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PRESENTACION

El copoazu es uno de los cultivos representativos de Madre de Dios, ya que en esta region
se produce este fruto en niveles comerciales, generando diversos beneficios a la region,
uno de ellos son la mejora de los ingresos econdmicos de los productores, barreras que
limitan el crecimiento de la mineria informal, y poner a disposicion de los consumidores
una fruta de agradable sabor con potencialidades de aprovechamiento de pulpay semilla
para chocolate

En esta coyuntura, la Universidad Nacional Amazonica de Madre de Dios, el Gobierno
Regional de Madre de Dios, el MIDAGRI, PRODUCE, empresas e instituciones locales,
enfocan sus esfuerzos para mejorar las condiciones de cultivo y su industrializacion a
través de la investigacion, soporte tecnologico, el financiamiento de planes de negocio y
articulacion comercial

El Libro “Perspectivas de desarrollo del copoazi en Madre de Dios” presenta la
informacion relevante en sus diversos fundamentos:

En el CAPITULO I, se presenta informacion sobre los diversos cultivos desarrollados en
Madre de Dios, principales caracteristicas, volumenes de produccidn, incidencia de
plagas y enfermedades, asi mismo, se presenta informacion sobre el sector turismo, que
contribuye significativamente al desarrollo de otras actividades productivas,

En el CAPITULO Il se menciona las principales caracteristicas del cultivo de copoaz,
condiciones y requerimientos de cultivo, principales plagas y enfermedades,
caracteristicas de la planta, el fruto y estacionalidad.

En el CAPITULO Ill se describe el proceso de fermentacion de la semilla de copoazu
teniendo en cuenta los parametros de control y calidad que garanticen su aprovechamiento
posterior.

En el CAPITULO IV se describe los proceso y comportamiento de la semilla para la
fabricacion de licor y chocolate, considerandose ademas las maquinarias y equipos
empleados.

En el CAPITULO V se describe y menciona los principales aspectos de comercializacion
y mercados de destino.

Con ello se pretende brindar informacion tecnoldgica y de mercado a los industriales y
productores de copoazu de Madre de Dios
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INTRODUCCION

El copoazi (Theobroma grandiflorum) es una fruta nativa de la Amazonia,
particularmente valorada por su sabor y propiedades nutricionales. En la region Madre de
Dios, el copoazu presenta una oportunidad significativa para el desarrollo econémico
sostenible, proponiendo un modelo que beneficia tanto a las comunidades locales como
al medio ambiente

Las perspectivas de desarrollo del copoazu en esta region son amplias. En primer lugar,
su cultivo y comercializacion pueden diversificar la economia local, creando fuentes de
ingreso para los agricultores y promoviendo la agricultura sostenible. A través de
practicas agricolas adecuadas, el copoazu puede ser cultivado en sistemas agroforestales,
contribuyendo a la conservacion de la biodiversidad y a la proteccion de los recursos
hidricos.

Ademas, el mercado del copoazu ha ido en aumento, especialmente debido a su
reconocimiento en la industria de alimentos y productos saludables. Esto abre la puerta a
la posibilidad de establecer cadenas de valor locales, donde los productores puedan
procesar la fruta en productos como jugos, helados y chocolates, aumentando asi su
rentabilidad.

Sin embargo, para lograr estas perspectivas, es fundamental abordar varios desafios,
incluyendo el acceso a tecnologia, la capacitaciéon de los agricultores, y la creacion de
infraestructura adecuada para el transporte y la comercializacion. La colaboracion entre
el sector publico, privado y las comunidades locales sera esencial para fomentar un
desarrollo equitativo y sostenible (Gobierno Regional de Madre de Dios, 2023)

En este sentido la Ingenieria Agroindustrial, a través de las investigaciones desarrolladas
para generar el valor agregado, que permitan mejorar la rentabilidad del cultivo, mejora
de la productividad y desarrollo de nuevos productos a través de la investigacion (Cajo-
Pinche & Diaz-Viteri, 2022)

En conclusion, el copoazu tiene el potencial de convertirse en un motor de desarrollo en
Madre de Dios, al ofrecer una alternativa viable y ecoldgica frente a actividades
econdémicas mas destructivas para el entorno natural. La implementacion de estrategias
efectivas puede no sélo mejorar la calidad de vida de los pobladores, sino también
contribuir a la preservacion del valioso ecosistema amazdnico
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Perspectivas de desarrollo del copoazii en Madre de Dios

Madre de Dios, es el tercer departamento mas grande del Perd, con una superficie de 85

301 km2 (6,6% del territorio nacional) y con una poblacion de 200 000 habitantes. Esta
ubicado en la parte sur oriental del territorio nacional. Limitando por el norte con el
departamento de Ucayali y Brasil, por el sur con los departamentos de Puno y Cusco, por
el este con Bolivia y al oeste con los departamentos de Cusco y Ucayali (Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica, 2023).

Madre de Dios, cuenta con el 45% (3 802 059,6 hectareas) de la superficie del
departamento de Madre de Dios con seis &reas naturales protegidas como: Parque
Nacional Bahuaja Sonene, Parque Nacional Manu y Alto Purus, Reserva Nacional de
Tambopata y las Reservas comunales Amarakaeri y Purus; asi mismo, existen 25 Areas
de Conservacion Privadas

Las actividades de agricultura se desarrollan principalmente en el eje carretero
Interoceénico, desde el distrito de Inambari en la provincia de Tambopata hasta el distrito
de Ifapari provincia de Tahuamanu (Gobierno Regional de Madre de Dios, 2015).

Las principales actividades econémicas de Madre de Dios, son: la mineria, el turismo, el
comercio, la extraccion forestal y la agricultura.

1.1. Sector Minero.

En el afio 2022, la produccion minera en Madre de Dios contribuyé en 10,2 % al valor
agregado bruto (VAB) departamental. La mineria se convierte en una de las actividades
que involucran a una gran parte la PEA, los cuales extraen el oro aluvial depositadas en
las orillad de los rios y antiguos cauces. La mineria generd 1 337 puestos de trabajo
directos en 2022, En términos de inversion, la industria minera aporté US$ 88 100 en el
afio 2022 (Banco Central de Reserva del Pert, 2024)

La extraccion minera formal se desarrolla en el denominado corredor minero y la informal
en las zonas de amortiguamiento de la Reserva Nacional de Tambopata. Esta actividad
ha generado dafios ambientales importantes como la deforestacion de 18 421 hectéreas
de bosque en Madre de Dios. En 2 021 se perdieron 8 582.4 has; esa cifra aument6 a 9
870,5 has para el 2022 (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2023),
adicionalmente a la deforestacion, se estan contaminando los rios con mercurio, debido a
las malas précticas de obtencion de oro; asi mismo, problemas sociales como la trata de
personas, empleos precarios en las actividades directas de la mineria.
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Las zonas donde se practica la mineria estan ubicadas en los distritos de Huaypetue,
Madre de Dios, Laberinto, Inambari, las riberas de los rios Malinowski, Madre de Dios y
Tambopata.

Figura 1.

Dafios ambientales generados por la mineria informal

Fotografia. Radio Madre de Dios
1.2. Sector forestal maderable y no maderable

Madre de Dios es una regién cuyo territorio esta cubierto por una gran diversidad de flora
y fauna y cuenta con 1 319 703 has de Bosques de produccion permanente (Oficina de
Estadistica Agraria e Informatica -DRA -Madre de Dios, 2024)

Figura 2.

Puesto de control forestal para transporte de madera.

Fuente: Diario Gestion (julio de 2 020)
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La actividad de extraccion forestal maderable es la segunda actividad en importancia
econdmica. La exportacion forestal se ha incrementado en los Ultimos afios hasta alcanzar
récord en 2 021 (US$15,6 millones), donde la mayor exportacion forestal corresponde a
las crecientes ventas de madera aserrada (+74%) y perfilada (+41%). Mas del 40% de los
envios forestales se destinan a China (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2023)

Las especies comerciales con mayor demanda son extraidas de las concesiones forestales
otorgadas por la Gerencia Regional Forestal y de Fauna Silvestre, con un total de 57,5
contratos otorgados vigentes al afio 2 018 (Choquechambi et al., 2022)

Las especies forestales explotadas son las siguientes

Tormillo (Cedrelinga cateniformis), Huairuro (Ormosia amazo6nica), Shihuahuaco
(Dipteryx micrantha), Shiringa (Hevea guianensis), Moena (Aniba taubertiana), Itauba
(Mezilaurus itauba), Misa amarilla (Couratari macrosperma), Lupuna blanca (Ceiba
lupuna), Capirona (Calycophyllum megistocaulum), Ana negra (Cupania cinérea),
Quinilla (Chromolucuma baehniana). Entre otras especies de gran importancia en la
industria forestal, los cuales son exportadas como trozas o piezas para pisos tipo parquet
(Baez et al., 2019)

La castafia amazdnica, un recurso no maderable, es una especie que se encuentra
protegida por el estado mediante Resolucion Ministerial 00729-81-AG-DGFF,
prohibiendo su tala y quema. La proteccion de esta especie fue reafirmada a través del
Decreto Supremo 044-2 002-AG.

La castafia amazonica beneficia indirectamente a aproximadamente al 20% de la
poblacion de Madre de Dios, representa una de las actividades sostenibles
econdémicamente, ambiental y socialmente. En Madre de Dios, existen plantaciones
naturales de arboles de castafa, los cuales pueden medir hasta 60 metros de alto y alcanzar
didmetros de uno a dos metros, troncos desprovistos de ramas y copas frondosas, con
frutos del tamafio de coco, los cuales se desprenden del arbol naturalmente y son
recolectados para su beneficio por parte de los castarieros de la zona.

Las semillas de castafia amazonica beneficiadas son exportadas a los paises de Estados
Unidos (28%), Corea del Sur (33%), y otros paises de la Union Europea (16%). Las
exportaciones en el afio 2 021 totalizaron, 5 495 toneladas (Sierra y Selva Exportadora,
2022)
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Figura 3.

Planta de beneficio de castafia amazonica en Puerto Maldonado

El Centro de Investigacion de Economia y Negocios Globales (2024) indica que, en el
afio 2023, el mercado mundial de castafia amazonica disminuy0 28.8% respecto a 2022,
alcanzando un valor de US$ 229.1 millones. Las exportaciones de castafia amazonica,
segun su presentacién estuvieron compuestas por castafias enteras (99,3% del valor total
exportado) y aceite de castafia (0,7% restante).

1.3. Sector Turismo

La actividad turistica es otra de las actividades de importancia econémica en Madre de
Dios. Madre de Dios, considerada “Capital de la biodiversidad del Pert”, y recibe una
gran cantidad de turistas interesados en observar la riqueza de la fauna y flora del bosque
de Madre de Dios.

En el afio 2 023 arribaron al Per( un total de 1 016 618 turistas extranjeros, el 2,5% visitd
la region Madre de Dios, ocupando el puesto 11 del total de visitas por turismo extranjero.
Los extranjeros que visitan Madre de Dios provienen principalmente de Estados Unidos
(29,3%), Canada (8,8%) y Reino Unido (7,9%), entre otros. La temporada de visita se da
mayoritariamente entre los meses de julio y agosto (Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo & DIRCETUR Madre de Dios, 2019)

Los atractivos turisticos observados se encuentran principalmente en las provincias de
Manu y Tambopata.
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Figura 4.

Rostro sagrado de los Harakbut

=

Uno de los potenciales atractivos turisticos esta localizado dentro de la Reserva Comunal
Amarakaeri en Madre de Dios es el rostro sagrado de los Harakbut. Asi mismo, los
turistas son atraidos por los atractivos ubicados en las areas protegidas como la Reserva
Nacional de Tambopata, Parque Nacional Bahuaja Sonene, Reserva Comunal
Amarakaeri, y el Parque Nacional de Manu (MINCETUR-DIRCETUR-MDD, 2023)

1.4. Sector Agrario

La agricultura en Madre de Dios estd alcanzando su desarrollo, debido a diferentes
factores que han generado ampliacion de la frontera agricola y mejora de la productividad,
principalmente en el eje carretero interoceanico. Dentro de estos factores se puede
mencionar:

Factor 1. Las actividades de interdiccidn contra la mineria ilegal/informal, provocan el
desplazamiento de trabajadores y propietarios, los cuales contaban con terrenos agrarios
que no eran cultivados o estaban subutilizados. Los trabajadores desplazados comenzaron
a explotar dichos terrenos con cultivos de papaya, maiz, cacao, copoazu, pifia, platano
yuca, y ganaderia.

Factor 2. El asfaltado de la Carretera Interoceanica ha mejorado la conectividad con otras
regiones, redujo los costos de flete para el transporte de los productos agrarios y los
tiempos de transporte hacia los mercados de la macro region sur y los puertos maritimos
de la costa. Asi mismo, el Gobierno Regional de Madre de Dios, a través de la Direccion
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Regional de Transportes y Comunicaciones ejecuta programas de mantenimiento de los
caminos vecinales desde los centros productivos hasta la via Interoceanica o centros de
acopio intermedio, facilitando el transporte y garantizando la calidad de mucho de los
productos agrarios.

Factor 3. El apoyo de los Ministerios de Desarrollo Agrario, Ministerio de la Produccién,
Ministerio del Ambiente, Gobierno Regional de Madre de Dios, Organizaciones no
Gubernamentales como Caritas, AIDER, ACCA, financian planes de negocio y fortalecen
la asistencia técnica a los productores organizados de Madre de Dios y empresarios para
la mejora de la competitividad.

Factor 4. El incremento de la demanda nacional y extranjera de productos como cacao en
los mercados nacionales como de agroexportacion, asi como, la reducida disponibilidad
de productos como el maiz motiva a que los productores amplien su frontera agricola y
mejoren sus niveles de productividad para abastecer la industria avicola.

Factor 5. el incremento de la demanda de productos con cierto grado de valor agregado
0 industrializacién ha generado el crecimiento de la actividad agroindustrial con
desarrollo de productos

Los principales cultivos instalados en Madre de Dios son:
1.4.1. Cultivo de papaya.

El crecimiento de la agricultura en Madre de Dios se inicié aproximadamente en el
afio 2 007 cuando productores de papaya provenientes de la selva central iniciacion el
cultivo intensivo a lo largo del eje carretero de la Interoceénica y sectores como
Chorrillos, Rompeolas, ampliando la superficie cultivada. Los frutos de papaya se
comercializaron en las ciudades de Juliaca, Cusco y Arequipa.

A partir del afio 2012 los cultivos de papaya se vieron afectados por el virus de la
mancha anular de la papaya, la cual es transmitida por pulgones. Dicha enfermedad
redujo considerablemente las plantaciones de papayo y la disponibilidad del fruto.

Una planta de papaya joven puede producir entre 10 a 20 frutos, posteriormente esa
produccion se incrementa hasta 60 frutos, para ello es importante que las condiciones
climaticas sean favorables. El rendimiento agricola promedio de una hectarea de
papaya es de aproximadamente 30 toneladas hasta un maximo de 40 toneladas/ha.

Estos niveles de produccion dependen del acondicionamiento del cultivo en el campo,
la densidad de siembra y de los cuidados y labores culturales realizados por los
productores, garantizando la reduccién al minimo de los dafios de cosecha.
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Figura 5.

Cosecha semi mecanizada de papaya

Para la campafa agricola 2024 y 2025 se tienen instaladas 141 hectareas de papaya
con produccion de 5 000 toneladas (Oficina de Estadistica Agraria e Informética -DRA
-Madre de Dios, 2024)

1.4.2. Cultivo de maiz amarillo duro.

24

En Madre de Dios se encuentran proyectadas para la camparia agricola de los afios
2 024 y 2 025 la instalacion de 8 291 hectareas de maiz amarillo duro. La produccion
en el afio 2 021 fue de 25 485 toneladas (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego,
2023) y en el afio 2 023 alcanzo las 18 000 toneladas (Banco Central de Reserva del
Per(, 2024), notandose una disminucién en la produccion.

La principal zona productora se localiza en la Comunidad agraria “Arca de
Pacahuara”, distrito de Iberia provincia de Tahuamanu, contando con 500 hectéareas
instaladas del cultivo de maiz, existen ademas cultivos instalados a lo largo del eje
carretero.
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Figura 6.

Produccion de maiz amarillo duro en Madre de Dios
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El rendimiento promedio de maiz amarillo duro en Madre de Dios se encuentra
alrededor de 3.0 a 3.5 t/ha. El (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2023) reporta
que, para la provincia de Picota, region San Martin, se alcanzaron rendimientos de 7,0
t/ha. Los bajos niveles de productividad en Madre de Dios se deben principalmente a
la debilidad organizaciones de los productores, al limitado uso de semilla certificada,
insuficiente disponibilidad de maquinaria para la mecanizacion de los terrenos de
cultivo, escaso abonamiento y fertilizacion, inadecuada infraestructura para el secado
y manejo de poscosecha.

La cosecha de maiz amarillo duro se realiza entre los meses de enero y febrero, meses
en los cuales se incrementa las lluvias, dificultando el secado de los granos y genera
considerables pérdidas econdmicas a los productores.

El cultivo de maiz cobra importancia econémica, debido a que se provee como insumo
para la industria avicola y porcina de la zona.

1.4.3. Cultivo de arroz (Oryza sativa)

El arroz es un producto con mas presencia en la alimentacion del peruano, el consumo
per capita en el afio 2 017 fue de 65.1 kg/persona/afio, consumo superior a otros paises
(Urioste et al., 2019)
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El cultivo de arroz se realiza de dos formas: en secano y bajo riego. El cultivo bajo
riego demanda gran cantidad de agua, sin embargo, reporta mejores rendimientos de
cosecha respecto a los de cultivo en secano.

Figura 7.

Cultivo de arroz bajo riego

Figura 8.

Cultivo de arroz en su ultima fase de produccion en campo
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1.43.1. Periodo vegetativo y produccion de arroz

El periodo vegetativo del cultivo de arroz es en promedio 130 dias segun la variedad
y la época de siembra son los meses de mayo-junio para la campafia chica'y noviembre-
diciembre campafa grande y la Cosecha en los meses de octubre-noviembre cosecha
campafia chica y abril-mayo cosecha camparfia grande (AGROIDEAS, 2020).

En el Pert en el afio 2024 se proyecta una produccion de arroz en céscara de 2.5
millones de toneladas, produccion inferior a los afios anteriores. Las principales
regiones productoras de arroz son: San Martin, Piura Lambayeque, La Libertad,
Arequipa, Cajamarca, Amazonas y Huanuco (INEI, 2024)

Arequipa tiene el mejor rendimiento con 13,7 t/ha, seguido de Ancash y La Libertad
con 11,9 t/ha, San Martin 7.5 t/ha mientras que en Madre de Dios se han alcanzado
rendimiento promedio de 6.0 t/ha (Oficina de Informacion Agraria y Estadistica, 2024)
(INEI, 2024)

Figura 9.

Principales departamentos productores de arroz (%)
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1.4.3.2. Variedades de arroz

En el Perd se cultivan distintas variedades de arroz, principalmente en los valles e la
costa y la selva. Las variedades liberadas son investigadas por el Instituto Nacional de
Investigacion Agraria INIA, teniendo en cuenta aspectos como productividad, calidad
molinera, resistencia a plagas y enfermedades y resistencia a condiciones climaticas
extremas. Dichas variedades son las siguientes:

- INIA 514 —Bellavista. Es una variedad tolerante a la Piricularia y hoja blanca, con
periodo vegetativo de 135 dias, rendimiento potencial de 12 t/ha, rendimiento de
pila 71%, grano entero 65% Yy buena calidad culinaria (Aguinaga, 2020)

- INIA 507 —La Conquista. Variedad resistente al quemado (Piricularia), con
periodo vegetativo de 130 dias, rendimiento potencial de 9,6 t/ha,74% de
rendimiento de pila, 64% de grano entero, temperatura de gelatinizacion
intermedio (Aguinaga, 2020)

- INIA 509 —La Esperanza. Es una variedad resistente al quemado (Piricularia),
rendimiento potencial de 9,6 t/ha, 95% de grano trasllcido, 74% de rendimiento
de pila, 64% de grano entero y temperatura de gelatinizacion intermedia
(Aguinaga, 2020)

- Variedad promisoria Tinajones. Es una variedad que requiere menos consumo
de agua durante su cultivo, tiene alto potencial de rendimiento (14,0 t/ha de arroz
en céscara en Lambayeque, 15,0 t/ha en La Libertad y Piura y 16,0 t/ha en
Arequipa), mejor calidad molinera, mayor precocidad, tolerancia a suelos salinos
y mejor apariencia de grano (Aguinaga, 2020)

Las principales zonas productoras de arroz en Madre de Dios estan situadas en el
distrito de San Lorenzo, provincia de Tahuamanu y el valle del rio Jayave en el distrito
de Inambari. Las variedades cultivadas bajo riego son: variedad “La Esperanza” y
variedad “Valor” con rendimientos potenciales en la zona de 6,5 t/ha. En el cultivo de
arroz en secano la variedad comino es una de las mas cultivadas y su rendimiento
promedio es de 1,5 t/ha.

En Madre de Dios no existen ingenios arroceros, por tanto, gran parte de la produccion
de arroz de la zona es trasladada a Arequipa para su pilado y posteriormente
comercializado en los diferentes mercados de la zona sur del pais.

1.4.3.3.  Manejo poscosecha del grano de arroz.

El grano de arroz es cosechado con una humedad de campo de aproximadamente 25%,
requiriendo su inmediata limpieza y secado para reducir la humedad de campo. La
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humedad de campo y la temperatura ambiental favorecen el desarrollo de
microorganismos, procesos de oxidacion, y disminucion de la calidad molinera del
grano (Norma Técnica Peruana “NTP 205.011 Arroz, arroz elaborado. Requisitos
(INACAL, 2021) que define el arroz pilado en cuatro categorias de calidad: Extra,
Superior, Corriente y Popular.

Previo al almacenamiento en el ingenio molinero se debe secar el grano de arroz en
cascara con exposicion directa al sol o en hornos de secado hasta alcanzar un maximo
de 9% de humedad. El almacenamiento debe ser por un corto periodo de tiempo para
iniciar el proceso de pilado.

1.4.4. Cultivo de cacao.

El cacao es uno de los principales productos agroexportable que forma parte de la
oferta diversificada del Peru hacia los mercados de Estados Unidos, Europa y Asia,
junto con productos como la uva de mesa, alcachofa, arandanos, palta, café, esparragos
entre otros productos. Es por ello que se estd promoviendo el cultivo de cacao en
diferentes regiones del Perd.

Piura se habia convertido en uno de las principales regiones exportadoras de cacao
finos de aroma a la Unién Europea, sin embargo, se encontro la presencia de metales
pesados (Cadmio) sobre los 0,8 mg/kg, superando los limites permitidos por el
Reglamento de la Unién Europea N° 488/2014

Hasta hace 15 afios en Madre de Dios, sélo existian plantaciones dispersas en los
campos de cultivo para el consumo de los productores. A partir del afio 2010 se
comienzan a instalar plantaciones de cacao, principalmente de clon CCN 51 y la
conformacidn de asociaciones y cooperativas cacaoteras en Madre de Dios.

El Gobierno Regional de Madre de Dios, a través de la Gerencia Regional de
Desarrollo Econémico promovi6 en el 2013, la instalacion de 472 hectéreas en la
provincia de Tambopata, cultivos que después de los tres afios de instalados alcanzaron
rendimiento promedio de 800 kg/ha. En el afio 2019 el Gobierno Regional de Madre
de Dios inici6 las actividades del Proyecto “Recuperacion de suelos deforestados para
mejorar la produccion de cacao en la provincia de Tambopata y 18 sectores de la
provincia de Tahuamanu, region Madre de Dios” beneficiando a 10 000 productores,
restaurando 950 hectareas y sembrando 450 hectareas. Las actividades desarrolladas
por el proyecto consisten en la produccion de plantones injertados, asistencia técnica
y capacitaciones a los distintos beneficiarios.

En Madre de Dios se encentran instaladas 1 995 hectéreas en la region con rendimiento
actual promedio de 995 kg/ hectarea, precio en chacra de S/ 7.00 el kilogramo (Oficina
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de Estadistica agraria e Informatica, 2024); sin embargo, en la campafia 2024 los
precios han alcanzado hasta S/ 35.00, debido a problemas generados por cambio
climatico que ha creado un entorno propicio para la propagacion de plagas en Africa

Figura 10

Manejo de plantacion de cacao en la Comunidad Nativa de
Tres Islas Madre de Dios

El Virus del Brote Hinchado del Cacao (CSSV) es uno de los virus méas devastadores
diezmo las plantaciones de cacao y que causo pérdidas de cosecha de entre 15% y el
50% en Ghana. La propagacién viral se realiza a través de insectos, los que se
alimentan de los brotes, hojas y flores del cacao. Este virus para su propagacion
requiere condiciones de alta humedad relativa (Camara Peruana del café y cacao,
2024)

Otra enfermedad que est& diezmando los cultivos de cacao es la enfermedad de la vaina
negra (Black Pod Disease) causada por el hongo Phytophthora palmivora, la cual se
propaga mediante esporas que prosperan en condiciones de alta humedad, atacando
los frutos y provocando su podredumbre (Cémara Peruana del café y cacao, 2024)

1.4.4.1. Beneficio del cacao.

30

La calidad del grano de cacao no s6lo depende de la variedad, sino también del manejo
adecuado en las etapas de beneficio como la fermentacion, secado y almacenado. En
dichas etapas se define la calidad de los granos bien fermentados y los descriptores de
aromas propios (Teneda, 2016)
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Figura 11.

Cosecha de los frutos de cacao

La etapa de fermentado es una etapa critica, pues se definen muchos atributos de
calidad. Las semillas en baba (con mucilago) se depositan en cajones para iniciar el
proceso de fermentado. Durante las primeras 48 horas de produce la fermentacion
alcohdlica transformando el contenido de azucar en el mucilago en alcohol y gas por
la accion de las levaduras nativas. Posteriormente se inicia la etapa de fermentacion
acética (aerobia) por accion de bacterias acéticas, activando los precursores de sabor
a chocolate y disminuyendo la humedad. La etapa de aerobiosis dura
aproximadamente tres dias con remociones cada 24 horas controlando los parametros
de temperatura, brix y pH (Teneda, 2016)

Figura 12,

Fermentacion de los granos de cacao
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La gran mayoria de los productores cacaoteros no controla adecuadamente los
parametros de fermentacion (temperatura y tiempos), como resultado se tiene alto
porcentaje de granos mal fermentados o pizarrosos, los cuales tiene bajo valor
comercial (Teneda, 2016)

1. El secado también es una etapa importante pues se elimina el agua contenida en los
granos de cacao. La humedad contenida puede generar problemas como la
contaminacion por hongos que alteren el sabor o las reacciones bioguimicas de
degradacién de las grasas. Al finalizar el secado la humedad no debe superar el 6%
(Teneda, 2016)

2. Almacenado. Una vez secos los granos de cacao deben ser envasados en sacos de
fibra yute en condiciones de sombra, ventilacion y baja humedad relativa ambiental.
(Teneda, 2016)

Para medir la calidad de la fermentacion se realiza pruebas organolépticas de sabor,
aroma y fisicas (granos germinados o quebrados) y también las pruebas de corte en
guillotina.

Figura 13.

Prueba de corte de cacao

En la prueba de corte se observa tres grados de fermentacion: granos bien fermentados,
insuficientemente fermentados y granos pizarrosos). Los mercados de agroexportacion
exigen que no menos del 85% de los granos deben de estar bien fermentados.
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Variedades de cacao cultivadas.
El 60 % del material genético del cacao se encuentra en el Perd, teniendo variedades
predominantes en regiones como por ejemplo en Junin el 53,3% de la variedad
trinitario, forastero amazonico 37,3 %, en Cusco y Ayacucho y 9,4% en San Martin,
Amazonas y Cajamarca (Agroperu Informa, 2020)

Figura 14.

Variedades de cacao

Variedad cacao Criollo Variedad cacao Forastero

Variedad cacao Trinitario
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1.5. Calendario agricola de Madre de Dios

Estacionalidad de cosecha o recoleccion de principales productos agrarios de Madre de Dios

D

Copoazu
Theobroma grandiflorum

Cacao
Theobroma cacao
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Castafia amazonica

Bertholetia excelsa HBK
Zafra
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CAPITULO II
EL CULTIVO DE COPOAZU

Theobroma grandiflorum
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Madre de Dios es el departamento donde existen plantaciones comerciales de copoazu
con 305 hectéreas instaladas, principalmente en la provincia de Tambopata y la provincia
de Tahuamanu.

En el afio 2008 el Gobierno Regional de Madre de Dios, a través de la Gerencia de
Desarrollo Econémico, promovid el Proyecto Sacha Inchi, producto que tenia gran
aceptacion y demanda en el mercado por sus atributos nutritivos; sin embargo, con la
crisis mundial del 2009 los mercados europeos y japones disminuyeron su demanda,
generando reduccién de precios que en muchas ocasiones no cubrian los costos de
produccion. Ante ello el afio 2 010 el Gobierno Regional de Madre de Dios reformul6 el
proyecto productivo incorporando como componente la instalacion de 500 hectéreas de
copoazu en la provincia de Tahuamanu y la provincia de Tambopata. Dichas plantaciones
no alcanzaron sus maximos niveles de productividad debido a las inadecuadas practicas
de manejo del cultivo por parte de los productores, asi como, los incendios forestales que
diezmaron gran parte de las plantaciones.

Los productores del sector El Progreso fueron los que mejor manejaron y conservaron las
plantaciones de copoazl, para ello aparte del Gobierno Regional recibieron el apoyo de
organizaciones como CARITAS, que mediante capacitaciones y asistencia técnica y
provision e insumos lograron posicionarse como los principales productores de copoazU
en Madre de Dios.

Hasta hace pocos afios, el producto principal obtenido de esta fruta fue la pulpa, que posee
caracteristicas de color que van desde blanca, hasta un color crema y de agradable sabor,
mientras que las semillas se esparcian en el campo pues no eran comercializables.

En el afio 2 020 se concretd la venta a la Federacion Rusa de 15 mil kg de semilla
fermentada seca de copoazu, estas ventas se realizaron a traves de la Cooperativa Agraria
de Servicios Mdltiples Sur Oriente (COOPSUR) y Sierra y Selva Exportadora; asi mismo,
la Empresa brasilera Natura ha confirmado en este afio 2 024 la compra de 18 toneladas
de manteca de copoazu proveniente de Madre de Dios para la industria cosmética.

2.1. . Aspectos agronomicos del cultivo

Para la instalacion del cultivo de copoazu se requiere tener en cuenta los siguientes
aspectos agronémicos:
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2.1.1. Temperaturasy precipitacion favorables para el cultivo

Las temperaturas ambientales que favorecen el cultivo fluctdan entre los 21°C y los 35°C
con precipitaciones anuales de 1 554 mm y humedad relativa anual de entre 64% hasta
93% (Tratado de Cooperacién amazoénica, 1999). Segun reporte del SENAMHI, Puerto
Maldonado y la provincia de Tambopata en las zonas donde se encuentran instaladas las
plantaciones de copoazu, la temperatura méaxima alcanza 31,3°C y minima de 17,6°C.

El periodo de floracidn inicia en el mes de agosto, coincidiendo con el inicio de mayores
precipitaciones, reportandose 77 mm para ese mes, 104 mm en setiembre, 153 mm en
octubre, 207 mm en noviembre y 295,2 mm en el mes de diciembre, hasta que el fruto
alcance sus caracteristicas de maximo desarrollo y quede listo para el desprendimiento
del arbol o cosecha. Un déficit hidrico influye en el porcentaje abortos que limitan la
formacion de frutos y la caida de las flores (Organizacion del Tratado de Cooperacién
Amazébnica, 1999)

2.1.2. Suelo

El copoazu es un cultivo que se adapta a diferentes tipos de suelo, sin embargo, estudios
realizados por Osaqui y Falesi (1 992) indican que se desarrolla mejor en suelos acidos
con pH de alrededor de 4,5 y contenido de arcilla entre 35y 60%,

El Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana (2 006) indica que el distrito de
Iberia provincia de Tahuamanu posee suelos moderadamente finos subyaciendo a poca
profundidad estratos muy arcillosos de aspecto abigarrado, desarrollados de materiales
del terciario, conformado por lutitas y areniscas arcillosas. Se distribuye ampliamente
entre la quebrada de Noaya y la localidad de Iberia, ubicadas en colinas bajas ligeramente
disectadas y lomadas con pendientes entre 8 y 25%. Los suelos son moderadamente
profundos, pardos a rojo amarillentos.

En el caso de la provincia de Tambopata los suelos son moderadamente profundos a
superficiales, localizados en areas plano concavas, con pendientes que vande 0a 4 %y
cuya limitacion principal esta referida al drenaje imperfecto a muy pobre y a que la capa
fredtica se encuentra muy cerca o sobre la superficie del suelo; asi como a su textura
moderadamente fina a fina. Esta conformada por los suelos Aguajal, Aguajal | Aguajal 11
y Sarayacu en sus fases fisiograficas de terraza baja de drenaje muy pobre (0 a 2 %),
terraza media con zona de mal drenaje (0 a 4 %) y terraza alta con zona de mal drenaje (0
a 4 % (Presidencia del Consejo de Ministros & Gobierno Regional de Madre de Dios,
2010)
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Dichas condiciones de suelo favorecen el desarrollo del cultivo de copoazd,
adicionalmente los suelos requieren que se implemente el sistema de riego para reducir
los dafios durante los tiempos de escasa 0 pocas precipitaciones.

2.1.3. Instalacion, Propagacion y mantenimiento del cultivo

Para la instalacion, propagacion y mantenimiento del cultivo se debe tener en cuenta lo
siguiente:

Siembra. Para la siembra se utilizan las semillas vigorosas, desprovistas de mucilago
debido a que el contenido de azucar en el mucilago puede provocar la fermentacién y el
aumento de la temperatura perjudicando la germinacion. La germinacion es un proceso
que puede durar en promedio 15 dias.

La germinacion inicia con el desarrollo de la raiz primaria que rompe el en la porcion
basal de la semilla, alcanzando un largo de entre 5 a 10 cm y también las raices
secundarias. Luego aparecen los nudos cotiledonares, desarrollo, desarrollo del gancho
epicotilinar y del epicétilo y apertura del primer par de metafilos. La germinacion
tegumento es de tipo hipogeal y la plantilla del tipo critocotilidinar (Organizacion del
Tratado de Cooperacion Amazonica, 1 999)

Posteriormente las semillas se acondicionan bolsas almacigueras hasta alcanzar un
tamafio de aproximadamente 30 cm quedando listas para su trasplante en campo
definitivo.

Para la instalacion en campo definitivo de los plantones se debe tener en cuenta el
distanciamiento que deben ser de tres metros para filas y cuatro metros para pasadizos.
En la etapa inicial el cultivo instalado requiere instalar &rboles de Inga Sp u otras
leguminosas con la finalidad de brindar sobra y también para nitrogenar el suelo. En
Madre de Dios en varias parcelas se instalaron plantaciones de platano para brindas sobre,
ello por su répido crecimiento, sin embargo, los fuertes vientas lograron desprender las
plantas de platano y caer sobre las plantas de copoazu, perjudicando el cultivo.
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Figura 15

Propuesta de separacion de plantas en instalacion del cultivo de copoazl
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Adicionalmente se puede considerar instalar un sistema de fertirriego para reducir el
impacto negativo de las temporadas de sequia, que pueden que puede afectar la
adaptacion de la planta al ser sembrada o la etapa de floracion y fructificacion.

El periodo vegetativo de cultivo es de aproximadamente tres afios, con produccion
minima, ello puede incrementarse a partir del quinto afio de instalado el cultivo

Injertos. El injerto es un método de multiplicacion vegetativa en plantas de una misma
especie o afines con caracteristicas superiores para mejorar los niveles de produccion o
tambien mejorar el vigor de la planta frente a plagas y enfermedades

El injertado se realiza analizando identificando en el campo las plantas méas productivas,
0 aquellas procedentes de viveros o bancos de germoplasma certificados, dichas yemas
conocida como tejido meristematico, son injertadas o unidas con la finalidad de generar
mayor productividad en las plantas.

Las partes comerciales del fruto esta representada por la pulpay por las semillas, mientras
que la cascara que representa alrededor del 36% puede aprovecharse para el compostaje
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en campo o para la elaboracién de laminas de embalaje, reemplazando o formando parte
constitutiva de los aglomerados

El fruto consta de las siguientes partes:

Figura 23

El fruto de copoazu y sus partes
Céscara

Placenta
(Cajo-Pinche & Diaz-Viteri (2017); Villagra- Halanocca et al. (2021))
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Figura 24.

El fruto del copoazu
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El fruto presenta caracteristicas fisicas que se muestran en la Tabla 2.

Tabla 2.

Caracteristicas fisicas y composicion del fruto de copoazt (Theobroma grandiflorum)

Tamafio promedio Peso promedio del Composicion porcentual del fruto

(mm) fruto (g) (%)
Largo  Diametro Cascara Pulpa Semilla Placenta
212,10 1140 1 398,00 36,22 39,00 23,00 1,78

2.1.4. Lasemilla o almendra de copoazU

Las semillas de copoazu tienen alto contenido oleico que alcanza en promedio el 50%,
(&cido oleico y estedrico), proteinas, carbohidratos, entre otros componentes que lo
convierten en un producto saludable. La composicién se detalla en la siguiente tabla:

Tabla 3

Composicién proximal de la semilla de copoazl

Contenido (%)

COMEAE Philocreon (1962) Rojas y Villagra (2017)
Proteina 11,86 5,09
Lipidos 57,32 48,00
Carbohidrato 24,25 21,25
Ceniza 4,07 2,84
Fibra 1,94 4,90

Las semillas de copoazu tienen formas variables, generalmente tienen forma eliptica
aplanada y estan dispuestas concéntricamente alrededor de la placenta central. Estan
recubiertas por pulpa, la cual es retirada hasta que el 30% quede adherida a la semilla
favoreciendo el posterior proceso de fermentacion.
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La semilla de copoazl consta de las siguientes partes:

Figura 25

Partes de la semilla de copoazu: a (semilla fresca; b (semilla fermentadas seca)

Testa (cascarilla)

Cotileddn

Germen

Tabla 4

Caracteristicas fisicas de la semilla de copoazl en estado fresco

Peso Tamafo promedio (mm) Volumen  Densidad

promedio
() Longitud Espesor diametro

promedio (g/ml)
(ml)

5,84 26,98 11,71 22,29 5,89 0,99

Cajo-Pinche & Diaz-Viteri (2022) presentan datos sobre las caracteristicas de la semilla
de copoazd, los cuales se muestran en la tabla anterior, los cuales son similares a los datos
reportados por Rojas & Villagra (2016) cuyos valores son peso 6,65 g; longitud 27,00
mm; y didmetro de 15,00 mm.

Adicionalmente a estas caracteristicas presentadas en la Tabla 2, se menciona que la
cascarilla de la semilla posee un espesor promedio de 1,1 mm, superior al espesor de la
semilla de cacao cuyo espesor promedio es de 0,4 mm.
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La semilla de copoazu es el mas importante producto comercializable, pues de ella se
pueden desarrollar productos como la pasta de chocolate, manteca que es utilizada en la
alimentacion y la cosmética y polvo de chocolate de copoazu.

2.1.5. La pulpa de copoazu

La pulpa de copoazl adquiere importancia econémica como pulpa congelada, la misma
que es demandada para la elaboracion de refrescos, néctares y mermelada. La pulpa
corresponde a la parte carnosa que cubre la semilla. Cajo-Pinche & Diaz-Viteri (2022)
reportan porcentaje de pulpa de 39%, mientras que Rojas & Villagra (2016) reportan
36,7%. Dichos porcentajes corresponden al método de extraccion: manual con tijeray la
mecanizada con maquina despulpadora.

La pulpa tiene consistencia pastosa, de color entre blanca, hasta una coloracion crema,
tiene sabor dulce y acido, parecida a la pulpa de guanabana, y presenta la siguiente
composicion proximal:

Tabla 5

Composicién proximal de la pulpa de copoazl (Theobroma grandiflorum)

Unidad Valores

Componente 1 2 3
Acidez 2,15 0,22 2,017
Brix 10,80 8,50
pH 3,30 3,14
Humedad % 89,0 83,77
Aminodcidos mg 21,90
Extracto etéreo gramos 0,53
Cenizas gramos 0,67 0,27
Fibra gramos 0.50 2,14
Proteina % 0.93 0,97
Carbohidratos gramos 11,00 14,86
Azucares reductores gramos 3,00
Pectina mg 3900 3900

Fuente: ! Villachica (1 996); 2Rojas y Villagra (2 016); % Balarezo y Villegas (2 019)

El despulpado manual es el método més utilizado por los productores; sin embargo,
presenta problemas sanitarios, debido a las inadecuadas condiciones implementadas en
campo, la sobre exposicion a las condiciones climaticas extremas de calor y humedad, y
la distancia que se transporta a los mercados de destino sin incorporar cadena de frio
aceleran su deterioro.
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CAPITULO Il

FERMENTACION DE LA SEMILLLA DE
COPOAZU
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3.1. Obtencién de la pulpa de copoazu

La pulpa es la parte del copoazl que es mas aprovechada por sus caracteristicas agridulce
y de sabor parecido a la pulpa de guanabana. La pulpa representa alrededor del 39% del
peso total del fruto y para su despulpado se aplican dos técnicas de despulpado manual y
mecanizado (Balarezo & Villegas, 2018),

Para el despulpado se sigue el siguiente procedimiento.

Figura 26

Flujo de proceso para obtencién de pulpa de copoazl
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Descripcion de las etapas de proceso para la obtencidn de Pulpa de copoazu

Los frutos provenientes de los campos de cultivo deben estar enteros, no quebrados sin
sefiales de pudricion y no vaneados . Debe ser transportados del campo hacia la planta a
granel, en bandejas, o sacos preferentemente de fibra vegetal.

3.1.1. Recepcion.

La recepcién en Planta debe consistir en autorizar el ingreso de los frutos a la planta de
procesamiento, para lo cual se deberia llenar un formulario con la finalidad de facilitar la
trazabilidad del producto.

En la recepcion se hace la seleccion de los frutos ingresados, separando los frutos que
tiene problemas de quebraduras, frutos vanos (vacios) o con presencia de dafios por plagas
y enfermedades.

Cuadro 1.

Ficha de recepcidn de frutos de copoazu en planta de procesamiento

ANEXO 1
FICHA DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Producto Fecha
Productor

Zona de produccion

Cantidad de producto Kg

Cantidad aceptada Cantidad rechazada
K
Costo por Kg (S/) Pago Total (S/)

! Los frutos baneados corresponden a aquellos frutos que no han alcanzado el desarrollo en pulpa y
semilla y tiene bajo peso
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Figura 27

Recepcion de frutos de copoazl en planta de beneficio

3.1.2. Pesado.

Los frutos son pesados o tarados con dos objetivos.
- Facilitar el pago al productor por la cantidad de kilos ingresados
- Permitir realizar los descuentos por productos defectuosos
- Permite calcular los rendimientos.

3.1.3. Limpieza/Sanitizacion

El acondicionamiento de los frutos de copoazu inicia con el lavado para eliminar las
particulas solidas adheridas a la superficie del mismo, ellos se pueden realizar en tinas de
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lavado cuya capacidad depende de la cantidad de producto a lavar, los materiales de
construccion pueden ser de acero inoxidable o de otro tipo de material.

Luego de que los frutos estén lavados se inicia el proceso de sanitizacion, para ello se
prepara la solucion de sanitizacion consistente 20 mg de hipoclorito de sodio por litro
cada litro de agua, luego se sumergen los frutos de copoazu en la solucién por espacios
de entre 10 a 15 minutos. Ello con la finalidad de eliminar la carga microbiana que puede
aun estar adherida a la superficie del fruto (Generalitat de Catalunya, 2015)

3.1.3.1.  Partido de la cascara del copoazu

Para el partido de la cascara se utiliza una mesa con superficie recomendable de acero
inoxidable grado alimentario. Esta etapa de proceso consiste en partir con un elemento
contundente (martillo de goma) la superficie de la cascara lefiosa del fruto de copoazu
para retirar el contenido de semilla con pulpa adherida, ademas de separar la placenta para
luego depositar en bandejas que permitiran su traslado hacia el area de despulpado.

Figura 28

Acondicionamiento de la semilla para despulpado

Foto: CITE Productivo Madre de Dios

3.1.4. Despulpado

El despulpado consiste en retirar gran parte de la pulpa. Una de las técnicas mas usadas
para despulpar por los pequefios productores es el despulpado manual.

Despulpado manual. Esta técnica es muy artesanal y se realiza cortando con una tijera la
pulpa adherida a la semilla es muy usada por los productores que tienen un ndmero
limitado de plantas. En este método de despulpado el personal puede alcanzar
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rendimientos por jornada de 50 kg de pulpa. Ademas, dichas condiciones reducen al
minimo su vida dtil, pues en el campo no existe cadena de frio, no se aplican las
condiciones de salubridad, y no se usan los materiales e implementos adecuados,
reduciendo considerablemente la vida util de la pulpa(Villagra- Halanocca et al., 2021)

En el caso de despulpado mecanizado se hace uso de despulpadora cuyo rendimiento de
despulpado puede superar los 500 kg/hora. Este método al realizarse en una planta de
proceso y con tiempo reducidos prolonga la vida util de la pulpa.

Figura 29

Despulpado de copoazl
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3.1.5. Refinado

El refinado es una etapa de proceso opcional, su implementacion depende de los
requisitos que exija el cliente o el mercado de destino. Para el refinado se emplea el
molino coloidal permite homogenizar y reducir el tamafo de las particulas de entre 1 a
25 micras permitiendo una mayor estabilidad en productos procesados como néctares.

3.1.6. Envasado.

El envasado de la pulpa se realiza en bolsas de polietileno de alta densidad (Bolsa PA, PE
70 micras) ello con la finalidad que la presién del producto y el contacto de la pulpa
congelada no provoquen dafio en el producto empacado.

3.1.7. Congelado.

Es una etapa importante que permite garantizar la vida util de la pulpa para su posterior
aprovechamiento, para ello se debe depositar en cdmaras de congelacion a temperaturas
de -15°C hasta alcanzar la congelacion de la pulpa y mantenerse a -4°C con la finalidad
de economizar el consumo de energia.

En el caso de los productores artesanales, es comun que utilicen las congeladoras
domeésticas, donde el proceso de congelacion es lento y alcanza como maximo -3°C hasta
-4°C
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3.2.  Aprovechamiento de la semilla de copoazu

La semilla de copoazu representa el 23% del peso del producto, y tiene potencial para su
aprovechamiento en la industria chocolatera y la obtencion de maneca para la industria
cosmética y reposteria (Villagra- Halanocca et al., 2021)

La semilla en los ltimos afios se ha convertido en el producto aprovechable principal del
copoazu y su aprovechamiento se inicia posterior al despulpado.

En el despulpado solo se debe retirar el 70% de la pulpa adherida a la semilla, ello con la
finalidad de que contenga azucares disponibles para los procesos de fermentacion si el
objetivo es producir pasta chocolatera.

Para el aprovechamiento de la semilla con fines de produccion de pasta chocolatera se
siguen las siguientes etapas de proceso:

Figura 30

Etapas del proceso de beneficio de la semilla de copoazl

Recepcion de la semilla
de copoazl

|

Seleccion
Fermentacion

!

Secado

3.2.1. Descripcion de las etapas de proceso del beneficio de la semilla de copoazu

3.2.1.1.  Recepcion de las semillas en centro de beneficio.

Al ingresar as semillas al centro de beneficio deben tenerse las siguientes
consideraciones:
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» Las semillas deben estar sanas y no partidas. Dicho partimiento se puede dar en
el proceso de despulpado

> Estar libres de contaminacién fangica o en estado de descomposicion.
» Deben tener adheridos preferentemente el 30% de pulpa adherida a la semilla.
3.2.1.2. Fermentacion

El proceso de fermentacion se convierte en la etapa mas importante del beneficio de la
semilla de copoazu, permitiendo desarrollar descriptores de acidez, el sabor y el aroma
final del chocolate. Este proceso se inicia cuando los granos de copoazl con un porcentaje
de pulpa son depositados en cajones de fermentacion u otro medio como en sacos (Puerta
Quintero (2010); Criollo et al. (2010); Teneda, (2016)

Figura 31.

Fermentacion de la semilla de copoazu en cajas

La fermentacion es un proceso que en el caso de copoazu puede durar entre 7 a 8 dias,
dependiendo de las condiciones ambientales que permitan alcanzar los valores de
temperatura adecuados.
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La fermentacion define el sabor a chocolate mediante la formacién de compuestos
denominados precursores de sabor que reaccionaran durante la etapa de tostado de la
semilla (Cajo-Pinche & Diaz-Viteri, 2022); (Rojas & Villagra, 2016)

La fermentacién produce reacciones bioquimicas en el cotiledon como cambios en la
coloracion que van desde el color crema al marrén oscuro, transforma el sabor astringente
del cotiledon.

Figura 32

Cambio de coloracién de la semilla de copoazu durante la fermentacion

Se inicia con la incorporacion de la semilla humeda con azucares contenidos en el
mucilago en cajones de fermentacion.

La fermentacion alcoholica produce cambios fisico-quimicos por accion de levaduras.
Las levaduras consumen el azlcar y producen etanol y aumentan la temperatura mediante
una reaccion exotérmica, la formacion de acido lactico, la muerte del cotiledén y la
desintegracion de la pulpa, facilitando la penetracién del aire. Este proceso se da en
condiciones de anaerobiosis y dura alrededor de las 48 horas de iniciado el proceso
(Teneda (2016) ; Castro (2010) ; Beckett (2009).

Luego de la fermentacion alcoholica se inicia el proceso de aerdbica conocida también
como fermentacion acética. Las bacterias acéticas convierten el alcohol en acido acético.
Dicha reaccion incrementa la temperatura hasta un umbral de 50°C. El &cido acético
penetra la semilla formando los precursores de aromas y sabor (Rojas & Villagra, 2016)
(Cajo-Pinche & Diaz-Viteri, 2022)
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En la fermentacion aerobia los taninos y los flavan-3-ol son objetos de procesos
bioguimicos de oxidacion, formando polimeros y complejos insolubles con las proteinas,
por lo cual se reducen la solubilidad y la astringencia. Igualmente, las antocianinas son
oxidadas a compuestos quinonicos, contribuyendo al color pardo tipico del copoazu
fermentado (Serra Bonvehi & Ventura Coil, 1997)

(Delgadillo, 2023)resalta la importancia de la remocion en la fermentacion aerobica, la
cual se debe hacer con regularidad, permitiendo la oxigenacién de la semilla y ayuda a la
fermentacion acética.

La frecuencia de remocion deberia ser de 24 horas, ello ayudaria a alcanzar la temperatura
adecuada de fermentacion, obteniendo de esta manera a obtener un grano fermentado de
calidad

3.2.1.3.  Parametros de control en el proceso de fermentacion
3.2.1.3.1. Latemperatura

La temperatura es uno de los indicadores importantes dentro del proceso de fermentacion.
Su incremento es generado por los procesos exotérmicos de hidrolisis de proteinas y
carbohidratos efectuados por las enzimas proteoliticas y levaduras (Alquicira, 2003)

Figura 33.

Comportamiento de la temperatura durante la fermentacion de la semilla de copoazu.
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El aumento de la temperatura se debe a que la levadura impulsa la fermentacién hasta
alcanzar temperaturas que van desde los 20°C hasta aproximadamente los 30°C durante
la fermentacion alcohdlica en los dos primeros dias, tal como se muestra en la figura 31.
A medida que la pulpa se descompone la cantidad de bacterias aumenta produciendo
acido lactico. oxidando rapidamente el alcohol a acido acético. Ello permite alcanzar
temperaturas superiores a los 40°C alcanzando su méaximo valor el dia 6, que alcanza
47°C. Este incremento de temperatura, permite la muerte del embrion, degradacion de las
células del cotileddn, formandose los descriptores de sabor en el chocolate.(Villagra-
Halanocca et al., 2021)

Figura 34

Medicion de la temperatura de la semilla de copoazu
durante la fermentacion

3.2.1.3.2. Acidez Titulable

Después la de etapa de fermentacion alcoholica, las bacterias acéticas y lacticas
transforman el alcohol en &cido acético. En el caso de la semilla de copoazu el espesor de
la cascarilla es de 1,1 mm, superior a la cascarilla de cacao, condicién que implica un
mejor cuidado durante la etapa de fermentacion, para que los acidos penetren en el interior
de la semilla y permitan el desarrollo de los precursores de aroma y sabor a chocolate.
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Criollo et al. (2010) indican que el copoazu a diferencia del cacao, produce una almendra
cuyo grosor de cascarilla es superior a la del cacao. Esta condicion del espesor de la
cascarilla requiere que, durante la etapa de fermentacion aerobia, la acidez pueda
traspasar la cascarilla hasta el cotileddn para facilitar el desarrollo de los precursores de
sabor y aroma del cacao o copoazu. Los tratamientos evaluados mostraron un descenso
inicial y luego aumento de la acidez de la masa.

Figura 35.

Comportamiento de la acidez titulable de la pulpa de copoazi durante la
fermentacion de semilla de copoazl
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Figura 36

Comportamiento de la acidez titulable en la semilla de copoazt durante la fermentacion
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En las figuras 35y 36 se observa una caida de la acide titulable expresada en % de acido
acético, ello debido a la reaccion de los acidos de la pulpa penetran al interior de la semilla
aumentando la fraccion interna de la semilla ello puede deberse al retraso en la perdida
de viabilidad, la ruptura de las células de la pulpa y la liberaciéon de los jugos que
ocasionan un menor desarrollo de las bacterias acéticas (Castro, 2010; Ortiz de Bertorelli
et al., 2009)

3.2.1.3.3. Ph

Durante el proceso de fermentacion, el pH emerge como un factor crucial que debe ser
cuidadosamente considerado, puesto que influye de manera directa en las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales del producto final (Rodriguez-Campos et al., 2012)

Durante la fermentacién, los microorganismos presentes en el ambiente y en el propio
fruto desempefian un papel fundamental. A medida que estos organismos, especialmente
levaduras y bacterias, llevan a cabo la desasimilacion del &cido citrico, se produce un
incremento en el pH de la parte externa de la semilla. Este fendmeno se debe a la
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conversion de los &cidos organicos en compuestos menos acidos, lo que, en términos
cualitativos, puede alterar el perfil de sabor, aroma y textura del producto obtenido
(Criollo et al., 2010;,Pérez & Contreras, 2017)

Un pH optimizado no solo favorece el desarrollo de caracteristicas organolépticas
deseables, sino que también puede inhibir el crecimiento de microorganismos
indeseables, garantizando asi un producto de mejor calidad y mayor seguridad
alimentaria. Por lo tanto, resulta fundamental monitorear y controlar el pH durante el
proceso de fermentacion del copoazU, asegurando que se logren los resultados esperados
y se mantenga la integridad del producto (Teneda, 2016)

En conclusion, el pH se establece como un factor determinante en la fermentacién del
copoazu, influyendo significativamente en sus caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales. Un manejo adecuado de este parametro es esencial para optimizar la calidad
del producto final.

3.2.1.4. Secado

Cajo-Pinche & Diaz-Viteri (2022, indican que el secado de la semilla fermentada de
copoazu debe darse en dos etapas:

Etapa de pre secado que consiste en una exposicion directa gradual al sol por un tiempo
aproximado de entre 3 a 5 horas, ello con la finalidad de eliminar el acido acético
contenido en el interior de la semilla, evitar el rapido encostramiento de la estructura
lefiosa de la testa, facilitar la reduccion de la humedad y el desprendimiento del cotiledon
de la testa.

Luego se realiza la exposicién al sol en forma continua, para ello se deben remover cada
hora los granos de tal manera que el secado sea uniforme. La humedad final del grano no
deberia superar el 6% a fin de evitar el deterioro por microorganismos (Delgadillo, 2021)
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Figura 37

Secado de semilla de copoazl

En el secado y almacenado es importante conocer los registros histdricos de
precipitaciones, temperaturas y humedad relativa, ello con la finalidad de tomar
previsiones de coberturas de proteccion ante precipitaciones pluviales y asegurar la
calidad del producto. Los datos histéricos del comportamiento del clima en Puerto
Maldonado.
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Tabla 6.

Registro de daros climatoldgicos para Puerto Maldonado -Madre de Dios Data: 1991 - 2021 Temperatura min. (°C), Temperatura

max. (°C), Precipitacion (mm), Humedad, Dias lluviosos. Data: 1999 - 2019: Horas de sol

(°C)
Temperatura min. (°C)  22.9 22.8 22.8 223 211 20.4 19.8 20.9 221 22.8 22.7 23
Temperatura max. (°C)  29.3 28.9 29.2 28.9 21.7 27.6 28.1 304 31.3 304 29.4 29.4
Precipitacion (mm) 373 370 306 177 96 59 49 68 126 233 269 333
Humedad(%b) 89% 89% 88% 87% 84% 84% 80% 73% 5% 84% 86% 88%
Dias lluviosos (dias) 19 18 18 14 11 7 6 7 10 16 16 18
Horas de sol (horas) 7.5 6.9 6.7 6.6 6.1 6.4 7.5 8.9 8.7 8.0 7.5 7.8

Fuente: Climate data
https://es.climate-data.org/america-del-sur/peru/madre-de-dios/puerto-maldonado-27856/ Tomado el dia 16 de octubre de 2024
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3.2.1.5. Almacenado

Para el almacenamiento del grano seco fermentado de copoazl se requiere el
acondicionamiento de un almacén que cumpla con los siguientes requisitos:

- Equipada con pallets de madera para evitar el contacto de los sacos con el piso.

- Que tenga ventilacion y deshumidificadores para reducir la humedad generada por
la interaccion del producto y la humedad ambiental. Una alta humedad relativa
provoca provocarian proliferacion de hongos que afectarian la calidad del
producto.

Por otro lado, el almacenamiento debe realizarse en un lugar oscuro y fresco,
alejado de la luz solar directa. Para evitar la degradacion de las semillas. Se deberia
almacenar en ambientes con temperaturas entre 10°C y 15°C. Debe tenerse registro
de los lotes de producto que se almacena, ello para controlar las entradas y salidas
del producto.

- Los granos de copoazu deben estar envasados en sacos de fibra yute para evitar la
contaminacion posterior. Evitar en lo posible el uso de sacos de polipropileno.

- Contar con un plan de control de insectos y roedores.

3.3. Disefo de instalaciones de una planta de beneficio de semilla de
copoazu

Diaz et al. (2014) recomiendan para el disefio de una planta de beneficio de semilla de
copoazu los siguientes procedimientos:

- Distanciamiento de la planta respecto a los centros de produccion.

- Cantidad de semilla a beneficiar

- El &rea destinada a la construccién de la planta.

- El dimensionamiento de la planta respecto a los volimenes de beneficio

- La distancia de los centros de beneficio respecto a los mercados de
comercializacion

- Acceso a energia y servicios

Vias de comunicacidn en bien estado.

La infraestructura debe contar con un techo que proteja de la lluvia y la exposicion directa
al sol.
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3.3.1. Equipamiento en el proceso de fermentacion
Fermentadores.

Existen diferentes tipos de fermentadores de semilla de copoazu y su utilizacion depende
de los recursos econdmicos de los productores y de los volimenes procesamiento.
Existen:

Fermentacion en rumas o mantas de fibra vegetal.

Figura 38

Fermentacion en rumas con cobertura vegetal

Fuente: https://poscosechacacao.com/2021

Este tipo de fermentadores se implementan en las parcelas o fincas de cultivo, y cuando
la distancia hacia los centros de beneficio es considerable. Tiene beneficios como los
bajos costos de los materiales a emplear, sin embargo, es dificil controlar los pardmetros
de temperaturas.
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Fermentado en cajas de madera.

Figura 39

Fermentacion en cajas de madera

La fermentacion en cajas de madera permite controlar mejor los parametros de
fermentacion como la temperatura, entre otros pardmetros. Es recomendable que las cajas
estén construidas de madera que no presenten olores desagradables ni madera resinosas,
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ya que ello puede alterar el sabor de la semilla de copoazu, por lo general estan
construidas de madera tornillo.

Las dimensiones recomendables son de 2m de largo por 1 m de ancho y 1 m de altura,
con divisién central que permita remover la semilla a la otra bandeja. Las dimensiones
permiten fermentar 100 kg de semilla de copoazu, densidad de carga que permite alcanzar
temperaturas deseables de fermentacion (50°C a 555°C). Existen cajas de mayores

dimensiones, recomendables para plantas con mayores volimenes de proceso (500 kg por
batch)

Figura 40

Dimensiones de las cajas de fermentacion en cajas de madera
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Cajas fermentadoras en cascada

Las cajas fermentadoras dispuestas en cascada permiten la fermentacion de gran cantidad
de semillas de copoazl, recomendable para empresas con grandes volumenes de
produccion. Las semillas se depositan en las cajas de la parte superior, para la remocion
las semillas son trasladadas a las cajas inferiores hasta completar los dias de fermentacion

Figura 41

Cajas fermentadoras de madera dispuestasen cascada

Fuente: www.economiafamiliar.gob.ni

Tambores rotatorios para la fermentacion

Para garantizar el ahorro de mano de obra y el control adecuado de los parametros de
fermentacion, se disefié un tambor rotatorio, los cuales comienzan a girar una vez iniciado
el proceso de la fermentacion aerobia, con la finalidad de realizar la remocion cada 24
horas. Este equipo funciona con energia eléctrica.
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Figura 42

Caja de fermentacion rotatoria

3.3.2. Secadores de semilla de copoazu
Secado de los granos de copoazu en plataforma de concreto.

El utilizar este medio de secado puede generar un secado mas rapido, siempre y cuando
las condiciones climaticas sean favorables, sin embargo, los granos de copoazu estan
expuestos, primeros a las reacciones de acidez del grano con el cemento, los cuales
pueden provocar riesgos de contaminacién. Asi mismo, no permite controlar la
contaminacion por residuos generados por animales domésticos, asi mismo, en caso de
tormentas, dificulta su recoleccion.
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Figura 43.

Secado en plataforma de concreto. Comunidad Tres Islas

Secador de bandejas plegables con cobertura de policarbonato.

Esta infraestructura de secado de semillas de copoazi brinda facilidades y eficiencia en
el secado de semilla de copoazu, ya que en caso de condiciones de lluvia permite replegar
las bandejas hacia la cobertura de policarbonato.

El desplazamiento de las bandejas se hace a través de rieles que se desplazan a ambos
lados de la cobertura, a fin de exponer las semillas directamente al sol.
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Figura 44.

Secador de bandejas plegables con cobertura de policarbonato
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Al no contar con definiciones normalizadas sobre los conceptos de Licor de copoazu, se
utiliza la referencia del cacao. “El Licor de Cacao/Chocolate es obtenido a partir de
granos de cacao limpios y sin cascara. Es posible que la semilla sea tostada o sin tostar, y
con o sin adicién de cualquiera de sus constituyentes”(Food and Agriculture Organization
of the United Nations, 2014)

Beckett (2009) indica que, el chocolate tiene dos principales caracteristicas: su sabor y su
textura. Existen muchos sabores diferentes de chocolate, todos deben ser libre de sabores
desagradables o también pueden incorporarse algunos sabores que comercialmente
mejoren su presentacion. La textura debe ser solida a temperatura ambiente de 20-25°C
(70-75°F) y, sin embargo, se derrite rapidamente en la boca a 37°C (98,5°F),
convirtiéndose en un liquido que parece suave al tacto.

Por otro lado, la Norma Técnica para el chocolate y los productos de chocolate (Food and
Agriculture Organization of the United Nations, 2022)indica que, el chocolate es el
nombre genérico de los productos homogéneos que se obtiene a partir de cacao y puede
combinarse con otros productos similares o con leche, azicares o edulcorantes. Las
adiciones no deben constituir el 40% del peso total del producto y la adicidn de grasas
vegetales no debera exceder el 5% del producto terminado.

El chocolate de copoazl goza de poca aceptacion en los mercados europeos, pues los
habitos de consumo hacen que prefieran el color negro y amargo del chocolate, atributo
que solo tiene el chocolate de cacao.

4.1. Requisitos Microbiologicos del Chocolate.

Los requisitos microbiolégicos se encuentran comprendidas en la Guia de
Implementacion de la Norma Técnica Peruana NTO 107:306.2018 (Global Quality-
INACAL, 2021) cuyos requisitos se muestra en la siguiente Tabla.

Tabla 7.

Requisitos microbiol6gicos del chocolate de copoazu.

Limite por g. Meétodo de ensayo
Microorganismo Categoria  Clase n c
m M
5.1,5.1 Mohos (UFC/g) 5 3 5 2 100 1000 ISO 21527-2,A0AC-997.02
5.1, 5.2 Escherichia coli 6 3 5 1 3 10 1SO 4831
5.1,5.3 Salmonella sp 11 28 10* 0 Ausencia/25g - ISO 6579, AOAC 993.07

Fuente:Global Quality-INACAL ( 2021)
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4.2. Beneficios del consumo de chocolate

El chocolate es un producto saludable por la cantidad y caracteristicas de los nutrientes
que posee el licor de copoazii como insumo importante para la elaboracion del chocolate.
Dichos nutrientes de describen en la siguiente tabla composicional.

Tabla 8.

Composicién del licor de copoazi

Composicion % Método de analisis
Humedad 1,66 NTP 206.011
Proteina 9,33 AOAC 936.39C
Grasa 56,40 NTP 206.007
Ceniza 1,45 AOAC 935.39B
Fibra 2,72 FAO 14/7
Carbohidrato 26,16 Diferencia
Cadmio 0,009 Absorcion Atomica

Las muestras de licor de copoazl fueron analizadas en los Laboratorios de la Universidad
Nacional San Antonio Abad del Cusco (2017)

El consumo del chocolate de copoazu al igual al del cacao, conlleva beneficios para la
salud. Entre ellos tenemos:

4.2.1. Efectos cardiovasculares protectores del chocolate

En la composicion del chocolate destaca la elevada cantidad de polifenoles
(principalmente flavonoides), en mayor concentracion que en otros alimentos como: vino
tinto, té verde o algunas frutas (manzana). Su consumo estd relacionado con la
disminucion de riesgo cardiovascular en las personas que lo consumen reduciendo la
mortalidad por problemas coronarios Gémez - Juaristi, et al. (2011)

4.2.2. Actividad antioxidante

Los flavonoides del chocolate tienen una significativa actividad antioxidante y protegen
los tejidos del estrés oxidativo. EI consumo de chocolate disminuye la oxidacion de las
lipoproteinas de baja densidad (LDL) y un aumento de la capacidad antioxidante del
plasma. El chocolate es rico en procianidinas, lo que reduce la oxidacién plasmatica y el
aumento de la capacidad antioxidante del plasma (Gomez-Juaristi, et al., 2011)
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4.2.3. Efecto sobre la funcién plaquetaria e inflamatoria

Los flavonoides del cacao tienen efecto sobre la funcion plaquetaria, reduciendo el riesgo
de formacidn de trombos. EI mecanismo de accion de los flavanoles ocurriria a nivel de
la activacion plaquetaria inducida por ADP y por epinefrina. Los flavanoles incrementan
la biodisponibilidad del 6xido nitrico en las células endoteliales.(Gomez-Juaristi, et al.,
2011)

4.2.4. Efecto sobre la presion arterial

El consumo de chocolate disminuye la presion arterial y la vasodilatacion periférica. El
consumo recomendado es de 100 g de chocolate negro durante 2 semanas para las
personas que presentan sintomas de hipertension (Gomez-Juaristi, et al., 2011) .

4.3. Tipos de Chocolate

Existen diversos tipos de chocolate de cacao, sin embargo, en el caso de copoazu por el
reciente desarrollo de la industria solo podemos diferenciar el chocolate de copoazl de
cobertura. Los tipos referentes de chocolate de cacao son los siguientes

4.3.1. Chocolate negro

Seijas, (n.d.) indica que el chocolate de cobertura debera contener, en extracto seco, no
menos del 35% de extracto seco total de cacao, de lo cual no menos del 31%sera manteca
de cacao y el 2,5% extracto magro de cacao. En algunas regiones lo conocen como
“Chocolat fondant” o chocolate amargo, chocolate semidulce, o chocolate oscuro. Dicha
caracteristica esta atribuida a su composicion la cual debera contener no menos de 35%
de extracto seco total de cacao, del cual el 18% serd manteca y el 14 % extracto seco
magro de cacao. El chocolate negro es un tipo de chocolate hecho con granos de cacao
tostado sin adicion de leche y se caracteriza por tener poca azucar

En el caso de chocolate de copoazu posee menos amargos que el chocolate de cacao, y su
coloracion es menos oscura siendo el color caracteristico marron, la cual se identifica en
la siguiente paleta de colores

4.3.2. Chocolate con leche

La Food and Drug Administration (2024) describe al chocolate con leche como el
alimento solido o semi plastico preparado mezclando y moliendo licor de chocolate con
uno o mas de los ingredientes lacteos opcionales y uno o mas edulcorantes de
carbohidratos nutritivos opcionales, y puede contener uno o0 mas de los otros ingredientes
opcionales especificados en esta misma norma.

El chocolate con leche debe contiene no menos del 10 por ciento en peso de licor de
chocolate que cumple con los requisitos de la reglamentacion, calculado al restar del peso
del licor de chocolate utilizado el peso de la grasa de cacao y los pesos de alcali,
neutralizante y condimento. ingredientes, multiplicando el resto por 2.2, dividiendo el
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resultado por el peso del chocolate con leche terminado y multiplicando el cociente por
100 (Gutierrez, n.d.-b)

4.3.3. Chocolate blanco

El chocolate blanco es un producto que no contiene cacao en polvo tampoco pasta de
cacao, su formulacién estd compuesta por manteca de cacao, 20% como minimo de leche
condensada o leche en polvo, vainilla, azlcar edulcorante. El chocolate blanco presenta
un aspecto brillante y se funde con facilidad (International Dairy Deli Bakery, 2009)

4.3.4. Cobertura de chocolate

Utilizado en reposteria, se diferencia del normal por su alto contenido en manteca de
cacao, (nunca inferior al 31%), por lo que es brillante y funde con mucha facilidad, es
muy manipulable. Existen chocolates de cobertura blancos, con leche y negros.
(Gutierrez, n.d.-b)

Figura 45

Chocolate de copoazl

. e
Fotografia: Coopsur
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4.4. Proceso de obtencion de licor de copoazu

El licor de cacao/copoazu es el producto obtenido de la semilla de copoazu sin céscara ni
germen gue se obtiene del fruto de copoazu de calidad comercial, que ha sido limpiado y
liberado de la cascara del modo técnicamente mas completo posible, sin quitar o afiadir
ninguno de sus elementos constituyentes.

Para obtener la pasta de cacao/copoazu o licor de cacao/copoazu o licor de chocolate es
necesario que el grano de cacao utilizado se encuentre sin cascara y sin germen (Io méas
limpio posible) y luego sea molido. Se sigue la metodologia similar al de la obtencion del
licor de cacao, recomendada por diferentes autores y se muestra en el siguiente diagrama
de flujo:

Figura 46.

Diagrama de proceso para obtencion de licor de cacao

Recepcion de los granos secos
fermentados de copoazu (T.
grandoflurun)

v

Clasificacién y seleccion de
granos fermentados

!

Tostado

!

Descascarillado

'

Molienda

,

Licor de cacao
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A continuacion, se describen las etapas de proceso:
4.4.1. Recepcion de las semillas secas fermentadas de copoazu.

Esta es la etapa de proceso inicial, que se inicia la recepcion de la semilla seca fermentada
en planta, para lo cual se realizar las actividades de pesado y etiquetado de los lotes. Ello
facilita dar trazabilidad a la produccion.

En el caso de la recepcion la derivacion al almacén dependera de los volimenes de
produccion y la programacion del servicio de procesamiento de licor.

Los controles que se realizan en esta etapa son principalmente la humedad del grano que
no debe sobrepasar el 6%.

4.4.2. Seleccion de los granos de copoazu.

Ante la falta de Normalizacion Técnica para el licor de copoazu, se referencia la Norma
Técnica Peruana vigente para cacao, el cual menciona que:

Para el procesamiento del licor de copoazl esta etapa es muy importante. Se seleccionan
los granos limpios, sanos y libre de cualquier materia extrafia, para continuar el proceso.
Dentro de esta seleccidn se aplican los siguientes criterios contemplados en la NTP 1SO
2471

La citada NTP-ISO (Global Quality-INACAL, 2021), establece tolerancia en cuanto a
presencia de defectos tales como nivel de grado de fermentacion del grano, presencia de
mohos, granos dafiados o granos dafiados por insectos, materias extrafias o de baja
calidad.

Adicionalmente se debe tener en cuenta que la semilla de copoazl debe estar libre de
olores y sabores desagradables. Dichos olores y sabores desagradables pueden provenir:

Cajones construidos con maderas
resinosas y con olores fuertes

Seleccidn no apropiada del copoazu en
[ Fermentacion 1 - mucilago la cual puede estar contaminada
con mohos

Mala préctica de control de fermentacion.
Que se haya presentado una fermentacion
Butirica
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Mal manejo de pre secado y secado.

No se realizd la remocién de la pila de
Secado

No haya alcanzado su humedad final. U
— se contamine con mohos

Presencia de contaminantes (combustibles
u otros elementos con olores extrafios)

[ Almacenado ] )

Inadecuado control de la humedad
relativa en el almacén

4.4.3. Tostado.

El tostado es una de las operaciones mas importantes dentro del proceso de chocolateria
y obtencion de licor de copoazl. Genera el deseado color marron producto de la reaccién
de Maillard y Strecker que ocurre entre los azucares reductores (Glucosa y fructosa) y
aminodacidos libres o péptidos de cadena corta, incluido alcoholes, fenoles, ésteres
pirroles, furanos, furanonas, piranos, pironas y pirazinas (Aldave (2016); Rojas S et al.,
(2020))

Antes del tostado, el copoazl puede tener un sabor astringente, amargo, agrio, plano,
mohoso. El tostado desarrolla el sabor caracteristico del chocolate a partir de los
precursores formados durante la fermentacion y el secado, reduce la humedad hasta
aproximadamente 2%, la acidez y la astringencia, facilita ademas el descascarillado de
los granos. Las temperaturas utilizadas en el tostado varian entre los 120°C y 140°C, por
tiempos entre 20 y 30 minutos. La temperatura/tiempo al que se tuestan los cotiledones
tiene un efecto sobre la composicion quimica y sobre el equilibrio de sabor final del
chocolate. A medida que aumenta el tueste, la intensidad del sabor aumenta y disminuye
la acidez (Beckett, 2009).

Para el tostado se hace uso del siguiente equipo, tal como se muestra en la siguiente figura:
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Figura 47.

Maquina de tostado de semilla de cacao/ copoazu

Fuente: Empresa Delani

4.4.4. Descascarillado.

En comparacion a la cascarilla de la semilla de cacao, la cascarilla de copoazu posee un
espesor de 1,1 mm, motivo por el cual el descascarilldo presenta mayores dificultades,
tanto para el descascarillado como para la reduccion de la humedad.

Es importante realizar el presecado, pues permitira que la cascrilla no se adhiera
fuertemente al cotiledon.

El descascarillado manual es el méas utilizado por los productores y procesadores en
Madre de Dios, consiste en retirar la cascarilla del cotiledon con el uso de tijera de corte.
Este método permite obtener mas limpieza en el grano; sin embargo, economicamente
presenta elevados costos, debido a que por jornada una peladora sélo puede desascarillar
un promedio de 4 kilogramos de semilla de copoazu tostada por jornada.
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En el caso del descascarillado mecéanico se presentan deficiencias como semillas con alto
grado de contaminacion con cascarilla, que se notan en el proceso de molienda, el licor y
el chocolate.

El descascarillado actual se realiza en maquinas disefiadas para cacao, que por la
naturaleza presenta caracteristicas distintas como espesor de la cascarilla menor al 0,4
mm, lamismas que es succionada por el aspirador del descascarillador, teniendo como
resultado una pasta limpia.

Para el descascarillado es necesario adaptar o redisefiar el quipo de descascarillado de
semilal de cacao y adaptar a las caracteristicas de la semilla de copoazu, afin de garantizar
la limpieza de la pasta, yla eficiencia economica de la actividad.

Figura 48

Maquina descascarilladora de semilla de cacao

Fuente: Empresa Delani
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4.45. Molienda o reduccién del tamafio de particulas

Es la ultima etapa para la obtencion de la pasta o licor de copoaz( donde tamafio de las
particulas pueden ser de milimetraje variado, subsecuenteente la molienda deberia tomar
varias formas, de manera que las particulas de copoazl sean demasiadamente pequefias
para no se detectados por la lengua. El tamafio depende del tipo de chocolate y del
mercado en los cuales se va a comercializar , pero en general las particulas deberian ser
menores a 40 um (Beckett, 2009).

El método mas comun para la molienda es el uso de rodillos refinadores que convierten
los nibs de cacao en pasta, para ello se utiliza los molinos de martillo , molino de bolas,
refinadores de tres rodillos entre otras maquinarias.

Los pequefios productores de licor de copooazu y cacao utilizan los molinos caseros,
debido a las pequefias cantidades que se procesan y tambien a que algunso lugares
alejados no cuentan con energia electrica, para ello utilizan la fuerza motriz de los brazos

Figura 49.

Molino industrial de granos de cacao/copoazu
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Figura 50

Molino manual de granos de copoazl

4.5. Proceso de elaboracion de chocolate

El chocolate (en algunas regiones también descrito como chocolate amargo, chocolate
semidulce, chocolate oscuro o “chocolat fondant™) es un producto homogéneo que se
obtiene a partir de materias de cacao, en el caso de copoazu, y puede combinarse con
productos lacteos, azlcares y otros aditivos permitidos. Las adiciones e combinacion se
limitan al 40% del peso total del producto terminado, en el caso de la manteca vegetal
distinta al cacao/ copoazl no debe exceder el 5% del producto terminado (CODEX STAN
87-1981, 2003)

Extracto seco de cacao total. Las materias de cacao deduciendo la humedad.
Extracto seco magro de cacao. Las materias de cacao deduciendo la humedad y la grasa.

Manteca de cacao. Grasa contenida en el cacao o en las materias de cacao.

Para la elaboracion de chocolate s6lo estan permitidos los aromas de chocolate o leche,
también se acepta la inclusién de reguladores de la acidez, antioxidantes, incrementadores
de volumen, colorantes Gnicamente para la decoracion de la superficie, emulsificantes,
agentes de glaseado y edulcorantes (CODEX STAN 192-1995, 1995)

Existen dos tipos de chocolate que se producen comercialmente:

El chocolate a la taza es el producto que contiene un maximo del 8% m/m de harina y/o
almiddn de trigo, maiz o arroz que actla como espesante. El chocolate a la taza debe
contener, no menos del 35 % de extracto seco total de cacao, del cual el 18 %, por lo
menos, sera manteca de cacao y el 14 %, por lo menos, extracto seco magro de cacao
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Por otro lado, el chocolate de boca es mas sélido y estd orientado a ser consumido
directamente, como una golosina. Suele tener un sabor mas intenso y una textura que
puede variar desde suave hasta crujiente, dependiendo de los ingredientes y métodos de
fabricacion utilizados.

Para la elaboracion del chocolate de copoazu se siguen las siguientes etapas de proceso
mostradas en el flujo de proceso.

Figura 51.

Flujo de proceso para la obtencion de chocolate de copoaz

Licor o pasta de copoazu

l

Formulacion de la mezcla

l

Conchado

- l

Moldeado
Temperado

l

Desmoldado

l

Empacado
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45.1. Descripciéon de las etapas de proceso para la obtencion de chocolate de
copoazu
4.5.1.1. Formulacion de chocolate.

Para la elaboracion de chocolate se deben tener en cuenta algunos aspectos como las
cantidades de ingredientes a mezclar para la obtencién de chocolate.

Tabla 9.

Caracteristica de los insumos para la preparacion de chocolate de copoazu

Producto Componentes (%)
Tipo de chocolate Manteca  Extractoseco Total extracto Materia  Total de Almidon/  Avellanas
de cacao magro de seco de grasa extracto o harina
cacao/copoazu cacao/copoazii de leche seco magro
de la leche

2.1. Tipos de chocolate (Composicién)

2.1.1 Chocolate >18 > 14 >35

2,1.1.1 Chocolate a la >18 >14 >35 <8
taza

2,1.3 Chocolate cobertura >18 >14 >35

2,1.4 Chocolate con leche >18 > 14 >35

Fuente: INACAL-PRODUCE

Tabla 10.

Caracteristica de los insumos para la preparacion de chocolate de copoazu

Ingredientes: Grasa Humedad
Pasta de copoazl 52% 1%
Manteca de cacao 100% 0%
Polvo de cacao/copoazl 10% 2%
Leche entera en polvo 26% 2%

Fuente: INACAL-PRODUCE
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Tabla 11.

Calculo del extracto seco de cacao/copoazll y extracto seco magro de cacao/copoazu

Insumos Manteca de Extracto seco magro  Total, extracto seco de
cacao de copoazu copoazU
Pasta de cacao/copoazu 52% 100%-52%-1%= 47% 100%-1%= 99%
Manteca de cacao 100% 0%
Polvo de cacao/copoazi 10% 100%-10%-2%=88% 100%-2%=98%

Fuente: INACAL-PRODUCE

Tabla 12.
Calculo de materia grasa de la leche y extracto seco magro de la leche
Ingredientes Materia grasa | Total extracto seco magro de la
de la leche leche
Leche entera en polvo 26% 100%-26%-2%= 72%

Fuente: INACAL-PRODUCE

Para formular un chocolate 70% que cumpla con la Norma Técnica se tiene en cuenta lo
siguiente:

Tener en cuenta los datos de la Tabla 10 y Tabla 11
Tabla 13.

Calculo para la receta

Ingredientes Receta Manteca de cacao Extracto seco Total, extracto seco
magro de copoazu de copoazu
Pasta de copoazl 55% 55%* 52% =28,6% 55%*47%=32.9% 55%%*99%= 54,45%
Manteca de cacao/copoazu 10% 10%*100%=10% 0% 10%*100%=10%
Polvo de copoazl 5% 5%*10%=0,50% 5%*88%=4,40% 5%%*98%=4,90%
Azlcar 30%
Total Receta 100% 39,10% 30,25% 69,35%

Fuente: INACAL-PRODUCE
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Comparacion de la receta con el cumplimiento de la Norma Técnica (CODEX STAN 87-
1981, 2003).

Tabla 14

Comparativo entre los valores de la receta u la Norma Técnica

Ingredientes Manteca de cacao Extracto seco Total, extracto seco
magro de copoazu de copoazu
Minimo
Chocolate 18% 14% 35%
Receta propuesta 39,10%>18% 30,25%>14% 69,35>35%

Con los resultados mostrados se concluye que cumple con los requisitos exigidos por la
norma (CODEX STAN 87-1981, 2003)

45.1.2. Conchado.

El conchado es la etapa en la cual la pasta de copoazu e ingredientes como manteca, leche
son sometidos a un calentamiento prolongado y cuyo objetivo principal es eliminar
aquellos sabores indeseables como sabores astringentes y acidos que son percibidos en la
boca (Beckett, 2009)

El conchado complementa la molienda anterior, ya que en esta etapa se incorporan nuevos
ingredientes como el azucar leche, manteca entre otros ingredientes. La manteca debe
recubrir las particulas de azUcar, desarrollando propiedades de fluidez, ademés de
modificar el sabor reduciendo el sabor amargo y da paso a nuevos matices de sabor. El
tiempo de conchado varia desde 15 minutos a 24 horas (Beckett, 2009)

El proceso de conchado es, de hecho, dos procesos distintos que tienen lugar dentro de la
misma maquina conchadora. El primero es el desarrollo del sabor de los granos que
provienen de los procesos de fermentacion y tostado, los cuales producen los
componentes de sabor necesarios que le dan al chocolate su agradable sabor, pero también
resultan sabores astringentes y acidos indeseables que son necesarios eliminar. El
conchado facilita una mejora en el sabor. El segundo es convertir el chocolate en pasta o
polvo, en un liquido que fluya libremente y que se pueda utilizar para hacer el acabado
final. Esto implica recubrir las superficies de las particulas solidas con grasa, para que
puedan deslizarse uno sobre el otro (Beckett, 2000).
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Para el desarrollo del proceso de conchado se utiliza las maquinas conchadoras, cuya
capacidad dependera de los voliumenes a procesar.

Figura 52.

(a) Equipo conchador de produccién a pequefa escala
(b) Interior del conchados con presentacion de piedras de molienda de pasta de
copoazu.

Fuente: Conchadoras Twin stone

La conchadora para bajos niveles de produccion tienen las siguientes especificaciones
Técnicas.

Tabla 14

Ficha Técnica de conchadora recomendada para bajos niveles de produccion

Capacidad 3 litros 0 2,5 kg /batch
Piedras de granito naturales
Refinacién de particulas menores a 20 micras
Motor disefiado para trabajar 48 horas continuas
Interruptor de corte de energia eléctrica para evitar sobre
calentamiento
Peso bruto 6kg

Especificaciones Técnicas - ——
P Tambor de material acero inoxidable AISI

Velocidad de giro 130 rpm

Diametro de la piedra de rodillo 10cm
Ancho de la piedra de rodillo 4,5
Didmetro del tambor 25 cm

Altura del tambr 17 cm

Voltaje 210-220- Voltios

200 vatios de potencia
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Figura 53.

Connchadora industrial

45.1.3. Temperado

El temperado o atemperado es un proceso que permite obtener un chocolate de aspecto
brilloso uniforme, en el Temperado la manteca de cacao o eles caso de la manteca de
copoazu se convierte en el componente graso que forma cristales con diferentes
estructuras polimorfas conocidas como: I, I1, 111, 1V, V'y VI (Beckett, 2000).
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Tabla 14

Poliformos de la manteca de cacaa/copoazl

Polimorfos Punto de fusion Caracteristicas
(°C)

* ** **k*k

| ¥ ® 16-18 Se derrite facilmente, suave,
quebradizo.

Il 0 [ | 22-24

1 B° A 24-26 Mejor textura, compacto Yy
buena contraccion o crocancia

v . |26-28 de chocolate.

\Y B * 32-34 Superficie brillante, superficie
lisa, compacto, y buena

Vi O 34-36 crocancia.

Fuente: (Beckett, 2008)

La diferencia entre estas estructuras es el punto de fusion, es decir, la temperatura a la
que el chocolate pasa de fase solida a liquida (Tabla 14). Los cristales de grasa de las
formas V' y VI son mas estables y tienen un punto de fusién més alto (Afoakwa, 2010)

Alliance Biodiversity &CIAT (2023) indican que existen varios métodos para atemperar
el chocolate, que implican una manipulacion precisa de la temperatura durante el proceso
de cristalizacion de la manteca de cacao. La manteca de cacao sirve de matriz alimentaria
en el chocolate, suspendiendo el azlcar y los sélidos de cacao. Esta manteca se puede
cristalizar en seis formas diferentes (I - VI). Entre estas formas, la presencia de pequefios
cristales del tipo V es deseable en el chocolate fundido, ya que mantiene una consistencia
fluida. Un chocolate bien atemperado debe permanecer siempre fluido, sin grumos
cristalizados. La temperatura ambiente ideal para atemperar el chocolate es de
aproximadamente 20°C (68°F), con una humedad relativa del 40% .

95



CAPITULO V
COMERCIALIZACION DE COPOAZU







Perspectivas de desarrollo del copoazt en Madre de Dios

La comercializacion de productos y sub productos de copoazu tiene &mbito de influencia
en los mercados regionales y de la Macro region sur; sin embrago se ha logrado exportar
semillas fermentadas secas de copoazu a mercados extranjeros:

5.1.1. Comercializacion de la Pulpa

La pulpa es comercializada en los mercados locales y regionales en forma de pulpa
congelada.

En el mercado local se comercializa pulpa de copoaz( con despulpado manual, y
establecimientos mas exigentes requieren pulpa extraida en despulpadora mecanica.

La comercializacion de pulpa despulpada manualmente tiene corto periodo de vida util,
por tanto, sélo es comercializable en el mercado local.

Figura 54.

Pulpa congelada de copoazl

Los mercados de destino de la Pulpa de copoazu congelada son la cuidad de Lima,
Arequipa y Cusco.
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Figura 55.

Mercado de comercializacon de copoazu

5.1.2. Limitaciones para la comercializacion de pulpa de copoazu.

La pulpa de copoazu es un producto altamente perecible, y en la mayoria de los casos la
pulpa comercializada tiene poco tiempo de vida util ello se debe a:

- El despulpado manual realizada por la mayoria de los productores en campo sin
garantia de inocuidad, provocando la fermentacion y deterioro de la pulpa.

- No existe instalada una cadena de frio. El producto debe ser incorporado a una
cadena de frio (refrigeracion y congelacién de la pulpa) condiciones de bajas
temperaturas prolonga la vida util.

- Los bajos volumenes comercializables conducen a los que los procesadores y
comercializadoras no inviertan en la implementacion de cadena de frio.
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5.1.3. Empresas procesadoras y comercializadoras de Madre de Dios.
Las empresas que comercializan pulpa de copoazu en Madre de Dios
Empresas EP FRUT

Empresa CAFRUT

Disfruta Madre de Dios

Comunidad el Progreso- COOPSUR

Empresa Valencar-1beria

5.1.4. Comercializacion de la semilla de copoazu.

La semilla de copoazu es comercializada en los mercados locales como insumo para la
elaboracion de chocolate de copoazl, manteca de copoazu y polvo de copoazu.

En el afio 2020 se concreto la primera exportacion de 15 toneladas de semilla de copoazu
a la Federacion Rusa por parte de la Comunidad el Progreso-Coopsur, abriendo las
puertas de un gran mercado para futuras exportciones.

Productores exportan 15 toneladas de copoazu a Rusia

r- - - ‘ ,_,‘5 \;\\;,. R ’ Ar" ™
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Perspectivas de desarrollo del copoazii en Madre de Dios

El comportamiento de las exportaciones de semilla de copoazu, se presenta en el siguiente
grafico:

Tabla 14

PERU: EXPORTACIONES DE DIFERENTES PARTIDAS ARANCELARIAS QUE SON O QUE
CONTENGAN COPOAZU O CUPUACO, DEL 2019 A 2024. EXPRESADO EN DOLARES
AMERICANOS

SUBPARTIDA

NACIONAL 2019 2020 2021 2022 2023 2024*
1515900090 610.00 98.00 21,259.00  13,011.00 163.68
1516200000 8,562.00 15,417.45  33,924.00 21,612.83 182,141.00
1518009000 9,804.00 54,174.00  15,050.00
1801001900 1,594.40
1804001200 1,122.00
2007999100 4,117.00 1,595.00 236.00
2008199000 56.00
Total general 13,345.00  18,232.45  34,160.00  54,360.23 249,326.00  15,213.68

*DE ENERO A NOVIEMBRE
FUENTE:
SUNAT

5.1.5. Estrategias de posicionamiento de copoazu como chocolate

El ingreso a los mercados europeos del copoazii como chocolate se encuentra con una
principal barrera de aceptabilidad por parte de los consumidores, uno de ellas son loa
habitos de consumo, los europeos prefieren el chocolate de cacao por sus caracteristicas
de ser oscuro y amargo, caracteristica que no posee el chocolate de copoazu; sin embargo,
para los mercados nacionales o de América, considero que debe promoverse su consumo
mediante:

Participacion en Ferias. Productores e industriales de Madre de Dios, participan en ferias
nacionales como Expo Amazonica, Salon del cacao y chocolate, y ferias internacionales
como el Salén del Chocolate en Paris.

La cooperativa Coopsur ha participado en el salén de Chocolate en Paris, resultado de
ellos fue el primer acercamiento de los productores de los sectores de Mavila, Santa Rosa,
Alegria y Lucerna. En dicha feria se exhibieron granos secos fermentados de copoazd,
chocolates biter de 70 y 100% de cacao y copoazu, productos gque tuvieron gran acogida
por los empresarios y concurrentes a dicha feria.
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Figura 56.
Participacion de COOPSUR en el Salon del chocolate Paris 2019

- o= — 7‘

Fuente. Sierray Selva Exportadora

] [~=

5.2.  Perspectivas de crecimiento de la actividad del copoazt en Madre de Dios.

Las perspectivas de crecimiento del copoazi en Madre de Dios, se presenta como una
alternativa para impulsar el cultivo, industrializacion y comercializacion de los productos
y sub subproductos.

Para ello es necesario plantear las siguientes interrogantes:

¢Qué indicadores de desempefio nos hemos planteado en el negocio de copoazl, y como
lo medimos?

¢Nuestras capacidades técnicas, e infraestructura y de informacion son suficientes para
incrementar la rentabilidad del cultivo, procesamiento y comercializacion del copoazu?

¢Nuestra organizacion esta preparada para responder a los retos que exigen los mercados
y tendencias actuales?
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En ese contexto Kaplan & Norton (2002), proponen el Modelo de Balanced Scorecard,
para facilitar y profundizar el andlisis a través del cuadro de mando integral, analizando
las siguientes perspectivas.

Perspectivas financieras
Perspectivas del cliente
Perspectivas de formacion y aprendizaje

Perspectivas de procesos internos
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Figura 57.

Cuadro de ando Integral para la produccion, procesamiento y comercializacion del copoazu

PERSPECTIVA FINANCIERA
¢Como deberiamos aparecer ante
nuestros socios para tener éxito
financiero?

Objetivos
Indicadores
Iniciativas

PERSPECTIVA DE PROCESOS
INTERNOS
¢En qué procesos debemos ser
excelentes para satisfacer a nuestros

PERSPECTIVA DEL CLIENTE
¢ Como deberiamos aparecer ante
nuestros clientes para alcanzar nuestra

vision? socios y clientes?
Objetivos Objetivos
Indicadores Indicadores
Iniciativas Iniciativas

PERSPECTIVA FORMACION Y
CRECIMIENTO
¢ COmo mantendremos y sustentaremos

nuestra capacidad de mejorar para

conseguir alcanzar nuestra vision?
Objetivos
Indicadores
Iniciativas
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5.2.1. Perspectiva financiera

Analiza a través de indicadores las consecuencias econdémicas de las acciones realizadas
y estrategias disefiadas por la empresa esta contribuyendo a la mejora de la rentabilidad
(mejora de las ventas, rendimientos de capital empleado por el valor afiadido generado).
La rentabilidad puede analizando mejor a través del flujo de caja (Cash Flow) (Kaplan &
Norton, 2002)

En esta perspectiva la mayoria de las asociaciones y empresas de Madre de Dios no
Ilevan un control adecuado de estos indicadores. Ello genera pérdidas en la actividad,
economia de subsistencia o bajos niveles de rentabilidad del capital.

Es por ello que los productores, estan reemplazando sus cultivos por otros mas
\rentables como el cacao, el comercio o actividades informales. /

5.2.2. Perspectiva del cliente

En esta perspectiva los directivos juegan un rol importante, pues ellos identifican los
segmentos de mercados en los que van a competir y como actuara la unidad de negocios
en dicho segmento (Kaplan & Norton, 2002)

Figura 58.

Pespectiva de satisfaccion del cliente
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En esta perspectiva se utilizan los indicadores, como aumento en la cartera de clientes,
fidelidad y satisfaccién de los clientes (cumplimiento de plazos de entrega, calidad de
productos, innovacion), la rentabilidad del cliente y la cuota de mercado. También los
industriales o empresarios deben anticiparse a satisfacer necesidades emergentes,
desarrollo de nuevos productos (Kaplan & Norton, 2002)

Gn el caso de copoazl se debe tener en cuenta que es u producto estacional y qD
solo es recolectado entre los meses de diciembre a marzo, por tanto, el acopio de
materia prima debe ser eficiente, para poder atender los pedidos de los clientes, en el
caso de pulpa congelada los pedidos se realizan durante todo el afio.

En el caso de la semilla de copoazd, se facilita el acopio pues, no requiere cadena de
frio, y puede estar disponible todo el afio para la elaboracion de chocolate de
copoazu; sin embargo, es importante agregar otros atributos benéficos al mismo a fin

kde nosicionarse adecuadamente en el mercado J

5.2.3. Perspectiva de los procesos internos

Kaplan & Norton (2002) mencionan que para construir la perspectiva de los procesos
internos se debe tener en cuenta la perspectiva de la cadena de valor de los procesos
internos, tal como se muestra en la siguiente figura:

Figura 59.

Pespectiva de cadena de valor de los procesos internos

Operatividad
I
Innovacioén Ventay Servicio al cliente
entrega del (post venta)

Identificacion del producto
mercado

Necesidades
de las clientes
satisfechas

Creacién del
producto

Necesidades de las
clientes
identificadas
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En este contexto es importante conocer las necesidades y demandas del mercado
identificado. Ello se lograra con informacion en inteligencia comercial, que puede
ser obtenida de algunas instituciones especialistas en mercadeo para iniciar el
desarrollo de producto. El desarrollo del producto permitira reducir el namero de
competidores, ofertar un producto con atributos diferenciados, y posicionarse en
nichos de mercados donde la competencia no ha logrado escalar.

[

or ejemplo, en el tema de chocolate de copoazu podria incorporarse algunos
frutos secos en trozos, como la castafia amazonica, frutas deshidratadas como
el asai entre otros, adicionalmente puede elevarse el contenido de
antioxidantes, los cuales tienen efecto benéfico sobre la salud.

En el caso de pulpas un producto desarrollado puede consistir en mezcla con
otros tipos de frutas, que mejorarian el sabor y la apariencia. Para ello se
requiere desarrollar el producto en funcion de los gustos y preferencia de los

consumidores /

Esta perspectiva involucra el aprendizaje y el crecimiento, identificando que la
infraestructura a construir debe contribuir a mejorar y al crecimiento a lo largo del
tiempo., asi mismo, es importante que la empresa participe en ferias y exposiciones
en eventos nacionales como extranjeros

5.2.4. Perspectiva de formacion y crecimiento

La formacién y crecimiento de la empresa u organizacion depende de: las personas,
los sistemas y los procedimientos. En el aspecto de personal se requiere que deben
ser capacitadas y cualificadas, tanto en técnicas de procesos o en el tema de
identificacion en necesidades
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Figura 60.

Cuadro de mando itegral para impulsar el desarrollo del copoazi en Madre de Dios

Finanzas [ Rentabilidad J

T

[ Fidelidad del cliente J

T

Cliente =
[ Entrega oportuna J
Procesos Calidad de Proceso Ciclo temporal de
internos proceso
A j
Formacion Habilidades y destrezas
Yy del personal
crecimiento
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CONCLUSIONES

La actividad del copoazu en Madre de Dios busca consolidarse como una de las
principales ofertas de frutas con diferenciacion a nivel nacional, sin embargo, se
tiene que fortalecer aspectos considerados en el presente texto:

Dentro de la Perspectiva Econdmica- financiera, se debe formalizar los predios
agricolas a fin de acceder a financiamiento tanto no reembolsable como
reembolsable, asi mismo, la asociatividad pretende mejorar las condiciones de
acceso a mercado con volumenes de comercializacidn con poder de negociacion.

Otro de los aspectos a considerar a nivel de gobierno regional y nacional esta referido
a la mejora de los caminos vecinales para evitar pérdidas por deterioro de las frutas
y hortalizas, asi mismo, generara una disminucion de los costos de fletes.

Desde la perspectiva de cliente, se deberia mejorar y diversificar los productos
obtenidos del copoazu con caracteristicas mejoradas y que generen mayores
beneficios para el consumidor, facilitar el acceso a los productos en diferentes
establecimientos comerciales.

Desde la perspectiva de los procesos internos se deben mejorar y consolidar la
formalizacion de las empresas y productores, generar la cultura del seguimiento y
monitoreo constante sobre la eficiencia en el manejo de las empresas y
organizaciones, la priorizacion de las politicas de calidad, a fin de que el
posicionamiento en el mercado sea sostenible.

El formacidn y crecimiento, es importante que el estado y el sector privado continGen
con su politica de apoyo a la mejora de la competitividad, esto implica que se deben
conocer los procesos de elaboracion de productos, la naturaleza de los insumos en
este caso la naturaleza de la semilla de copoazu, para su posterior transformacién o
valor agregado. Es importante también, la participacion de la Carrera Profesional de
Ingenieria Agroindustrial, para fortalecer las actividades de investigacion y
desarrollo de productos.



PLANTA DE PROCESAMIENTO
DE CACAO
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