentos
y bebidas convencionales. Este tipo de productos tienen un gran impacto sobre la autoes-
tima del consumidor, ya que uno de cada tres compradores asegura que estos productos
los hacen sentir seguros (Lee et al., 2018; Nielsen, 2017).

» Practicidad

La practicidad hace referencia a la adaptacién del producto a los nuevos estilos de vida.
Los consumidores cuentan con poco tiempo para adquirir sus alimentos, prepararlos
y consumirlos. Por ello, demandan alimentos que sean manipulables ficilmente, que
permitan ahorrar tiempo en términos de preparacién o de coccién y productos que se
puedan llevar y consumir facilmente en cualquier lugar y momento (XTc World Inno-
vation, 2012).

» Personalizaciéon

Los consumidores buscan sentirse inicos. Empaques, etiquetas, productos y servicios
que no son producidos en masa, sino especiales y tnicos para cada consumidor, son una
de las principales tendencias de consumo de alimentos y bebidas. El principal objetivo de
esta tendencia es crear empatia y generaridentidad entre la marca, producto y/o servicio
y el consumidor final (Mintel, 2019).
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La personalizacién va desde elaborar productos especificos hasta disefiar etiquetas distin-
tivas que permitan a los consumidores ser parte de diferentes marcas, obtener productos
individualizados para regalar y mezclar sabores tnicos especialmente para ellos.

En esta tendencia, las tecnologias son un gran aliado, ya que se encuentran apps, plataformas
yequiposque permitennosolo compraryobtenerproductos, sino darles un toque personal.
Esto conduce, ademas, a un aumento en la compra de alimentos a través de e-commerce,
a la personalizacion de productos a partir de impresion 3D, entre otros (Deloitte, 2016).

La impresidén 3D para alimentos utiliza elementos comestibles como maltosa, jarabe de
chocolate, mermelada, entre otros, como material de impresién. Estos equipospermiten
obtener un alimento idéntico a una foto, imagen o dibujo, y son productos elaborados con
buenas précticas, sin residuos t6xicos ni generacién de residuos (Zhao et al., 2018).

» Alimentos listos para comer y para preparar

Los alimentos listos para preparar o comer son una tendencia transversal a
las tendencias de compra, ya que consumidores especificos buscan maneras
faciles y rapidas de obtener alimentos saludables y que cumplan con sus
requerimientos personales. Estos consumidores estan presionados por
el tiempo, por lo que necesitan alimentos rapidos de preparar, mientras

que otros, a pesar del poco tiempo, prefieren cocinar alimentos que sean
faciles y accesibles, por ello algunas empresas han optado por ofrecer kits de comida que
contienen porciones pre-medidas de todos los ingredientes necesarios (Nielsen, 2016).

Larapida urbanizacién, los altos ingresos de los consumidores y las mejoras en su estilo de
vida, como la conciencia sobre la salud o las exigencias sobre las propiedades sensoriales,
promueven el crecimiento del mercado de productos listos (Mordor Inelligence, 2017).

Seguridad

La seguridad es un factor importante a la hora de elegir los alimentos de consumo. Mas
alld de lo exigido en el &mbito industrial, esta se aplica a diferentes partes del producto,
por ejemplo, al control de alérgenos o de posibles toxinas que puedan entrar en contacto
con el alimento durante la elaboracidn, al detallamiento de atributos en la etiquetay ala
garantia de inocuidad en el proceso productivo. Este direccionador tiene interaccién con
salud y bienestar, pero también esta relacionado con la transparencia en el etiquetado, la
informaciénsobre el contenidonutricional del producto, laeliminacién de elementos nocivos
y el incremento de ingredientes naturales, entre otros(Deloitte, 2016).

» Transparenciay etiquetas limpias

Si bien muchos de los productos pueden implicar beneficios para la salud, es importante
que estos se sustenten con evidencia cientifica y presentarla de tal manera que los consu-
midores puedan entenderlay, asi, poder elegir en su momento de compra. Por esta razén,
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las etiquetas se hacen indispensables como un medio de comunicacién efectivo entre pro-
ductores y consumidores (Hasler, 2012).

Los consumidores quieren tener acceso a todos los datos nutricionales, el contenido de
ingredientes yla Guia Diaria de Alimentacién, asi como a afirmaciones sobrelas bondades
éticasyambientalesdelosproductos, porejemplo,empaquesinocuos para el medio ambiente
o bienestar humano y animal (FONA, 2018).

Las etiquetas deberan brindar informacién acerca de cémo, dénde, cudndo
y quién cultiva, cosecha, fabrica y vende los alimentos y las bebidas. A los
consumidores les interesa saber la historia real de lo que compran, ya que
esto aumenta la confianza en la seguridad y calidad de los productos. Las
etiquetas que afirman contener alimentosybebidas “totalmente naturales”

incrementaron sus ventas en un 7,8 % en un periodo de 11 meses en 2017
(Nielsen, 2017).

(St |

3.4.2 Productos

Los productos muestran la diversidad de elementos a los cuales se puede llegar a partir del
aguacate Hass. A continuacién, se mostraran algunos junto con las tendencias de mercado
a las que aplican y, en algunos casos, su precio.

Aceite de aguacate

Aceite 100 % de aguacate, cultivado en granjas no transgénicas, que cosechan a mano, se
prensay refina de forma natural mediante un procesamiento seguro y patentado de bajo
calor. Este aceite alcanza un punto de humo de 260 °C, por lo que es seguro para cocinar.

Nombre comercial del producto  Aceite de aguacate

Lugar de origen Estados Unidos
I
Empresa Choosen foods S
avocado
Precio aproximado 10 usD =, =
&
) Alimentos naturales y organicos, o
Tendencia a la que responde yors -

alimentos indulgentes.

Mis informacién: https://chosenfoods.com/products/chosen-foods-100-avocado
- cooking-oil-11-bottle-33-8fl-15
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Chocolate-aguacate y chips de tortilla
Barra de chocolate con aguacate californiano y chips de tortilla que combina los sabores
dulce y salado.

Nombre comercial del producto  Avocado chocolate bar

Lugar de origen Estados Unidos
Empresa Compartés
Precio 10 usD

Alimentos exéticos, productos
premium.

Tendencia a la que responde:

Mas informacién: https://compartes.com/products/california-avocado-chocolate-
bar?_pos=1&_sid=3cd8f02d3&_ss=r

Cerveza de aguacate
Combinacién de guacamole, cilantro, limén y chile seco que le dan un acabado cremoso y
refrescante. Esta presentada como edicién limitada cada agosto.

F i Nombre comercial del producto  Avocado ale
Lugar de origen Estados Unidos
Empresa Angel city brewery

Alimentos exéticos,
productos Premium.

Tendencia a la que responde:

Mis informacién: https://angelcitybrewery.com/beer/avocado-ale/

Aguacate light
Aguacate con 30 % menos de grasa cultivado en diferentes partes del mundo. Se atribuye
esta caracteristica a la seleccién adecuada del clima.

Nombre comercial del producto Aguacate light

Lugar de origen Espaiia

Empresa Isla Bonita

Alimentos naturales y organicos,

Tendencia a la que responde . o ;
alimentos exéticos y nativos.

Mas informacién: https://www.islabonitatropicalfruit.com/es/nuevo-aguacate-light/
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Aguacate Hass
Aguacate con 30 % menos de grasa cultivado en diferentes partes del mundo. Se atribuye
esta caracteristica a la seleccién adecuada del clima.

Nombre comercial del producto aguacate Hass

Lugar de origen Estados Unidos
Precio 4 UsD 4l
Empresa Dole

Alimentos naturales y
Tendencia a la que responde organicos, alimentos
exoticos y nativos.

Mas informacién: http://www.dole.com/en/products/avocados

Helados con aguacate como base
Helados de diversos sabores que utilizan como materia grasa el aguacate y la leche de
almendras, lo cual permite helados libres de lactosa.

Nombre comercial del producto Cado avocado frozen

dessert
Lugar de origen Estados Unidos
Empresa Cado

Alimentos exéticos,

Tendencia a la que responde: )
productos premium.

Mas informacién: http://cadoicecream.com/where-to-buy/
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4. RECOMENDACIONES PARA LA ACCION INTELIGENTE

Existe una gran demanda internacional del aguacate en fresco, en 2018 alcanzé
los 6030 millones USD. Ademads, los precios de comercializacién de la fruta en las
importaciones de otros paises presentan una leve tendencia al crecimiento, con un
aumento del 26 % durante los Gltimos afios. Se debe tener en cuenta que, al ser un
producto perecedero, es aconsejable tener unproceso estandarizado de poscosecha
y transporte para obtener una mayor vida ttil.

Los principales mercados objetivo del aguacate en fresco son Estados Unidos, con
una participacién del 41 % en las importaciones mundiales en 2018, seguido por
la Unién Europea, con una participaciéon conjunta del 31 % en el mismo periodo.
Por otro lado, los principales paises exportadores son México, con el 43 % de las
exportaciones mundiales en 2018, seguido por Paises Bajos, con una participacién
del 13 %.

En cuanto al proceso de importacién nacional de aguacate en fresco, no se encon-
traron datos para 2018, lo que indica que el pais puede suplir el consumo interno y
que, aun asi, tiene la capacidad productiva y tecnolégica para ofertar en el mercado
internacional. En 2018, Colombia exporté 62.732 miles USD de aguacate, 96 % a
Europa.

Se encontraron diferentes alternativas de transformacién productiva del aguacate.
Algunas de ellas estan relacionadas con productos como bebidas, saborizantes,
extractos o aceites vegetales. De acuerdo con la informacién recopilada y su ana-
lisis, presentado previamente, el mejor segmento de aprovechamiento seria el de
los aceites vegetales, que ha presentado una tendencia al crecimiento, debido a que
este tipo de aceites se puede utilizar en la industria de alimentos, farmacéutica o
cosmética.

La demanda internacional de aceite vegetal a partir de aguacate fue de 66.540
millones USD. Los principales mercados objetivo fueron los Estados Unidos, con
una participacién mundial del 16 % de las importaciones en 2018, y Europa con
una participacién conjunta del 38 % en el mismo periodo. Se resalta que, de los
paises latinoamericanos, Brasil tiene una participacién mundial del 4 %, por lo que
se puede apuntar a esemercado.

Colombia importé aproximadamente 4,2 % mas de aceite que lo que exportd en
2018. Esto muestra una necesidad de suministro interno para el abastecimiento,
por lo que el proyecto tiene oportunidad de aplicar a este mercado. Los principales
origenes de importacién son Espaiia, con un 78 % del mercado nacional, seguido
por Argentina, con 5 %, e Italia, con el 4 %. Colombia importa principalmente este
segmento de productos desde cuatro paises Latinoamericanos: Argentina, Chile,
Brasil y Ecuador.

Los productos encontrados evidencian un importante uso del aguacate como sabo-
rizante tanto para alimentos como para bebidas, teniendo un amplio espectro en
helados, bebidas alcohélicas, chocolates, entre otros.
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Las patentes muestran que China es uno de los principales generadores de conocimiento
en la temadtica. Se encontraron procesos de elaboracién de diversos productos, incluyendo
alimentos nutracéuticos, que tienen la capacidad de aportar hepatoprotectores al ser
humano y disminuir el dafio celular.

Dentro de laliteratura cientifica consultada, se encontraron métodos para producir polvo
de aceite a partir del aguacate, métodos de elaboracién de galletas funcionales y recubri-

mientos con aceites esenciales para la conservacién de aguacate, entre otros.

Existe un importante uso dela pulpa y delos residuos del aguacate, como la piel, las hojas
y la semilla, que tienen propiedades nutricionales proteicas y antioxidantes.
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5. CAPITULO II. REVISION DE ESTANDARES
INTERNACIONALES

5.1 Estidndares internacionales

5.1.1 Parametros de calidad y normas de importacion segin estandares
internacionales de los paises lideres en importaciones

A continuacién, se presenta la norma del Codex Alimentarius de la FAO para aguacate
(Codex STAN 197-1995).

Definicién del producto

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de aguacates obtenidas de Persea ame-
ricana Mill., de la familia Lauraceae, que habran de suministrarse frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyenlos frutos partenocarpicosylos
aguacates destinados ala elaboracién industrial.

a. Disposiciones relativas a la calidad

» Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, los aguacates deberan:

- Estar enteros.

« Estar sanos, deberin excluirse los productos afectados por podredumbre o dete-
rioro que hagan que no sean aptos para el consumo.

« Estar limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible.

+ Pricticamente exentos de plagas y dafios causados por ellas que afecten al aspecto
general del producto.

+ Exentos de humedad externa anormal salvo la condensacién consiguiente a su
remocién de una cdmara frigorifica.

+ Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

+ Estar exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

+ Tener un pedinculo de longitud no superior a 10 mm, cortado limpiamente. Sin
embargo, suausenciano se considera defecto, siemprey cuando el lugar de insercién
del pedanculo esté seco e intacto.

Por otra parte, los aguacates deberan haber alcanzado una fase de desarrollo fisiol6gico
que asegure la finalizacién del proceso de maduracién, de conformidad con los criterios
peculiares de la variedad y la zona en que se producen. El fruto maduro no debera tener
sabor amargo.
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El desarrollo y condicién de los aguacates deberan ser tales que les permitan:

+ Soportar el transporte y la manipulacién, y
+ Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Requisitos de madurez
Los frutos deberan alcanzar un contenido minimo de materia seca en la cosecha, segin
variedad, medida por secado a peso constante:

+ 21% para la variedad Hass;

+ 20% para las variedades Torres, Fuerte, Pinkerton, Edranol y Reed. Otras varieda-
des, incluidas las variedades Antillanas/Indias Occidentales/guatemaltecas, pue-
den presentar un contenido menor de materia seca.

» Clasificacién
Los aguacates se clasifican en tres categorias, segin se definen a continuacién:

Categoria “Extra”:los aguacates de esta categoria deberan ser de calidad superior, carac-
teristicos de la variedad, no deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando estos no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion o presentacion en el envase. Si presenta pedunculo, este debera estarintacto.

CategoriaI: los aguacates de esta categoria deberan ser de buena calidad, caracteristicos
de la variedad, sin embargo, se admitiran los siguientes defectos leves, siempre y cuando
no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién o presen-
tacion en el envase:

+ Defectos leves de forma y coloracion.
+ Defectos leves de la c4scara (suberosidad, lenticelas ya sanadas) y quemaduras pro-
ducidas por el sol. La superficie total afectada no debera superar 4 cm?.

En ningan caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto. Cuando haya pedanculo,
podra presentar dafios leves.

Categoria II: esta categoria comprende los aguacates que no pueden clasificarse en las
categorias superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados previamente (ver
“Requisitos minimos”). Estos podran permitirse los siguientes defectos, siempre y cuando
conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de con-
servacion y presentacion:

+ Defectos de forma y coloracién;

+ Defectos de la cdscara (suberosidad, lenticelas ya sanadas) y quemaduras produci-
das por el sol. La superficie total afectada no debera superar 6 cm?.
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En ningiin caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto. Cuando haya pedanculo,
podra presentar dafios.

b. Disposiciones relativas a la clasificacién por calibres
Los aguacates se pueden clasificar por calibres mediante una de las siguientes opciones:

1. Por el peso del fruto, de acuerdo con la siguiente lista:

Peso (g)
Categoria 2 > 1220
Categoria 4 781 — 1220

Categoria 6 576 — 780

Categoria 8 456 — 576

Categoria 10 364 — 462

Categoria 12 300 — 371

Categoria 14 258 - 313

Categoria 16 227 — 274

Categoria 18 203 — 243

Categoria 20 184 — 217

Categoria 22 165 — 196

Categoria 24 151 — 175

Categoria 26 144 - 157

Categoria 28 134 — 147

Categoria 30 123 — 137

Categoria 32 80 — 123"
*Solo para la variedad Hass.

El peso minimo para los aguacates de las variedades Antillanas/Indias Occidentales/
Guatemaltecas y otras variedades no definidas es de 170 g.

2. Pornumero de frutas en el envase (conteo): para asegurar lahomogeneidad de calibre
entre los frutos en el mismo envase cuando se hayan clasificado por conteo, el peso
del fruto mas pequerio no debera ser menor al 75 % del peso del fruto mas grande
en el mismo embalaje.

c. disposiciones relativas a las tolerancias

En cada envase se permitirdn tolerancias de calidad y calibre para los productos que no
satisfagan los requisitos de la categoria indicada.
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» Tolerancias de calidad

Categoria “Extra”: el 5 %, en nimero o en peso, de los aguacates que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la categoriaio, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas para esta ultima.

Categoria I: El 10 %, en nimero o en peso, de los aguacates que no satisfagan los requi-
sitos de esta categoria, pero satisfagan los de la categoria II o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas para esta tltima. Dentro de esta tolerancia no se
permitird mas de 1 % de aguacates afectados por podredumbre.

Categoria I1: El 10 %, en niimero o en peso, de los aguacates que no satisfagan los requisi-
tos de esta categoria ni los requisitos minimos, con excepcién de los aguacates afectados
por podredumbre, que no debera ser mas del 2 %.

» Tolerancias de calibre
Para todaslas categorias, el 10 %, en nimero o en peso, de los aguacates que correspondan
al calibre inmediatamente superior o inferior al indicado en el envase.

d. disposiciones relativas a la presentacién

» Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido inicamente por
aguacates del mismo origen, variedad, calidad y calibre. La parte visible del contenido del
envase deberd ser representativa de todo el contenido.

» Envasado

Los aguacates deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente prote-
gido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos, estar limpios
y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el
uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tintas o pegamentos no toxicos.

Los aguacates deberan disponerse en envases que se ajusten al Cédigo de Pricticas para
el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

Descripcién de los envases: los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte
y la conservacién apropiados de los aguacates. Los envases deberdn estar exentos de
cualquier materia y olor extrafios.
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Marcado o etiquetado

» Envases destinados al consumidor
Ademds de los requisitos de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenva-
sados (codex STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

Naturaleza del Producto: si el productono esvisible desde el exterior, cada envase debera
etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con el de la variedad.

» Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo
lado, marcadas de forma legible e indeleble, y visibles desde el exterior, o bien en los
documentos que acompanan el envio.

Para los productos transportados a granel, estas indicaciones deberdn aparecer en el
documento que acomparia a la mercancia.

Identificacién: nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de
identificacién (facultativo).

Naturaleza del producto: nombre del producto si el contenido no es visible desde el
exterior. Nombre de la variedad (facultativo).

Origen del producto: pais de origen vy, facultativamente, nombre del lugar, distrito o
region de produccién.

Especificaciones comerciales:
« Categoria;
+ Calibre, expresado en peso minimo y maximo en gramos o por nimero (conteo);
« Peso neto (facultativo).

Marca de inspeccidn oficial: facultativa.

Contaminantes
+ El producto al que se aplica las disposiciones de la presente norma debera cumplir
con los niveles maximos de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (Codex STAN 193-1995).
+ El producto al que se aplica las disposiciones de la presente norma debera cumplir
con los limites méximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comisién
del Codex Alimentarius.
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Higiene

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente norma
se prepare y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo
de Practicas-Principios Generales de Higiene delos Alimentos (cAc/RcP 1-1969),
Cédigo de Practicas de Higiene para Frutasy Hortalizas Frescas (cac/rcp 53-2003)
y otros textos pertinentes del Codex Alimentarius, tales como c6digos de practicas o
c6digos de practicas de higiene.

El producto debera ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de con-
formidad con los Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios
Microbiolégicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

Adicionalmente, para exportar desde Colombia se deben tener en cuenta los siguientes

requisitos (ProColombia, 2019):

Registro tinico como exportador.

Actividad que debe estar especificada en el Registro Unico Tributario (RUT).
Actividad registrada ante la Ventanilla Unica de Comercio Exterior.
Documentacién ante el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (declaracién
juramentada, certificado de origen, para acceder a preferencias arancelarias).

A continuacién, se muestra una lista de chequeo para exportar desde Colombia (tabla 17y
tabla 18) (ProColombia, 2019b):

Tabla 17. Lista de chequeo para exportar desde Colombia

INFORMACION BASICA si | NO
{} ¢ Abrié una carpeta D/O (Delivery Order) para el embarque?

¢Ajustd las condiciones del embarque a los términos de venta?
¢ Elaboré instrucciones sobre el manejo de la carga?

< EMPAQUE Si_| NO
¢ El empaque cumple con las exigencias del producto y mercado destino?
- ¢ El marcado del empaque cumple con las exigencias del producto, mercado y
modo de transporte?
Recuerde ajustar el empaque v el marcado a las normas internacionales

EMBALAJE si | NO
il ¢El embalaje cumple con las exigencias del producto y mercado destino?
¢Los materiales del embalaje cumplen con los requisitos de la norma
fitosanitaria para embalajes de madera NIMF 157

¢El marcado del embalaje cumple con las exigencias del producto, mercado y
modo de transporte?

Recuerde ajustar el empaque y el magjdo a las normas internacionales

H
-
UNITARIZACION si NO
. El pallet cumple con las normas ISO y del palis de destino?
¢Hizo la reserva del contenedor adecuado con la anticipacién requerida?
¢ Realizo la inspeccidn fisica acerca del estado del contenedor?
¢Cuenta con precintos adecuados para la seguridad del contenedor?
Recuerde cumplir con los requisitos de peso exigidos por el pais de destino
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Tabla 18. Lista de chequeo para exportar desde Colombia (continuacién)

DOCUMENTACION si NO
¢La factura comercial se ajusta a las normas internacionales y exigencias del
comprador?

¢La factura comercial requiere validacién o visto bueno de alguna autoridad?
¢ Comprobé que el documento de exportacién coincide con los datos de la
factura comercial?

¢ Verifico en la lista de empaque el volumen, peso y dimensiones de las
unidades?

¢El embarque requiere de certificado de origen, fitosanitario, sanitario?

¢ El certificado de origen, fitosanitario, sanitario requiere de validacién o visto
bueno de alguna autoridad?
TRANSPORTE INTERNO S NO
Elaboré la carta de instrucciones al transportador?

¢ Por el volumen de carga requiere programacion de equipos, horarios?
¢Los documentos de transporte cumplen con las normas comerciales?
¢ Coordiné las fechas de entrega, hora y lugares de transito?

¢ Programé con anticipacion el envio de la carga al punto de embarque?
Recuerde comparar y verificar con las fuentes nacionales los de costos de transporte interno
MANIPULACION EN EL LUGAR DE EMBARQUE Si NO
» % |iConoce las condiciones de manipulacion en el lugar de embarque?

LD LEnvié instrucciones al agente y todos los intermediarios de la cadena sobre
condiciones de manipulacién?

Verifique los procesos de inspeccién por parte de todas las autoridades de control
ADUANEROS Si NO
¢Su embarque fue seleccionado para inspeccion, fisica o documental por
parte de las autoridades aduaneras?

;. Se requieren instrucciones especiales para la inspeccidn de aduana?
BANCARIOS Si NO
¢Los documentos, condiciones y exigencias de la carta de crédito estén de
acuerdo con lo exigido?

¢ Recibid la confirmacién de la carta de crédito por su banco?

¢Los documentos que certifican la exportacién son acordes con lo estipulado
en la carta de crédito?
. | 2.Entreqé los documentos dentro de la vigencia del crédito?
| ¢ Verifico que los gastos y comisiones estén de acuerdo con lo pactado?
| 2.Cumple con las disposiciones legales para el reintegro de divisas?
Seleccione un banco con experiencia de manejo documentario de transacciones comerciales
AGENTES si | NO
;El agente de aduana esté legalmente habilitado y es idoneo para el servicio?
Los gastos cobrados por el agente de aduana tienen soportes en facturas
SEGURO INTERNO E INTERNACIONAL si NO
A ¢ Requiere que su carga esté asegurada?
™ l. ¢Aviso a la compariia de seguros sobre el despacho de la carga?

w
B

[1iN}s

»HlRR <

Verifique los riesgos de transporte y el valor de la prima de seguro aplicable
TRANSPORTE INTERNACIONAL si NO
SHE ¢ Hizo la reserva del cupo en el medio de transporte internacional?
S " ¢Envié carta de instrucciones al agente de carga o transportador?

¢ Elaboré el documento de transporte segun instrucciones de embarque?

= ¢ Envib el original del documento de transporte a su comprador?
w ¢Informé a su cliente sobre el modo y medios de transporte que utilizara?

| ¢ Hizo el seguimiento del despacho hasta su llegada al destino?

Verifique si hay restricciones de transporte en el pais de destino

Fuente: ProColombia (2019b).

Mas informacién: http://www.colombiatrade.com.co/sites/all/modules/custom/mccann/mccann_r uta_
exportadora/files/check-list-formulario.pdf
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5.1.2 Estados Unidos

Actualmente, Colombia cuenta con un acuerdo comercial con Estados Unidos llamado
“TLC — Tratado de Libre Comercio” en el que las frutas y hortalizas procesadas colombia-
nas no requieren arancel.

Las agencias federales de los Estados Unidos involucradas en el control de las importa-
ciones, particularmente en la categoria de productos relacionados con alimentos, son:

Entidades sanitarias

+ Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA):

- Servicio de Inspeccién Sanitaria de Plantas y Animales (Aphis).
Servicio de Inspeccién de Inocuidad Alimentaria (FSIS).
Oficina de Sanidad Vegetal y Cuarentena (PPQ), depende del Aphis.
Agricultural Marketing Service (AMS).
+ Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA).

+ Agencia de Proteccién Ambiental (EPA).
+ Departamento de Tesoreria Alcohol and Tobacco Trade And Tax Bureau (TTB).

Entidades aduaneras
Oficina de Aduanas y Proteccién Fronteriza de los Estados Unidos (Us. Customs and
Border Protection—CBP).

Requisitos para importar productos agricolas frescos:

De acuerdo con Siicex (2015), los productos agricolas estan sujetos a reglamentos de cua-
rentena antes de ingresar al mercado norteamericano. Las frutas frescas y las hortalizas
podran ingresar desde cualquier pais, siempre y cuando se presenten al Departamento de
Agricultura pruebas de que:

- No estdn infectadas en el pais de origen por la mosca de la fruta o cualquier otro
insecto dafiino.

- Laimportacién de la fruta fresca viene de areas definidas como libres de plagas
cuarentenarias.

- Han sido tratados en conformidad con las condiciones y procedimientos cua-
rentenarios establecidos en coordinacién con la autoridad nacional competente
en el pais de origen, por el Servicio de Inspeccién de Animales y Plantas de los
Estados Unidos (Aphis, por sus siglas en inglés).

Ademais de los requisitos fitosanitarios, se encuentran los requisitos establecidos por la
Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA) en cumplimiento de la ley contra el
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bioterrorismo, asi como los demads requisitos de envasado, embalaje, marcado y etique-
tado,entre otros.

Los pasos que debe cumplir cualquier persona natural o juridica que quiera acceder al
mercado de los Estados Unidos son:

Admisibilidad del producto

Antes de iniciar el proceso de exportacién de un producto agricola fresco a los Estados
Unidos, se debe conocer si dicho producto se encuentra en la lista de productos agricolas
frescos permitidos. Esto se puede consultar en “Requisitos para importar frutas y vegetales
frescos” — Favir (Fresh and Vegetables Import requirements).

Mas informacién: https://epermits.aphis.usda.gov/manual/index.cfm?REGION_ID=149&NEW=
1&ACTION=countrySummCommPI

Requisitos fitosanitarios

Todas las plantas de produccién como las empacadoras deberan contar con un permiso
y certificado fitosanitario emitido por parte de ICA, drgano que certifica que las plantas y
productos vegetales han sido inspeccionados y son considerados libres de plagas (cuaren-
tenarias u otras perjudiciales) y de enfermedades.

El Aphis tiene la autoridad de inspeccionar fisicamente parte del embarque, sin embargo,
todos los productos que estan bajo un programa de pre-inspeccién son supervisados en
el pais de origen y el certificado se emite también desde alli. Sin embargo, también podran
ser inspeccionados en el puerto de arribo si el inspector del Aphis lo considera necesario.

Limites maximos de residuos

» Plaguicidas

Para el acceso de un alimento a los Estados Unidos, se tiene que tomar en cuenta la Ley
Federal de Insecticidas, Fungicidas y Raticidas (Federal Insecticide, Fungicide, and Roden-
ticide Act-Fifra), la cual exige a la EPA (Environmental Protection Agency) que todos los
plaguicidasutilizados enlos Estados Unidos seanregistradosy que se establezcan medidas
de tolerancia seguras paralos residuos quimicos que puedan encontrarse en los alimentos
domésticos e importados.

Mas informacién sobre plaguicidas aprobados y permitidos por la FDA: https://www.
epa.gov/pesticides

» Otros contaminantes
La EPA también establece tolerancias para otros contaminantes en los alimentos y en el
medio ambiente, como metales pesados, dioxinas, nitrofuranos, entre otros.

Mas informacién: https://www.epa.gov/aboutepa/about-office-chemical-safety-and-pollution- prevention-ocspp
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Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Se debe contar con una certificacién de BPA emitida por un organismo acreditado, en la
que conste que el cultivo cumple con los requisitos establecidos en la “Guia para reducir
al Minimo los Peligros Microbianos en la Inocuidad de los Alimentos para las Frutas y
Vegetales Frescos” o de otra norma de validez internacional.

Especificaciones de envase

El envase de los productos agricolas frescos pueden ser cajas, cajones, bandeja de cartén
y madera. Estos materiales deben estar nuevos y limpios, y el envasado debe realizarse en
condiciones higiénicas que impidan la contaminacién del producto.

Ademas, los envases deben ser resistentes ala manipulacién brusca durante la carga y des-
carga, la compresién causada por el peso de otros contenedores y los golpes y vibraciones
durante el transporte.

Se emplea el Codificador Universal de Productos (UPC o cddigo de barras), el cual consiste en
un cddigo de varios digitos que presentainformacién especifica del productor (empacador
o embarcador) y del producto (tipo de producto, tamario de empaque, variedad, cantidad,
etc.). Este cddigo agiliza el control de inventario.

Especificaciones de embalaje
Los embalajes mas comunes para el transporte de frutas y hortalizas son:

» Cajas de cartén

Se recomienda utilizar cajas de cartén como embalaje para productos agricolas frescos.
Paraevitar dafiosenel transporte, humedad, etc.,lapared interior de la caja se recubre con
materiales resistentes al agua, tales como cera, parafina o polietileno. Andlogamente, el
adhesivo empleado en el pegado y cierre de las cajas debe ser resistente a estas condicio-
nes ambientales.

» Pallets

El pallet es una base inferior construida con madera lo suficientemente resistente para
soportar la carga, posee separaciones entre las tablas que lo forman, permitiendo la circu-
lacién del aire. Teniendo en cuenta los estdndares establecidos por EE. UU., se recomienda
el uso de pallets con dimensiones de 120 x 100 cm.

» Embalajes de madera

Todos los embalajes de madera deben contar con un sello que certifique que ha recibido
tratamiento térmico o de fumigacién contra plagas mediante bromuro de metilo. Este
sello es otorgado por Senasa con base en el cumplimiento de las Normas Internacional
para Medidas Fitosanitarias - NIMF (International Standards for Phytosanitary Measu-
res — ISPM), especificamente de la NIMF 15 “Directrices para reglamentar el embalaje de
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madera utilizado en el comercio internacional” (ISPM 15 “Guidelines for Regulating Wood
Packaging Material in International Trade”). Mds adelante se detallan los requisitos de
embalajes de madera.

Marcado y etiquetado

El marcado y el etiquetado de productos frescos se regulan por el Cédigode Regulaciones
Federales, Titulo 21, Parte 101 “Food Labeling” (21 CFR 101). Los datos que intervienen en
el etiquetado varian segun el tipo de venta del producto:

1. Envases destinados a la venta al por menor.
2. Envases destinados a la venta al por mayor.

Ademds, se debe cumplir con las Reglas Obligatorias de Etiquetado de Pais de Origen,
mejor conocidas como “COOL” por sus siglas en inglés (Country of Origin Labeling), que
entraron en vigencia el 30 de setiembre del 2008 y que aplican a los productos agricolas
perecibles. Estas reglas establecen que los minoristas (retailers) de EE.UU. que facturan a
partir de USD 230.000 al afio deben dar a conocer a sus clientes, de manera clara y visible
en el punto de venta, el pais de procedencia de dichos productos con el fin de que ellos
tengan la oportunidad de elegir entre un producto y otro.

Mas informacién: https://www.ams.usda.gov/rules-regulations/cool

Transporte

Para el caso de transporte fisico de frutas y verduras importado por Estados Unidos, se
considera lo siguiente: Temperatura, Humedad, Composicién atmosférica, Almacena-
miento en frio.

Mas informacién:

Manual de transporte de Productos Tropicales: https://www.ams.usda.gov/sites/default/
files/media/Manual%20de%20Tr ansporte%20de%20Productos%20Tropicales.pdf

Cédigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutasy
Hortalizas Frescas Codex Alimentarius.: http://www.fao.org/ag/agn/CDfruits_es/others/
docs/CAC-RCP44- 1995.PDF

Mas informacién sobre el proceso: http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/1025163015radB52B3.pdf

Regulacion para importar aguacate Hass

Las regulaciones para permitir la importacién de aguacate Hass fresco de Colombia a
los Estados Unidos se encuentran en elaboracién. El 27 de octubre de 2016, el Registro
Federal de Estados Unidos (Federal register, 2020) publicé la propuesta (81 FR 74722
-74727, Docket N.° Aphis-2016-0022) para enmendar las regulaciones existentes, permi-
tiendo la importacién de aguacate Hass fresco producido comercialmente en Colombia.

302


https://www.ams.usda.gov/rules-regulations/cool
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual%20de%20Tr ansporte%20de%20Productos%20Tropicales.pdf
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Manual%20de%20Tr ansporte%20de%20Productos%20Tropicales.pdf
http://www.fao.org/ag/agn/CDfruits_es/others/docs/CAC-RCP44- 1995.PDF
http://www.fao.org/ag/agn/CDfruits_es/others/docs/CAC-RCP44- 1995.PDF
http://www.siicex.gob.pe/siicex/documentosportal/1025163015radB52B3.pdf

Incremento de la competitividad sostenible en la agricultura de ladera
en todo el departamento, Valle del Cauca, Occidente

Como condicién de entrada, el aguacate Hass fresco de Colombia debera producirse de
acuerdo con un enfoque de sistemas que incluya los requisitos del huerto, la empacadora
y lainspeccién del puerto de entrada. También se requerira que la fruta sea importada en
envios comerciales y acompariada de un certificado fitosanitario que indique que la fruta
ha sido producida de acuerdo con los requisitos exigidos. Este certificado debe ser emitido
por la organizacién nacional de proteccién de plantasde Colombia. Esta accién permitira
laimportacién dela fruta fresca desde Colombia mientras continta brindando proteccién
contra la introduccién de plagas de plantas en los Estados Unidos.

Si bien no se estipula que el aguacate Hass fresco debe cultivarse segin los estindares
organicos del USDA, los productores colombianos pueden optar por hacerlo, ya que el
Servicio de Comercializacién Agricola del USDA hace cumplir las regulaciones que rigen
los productos agricolas organicos nacionales e importados bajo el Programa Orgénico
Nacional. A continuacién se presenta la regulacién Federal de los Estados Unidos 319.56-
78, para aguacates Hass de Colombia.

Los aguacates frescos de la variedad Hass pueden importarse a los Estados Unidos desde
Colombia solo enlas condiciones descritas. Estas condiciones estan disefiadas para evitar
la introduccién de las siguientes plagas de cuarentena: Heilipus lauri Boheman, gorgojo
dela semilla de aguacate; Heilipus trifasciatus, gorgojo dela semilla de aguacate; y Stenoma
catenifer, palomilla de semilla de aguacate.

Requisitos generales

a. Plan operativo de trabajo

La organizacién nacional de proteccién fitosanitaria (ONPF) de Colombia debe proponer
a Aphis un plan operativo de trabajo que detalle las actividades que llevara a cabo la ONPF
de Colombia y los lugares de produccién y empaque de los productos registrados ante la
ONPE. La efectivacién de este plan de trabajo esta sujeta a la aprobacién de Aphis.

b. Lugares de produccién registrados

Los aguacates frescos que serdn exportados a los Estados Unidos deben cultivarse en
lugares de produccién registrados en la ONPF, los cuales deben haber sido inspeccionados
y aprobados como libres de H. lauri, H. trifasciatus y S. catenifer.

c. Empacadoras registradas
Los aguacates deben empacarse para su exportacion en las empacadoras de exclusion de

plagas que estan registradas ante la ONPE.

d. Los aguacates solo pueden importarse en envios comerciales.
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Monitoreo y supervision

1. La ONPF debe visitar e inspeccionar los lugares de producciéon registrados mensual-
mente, comenzando al menos 2 meses antes de la cosecha y continuando hasta el
final de la temporada de envio, para verificar que los productores cumplan con los
requisitos de saneamiento del bosque de esta seccién y sigan las pautas de control
de plagas, cuando sea necesario, para reducir las poblaciones de plagas en cuaren-
tena. La ONPF de Colombia debe contratar, capacitar y supervisar a todo el personal
que realice encuestas de captura y plagas en virtud de esta seccién en lugares de
produccién registrados. Aphis también puede monitorear los lugares de produccién
si es necesario.

2. Ademasderealizarinspeccionesdefrutasenlasempacadoras,la ONPF debe monitorear
las operaciones de las empacadoras para verificar que cumplan con los requisitos.

3. Sila ONPF de Colombia encuentra que un lugar de produccién o planta de empaque
no cumple con los requisitos descritos, ningtin aguacate del lugar de produccién o
planta de empaque ser elegible para exportar alos Estados Unidoshasta que Aphisy
la ONPF realicen unainvestigacién y acuerden que se han implementado las acciones
correctivas apropiadas.

4. La ONPF debe conservar todos los formularios y documentos relacionados con las
actividades del programa de exportacién, tanto los de los lugares de produccién como
los de las empacadoras, durante al menos 1 afio y, segun lo solicitado, entregarlos
al Aphis para su revisién.

Saneamiento

La fruta de aguacate que ha caido delos drboles debe retirarse de cada lugar de produccién
almenosunavezcada7dias,comenzando 2 mesesantes de la cosechay continuando hasta
el final de la misma. El aguacate caido no puede incluirse en los recipientes de fruta de
campo llevados a la empacadora para ser embalados para exportacion.

Medidas de mitigacion para H. lauri, H. trifasciatus y S. catenifer

Los aguacates deben cultivarse en lugares de produccién ubicados en municipios de Colom-
bia designados como libres de H. lauri, H. trifasciatus y S. catenifer, o deben cultivarse en
lugares de produccién que hayan sido encuestados por la ONPF y para los cuales se haya
determinado que estan libres de estas plagas. Si eslo tltimo, la ONPF debe mantener una
zonade amortiguamiento de 1 kilémetro alrededor del perimetro del lugar de producciéon
y debe inspeccionar areas representativas del lugar de produccién y de la zona de amorti-
guamiento para H. lauri, H. trifasciatusy S. catenifer mensualmente, comenzando 2 meses
antes de la cosecha, de acuerdo con un protocolo de encuesta aprobado por Aphis. Si se
detecta uno o mas H. lauri, H. trifasciatus o S. catenifer durante un examen del lugar de
produccién o zona de amortiguamiento, el lugar de produccién se suspendera del programa
de exportaciéon hasta que Aphis y la ONPF de Colombia lleven a cabo una investigacién y
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acuerden que se han implementado acciones correctivas apropiadas para restablecer la
ausencia de plagas.

Requisitos de cosecha

Los aguacates cosechados deben colocarse en cajas de cartén o contenedores marcados
con el namero de registro oficial del lugar de produccién. El lugar de produccién donde
se cultivaron los aguacates debe permanecer identificable tanto en la empacadora como
durante las demais fases de exportacién. La fruta debe trasladarse a una empacadora
registrada dentro delas3horas posterioresala cosecha. La fruta debe protegerse siguiendo
los lineamientos del plan operativo de trabajo mientras se encuentra en transito hacia la
empacadora y mientras espera ser empacada.

Requisitos de la empacadora

1. Durante el tiempo que las empacadoras registradas estin en uso para empacar
aguacates para su exportacién a los Estados Unidos solo pueden aceptar aguacates
que provengan de lugares de produccién registrados y que se produzcan de acuerdo
con los requisitos mencionados.

2. Los aguacates deben empacarse dentro de las 24 horas posteriores ala cosecha
en una empacadora con exclusién de plagas. Todas las aberturas al exterior de la
empacadora deben estar protegidas o cubiertas por una barrera que evite la entrada
de plagas, como se especifica en el plan operativo de trabajo. La empacadora debe
tener puertas dobles en la entrada de la instalacién y en la entrada interior del drea
en que se empacan los aguacates.

3. Lafrutadebe empacarse en un embalaje a prueba de insectos, cubrirse con una malla
a prueba de insectos o con una lona de pléstico, para su transporte a los Estados
Unidos. Estas salvaguardas debenpermanecer intactas hasta la llegada al pais.

4. Los documentos de envio deben especificar el lugar de produccién enel que se cul-
tivaronlos aguacates, asi como el lugar de empaque en el que se proces6 y empacé la
fruta. Estaidentificacién debe mantenerse hasta que se libere la fruta para ingresar
a los Estados Unidos.

Inspeccién de la ONPF de Colombia

Después de cualquier procesamiento posterior a la cosecha, los inspectores de la ONPF
deben inspeccionar visualmente una muestra biométrica de fruta de cada lugar de pro-
duccién en un porcentaje determinado por Aphis. Los inspectores deben inspeccionar
visualmente si hay presencia de plagas y deben cortar una porcién de la fruta para con-
firmar si hay presencia de H. lauri, H. trifasciatusy S. catenifer en el interior de la fruta.
Si se detecta una sola plaga durante este protocolo de inspeccién, el envio del que se
tomé la muestra no puede ser enviado a los Estados Unidos. Ademds, si un solo H. lauri,
H. trifasciatus o S. catenifer se detecta durante las inspecciones en cualquier etapa del
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cultivo, el lugar de produccién de los aguacates infestados se suspendera del programa
de exportacién de aguacates a los Estados Unidos hasta que Aphis y la ONPF lleven a
cabo una investigacién y acuerden las medidas correctivas apropiadas para declarar este
lugar como libre de plagas.

Certificado fitosanitario

Cada envio de aguacates Hass desde Colombia debe ir acompafiado de un certificado
fitosanitario emitido porla ONPF del pais con unadeclaracién adicional queindique quelos
aguacates del envio se produjeron de acuerdo los parametros exigidos y en concordancia
con el plan operativo de trabajo.

Por otra parte, el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) aclara los
requisitos de los aguacates importados mediante la Regulacién Federal de los Estados
Unidos 944.28 (Reglamento para grado de importacién del aguacate ) y 944.31 (Regulaciéon
de madurez de importacién de aguacate).

944.28 Reglamento de grado para importacion de aguacate

1. De conformidad con la seccién 8e de la Ley y la Parte 944 — Frutas; Regulaciones
de importacién, la importacién alos Estados Unidos de aguacates estd prohibida a
menos que tales aguacates tengan una calificacién de, al menos, el nimero 2 de EE. UU.

2. ElServicio de Inspeccién Federal o Federal-Estatal, Divisién de Frutas y Hortalizas,
Servicio de Comercializaciéon Agricola, Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos, esta designado como el servicio de inspeccién gubernamental para certificar
el grado, tamario, calidad y madurez de los aguacates que se importan a los Estados
Unidos.

3. Eltérmino importacién significalaliberacién dela custodia del Servicio de Aduanas
de los Estados Unidos. El término procesamiento comercial en productos significa
la fabricacién de producto de aguacate que se conserva mediante cualquier proceso
comercial reconocido: enlatado, congelacién, deshidratacién, secado, adicién de
sustancias quimicas o fermentacién.

4. Cualquier persona puede importar hasta 55 libras de aguacates exentos de los
requisitos especificados.

5. Cualquier lote o porcién que no cumpla con los requisitos de importacién y que no
haya sido importado para fines de consumo por instituciones de caridad, distribucién
por agencias de ayuda, semillas o procesamiento comercial en productos, antes o
después del reacondicionamiento, puede exportarse o eliminarse bajo la supervisiéon
del Servicio de Inspeccién Federal o Federal-Estatal con los costos de certificar la
eliminacién de dicho lote a cargo del importador.

6. Los requisitos de grado, tamarfio y calidad de esta seccién no se aplican a los aguacates
importados para el consumo de instituciones de caridad, distribucién por agencias
de ayuda, semillas o procesamiento comercial en productos.
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944.31 Regulaciéon de madurez de importaciéon de aguacate
De conformidad con la seccién 8e [7 Usc 608e-1] de la Ley del Acuerdo de Comercializacién
Agricola de 1937, enmendada por 7 USC 601-674, y la Parte 944 — Frutas; Regulaciones

de importacién, la importacién a los Estados Unidos de cualquier aguacate, excepto las

variedades Hass, Fuerte, Zutano y Edranol, esta prohibida a menos que:

1.

Cualquier porcién dela piel delos aguacatesindividuales ha cambiado del color normal
de esa fruta cuando estd madura (para aquellas variedades que normalmente cambian
de color) a cualquier tono de rojo o purpura al madurar, excepto la variedad Linda.

. Dichos aguacates cumplen con los requisitos minimos de peso o didmetro para el

lunes mds cercano a cada fecha especificada; y, para las variedades enumeradas
como aceptadas, hasta el domingo inmediatamente anterior al lunes mds cercano
a la fecha especificada.

. Los aguacates que no cumplan con los requisitos de madurez especificados en esta

seccién deben mantenerse bajo la supervisiéon del Servicio de Inspeccién Federal o
Federal-Estado utilizando el Programa de Identificacién Positiva de Lotes. Cuando se
presenten para la reinspeccidn, estos deberan cumplir con los requisitos de madurez
que correspondan a la fecha de la inspeccién original.

. El término didmetro significa la mayor dimensién medida en dngulo recto en una

linea recta desde el tallo hasta el extremo de la flor del fruto.

El término importacién significalaliberacién dela custodia del Servicio de Aduanas
de los Estados Unidos. El término procesamiento comercial en productos significa
la fabricacién de producto de aguacate que se conserva mediante cualquier proceso
comercial reconocido: congelacién, deshidratacién, secado, adicién de sustancias
quimicas o fermentacion.

. Cualquier persona puede importar hasta 55 libras de aguacate exento de los requi-

sitos especificados.

El Servicio de Inspeccién Federal o Federal, Divisién de Frutas y Verduras, Servicio
de Comercializacién Agricola, Departamento de Agricultura de los Estados Unidos,
esta designado como el servicio de inspeccién gubernamental para certificarelgrado,
tamano, calidad y madurez de los aguacates importados a los Estados Unidos. Se
requiere la inspeccién por el Servicio de Inspeccién Federal o Federal-Estado en todas
lasimportaciones. Dicha inspeccidn, constara en un certificado de inspeccién oficial,
emitido por el servicio respectivo, y serd aplicable al envio particular de aguacates.

. Cualquier lote o porcién que no cumpla con los requisitos de importacién y que no

haya sidoimportado para fines de consumo por instituciones de caridad, distribucién
por agencias de ayuda, semillas o procesamiento comercial en productos, antes o
después del reacondicionamiento, puede exportarse o eliminarsebajolasupervisién
del Servicio de Inspeccién Federal o Federal-Estatal con los costos de certificar la
eliminacién de dicho lote a cargo del importador.

. Los requisitos de madurez de esta seccién no se aplicaran a los aguacates importa-

dos para consumo por instituciones de caridad, distribucién por agencias de ayuda,
semillas o procesamiento comercial en productos.
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Requisitos para importar productos agroindustriales

Los productos agroindustriales, como los derivados del aguacate, que ingresan a los
Estados Unidos son inspeccionados generalmente a su arribo en el puerto de entrada. La
FDA regula el ingreso de los alimentos y tiene la libertad de realizar un examen fisico, un
examen en muelle o un examen de muestras.

Requisitos fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales

Para el ingreso de productos procesados a los Estados Unidos, no existen requisitos obli-
gatorios, sin embargo, se deberan cumplir con los requisitos establecidos en el contrato
o solicitud de compra. Ademads, se podran considerar los requisitos especificados por el
Codex Alimentarius para el tipo de producto.

Mas informacién: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/es/

Requisitos sobre colorantes, aditivos, acidificaciéon
y control del permiso de emergencia

» Colorantes

La FDA es la encargada de autorizar el uso de colorantes nuevos antes de que sean utiliza-
dos en alimentos que vayan a comercializarse en los EE. UU. Asi mismo, este organismo
establece en qué alimentos se pueden usar, las cantidades maximas permitidas yla iden-
tificacién que debe de estar en el etiquetado del producto.

Mas informacién: https://www.fda.gov/industry/color-additives

» Aditivo alimentario

La FDA ha definido una lista de las sustancias aprobadas para utilizarse como aditivos
directos e indirectos. Los fabricantes y empacadores de alimentos tienen que demostrar
que todos los materiales que hacen contacto con los alimentos son seguros, antes que les
sea permitido usarlos. La Ley FD&cC (Federal Food, Drug, and Cosmetic Act) requiere la
aprobacién previa al lanzamiento en el mercado de aditivos alimenticios.

Mas informacién: https://www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging/food-additives-petitions

Productos de baja Acidez o acidificados

La FDA reconoce como productos de baja acidez aquellos productos que son tratados con
calor, conun pH mayor a 4,6, una actividad de agua mayor 0,85y que se venden en envases
herméticos. Productos acidificados son aquellos a los que se en su elaboracién se le agrega
algan 4cido para bajar el pH a 4,6 0 a menos y con actividad de agua > 0,85.

Las regulaciones de la FDA establecen que todos los procesadores de productos de baja
acidez o acidificados que se quieran comercializar deben registrar sus plantas para obte-
ner el FCE (Food Canning Establishment Number). Adicionalmente, para cada producto
que se desee comercializar, es necesario obtener un registro SID (Submission Identifier).

Mas informacién: http://www.siicex.gob.pe/siicex/resources/calidad/171612013rad064FE.pdf
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Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

El Cédigo de Regulaciones Federales de EE.UU., Titulo 21, Parte 110 (21 CFR 110) establece
las disposiciones para la implementacién de las BPM. Este cddigo incluye el personal, los
edificios e instalaciones, la produccién y procesos de control, y el almacenaje y distribucién
de los productos.

Mis informacidén: https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CERSearch.cfm

» Sistema de Anailisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (Haccp)
Actualmente, el Sistema de Haccp es obligatorio solo para productos hidrobiolégicos y
para jugos que se fabrican y comercializan en los EE. UU.

Mas informacién: https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary- supplements/hazard-analysis-
critical-control-point-haccp

» Envases
El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas tales que impidan la contaminacién
del producto. Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar
limpios y con las caracteristicas requeridas, evitando asi cualquier dafio externo o interno
al producto.

Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tintas o pegamentos no téxicos.

Se emplea el Codificador Universal de Productos (UPC o cédigo de barras), el cual consiste en
un cédigo de varios digitos que presenta informacién especifica del productor (empacador
o embarcador) y del producto (tipo de producto, tamario de empaque, variedad, cantidad,
etc.). Este cédigo agiliza el control de inventario.

Entre los materiales utilizados para los envases de los productos agricolas frescos se
incluyen las cajas (encoladas, engrapadas, entrelazadas), los cajones, bandejas, bateas,
tabiques o mamparas, y separadores de cartén ondulado o tablero de fibra y las bandejas
de cartén y madera.

» Embalaje

Los materiales de empaque y embalaje se seleccionan con base en las necesidades del pro-
ducto, método deempaque, método de pre-enfriamiento, resistencia, costo, disponibilidad,
especificaciones del comprador, tarifas de flete y consideraciones ambientales.

» Marcado y Etiquetado

Todo producto alimenticio que se comercialice en los EE. UU. debe llevar un rétulo que
cumpla la normativa que se encuentra en el Cédigo de Regulaciones Federales, Titulo
21, Parte 101 “Food Labeling” (21 CFR 101). De lo contrario, las autoridades prohibiran la
entrada del producto en su territorio. Los requisitos referentes al etiquetado de productos
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agroindustriales procesados se encuentran estipulados en las normativas del rotulado
general, rotulado nutricional y el cédigo de barras.

Mas informacién: https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?C FRPart=101

» Registro de marca

Registrar la marca es de suma importancia, dado que es una evidencia de propiedad exclu-
siva en un pais especifico, en este caso en EE. UU., lo que da la posibilidad de proteger mas
facilmente los derechos ante posibles infractores.

La Oficina de Patentes y Marcas Registradas de los EE. UU. (United States Patent and
Trademark Office, Uspto) es la responsable por las aplicaciones de las marcas registradas
y determina si un solicitante cumple o no con los requisitos para el registro federal.

Mas informacién: https://www.uspto.gov/trademark

Perfil de logistica de Colombia a Estados Unidos

Estados Unidos, situado en la regién norte de América, limita al norte con Canada, al este
con el Océano Atlantico, al sur con México y al oeste con el Océano Pacifico. La superficie
total de este territorio es de 9.833.517 km?.

Desempeiio Logistico de Estados Unidos

Segun el Logistics Performance Index (LPI publicado por el Banco Mundial en 2018 (ver
tabla 19), Estados Unidos ocupa el puesto nimero 14 en el mundo en cuanto al desemperio
logistico.

Tabla 19. Logistics Performance Index de Estados Unidos

|38 | 14

Eficiencia aduanera 3.78 10
Calidad de la infraestructura 4.05 7
Competitividad de transporte internacional de carga 3.51 23
Competencia y calidad en los servicios logisticos 3.87 516
Competencia de seguimiento y rastreo a los envios 4.09 6
Puntualidad en el transporte de carga 4.08 19

Fuente: The World Bank (2018) citado en ProColombia (2020a).

*El indice varia entre 1 y 5, donde 5 representa el mejor desempefio.

Acceso maritimo y aéreo
Servicios maritimos

Estados Unidos posee una infraestructura portuaria compuesta por mds de 400 puertos
y sub-puertos, de los cuales 50 manejan el 9o % del total de toneladas de carga que llegan
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a este pais. Estos puertos estdn localizados estratégicamente en los océanos Pacifico y
Atlantico.

Algunosdelos puertos estadounidenses se encuentran dentro del rango delos mds grandes
y de mayor movimiento de carga del mundo. En la costa este, se destacan por la afluencia
de navieras con servicio directo y regular los puertos de Houston, Nueva York, Baltimore,
Savannah, Jacksonville, Port Everglades, Miami, New Orleans y Charleston.

Por otro lado, en la costa oeste se maneja la oferta de servicios desde Colombia, princi-
palmente, hacia los puertos de Los Angeles y Long Beach.

Desde la costa atlantica hay 13 navieras con 81 servicios directos, cuyos tiempos de tran-
sito son, en promedio, de 7 dias. La oferta se complementa con 144 rutas en conexién
ofrecidas por 17 navieras con tiempos de transito, en promedio, de 9 dias. Los transbordos
serealizan en puertos de Colombia, Panama, Estados Unidos, México, Jamaica, Honduras
Republica Dominicana, Bahamas y Guatemala.

Desde Buenaventura existen 50 rutas, ofrecidas por 8 navieras, con tiempos de transito,
en promedio, de 14 dias. Las conexiones se realizan en puertos de Panamd, Colombia y
Estados Unidos. Toda esta informacién se consigna en las tablas 20 y 21.

Tabla 20. Frecuencias y tiempo de transito desde los puertos colombianos

Puerto de Puerto de Tiempo de transito
Conexiones
desembarque embarque (dias)

Cartagena Manzanillo-Panama
Barranquilla Manzanillo-Panama 9
New York Santa Marta Manzanillo-Panama 9
Cartagena-Colombia, Manzanillo-
Buenaventura , 15
Panama
Cartagena Directo 7
Barranquilla Cartagena-Colombia 14
Charleston
Santa Marta Manzanillo-Panama 12
Buenaventura Cartagena-Colombia 18
Cartagena Directo 7
Barranquilla Cartagena-Colombia 12
Houston
Santa Marta Cartagena-Colombia 10
Buenaventura Cartagena-Colombia 13
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Puerto de Puerto de . Tiempo de transito
Conexiones
desembarque embarque (dias)
Cartagena Directo 7
Barranquilla Cartagena-Colombia 12
Port Everglades
Santa Marta Manzanillo-Panamd 9
Buenaventura Cartagena-Colombia 14
Cartagena Directo 4
Barranquilla Manzanillo-Panama 8
Savannah
Santa Marta Cartagena-Colombia 12
Buenaventura Cartagena-Colombia 15
Cartagena Directo 12
Barranquilla Cartagena-Colombia 17
Baltimore
Santa Marta Manzanillo-Panama 14
Buenaventura Cartagena-Colombia 19
Cartagena Directo 9
Barranquilla Cartagena-Colombia 14
Los Angeles
Santa Marta Manzanillo-Balboa-Panama 14
Buenaventura Manzanillo-Panama 14

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad, ProColombia (2020a).

La informacién ofrecida es de caricter referencial, fue suministrada directamente por
las empresas que prestan los servicios. Por esta razén, estdn sujetas a cambios sin previo
aviso por factores propios de la actividad o de los volumenes de comercio.

Tabla 21. Lineas navieras y consolidadores con oferta de servicios a Estados Unidos

Principales navieras y/o consolidadores
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Fuente: ProColombia, 2020a.

Servicios aéreos
Estados Unidos cuenta con 13.513 pistas aéreas, algunas de ellas de gran tamario e intensa
actividad. La oferta de servicios directos desde Colombia se concentra en los Aeropuertos
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de John F. Kennedy International (Nueva York), Los Angeles International, George Bush
International (Houston), Memphis International Airport, Hartsfield-Jackson Atlanta
International Airport y Miami International Airport.

Actualmente, existen mas de 10 aerolineas que prestan servicios de transporte de carga
hacia Estados Unidos (ver tabla 22). Las conexiones se realizan principalmente en ciudades
de Estados Unidos, El Salvador, México y Panama.

Tabla 22. Conexiones de aerolineas prestadoras de servicio a Estados Unidos

| Aerolinea | Conexiones | Freuenda |

American Airlines Directo LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
Miami-Estados Unidos LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
Dallas-Estados Unidos, Miami-Estados Unidos LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
Avianca VI, DO
LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
Directo MA, M1, JU, VI, SA, DO
LU, MA, MI, JU, VI, SA,
MI, JU, VI, SA, DO
LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
LU, MA, JU, VI, SA
LU, MA, MI, VI, SA, DO
MA, MI, JU, SA, DO

Aeroméxico LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
Ciudad de México- México

Miami-Estados Unidos

San Salvador-El Salvador

SA
Copa Airlines Ciudad de Panama-Panama LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
United Airlines Directo LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
Houston-Estados Unidos
MA, M1, JU, VI, SA, DO
Fedex Directo LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
Memphis-Estados Unidos
MA, MI, JU, VI, SA, DO
DHL Aviation Ciudad de Panama-Panama LU, MA, MI, JU, VI, SA
UPS Directo MA, M1, JU, VI, SA

LATAM Cargo

Miami- Estado Unidos
Directo

Ciudad de México-México

MA, MI, JU, VI, SA
MA, ML, JU, VI, SA, DO
SA

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad — ProColombia (2020a).

* La informacién ofrecida es de caracter referencial, fue suministrada directamente por las empresas que prestan
los servicios. Por esta razon, estan sujetas a cambios sin previo aviso por factores propios de la actividad o de los
volumenes de comercio.
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Otros aspectos para manejo logistico en destino

Documentos requeridos para ingreso de mercancias:

Aduanas y Proteccién Fronteriza (CBP) requiere una “descripcidén precisa y el peso de la
carga o, para un contenedor sellado, la descripcién y el peso de la carga en la declaraciéon
del expedidor”.

Una descripcién narrativa precisa es una descripcién tal que la CBP sea capaz de identificar
las formas, caracteristicas fisicas y el embalaje probable de la carga declarada, y cualquier
anomalia en la carga cuando un contenedor se revisa a través de equipos de imdgenes.

Envios comerciales:

« Documento de transporte, sea este el conocimiento de embarque (B/L), la guia
aérea (AWB) o certificado del portador, nombramiento del consignatario para obje-
tivos de aduana, como comprobante del derecho que tiene el consignatario para
que pueda realizar la entrada a destinoo internacién.

+ Factura comercial (con tres copias), emitida por el vendedor, que refleje el valor por
unidad y total, asi como la descripcién de la mercancia.

+ Manifiesto de Carga o Ingreso, formulario de aduana 7533, o Despacho Inmediato,
formulario de aduana 3461.

« Listas de bienes (packing list), si es pertinente, y otros documentos necesarios para
determinar si la mercancia puede ser admitida. (Nota: efectivo desde 02-Jul-98,
el limite de entrada informal aumenté de usDp 1250 a UsD 2000. Este cambio no
afecta entradas que requieren una entrada formal, sin tener en cuenta el valor).

Regulaciones de la Administraciéon de Alimentos y Drogas Americana (FDA)
Apartirdemayo 19de 2004, todoslos enviosde alimentos para consumo humano y animal,
cuyo destino final o punto de conexién sea Estados Unidos, deben tener la confirmaciéon
previa de la FDA.

Sila confirmacién no ha sido obtenida de antemano, la FDA, las Aduanas y la Proteccién
Fronteriza (CBP) pueden imponer sanciones monetarias.

Para evitar demorasy sanciones, el expedidor debe proporcionar la informacién necesaria
con previa notificacién o confirmacién de los elementos.

Productos afectados
+ Todoslos alimentos definidos por la FDA como “importados u ofrecidos para impor-

tacién a los Estados Unidos”.
« Alimentos almacenados o distribuidos en los EE. UU.
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+ Regalos y muestras comerciales para control de calidad.
« Transbordos a través de los EE.UU. a otro pais.

+ Alimentos importados para la exportacion.

+ Alimentos admitidos en una Zona Franca de los EE. UU.

Normatividad fitosanitaria

Exigencia de cumplimiento de la norma internacional de proteccion fitosanitaria
Estados Unidos aplica la norma NIMF-15 desde febrero de 2004. Esta medida reduce el
riesgo de introduccién y/o dispersion de plagas cuarentenarias relacionadas con el emba-
laje de madera (incluida la madera de estiba), fabricado de madera en bruto de coniferas
y no coniferas, utilizado en el comercio internacional. En Colombia, el 1cA es la entidad
encargada de autorizar la marca.

Indicadores de comercio transfronterizo

Los costos y procedimientos relacionados con la exportacién y la importacién de un
embarque estindar de mercancias se detallan en las tablas 23 y 24, respectivamente. Cada
procedimiento oficial debe registrarse, comenzando con el acuerdo final entre las dos
partes y terminando con la entrega de las mercancias.

Tabla 23. Exportacién a Estados Unidos

| ndiadr | s | oomE_

Tiempo para exportar: cumplimiento fronterizo (horas) 2 13
Costo para exportar: cumplimiento fronterizo (USD) 175 137
Tiempo para exportar: cumplimiento documental (horas) 2 2

Costo para exportar: cumplimiento documental (USD) 60 33

Tabla 24. Importacién a Estados Unidos

| ndicadr | =] oomE_

Tiempo para importar: cumplimiento fronterizo (horas) 2 9
Costo para importar: cumplimiento fronterizo (USD) 175 98
Tiempo para importar: cumplimiento documental (horas) 8 3
Costo para importar: cumplimiento documental (USD) 100 24

Fuente: Doing Business (2019) citado por ProColombia (2020).

315



Vigilancia tecnoldgica y parametros de calidad mds importantes segun estdndares
internacionales para pifia MD2, mora de Castilla y aguacate Hass

Links de interés

Aduana de Estados Unidos En este portal, se encuentra

(ingles) informacién sobre regulaciones,
derechos arancelarios de importacién,
acuerdos internacionales, temas de
seguridad adoptados por el
Gobierno, entre otros.

https://www.cbp.gov/

Asociacién Americana de En esta pagina, se encuentra
Autoridades Portuarias. informacién relacionada con la
(Inglés) asociacién, eventos, noticias,

.. . . . https://www.aapa-ports.org/
publicaciones, industrias portuarias de P pap &

los diferentes paises que conforman la
asociacion, entre otros.

Administracién En esta pagina, se encuentra
de Alimentacién y informacién sobre las aprobaciones que
Medicamentos. (inglés) da la FDA para los diferentes productos  https://www.fda.gov/

y los medicamentos que se
encuentran regulados.

Departamento de

. En esta pagina, se encuentra toda la
Agricultura de Estados Pag

informacién relacionada con los https://www.usda.gov/

Unidos ) .
-y 5 productos agricolas en Estados Unidos.
(inglés y espariol)
Aranceles y Estadistica. En esta pagina, se encuentran bases
inglés de Datos de Estados Unidos y otros .
(inglés) , y o https://dataweb.usitc.gov/
paises sobre aranceles y estadisticas de
comercio exterior.
Administracién de En esta pagina, se encuentra
Comercio Internacional. informacién y servicios de EE. UU. https://www.trade.gov/index.
(inglés) respecto a su politica comercial asp
internacional.
Departamento de En esta pagina, se encontrara .
_y . » . https://www.transportation.
Transporte (inglés). informacién del comportamiento del

. , gov/
transporte interno y externo del pais.

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad, Vicepresidencia de Innovacién e Inteligencia sectorial de
ProColombia (2020a).

5.1.3 Union Europea

Actualmente, Colombia cuenta con un acuerdo comercial con la Unién Europea llamado
“Comunidad Andina y EU” en el que paises andinos exportan productos agricolas a la comu-
nidad europea. Entre los beneficios del acuerdo estdn excepcién de aranceles, cooperacién
de materia de competitividad, innovacién, modernizacién de la produccién, facilitacién
del comercio y transferencia de tecnologia.

316


https://www.cbp.gov/
https://www.aapa-ports.org/
https://www.fda.gov/
https://www.usda.gov/
https://dataweb.usitc.gov/
https://www.trade.gov/index. asp
https://www.trade.gov/index. asp
https://www.transportation.gov/
https://www.transportation.gov/

Incremento de la competitividad sostenible en la agricultura de ladera
en todo el departamento, Valle del Cauca, Occidente

De acuerdo con Trade Helpdesk (2019), para el proceso de exportacién desde Colombia a
la Unién Europea se requiere:

Obtener la siguiente informacién:

» El nimero EORI

EORI significa Economic Operator Registration and Identification (Registro e Identificacién
de Operadores Econdmicos). El nimero EORI es tnico en toda la UE y es asignado a los
operadores econémicos, empresas o personas naturales porla autoridad designada en cada
Estado miembro. Este numero debe utilizarse como referencia comun en las relaciones
entre los operadores econdmicos y las autoridades aduaneras de toda la UE.

» Declaracién Sumaria de Entrada

El transportista de las mercancias que van a entrar en el territorio aduanero de la UE
debera presentar con antelacién informacién sobre la carga en la primera oficina aduanera
que esté en su ruta de entrada al territorio aduanero dela UE. Esta informacién se debera
facilitar a través de una Declaracién Sumaria de Entrada (ENS), que generalmente pre-
senta el transportista, pero que también puede presentar el importador-destinatario o
un representante del transportista o del importador.

Los plazos para la presentacién de la ENS varian dependiendo del medio de transporte
con el viajan las mercancias hacia el territorio aduanero de la UE:

1. Contenedores de carga maritima: al menos 24 horas antes de la carga en el puerto
extranjero de salida.

2. Carga maritima a granel: al menos 4 horas antes de la llegada al primer puerto del
territorio aduanero comunitario.

3. Trayectos maritimos cortos: al menos 2 horas antes de la llegada al primer puerto
del territorio aduanero comunitario.

4. Trayectos aéreos de corto recorrido (menos de 4 horas de duracién): al menos en el
momento del despegue efectivo del avién.

5. Trayectos aéreos de largo recorrido (4 horas o mas de duracién): al menos 4 horas
antes de la llegada al primer aeropuerto del territorio aduanero comunitario.

6. Trafico por carretera: al menos 1 hora antes de lallegada.

Declaracién en aduana. DUA (Documento Ginico administrativo)

La asignacién de las mercancias a cualquier destino aduanero se efectia por medio del
Documento tinico Administrativo (DUA), formulario comun a todos los Estados miembros
de la UE.
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» Valor en aduana

Elvalor delas mercanciasimportadas es uno de los elementos que utilizan las autoridades
aduaneras para calcularelimporte dela deuda aduanera que debe abonarse antes de quelas
mercancias puedan entrar en la UE, ya que la mayor parte de los derechos de aduana y el
IVA se expresan como un porcentajedel valor de las mercancias declaradas.

» Clasificacién de productos por nomenclaturas arancelarias
Esta clasificacién de los productos se debe realizar de acuerdo con el Sistema Armonizado
de Designacién y Codificacién de Mercancias.

» Sanidad vegetal
Las importaciones de plantas y productos vegetales deben cumplir una serie de medidas
fitosanitarias que requieren, fundamentalmente, quelos productos:

- Vayan acompafiados de un certificado fitosanitario expedido por las autorida-
des competentes del pais exportador.

- Se sometan a inspecciones en el correspondiente puesto de inspeccién fronte-
rizo del punto de entrada en la UE.

- Sean importados o se importen en la UE por un importador inscrito en el regis-
tro oficial de un estado miembro.

- Senotifique a las aduanas antes de su llegada al punto de entrada.

» Envase y embalaje

Los envases y embalajes comercializados en la UE deben respetar requisitos generales para
la proteccién del medio ambiente, asi como disposiciones especificas para la proteccién
de la salud de los consumidores como, por ejemplo:

- Elreciclado de los materiales y la prevencién de los residuos de envases.

- Los tamanos, cantidades y capacidades nominales.

- La composicién y los componentes de los materiales que tienen contacto con los
alimentos.

Por tanto, estos productos estan sujetos a:

- Los requisitos generales sobre envases y residuos de envases establecidos
por la Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo (DO L-365
31/12/1994) (Celex 3199410062);

- Las disposiciones especificas sobre las medidas de los envases y embalajes esta-
blecidas en la Directiva 75/106/CEE del Consejo (DO L- 42 15/02/1975) (Celex
319751L0106) y la Directiva 80/232/cEE del Consejo (DO L-51 25/02/1980)
(Celex 31980L.0232);
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- Las normas relativas a las cantidades nominales para productos preenvasados,
establecidas por la Directiva 2007/45/CE del Parlamento Europeo y del Consejo
(DO L-247 21/09/2007) (Celex 32007L0045).

- Las disposiciones especiales sobre los materiales y objetos destinados a entrar
en contacto con los alimentos, contempladas en el Reglamento (CE) n°
1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo (DO L-338 13/11/2004)
(Celex 32004R1935).

» Etiquetado
Los productos comercializados en la UE deben cumplir con los requisitos sobre etiquetado
destinados a garantizar la proteccién de los consumidores.

Estos requisitos pretenden asegurar un elevado nivel de proteccién de la salud, la seguri-
dad y los intereses de los consumidores, proporcionandoles informacién completa sobre
el producto (contenido, composicién, utilizacién segura, precauciones especiales, infor-
maciones especificas, etc.).

Mis informacién: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product=0810209000&part
ner=CO&reporter=ES&tab=5

» Documentos requeridos

a. Factura comercial
Datos minimos para factura comercial:

- Identificacién del exportador y el importador (nombre y direccién).

- Fecha de expedicién.

- Numero de factura.

— Descripcién de las mercancias (denominacién, calidad, etc.).

- Unidad de medida.

- Cantidad de mercancias.

- Valor unitario.

- Valor total.

- Valor facturado total y moneda de pago. Debe indicarse la cantidad equivalente
en una moneda libremente convertible a euros o a otra moneda de curso legal
en el Estado miembro importador.

- Condiciones de pago (modo y fecha de pago, descuentos, etc.).

- Condiciones de entrega segun el correspondiente Incoterm.

- Medio de transporte.
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b. Documentos de transporte

En funcién de los medios de transporte utilizados para despachar las mercancias es nece-
sario cumplimentarlos siguientes documentos y presentarlos a las autoridades aduaneras
del Estado miembro de la Unién Europea al que se realiza la importacién:

— Conocimiento de embarque (maritimo).
- Conocimiento de embarque Fiata.

— Carta de porte por carretera (CMR).

— Conocimiento aéreo (AWB).

— Carta de porte por ferrocarril (CIm).

— Cuaderno ATA.

— Cuaderno TIR.

c. Seguro de transporte de mercancias
El seguro es un contrato por el cual se indemniza al asegurado en caso de dafios causados
por un riesgo cubierto en la péliza.

d. Lista de carga
Esta lista es necesaria para el despacho de aduana y tiene el valor de inventario dela mer-
cancia entrante. Generalmente, incluye los siguientes datos:

— Datos del exportador, el importador y la empresa de transporte.

— Fecha de expedicién.

— Numero de la factura de transporte.

- Tipo de embalaje (biddn, jaula, cartoén, caja, tonel, bolsa, etc.).

- Numero de bultos.

— Contenido de cada bulto (descripcién de las mercancias y numero de articulos
en cada bulto).

— Marcas y numeracién.

— Peso neto, peso bruto y dimensiones de los bultos.

e. Declaracién de Importacién (DUA)
Los principales datos que deben declararse son los siguientes:

— Identificacién de los participantes en la operacién (importador, exportador,
representante, etc.).

— Destino aduanero (despacho a libre practica, despacho a consumo, importacién
temporal, transito, etc.).
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- Datos de identificacién de las mercancias (cédigo Taric, peso, unidades), locali-
zacién y embalaje.

— Datos de los medios de transporte.

- Pais de origen, pais de exportacién y pais de destino.

- Informacién comercial y financiera (incoterms, valor facturado, moneda de fac-
turacién, tipo de cambio, seguro, etc.).

- Lista de documentos asociados con el DUA (licencias de importacién, certifi-
cados de inspeccién, documento de origen, documento de transporte, factura
comercial, etc.).

- Declaracién y modo de pago de los impuestos a laimportacién (derechos arance-
larios, 1VA, impuestos especiales, etc.).

Mis informacion: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/documentos-para-el-
despacho-de- aduana

» Requerimientos especificos

- Control de contaminantes en alimentos.

— Control de residuos de plaguicidas en alimentos de origen vegetal y animal.

- Control sanitario de alimentos de origen no animal.

- Control sanitario de alimentos genéticamente modificados (GM) y nuevos ali-
mentos.

- Trazabilidad, cumplimiento y responsabilidad en alimentos y piensos.

- Etiquetado de alimentos.

- Normas de comercializacién de hortalizas y frutas frescas.

- Voluntario: productos de produccién ecoldgica.

Mayor informacién: https://trade.ec.europa.eu/tradehelp/es/myexport#?product=08102090008&p
artner=CO&reporter=ES&tab=all

Perfil de logistica

De acuerdo conla figura 12, se presentainformacién especifica sobre Reino Unido y Paises
Bajos, ya que, segin ProColombia (2020d), son los principales destinos de exportacién en
la UE de aguacate Hass desde Colombia.

Perfil de logistica desde Colombia hacia Paises bajos

Los Paises Bajos, miembro fundador de la Unién Europea, limita al norte y oeste
con el mar del Norte, al este con Alemania y al sur con Bélgica. También forma parte
del reino de las Antillas Neerlandesas y Aruba, territorios insulares en el mar Caribe
con autogobierno. Los Paises Bajos ocupan una superficie total de 41.526 km?, de los
cuales unos 7643 km? son tierras ganadas al mar.
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Desemperiio Logistico de Paises Bajos

Segun el Logistics Performance Index (LPI), que se muestra en la tabla 25, publicado por
el Banco Mundial en 2018, Paises Bajos ocupa el puesto nimero 6 en el mundo en cuanto
a desemperio logistico.

Ademds de lo anterior, es importante sefialar que el desempefio presentado por Paises
Bajos en cada uno de los diferentes aspectos que componen el LPI fue:

Tabla 25. Logistics Performance Index de Paises Bajos

Eficiencia aduanera 3,92 5
Calidad de la infraestructura 421 4
Competitividad de transporte internacional de carga 3,68 11
Competencia y calidad en los servicios logisticos 4,09 5
Competencia de seguimiento y rastreo a los envios 4,02 11
Puntualidad en el transporte de carga 4,25 11

Fuente: The World Bank (2018) citado por Procolombia (2020b).

*El indice varia entre 1y 5, donde 5 representa el mejor desempefio.
Acceso maritimo y aéreo

Servicios maritimos

Los Paises Bajos cuentan con una excelente infraestructura portuaria. El pais tiene mas
de 40 puertos entre principales y auxiliares. Una de las mayores fortalezas de Holanda
es contar con el puerto de Rotterdam, principal punto de conexién tanto de Europa
como de otras regiones del mundo, ya que la mayoria de las lineas maritimas conectan
y distribuyen desde alli carga a diferentes lugares del mundo.

ElPuerto de Rotterdam esta situado al suroeste de los Paises Bajos, es un puerto fruticola,
con gran experiencia en el manejo de carga e instalaciones multipropésito, con capacidad
para recibir todo tipo de embarcaciones de tltima generacién, y que, en los dltimos afios,
se ha posicionado como el principal puerto europeo. Este puerto sirve de conexién a varios
destinos en Europa y del mundo. Dentro de las instalaciones del puerto cuentan con una
completa gama de empresas especializadas en almacenamiento, trasbordo, transporte,
transformacién industrial y servicios auxiliares. El puerto también cuenta con rutas
directas desde los principales puertos colombianos.
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Puerto de Amsterdam, situado al norte, es un puerto multipropédsito y el segundo en
importancia en Holanda, maneja mas de 7o millones de toneladas de bienes al afio. Cuenta
con instalaciones que permiten el manejo de diferentes tipos de carga y, ademads, presta el
servicio de almacenamiento. La zona portuaria de Amsterdam es la puerta de entrada a
muchos destinos en el norte de Europa. Amsterdam ofrece acceso directo a varias decenas
de millones de consumidores europeos. El puerto estd en constante crecimiento, en vias
de convertirse en uno de los mas importantes del noreste de Europa.

Partiendo de la costa atlantica, existen mas de 12 rutas directas y otras tantas en cone-
xi6n ofrecidas por 7 navieras con tiempos de transito de, aproximadamente, 12 dias. Los
transbordos se realizan en puertos de Colombia, Panama, Paises Bajos y Bélgica.

Desde Buenaventura hacia los puertos de Paises Bajos, existen 6 rutas ofrecidas por 6
navieras con tiempos de transito de aproximadamente 20 dias. Las conexiones se realizan
en puertos de Panamd y Paises Bajos (ver tabla 26). En la tabla 27, se presentan las lineas
navieras y consolidadores con oferta de servicios a Paises Bajos.

Tabla 26. Frecuencias y tiempo de transito desde los puertos colombianos

Tiempo de
Puerto de Puerto de . ..
Conexiones transito
desembarque | embarque
(Dias)

Cartagena Directo 12

Barranquilla Cartagena-Colombia 16
Rotterdam

Santa Marta Directo 14

Buenaventura Balboa-Manzanillo-Panama 20

Cartagena Rotterdam-Paises Bajos 12

Barranquilla Santa Marta-Colombia, Antwerp-Bélgica 19
Amsterdam

Santa Marta Antwerp-Bélgica 12

Buenaventura Balboa-Manzanillo-Panam4, Rotterdam-Paises Bajos 22

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad — ProColombia (2020b).

*La informacién ofrecida es de caracter referencial, fue suministrada directamente por las empresas que prestan
los servicios. Por esta razon, estan sujetas a cambios sin previo aviso por factores propios de la actividad o de los
volumenes de comercio.

Tabla 27. Lineas navieras y consolidadores con oferta de servicios a Paises Bajos

Principales navieras y/o consolidadores
— -
ONE Mae b - [ MaERsk

CMA CGM OcEAN NETWORK EXI LINE

-—
, _ ‘ MARIRET S transTAINER

SC
- MHMME & Hapaglow

EGITERRANE AN BHIPPING COMPANY

Fuente: ProColombia (2020b).
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Servicios aéreos

Paises Bajos cuenta con 27 aeropuertos, de los cuales los mas importantes son: el Aeropuerto
Internacional de Amsterdam, el Aeropuerto Internacional de Rotterdam y el Aeropuerto
Internacional de Maastricht Aachen. También estan los aeropuertos de Eindhoven y
Groningen.

El Aeropuerto Internacional de Amsterdam es el tercer aeropuerto mas grande de Europa
en volimenes de carga y sirve de conexién a diferentes destinos de Europa y el mundo.
Sus instalaciones estan adaptadas para manejar todo tipo de carga y equipos, también
presta el servicio de almacenaje de carga general y refrigerada.

Holanda es, por excelencia, el principal comercializador de flores y plantas del mundo, lo
que lo ha convertido en un pais con caracteristicas excepcionales para el manejo de este
tipo de producto. Es por esto que el volumen tanto de exportaciones como de importa-
ciones va en aumento considerablemente cada afio.

La capacidad de bodega de los aviones disponibles desde Colombia hacia Amsterdam no solo
suple la demanda de las exportaciones hacia este pais, sino que también soporta de manera
significativa el transporte de exportaciones colombianas al resto del continente europeo.

Actualmente, existen 7aerolineas que prestan servicios de transporte de cargahacia Paises
Bajos (ver tabla 28). Las conexiones se realizan principalmente en ciudades de Estados
Unidos, Aruba, Reptblica Dominicana y Ecuador.

Tabla 28. Conexiones de aerolineas prestadoras de servicio a Paises Bajos

Aerolinea Conexiones | Frecuenca |

Cargolux Directo MI, VI, SA, DO
KLM Directo MA, MI, JU, SA, DO
Martinair Directo JU, SA
Tampa Cargo Miami-Estados Unidos VI
Avianca New York-Estados Unidos LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
Oranjestad-Aruba VI, DO
Punta Cana-Republica Dominicana VI
Quito-Ecuador VI
Washington-Estados Unidos MI, JU, VI, SA, DO
Delta Airlines Atlanta-Estados Unidos LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
United Airlines Houston-Estados Unidos MA, JU, VI
Newark-Estados Unidos LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad — ProColombia (2020b).

*La informacién ofrecida es de caracter referencial, fue suministrada directamente por las empresas que prestan
los servicios. Por esta razon, estan sujetas a cambios sin previo aviso por factores propios de la actividad o de los
volimenes de comercio.
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Otros aspectos para manejo logistico en destino
Documentos requeridos para ingreso de mercancias

Envios comerciales:

« 1 factura comercial.

+ Certificados de bienes sujetos a derechos preferenciales.

+ Licencia de importacién para:

1. Productos agricolas, stocks animales y textiles.

2. Envios procedentes de Albania, Armenia, Azerbaiyan, Bulgaria, Bielorrusia, China,
Georgia, Hong Kong, Hungria, Japén, Kazakstan, Kirguistin, Moldavia, Mongolia,
Corea del Norte, Rumania, Rusia Fed., Tayikistdn, Turkmenistan, Ucrania, Uzbekistan
y Vietnam.

Transporte por carretera

Se debe tener en cuenta que cada pais establece el peso maximo vehicular para el transito
de los diferentes vehiculos por las carreteras nacionales. Estos reglamentos son general-
mente expedidos por los ministerios de transporte y su incumplimiento acarrea sanciones
a los duetios de los vehiculos.

Para conocer la reglamentacién vigente en el caso de los Paises Bajos, consulte el Ministerio
de Transporte, Obras Publicas y Administracién Maritima.

Normatividad fitosanitaria

Exigencia de cumplimiento de la norma internacional de proteccién fitosanitaria
Holanda pertenece a la Unién Europea y estos paises, a partir del 1 de marzo de 2005,
comenzaron a aplicar la norma internacional para medidas fitosanitarias (NIMF 15), que
reduce el riesgo de dispersion de plagas relacionadas con los embalajes de madera,
incluye pallets, estibas, bloques, cajas y demdas empaques y embalajes de madera.

Por esta razon, los exportadores que usen este tipo de embalajes deben identificar provee-
dores registrados y autorizados por el ICA Y que cumplan con la aplicacién del tratamiento
fitosanitario de madera NIMF 15.

Indicadores de comercio transfronterizo

Los costos y procedimientos relacionados con la exportacién e importacién de un embarque
estdndar de mercancias se detallan en las tablas 29 y 30, respectivamente. Cada procedi-
miento oficial se debe registrar, comenzando con el acuerdo final entre las dos partes y
terminando con la entrega de las mercancias.
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Tabla 29. Exportacién a Paises bajos

| indicador | PaisesBajos | 0cpE_

Tiempo para exportar: cumplimiento fronterizo (horas)

Costo para exportar: cumplimiento fronterizo (USD)

Tiempo para exportar: cumplimiento documental (horas)

Costo para exportar: cumplimiento documental (USD)

Tabla 30. Importacién a Paises bajos

Tiempo para importar: cuamplimiento fronterizo (horas)

Costo para importar: cumplimiento fronterizo (USD)

Tiempo para importar: cuamplimiento documental (horas)

Costo para importar: cumplimiento documental (USD)

Fuente: Doing Business (2019) citado por ProColombia (2020b).

Links de interés

13
137
2
33
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0 9
0 98
1 3
0 24

Aduana Holanda. (inglés,
neerlandés)

Ministerio de Asuntos
Exteriores (espariol, inglés,
neerlandés, alemdn,
francés)

Ministerio de Asuntos
Econémicos (inglés y
neerlandés)

Estadisticas de Paises
Bajos (inglés, neerlandés)

Federal Express (inglés)

En esta pagina, se encuentra informacién
indispensable respecto a los documentos
necesarios para ingresar mercancias a
Holanda, infraestructura, ubicacién,
variedad de servicios que prestan, etc.

En esta pagina, se encuentra informacién
sobre leyes y regulaciones relacionadas
con el pais y sus asuntos internacionales.

En este portal, se encuentra informacién y
documentacién sobre aspectos econémicos
de los Paises Bajos.

En la pagina web de la Agencia de
Estadistica holandesa, se encuentran
diferentes estadisticas relacionadas con la
economia, demografia, produccién entre
otras.

En esta pagina, se encuentra toda
la informacioén relacionada con

la normatividad de este pais para
importacién de productos.
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| Entidad | Descripcién | Lk |

El Trade Helpdesk es un servicio virtual
prestado por la Comisién Europea para

Trade HelpDesk facilitar el acceso al mercado de la Unién
gy . , . ) https://trade.ec.europa.eu/
(inglés, espariol, francés, Europea, especialmente a los paises en
, . A | o Pl tradehelp/
portugués) desarrollo. Gratuito y de facil utilizacién,

este servicio informa a los exportadores
interesados en suministrar a la UE.

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad — Vicepresidencia de Innovacién e Inteligencia sectorial de
ProColombia (2020b).

Perfil de logistica desde Colombia hacia Reino Unido

El Reino Unido se encuentra ubicado al noroeste de Francia entre el Océano Atlantico y
el Mar del Norte, y su territorio insular incluye un sexto de las islas de Irlanda del Norte.
Tiene una extensién territorial de 244.820 km?, de los cuales 241.590 km? son terreno
sélido y 3230 km?® son aguas territoriales. Al encontrarse rodeada por varios mares, su
linea de costa alcanza los 12.429 km, motivo por el que gran parte del comercio exterior
se realiza por via maritima. Se encuentra a tan solo 35 km de Francia y se conecta por via
terrestre a través del Euro tanel con el Resto de Europa.

Desemperiio Logistico de Reino Unido

Segun el Logistics Performance Index (LPI), que se presenta en la tabla 31, publicado por el
Banco Mundial en 2018, Reino Unido ocupa el puesto nimero 9 en el mundo en cuanto al
desemperio logistico. Aunado a lo anterior, es importante sefialar que el desemperio pre-
sentado por Reino Unido en cada uno de los diferentes aspectos que componen el LpI fue:

Tabla 31. Logistics Performance Index de Reino Unido

Eficiencia aduanera 3,77 11
Calidad de la infraestructura 4,03 8
Competitividad de transporte internacional de carga 3,67 13
Competencia y calidad en los servicios logisticos 4,05 7
Competencia de seguimiento y rastreo a los envios 4,11 4
Puntualidad en el transporte de carga 4,33 5

Fuente: The World Bank (2018) citado por Procolombia (2020c).

*El indice varia entre 1y 5, donde 5 representa el mejor desemperio.

327


https://trade.ec.europa.eu/ tradehelp/
https://trade.ec.europa.eu/ tradehelp/

Vigilancia tecnoldgica y parametros de calidad mds importantes segun estdndares
internacionales para pifia MD2, mora de Castilla y aguacate Hass

Acceso maritimo y aéreo

Servicios maritimos

El pais cuenta con varios puertos de gran importancia, como Tilbury, Belfast, Felixstowe,
Liverpool, Londres, entre otros. La mayoria de estos puertos pertenecen a sociedades
portuarias, facilitando, asi, los tramites de documentacién en los casos de transferencia
interna de mercancias. Desde la costa atldntica, hay 4 navieras con 7 servicios directos,
cuyos tiempos de transito son aproximadamente de 8 dias. La oferta se complementa con
19 rutas en conexién ofrecidas por 10 navieras con tiempos de transito de, en promedio,
14 dias. Los transbordos se realizan en puertos de Colombia, Panama, Paises Bajos, Perq,
Bélgica, Alemaniay Reino Unido. Desde Buenaventura hacia los puertos de Reino Unido,
no existen servicios directos. Sin embargo, existen 8 rutas ofrecidas por 6 navieras, cuyo
trdnsito demora, aproximadamente, 21 dias. Las conexiones se realizan en puertos de
Panamd, Paises Bajos, Pert y Colombia. Las frecuencias y tiempo de transito desde los
puertos colombianos se muestran en la tabla 32. En la tabla 33, se presentan las lineas
navieras y consolidadores con oferta de servicios a Reino Unido.

Tabla 32. Frecuencias y tiempo de transito desde los puertos colombianos.

Tiempo de
Puerto de Puerto de . ..
Conexiones Transito
desembarque embarque
(dias)
Cartagena Manzanillo - Panama 22
. Buenaventura Balboa — Panama 21
Tilbury . : 7 .
Barranquilla Cartagena — Colombia, Rotterdam-Paises Bajos 18
Santa Marta Manzanillo - Panama 20
Cartagena Rotterdam-Paises Bajos 19
Buenaventura Manzanillo - Panam4 27
Felixtowe Barranquilla Kingston - Jamaica, Rotterdam-Paises Bajos 22
Santa Marta Kingston — Jamaica, Rotterdam-Paises 23
Bajos
Cartagena Directo 14
Buenaventura Cartagena — Colombia 27
Londres . . .
Barranquilla Kingston - Jamaica 19
Santa Marta Cartagena — Colombia 18
Cartagena Rotterdam-Paises Bajos 19
Belfast Buenaventura Rotterdam-Paises Bajos 20
elfas
Barranquilla Kingston - Jamaica, Rotterdam-Paises Bajos 19
Santa Marta Kingston - Jamaica, Rotterdam-Paises Bajos 19
Cartagena Rotterdam-Paises Bajos 21
X Buenaventura Rotterdam-Paises Bajos 23
Liverpool . . . ” .
Barranquilla Kingston - Jamaica, Rotterdam-Paises Bajos 22
Santa Marta Kingston - Jamaica, Rotterdam-Paises Bajos 22

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad — ProColombia (2020c).

* La informacién ofrecida es de caracter referencial, fue suministrada directamente por las empresas que prestan
los servicios. Por esta razon, estdn sujetas a cambios sin previo aviso por factores propios de la actividad o de los
volumenes de comercio.
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Tabla 33. Lineas navieras y consolidadores con oferta de servicios a Reino Unido

Principales navieras y/o consolidadores
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Servicios aéreos

El Reino Unido cuenta con una infraestructura aeroportuaria compuesta por 34 aeropuer-
tos, de los cuales 33 estdn habilitados por aduana, garantizando facilidades de acceso a
cualquier destino del pais. Algunos delos aeropuertos mas importantes son Belfast, Bir-
mingham, Londres (Heathrow), Manchester y Liverpool. Actualmente, existen mas de 17
aerolineas que prestan servicios de transporte de carga hacia Reino Unido (ver tabla 34).
Las conexiones se realizan principalmente en ciudades de Estados Unidos, Alemania, Brasil,
Canadd, Cuba, Espaiia, Francia, Luxemburgo, Paises Bajos, Reino Unido, Italia y Panama.

Tabla 34. Conexiones de aerolineas prestadoras de servicio a Reino Unido

Aerolinea Conexiones | Frecuencia |

American Airlines Miami-Estados Unidos LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
Avianca Directo LU, MA, MI, JU, VI, SA
Cargolux Luxemburgo-Luxemburgo VL, DO

British Airways Directo LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
Iberia Madrid-Espafia LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
Martinair Amsterdam—Paises Bajos MA, MI, JU, VI, SA, DO
KLM Amsterf:lam—Paises Bajos, Panama- LU, MA, ML, JU, VL SA, DO

Panama

Air France Paris—Francia LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
Delta Airlines Atlanta—Estados Unidos LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO
FedEx Memphis-Estados Unidos LU, MA, MI, JU, VI, SA, DO
Centurion Miami-Estados Unidos MA, MI, JU, VI, SA, DO

Cubana de aviacién
LATAM Cargo
Air Canada

Lufthansa

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad — ProColombia (2020c).

La Habana—Cuba
Sao Paulo—Brasil
Toronto—Canada

Frankfurt—Alemania

DO

LU, MA, M, JU, VI, SA, DO
LU, MA, JU, SA, DO

LU, MA, M1, JU, VI, SA, DO

* La informacién ofrecida es de caracter referencial, fue suministrada directamente por las empresas que prestan
los servicios. Por esta razon, estan sujetas a cambios sin previo aviso por factores propios de la actividad o de los

volumenes de comercio.
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Otros aspectos para manejo logistico en destino
Documentos requeridos para ingreso de mercancias

Envios comerciales:

+ Factura comercial original y tres copias.

+ Lista de empaque, indicando el contenido de cada paquete cuando el envio esté
compuesto por mas de uno.

+ Certificado de origen o certificado de exportacién.

« Certificado de origen o certificado de movimiento, en el que se reclama la tarifa
preferencial.

« Formularios de transito de la Unién Europea sila mercancia va a estar en transito
por la zona europea.

+ Certificado fitosanitario: para las plantas vivas, arbustos y arboles, ciertas semi-
llas, ciertas frutas y las patatas. El certificado debe indicar que los articulos han
sido examinados y se ajustan alos requisitos del Departamento Britanico de Medio
Ambiente, Alimentacién y Asuntos Rurales, y debe ser firmado por un funcionario
del Gobierno dela Salud o Sanitaria Oficial.

Otras consideraciones:

+ Alos empaques de madera se les debe remover la corteza antes del envio.

+ Ellenguaje en todos los documentos debe ser el inglés.

+ Se requiere licencia para la importacién de aves, peces y mamiferos.

+ Se encuentra restringida la importacién asbestos, clorofluorcarbonados y sustan-
cias terapéuticas.

+ Se encuentra prohibida la importacién de imitaciones de monedas (incluyendo
aquellas de chocolate y con cubrimiento de aluminio), f6sforos en cuyos compo-
nentes se encuentre el f6sforo blanco, tiras cémicas de horror, entre otros.

Transporte por carretera

Se debe tener en cuenta que cada pais establece el peso maximo vehicular para el transito
de los diferentes vehiculos por las carreteras nacionales. Estos reglamentos son general-
mente expedidos por los ministerios de transporte y su incumplimiento acarrea sanciones
alos duefios de los vehiculos. Para conocer la reglamentacién vigente en el caso de Reino
Unido consulte el Departamento de Transporte.

Normatividad fitosanitaria
Exigencia cumplimiento de la norma internacional de proteccion fitosanitaria

ReinoUnidoaplicalanormaNIMF-15desdeel 1dejuniode2005. El Departamento del Medio
Ambiente, Alimentos y Agrario del Reino Unido estd a cargo de hacerla cumplir. Esta medida
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reduce el riesgo de dispersion de plagas relacionadas con embalajes de madera. La medida
aplica para pallets, estibas, bloques, cajas y demas empaques y embalajes de madera.

Indicadores de comercio transfronterizo

Los costos y procedimientos relacionados con la exportacién e importacién de un embarque
estandar de mercancias se detallan en las tablas 35 y 36, respectivamente. Cada procedi-
miento oficial debe registrarse, comenzando con el acuerdo final entre las dos partes y
terminando con la entrega de las mercancias.

Tabla 35. Exportacién a Reino Unido

| ndiadr | uk | ocmE_

Tiempo para exportar: cumplimiento fronterizo (horas) 24 13
Costo para exportar: cumplimiento fronterizo (USD) 280 137
Tiempo para exportar: cumplimiento documental (horas) 14 2
Costo para exportar: cumplimiento documental (USD) 25 36

Tabla 36. Importacién a Reino Unido

| ndicadr | uk | ocmE_

Tiempo para importar: cuamplimiento fronterizo (horas) 3 9
Costo para importar: cumplimiento fronterizo (USD) 0 98
Tiempo para importar: cuamplimiento documental (horas) 2 3
Costo para importar: cumplimiento documental (USD) 0 24

Fuente: Doing Business (2019) citado por ProColombia (2020c).

Links de interés

| Entidad Descripcién | Lmk

Esta pagina provee informacién, guias
Aduana (inglés) y estadisticas relativas a la exportacién
e importacién de bienes al Reino Unido.

https://www.gov.uk/topic/bus
iness-tax/import-export

En esta pagina, se encuentra toda
la informacién relacionada con la
normatividad del pais para las
exportaciones.

https://www.fedex.com/en-
us/shipping/international.
htm1

Federal Express (inglés)

El Trade HelpDesk es un servicio virtual

prestado por la Comisién Europea

para facilitar el acceso al mercado de
Trade HelpDesk (inglés, la Uni6n Europea, especialmente alos  https://trade.ec.europa.eu/tr
espariol, francés, portugués). paises en desarrollo. Gratuito y de facil adehelp/es

utilizacién, este servicio informa a los

exportadores interesados

en suministrar a la UE.

Fuente: Coordinacién de Logistica y Competitividad - Vicepresidencia de Innovacién e Inteligencia sectorial de
ProColombia (2020c¢).
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