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PRESENTACION

| presente es el resultado de la investigacién denominada

Estrategias de articulacién institucional en la cadena
de valor de la produccién de aguaymanto (Physalis
peruviana) en la regién Arequipa, proyecto seleccionado
por PROCIENCIA CONCYTEC, con contrato N°
PE501078683-2022-PROCIENCIA, cuyo obijetivo
principal se propuso identificar las potencialidades en
la produccién de aguaymanto generando eslabones
que artficulen las organizaciones puUblicas y sociales
para construir sinergias de desarrollo rural en la regién
Arequipa; en el proceso de investigacién se demostréd
las propiedades y caracteristicas del producto oriundo
del ande peruano, sin embargo, en su trayecto no logré
canalizar un enfoque territorial que genere identidad y
garantice sostenidamente el cultivo de aguaymanto en
Arequipa, por lo que se mantiene la propuesta de articular
y estimular la produccién de un producto poco valorado
en nuestra regién.

En el presente documento amalgama una propuesta
interdisciplinaria con el concurso  del andlisis
socioeconémico, las facultades  productivas, las
cualidades nutritivas, las propiedades del subproducto
y las posibilidades de articulaciéon desde la perspectiva
comunicacional. Los autores son responsables de la cada
uno de los capitulos y las propuestas de sostenibilidad
alcanzadas.
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. SECTOR RURAL
; EN AREQUIPA

Andlisis de la produccién de Phylasis Peruviana Aguaymanto en Pocsi,
Chiguata, La Joya, Santa Isabel de Siguas y Majes

INTRODUCCION

El' presente es el resultado de
la  investigacién  denominada
Estrategias de articulacién
institucional en la cadena de valor
de la produccién de aguaymanto
(Physalis peruviana) en la regién
Arequipa, financiada a través de
un fondo concursable abierto
seleccionada por PROCIENCIA
— CONCYTEC, representamos a

lo Universidad Nacional de San
Agustin. El objetivo esencial que
nos impulsa a realizar investigacion
es mejorar la calidad de vida
de pobladores de los sectores
rurales de la region Arequipa;
a su vez, el aguaymanto es un
cultivo originario de los andes, de
América Latina, por mucho tiempo
se ha reconocido como capuli, y
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se le consideré como un producto
silvestre, sin mayores propiedades.
Desde el enfoque territorial, sus
raices ancestrales estdn arraigadas
en suelo peruano, sin embargo, se
percibe que, a lo largo de mds de
300 afos, no generd identidad, en
lo medida que en estos lugares la
produccién es limitada.

La ciencia reconoce al aguaymanto
como physalis peruviana, en
Francia se le conoce como Prune
des Incas, en Inglaterra como
Golden Berry, en Alemania como
Kapstachelbeere; en todos los casos
se reconoce su origen peruano; y en
los afos recientes se puso en valor
sobre todo en Colombia, donde el
cultivo en grandes proporciones,
por lo que se convierte como
el primer productor mundial de
aguaymanto. Lo que ha motivado
que dinamice el sector agrario,
generando diversas externalidades
a través no solo del producto
intrinsecamente, sino por medio
de otros subproductos en base al
aguaymanto. Tales el caso de las
mermeladas, el yogurt, los jugos
en conservas, los deshidratados,
los chocolates, los te, los licores,
etc.

El enfoque territorial fortalece la
propuesta de construir la imagen
del aguaymanto como un producto
nativo de estos lares, sin embargo,
en este trayecto largo, se puede
reconocer que el producto no crecié

identitariamente, ni en nombre
ni en arraigo histérico, desde la
perspectiva social; empero, en la
consistencia natural mantuvo sus
propiedades, lo que hace que
en varios lugares de Arequipa se
pueda ver al producto con una
planta silvestre, “crece sin que la
planten y produce sin control en
cualquier calle de la ciudad”, es el
testimonio real de arequipefios en
la ciudad.

Se trata de un producto de origen
peruano y como senala Carbajal
Gonzales (2018) en su tesis “es un
cultivo que ha pasado de ser una
planta silvestre a ser una planta
cultivada en muy corto tiempo”
(p. 92), sobre todo porque tiene
potencialidades econémicas que
podrian fortalecer las economia
y calidad de vida de sectores que
hasta hoy se les considera como
vulnerables.

La physalis peruviana tiene una
serie de propiedades que de
acuerdo a cada andlisis promueve
una gran cantidad de motivos de
cultivo, “el aceite extraido de las
semillas del “aguaymanto” podria
ser considerado una nueva fuente
de aceite natural, por su alto grado
de insaturacién y contenido de
tocoferoles y esteroles” (Chasquibol
& Yacono, 2015, p.317 ),
comprobado y demostrado en un
articulo cientifico donde se ratifica
aspectos intrinsecos del producto.



Se propuso la cadena de valor
institucional  de  aguaymanto  en
Arequipa, sin embargo, una cadena
de valor se construye a partir de la
produccién de un determinado bien;
cuestion que resulta muy limitada,
por la poca produccién a escala del
producto. En tal sentido, la propuesta
va por incentfivar la produccién por lo
que optamos por preparar el sembrado
y cultivar plantones con el propésito de
poner en valor el producto en los distritos
de investigacién, generando motivos
para el cultivo de aguaymanto en
Arequipa, dado que las caracteristicas
naturales lo promueven, se tuvo mucha
acogida en los diferentes cinco foros
desarrollados en los distritos en estudio,
en Pocsi, en Chiguata, en Maijes, en
Santa Isabel de Siguas y en La Joya.

El trayecto investigativo en sectores
rurales nos induce a dar respuestas
viables a los problemas que se perciben,
lo que implica salir del esquema
mono  disciplinario  para  ampliar
propuestas  infegrales de manera
interdisciplinarias, sin embargo, el
aprendizaje de los agricultores resultan
siendo muy necesarios por lo que no
se debe soslayar; llegando a intercalar
planteamientos transdisciplinarias que
permitan integrar construir propuestas
que alcancen alternativas viables a
la mejora de la calidad de vida de
sectores rurales. El proyecto incluye
en el presente libro a profesionales
con propuestas de las ciencias de la
Nutricién, de Ingenierfas alimentarias,

La Joya
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agronomia, economia y ciencias
de la comunicacion.

En el capitulo | se diagnostica las
caracteristicas  socioecondmicas
de los cinco distritos en estudio,
Chiguata, Pocsi, La Joya, Santa
Isabel de Siguas y Maijes,
identificando  sus  niveles de
pobreza y las condiciones de
intferconexiéon, asi como las
potencialidades naturales,
geogrdficas y las capacidades
humanas que podrian superar las
limitaciones que muchas veces se
encuentran en las propias normas
de cada centro poblado.

En el capitulo Il se aborda el
producto en su valor intrinseco, es
decir, el cultivo del producto desde
lo preparacién del terreno, las
condiciones necesarias minimas
para un cultivo exitoso, asi como
las posibilidades de su cultivo en los
distritos en mencién, teniendo como
premisa la limitada produccién
actual en los principales centros
de cultivo, llegando a ser entre las
regiones con menor produccién de
aguaymanto en el Perd.

En el Capitulo lll, desde la
perspectiva de las ciencias de
la  nutricién,  como
disciplina que estudia
los alimentos nutrientes
y otras sustancias,
relacionando
las necesidades
alimenticias  humanas
con el consumo;

engarzamos  las  capacidades
nutritivas del aguaymanto, en sus
diversas etapas, en circunstancias
apropiadas que posibiliten una

vida de calidad.

En el capitulo IV, se despliega las
diferentes formas de presentacion
del aguaymanto como alimento
con fortalezas suficientes para
generar  una  variedad  de
productos como la mermelada,
los deshidratados, el yogurt, las
bebidas estimulantes y energéticas;
entre las mds conocidas, la visién
profesional del producto enriquece
la propuesta.

En el capitulo V se analiza la
comunicacién rural y la innovacién
productiva como elemento
de  articulacién  institucional,
necesarias para generar la cadena
de valor, como las estrategias de
comunicacién  deben  construir
radiosde confianzaenlaproduccién
de aguaymanto  posibilitando
la puesta en valor del producto
oriundo del ande peruano;

generar estrategias interculturales
usando herramientas digitales en
condiciones vulnerables como estd
el sector rural.




CAPITULO 1

DIAGNOSTICO DE AGUAYMANTO
EN EL SECTOR RURAL EN CINCO
DISTRITOS DE AREQUIPA
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Gregorio Cusihuamdn Sisa

1. INTRODUCCION

La mayor crisis experimentada en los Gltimos afos fue la
pandemia COVI 19, sus efectos econémicos estdn ain
por descubrirse, sin embargo, es evidente que los sectores
mds vulnerables fueron los que se ubican en las periferias
de los grandes ciudades, o como se denomina las ciudades
infermedias; Arequipa puede ser considerada en este nivel,
como senala Carrién (2013) son ciudades que articulan
las zonas urbanas con sectores rurales, siendo un nexo que
permite la dindmica movilizada entre estos dos espacios de
desarrollo territorial, manteniendo cada uno sus artefactos
identitarios que dinamizan sus espacios.

La regién Arequipa de acuerdo a una informacién publicada
por el CEPLAN, sefiala que tiene un indice de pobreza del 12
% y una pobreza extrema del 1.3 % (CEPLAN, 2023) en esta
cifra se incluye tanto el sector urbano como el rural; Para este
andlisis se circunscribe a los cinco distritos donde se realizé
la investigacién, Chiguata, Pocsi, La Joya, Santa Isabel de
Siguas y Majes. En los cinco distritos la caracteristica es que
se ubican en los sectores periféricos de la ciudad de Arequipa,
con espacios de cultivo ancestrales,

El ruralismo es un término aun poco tratado en el andlisis
académico, sin embargo, se hace necesario replantear esa
percepcién, los diferentes enfoques conducen a construir una
nueva vision que modifique la imagen que lo asocia sélo
con lo agricola. Un andlisis de Pérez reconoce que “Hoy
en dia, el mundo rural se ve como el dmbito en el cual se
desarrollan mdltiples actividades econémicas y sociales, a
partir de los recursos naturales y de los diferentes pobladores
que alli se encuentran” (Perez, 2004 p. 181), considerando
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que las potencialidades de desarrollo en el sector rural tienen
mayores alternativas sostenibles.

La generosidad de la naturaleza para nuestra tierra es
inmensa, “El aguaymanto posee grandes propiedades, entre
ellas, su efectivo poder antioxidante, el cual previene el
envejecimiento; y su accionar como un prdctico antidiabético
que estabiliza el nivel de glucosa en la sangre” sefala Avalos
(2010), fortaleciendo las propiedades y caracteristicas de un
producto que territorialmente se identifica con nuestra regién,
al margen que la construccién identitaria aun este en proceso.

El acelerado crecimiento de las tecnologias de la informacién,
pueden lograr construir sociedades dindmicas que en el
esquema moderno nos permiten aplicar estrategias de
desarrollo cada vez mds sofisticadas, sin embargo, en espacios
rurales, los procesos son lentos y con una visién limitada; mds
adn si consideramos que los sectores rurales se les percibe
como sociedades de segundo orden.

2. Metodologia

La presente investigacion tiene enfoque cuantitativo, sus
planteamientos son especificos, orientado en variables
medibles como sefala Herndndez Sampieri la ruta que sigue
el proceso investigativo estd basada en datos numéricos con
disefos preestablecidos y andlisis estadisticos (Herndndez-
Sampier & Torres, 2018); el tipo de investigacién tiene
carécter descriptivo, como sefala Benassini (2020)“es el
tipo de investigacién que genera datos de primera mano
para realizar después un andlisis general y presentar un
panorama del problema” (p.53). En términos temporales es
transeccional, la aplicacién de instrumentos de investigacién
se realizé entre diciembre del 2022 y mayo del 2023, siendo
un corte perpendicular en el tiempo.

El sustento de andlisis se realiza partiendo de una revisién
tedrica de los distritos habilitados en el estudio, asi como
los antecedentes de otras publicaciones, tanto a nivel local
como regional, nacional e internacional, constatando que
paises como Colombia lideran la produccién de la Phylasis
peruviana, denominada uchuva, o como el caso de Chile

17
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donde se le denomina usualmente el Golden Berry, la misma
que esté en incremento paulatino.

El enfoque de investigacién es de cardcter mixto, en razédn
a que hay indicadores cuantitativos de andlisis estadistico
mensurable, sin embargo, las preferencias y los y patrones
culturales definidos tienen un cardcter subjetivo que se ftoman
en consideracién en su andlisis, por lo que requiere una
perspectiva cualitativa.

TABLA 1

Matriz de coordinaciones de la investigacion de campo

Distritos Género Fecha de
encues- K ., realizacién de
tados Ir_1§htu— Coordinacién FORO Descripcion resumida del distrito
cién de
coordina-
cion
Pocsi Policia S1 PNP Eusebio 16/12/2022 Distrito tradicional rural que esta
Nacional Molina Llanos a 3047 msnm cultivo de papas,
del Peru habas, maiz
Chigua- Juntade  Sr. Raul Benavente 13/05/2023 A 30 km de la ciudad, 2940 msnm,
ta usuarios cultivo de maiz, papas, ocas,
de riego habas, etc.
LaJoya Munici- Sr. Aldo Pinto 13/04/2023 Se ubica a 1274 msnm, cultiva
palidad Gomez frutas, exporta cochinilla y otros
Santa Munici- Sr. Esmelin Pache- 30/03/2023 Esta a 1360 msnm, cultiva frutas,
Isabel palidad co Mena higo, membrillo, tumbo, etc.
de
Siguas
Majes Munici- Fredy Quispe 11/05/2023 Distrito de Caylloma, estd a 1460
(pedre- palidad msnm, centro agricola y ganadero
gal)

Nota: Investigacién propia
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Las visitas de indagacién de campo se coordino con un
mes de anticipacién con personas del lugar, de instituciones
representativas, en Pocsi se coordiné con la policia Nacional
del Pery, especificamente con el S1 Eusebio Molina,
considerando que en el contexto se presentaron conflictos
sociales, en Chiguata se coordino con la Junta de usuarios,
especificamente con el Sr. Benavente; debe considerarse que
en zonas rurales la junta de usuarios del riego cobra mucha
importancia debido a que es donde se distribuye el agua
para el regadio de sus parcelas. En los distritos siguientes
se coordiné con las municipalidades respectivamente, dado
que se pudo contactar con personal que posibilité la difusion
del foro “ventajas latentes del aguaymanto en Arequipa”; la
acogida tuvo como elemento articulador la distribucién de
plantones que previamente nuestro equipo logro desarrollar.

3. Caracteristicas sociodemogréficas

El aguaymanto es un producto nativo del ande peruano,
su denominacién de physalis peruviana corroboran tal
afirmacién, sin embargo, la evolucién de su plantacién no
ha sido muy fructifera, los agricultores no le han dado la
importancia correspondiente, por lo que actualmente no figura
como un cultivo tradicional de nuestra zona; los cinco distritos
rurales analizados, tienen una poblacién aproximadamente
de 116,775 habitantes, donde la ocupaciéon principal
es la agricultura, donde se pudo apreciar produccién de
aguaymanto es en Majes, aunque en escala menor; del
mismo modo su presencia es tradicional en Chiguata, en una
escala mucho menor.

Uno de los problemas que evidenciamos permanentemente
es la propia literatura académica del fendémeno rural,
Chigbu (2015), reconoce que “Mientras que el concepto
de urbanizacién es una regla mnemotécnica que evoca la
atencién abrumadora o urgencia de una accién global,
ruralizacién no atrae ni plantea tal atencién para la accién
de masas” (p.1068), por tanto soslayar las deficiencias en
su desarrollo pasan desapercibidas o mejor invisibilizadas,
peor aun con el ultimo informe de desarrollo humano de las
Naciones Unidas, (2022) donde sefalan que “el progreso en
materia de desarrollo humano ha refrocedido, empeorando
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las tendencias de la pobreza, la inseguridad alimentaria y los
desplazamientos forzados” (p.29), siendo mayor la incidencia
en sectores rurales.

Por otro lado, los procesos de despoblamiento rural no son
recientes ni solo ocurren en nuestro pais, probablemente
sean con mayor complejidad, sin embargo, son fenémenos
globales, un andlisis propuesto en la revista Ager afirma:

La pérdida de poblacién y el despoblamiento, no obstante,
son problemas de dificil solucién, que arrastran multitud de
consecuencias: abandono, envejecimiento, desarticulacién
territorial, generacién de desequilibrios..., que dan cuenta
de una realidad poliédrica dificil de atajary, en buena
medida, imposible de revertir (Nieto, 2021 p.240).

La complejidad del problema rural es global, sus repercusiones
llevan a situaciones polisémicas, que requieren un andlisis
interdisciplinario que muchas veces son soslayadas por
problemas cotidianos del sector urbano, lo que nos hace
perder de vista la trascendencia existencial de la humanidad.

A esto se suma las desigualdades percibidas y analizadas,
Mendoza (2015) sefiala que la economia campesina si
bien se produjo importante crecimiento, “respecto al poder
adquisitivo en el afo 2010 representaba apenas el 61,5 % de
su valor en 1980” (p.263), considerando que la informacién
analizada tiene como fuente el INEIl y el BCRP, cuyo datos
reflejan entre sus limitaciones el alto indice de informalidad.

Por otro lado, en el informe 2023 del banco mundial, sefala
que, si bien desde el 2004 se percibia una disminucién
sostenida del indice de pobreza, tanto en el sector rural como
en el urbano, la pandemia recrudecié un incremento en los
indices de pobreza, llegando a niveles de preocupantes, tal
como se aprecia en la figura siguiente.
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FIGURA 1

Tasa de pobreza urbano y rural en el Pery

w— Tasa de pobreza rural
e Tasa do pobreza urbana
+ » Pobres urbanos (porcentaje de pobres totales), eje derecho

Tasa de pobreza
Pobreza wbana
(porcentaje total de pobres)

Tomado del Informe Banco Mundial 2023

Asuvez, laprecariedad de las condiciones socioeconémicas de
la pobreza en el sectorrural es mdas apremiantes que en el sector
urbano, el informe sefala “En comparacién con los pobres
urbanos, los pobresrurales sufren més privacionesytrabajanen
empleos mdés” (Banco-Mundial, 2023"author”:[{“dropping-
particle”:””,"family”:"Banco- Mundlol",”glven" """ "non-
dropplng particle”:””,”parse-names”:false,” sufflx".""}
|,"edition”:"primera”,”editor”:[{“dropping-particle”:"”
S family”:"Mundial”, ”glven" "Banco”,”non-dropping-
por‘rlcle” " "parse-names”:false,” sufﬁx”."”}] "id”:"ITEM-
-17,"issued”:{“date-parts”:[[“2023"]] },”publisher”:"Banco
Mundial”,"title”:"Resurgir fortalecidos Evaluacién de pobreza
y eqwdod en el Pert”,"type”:"book”},”uris”:[“http://www.
mendeley.com/documents/2uuid=9783676b-9786-4d49-
9f16-b6884a71366a"]}],"mendeley”:{“formattedCitatio
n”:"(Banco-Mundial, 2023 p.28) vulnerables sobre todo
en los aspectos b05|cos como la educacién, la salud, la
informalidad, lo que reduce las oportunidades de mejora en
el bienestar social; es evidente que la pandemia COVI19
incidié en mostrar las vulnerabilidades de la economia
en general, siendo los sectores rurales los que han sido
més golpeados por muchas razones, desde sus propias
organizaciones sociales, las capacidades productivas fueron



22 Diagnéstico de aguaymanto en el sector rural en cinco distritos de Arequipa

mds voldtiles, reduciendo asi las posibilidades y oportunidades
que les permita mitigar las deficiencias propias del sistema

gubernamental.
FIGURA 2
Precariedad de condiciones socioeconémicas de la pobreza
en Peru
| Urbano
Al menos un nifio — ® Rural

en edad escolar no
matriculado

Sin acceso a
servicios de salud®

Informalidad

Trabajo independiente

Agricultura

Tomado del Informe Banco Mundial 2023

La figura muestra que en términos educativos, en el sector
rural tiene una mayor tasa de matriculas y por ende de
asistencia a una instituciéon educativa; respecto a la salud,
las condiciones son aun mds deprimente, los puestos de
salud en el drea rural es notoriamente deficiente, y si a estas
limitaciones se suma el alto nivel de desnutricién infantil,
los puntos vulnerables se hacen mds dlgidos. Respecto a la
informalidad, en cuando a la poblacién pobre, en el sector
rural llega a un 99 %, lo que dificulta llegar a esos lugares
desde politicas gubernamentales; asociando esa informalidad
al trabajo independiente, podemos colegir un alto indice de
independientes laboralmente.

Los indicadores nacionales son el reflejo de las deficiencias
locales, sin embargo, nuestra labor de investigacién nos
conduce a un andlisis especifico a cinco distritos del sector
rural de la regién Arequipa incidiendo en la produccién de
aguaymanto como producto innovador, al margen de sus
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consideraciones territoriales reconocidas en el desarrollo de
la investigacién los que caracterizamos en la tabla siguiente:

TABLA 2

Caracteristicas sociodemograficas de 5 distritos rurales

de Arequipa
Distritos poblacién Pobreza Porcentaje escuelas con % Actividad
estudiados internet Viviendas principal
urbano rural total extrema primaria secundaria con
energia
eléctrica
Pocsi 274 219 64 36 100 0o 715 agropecuario
Chiguata 2.374 754 365 203 42.9 100 835 agropecuario
La Joya 31555 4388 6.72 735 60.5 783 79.1 agropecuario
5
Santa Isabel 102 669 146 29 100 0o 74-9 agropecuario
de Siguas
Majes 54.879 1030 Q.17 3,086 52.7 72.5 77.1 agropecuario
(pedregal) 8

Nota: Informacién tomado de CEPLAN, elaboracién propia

En la periferia de la ciudad de Arequipa esté el distrito de
Chiguata, tiene una superficie de 460,8 km? , esta ubicado
a 30 km al sureste de la ciudad de Arequipa, actualmente
tienen un indice de pobreza ubicdndose en el mapa de
pobreza en el puesto 1514 (INEI, 2020), con un 18 % de
pobreza y un 6.5 % de pobreza extrema, es evidente que hay
muchos problemas en cada uno de los distritos visitados,
sin embargo, las potencialidades son latentes, las brechas
respecto a servicios aun se mantienen, sobre todo respecto a
la conexién virtual, por tratarse de sectores rurales la inversién
privada no es muy atractiva, al margen que los esfuerzos
institucionales sean importantes, la Universidad Nacional
de San Agustin asume investigaciones que promuevan
alternativas viables para el desarrollo local y regional de
sectores vulnerables, impulsando el enfoque territorial
como estrategia que fortalezca propuestas identitarias. En
Chiguata los agricultores se dedican al sector agropecuario,
entre los principales cultivos esta la papa, el maiz, las habas,
las ocas; y la crianza de ganado en menor escala.
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9
0
0 Lach ...o

El distrito de Pocsi se ubica
a 30 kilémetros al suroeste
de la ciudad de Arequipa,
a una elevacién de 3040
msnm. Toma el nombre
de San Francisco de Pocsi,
zona rural que de acuerdo
al mapa de pobreza se
ubica en el puesto 1608
con un 13 % de pobreza y
un 7 % de pobreza extrema
(INEI, 2020), una de las
caracteristicas  tipicas de

sectores rurales que por las condiciones socioecondémicas
sumado a las situacién climética, es un distrito que estd
en proceso de despoblamiento; en términos de brechas y
conforme a la informacién del INEl, en el sector educacién
del nivel bdsico, las instituciones secundarias no cuentan con
conexién de infernet, lo que genera un aislamiento social.

A nivel productivo, los pobladores de Pocsi se dedican al
sector agropecuario, los cultivos principales son la papa, el
maiz, las habas, albergitas, cebolla, ajos; asi como ganado
vacuno. No se percibe el cultivo de aguaymanto, salvo en
algunos huertos familiares para el autoconsumo.

Santa Isabel de
Siguas esta ubicado
a 45 km de la ciudad
de Arequipa, es uno
de los distritos del
valle de la cuenca
del Siguas, tiene una
altitud de 1300 msnm,
es caluroso, cuenta
con 188 km?, tiene
33 centro poblados,

o)
Y

es uno de los distritos mds antiguos de Arequipa, fue creado
en 1925, su alcalde actual es el Sr. Esmelin Pacheco Mena;
tiene un indice de pobreza del 19 % y pobreza extrema del 4
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%, ubicdndose en el mapa e
de pobreza en el puesto / //
1342. Siendo el clima w4 /
templado caluroso, tiene s / /
mayores posibilidades para O/ J

el cultivo de aguaymanto, ) 4
aunque actualmente solo /

haya produccién incipiente ooy ¥ )

y familiar. // sigun 7

La actividad principal de los / /
agricultores de Santa Isabel  / .
de Siguas es la agricultura,  /

el cultivo de frutas como [ |
los duraznos, manzana, . A
asi como las hortalizas y e J
legumbres; en nuestra visita ‘""\\a oy temat
se pudo apreciar mucho

entusiasmo por el cultivo de

aguaymanto, el compromiso de sus autoridades en impulsar
innovacién en el sector de mayor dedicacién es latente.

El distrito de La Joya pertenece a la provincia de Arequipa, tiene
una extensién de 670 km?, a una altitud de 917 msnm, es un distrito
pujante y muy identificado con los problemas sociales de nuestro pais,
es un distrito donde se aprecian los médanos, y dunas, monticulos
de arena de hasta 15 metros de altura, el clima es célido y seco con
una temperatura aproximada de 18 °C casi toto el afo. Tiene un
indice de pobreza del 19 % y un 2 % de pobreza extrema, la brecha
de conexién de internet en la educacién publica
es preocupante, el 60 en el nivel primarioy un 78
% en el nivel secundario. Se tiene una densidad de
47 habitantes/km?, las caracteristicas climdticas
de La Joya son apropiadas para el cultivo de
aguaymanto, la temperatura mdaxima y minima

promedio es de 26.5°Cy 9.8°C (IGP, 2018).

En afos recientes la Joya como distrito ha
experimentado un  crecimiento  poblacional
muy importante, las expectativas del potencial
de la agroindustria y la construccién de la via
Arequipa-La joya ha generado muchas ilusiones
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de desarrollo generando un alto nivel de migracién, en 1993 tenia
3326 habitantes, en la actualidad supera los 31 550 habitantes.

Maijes es mds conocido como el pedregal, tienen un indice de 14
% de pobreza y un 5 % de pobreza extrema, esta ubicado a 166
km. Aproximadamente en 2 horas y 20 minutos, la temperatura
fluctta entre 20 y 26 °C, es de clima templado caluroso. Como
en los distritos visitados, la poblacién se dedica a la agricultura
y crianza de ganado vacuno, la produccién es variada, sin
embargo, entre los productos destaca la variedad de papas; otra
de las ocupaciones es la produccién de leche y sus productos
derivados como el yogurt, queso en sus diferentes variedades.

La produccién de aguaymanto ‘ §
es muy limitada, en los huertos
familiares se pudo observar, sin
embargo, que hay plantitas de "3
aguaymanto sin que haya sido
sembrado; y es que se presenta e
como un producto silvestre, crece 77
y da frutos de manera natural, a
veces es arrancada junto a la
mala yerba, esta caracteristica es v
singular en casi todos los distritos

de Arequipa y mdés en lugares

con clima templado y caluroso.

113
H

4. Percepcién de consumidores de aguaymanto en Arequipa

Para diagnosticar la percepcién de los consumidores en
Arequipa, se realizé una encuesta cuya investigacién de este
estudio es descriptiva en la medida que se describe la percepcién
de los consumidores y potenciales prospectos mediante
andlisis estadistico no paramétrico e inferencial para demostrar
los diferencias de medias en las dimensiones de andlisis
seleccionadas, como las variables de interés precisadas. Asi
mismo, es transversal, al recolectar informacién en un momento
dado de la poblacién correspondiente a 16 distritos Arequipa
Metropolitana.

El enfoque Cuantitativo predomina, ya que se utilizaron datos
numéricos en una escala de Likert, para determinar cémo es la
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percepciéon de consumo del aguaymanto de parte de la poblacién
correspondiente a 16 distritos Arequipa Metropolitana, teniendo en
cuenta que la poblaciéon corresponde a de 1080635 habitantes.
La muestra representativa estd conformada por 384 habitantes
correspondientes a los 16 distritos de Arequipa Metropolitang,
considerando un 95% de confianza. En este proceso se aplicd un
muestreo probabilistico estratificado proporcional, segin la férmula
siguiente:

Donde n:

Z2 = 1.96 (Nivel de confianza = 95%) P = 0.5

Q=05
N =1 080,635
E = 0.05 (5% de error muestral) n = 384

72, ,PQN
"TEeWN-D+22P0

Algunos criterios de inclusion y exclusién.
Los criterios tomados son los siguientes:

-Se incluye a los habitantes de los 16 distritos de Arequipa
Metropolitana, segin sexo, grupo etario.

-Se excluyen a habitantes de los ofros distritos que no corresponden
a los 16 distritos de Arequipa Metropolitana.
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TABLA 2

Distribucién de encuestados segun tamano de muestra de
muestra de la poblacién de los 16 distritos de Arequipa
Metropolitana, por sexo

Hom-

Distrito Total Mujer bre Total
1 Cerro Colorado 197954 36 35 71
2 Paucarpata 131346 24 23 47
3 Cayma 91935 18 15 33
4  Alto Selva Alegre 85870 16 15 31

José Luis Busta-
5 manteY Rivero 81829 15 14 29
6  Socabaya 75351 14 13 27
7  Miraflores 60589 13 11 24
8 Mariano Melgar 59918 12 11 23
9 Arequipa 55437 12 11 23
10 Jacobo Hunter 50164 12 10 22
11  VYura 33346 7 7 14
12 Yanahuara 25417 6 5 11
13 Sachaca 24225 6 4 10
14 Tiabaya 16191 4 3
15 Uchumayo 14054 3 3
16 Characato 12949 3 3

TOTAL 1080635 201 183 384
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El Aguaymanto es un fruto de los bosques andinos, es muy
apreciado por los mercados debido a su alto valor nutritivo y estd
adquiriendo mayor participacién del mercado. Sin embargo, el
consumo de parte de la poblacién de Arequipa Metropolitana,
no es significativo por la falta de conocimiento acerca del fruto
y su poca difusiéon en el mercado nacional, es por esto que la
presente investigacién, pretende determinar la percepcién del
comportamiento del consumidor frente al Aguaymanto, tomando
en cuenta sus atributos y beneficios.

La presente investigacién tiene el objetivo de determinar si la
Percepcién de Consumo hacia el la poblaciéon de Arequipa
Metropolitana estd determinada por el conocimiento, actitud,
motivaciéon y comportamiento de consumo, en una muestra
de 384 personas con un muestreo probabilistico, utilizando
como instrumento una cuestionario de Percepcién para lo cual,
utilizando los estadisticos de Ji cuadrado, Rho de Spearman y
tablas de frecuencia se obtuvieron como resultados que existe
una variabilidad respecto al conocimiento, actitud, motivacién
y percepcién de consumo por lo que concluimos que, la actitud
hacia el aguaymanto es alta y muy alta, siendo la motivacién
media y baja. Asimismo, segln sexo, el conocimiento es alto en
el sexo femenino, la actitud en el sexo femenino tiene un alto
nivel. La motivacién en ambos sexos tiene niveles medios y sobre
el comportamiento de consumo el nivel es bajo. Los mayores
a 60 anos, presentan un alto conocimiento. La actitud es alta
en el grupo etéreo de 35 a 59 anos. La motivacién es media
entre 18 a 38 afos y sobre el comportamiento de consumo los
tres grupos etdreos presentan un nivel bajo. El conocimiento y
lo actitud en el estrato social A es alto. La motivacién tiene un
nivel medio en todos los estratos sociales y el comportamiento
de consumo es bajo en los cuatro estratos sociales.
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5. Resultados

De un conjunto de preguntas que nos permiten medir la percepcion
del aguaymanto en Arequipa metropolitana, podemos apreciar
un bajo nivel de consumo, a su vez el arraigo identitario no
muestra solvencia, considerando que es un producto oriundo de
la zona, por tanto, el enfoque territorial es bastante débil.

5.1. é¢Sabe usted de dénde es oriundo el fruto conocido
como aguaymanto?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
a Pem 225 58.6 58.6
b  Peri y Colombia 57 14.8 734
¢ Europa 5 13 74.7
d No conoce 92 24.0 98.7
e Otros 5 13 100.0
Total 384 100.0
Otros
1%
No conoce

24%

Europa
1%
Pert

59%

Peray

Colombia
15%

m Peri m Perty Colombia = Europa No conoce Otros

Con relacién a la pregunta sobre el origen del fruto en las personas
encuestadas, se observa que el 58.6% de los encuestados refieren
que el aguaymanto es originario de Perd, en segundo lugar, un
14.8% mencionan que es de Peri y Colombia, seguidos de un
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1.3% de personas encuestadas que refieren que es de Europa;
un 24% no conoce el origen de esta planta y un 1.3% mencionan
otros lugares. Casi el 60 % reconoce su origen sin embargo, en
el trayecto histérico del cultivo no logro posicionarse ni generar
identidad, durante este tiempo se consideré como un fruto
silvestre con menores posibilidades de desarrollo productivo.

5.2. éObservé plantas de aguaymanto en su estado
natural, dénde?

. . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

acumulado

a Encasa 104 27.1 271
b Enlas calles 90 23.4 50.5
¢ Enchacras 74 19.3 69.8
d Noobservd 94 24.5 943
e Otros 22 57 100.0
Total 384 100.0
Otros
6%

En casa
27%

No observé
25%

En chacras En las calles
19% 23%

A la pregunta de dénde observé plantas de aguaymanto en
estado natural, el 27.1% manifiestan que fue en casa, un 23.4%
de los encuestados vieron plantas de aguaymanto en las calles,
un 19.3% lo vieron en chacras y un 30.2% no observaron o
desconocen la planta de aguaymanto. Cabe destacar que ese
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23 % reconoce que es un fruto que se autocultiva en las calles
y parques, otro 27 % lo ubica en casa y un 25 % no lo conoce,
lo que significa que las tres cuartas partes, 6sea un 75 % de la
poblacién no le da importancia como producto cultivable que
genere rentabilidad. Solo un cuarto de la poblacién la perciben
como producto de campo y con posibilidades de produccién a
escala.

5.3. ¢Con qué frecuencia consume aguaymanto?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
a  Diaria 12 31 3.1
b  Semanal 57 14.8 18.0
¢ Quincenal 65 16.9 349
d Mensual 154 40.1 75.0
e No consumo 96 25.0 100.0
Total 384 100.0
Diaria
Semanal
No consumo o 15%
25% ?
Quincenal

17%

Mensual
40%

Los encuestados en relacién a su frecuencia de consumo
del aguaymanto manifestaron que un 40.1% lo consumen
mensualmente, el 25% no consume este fruto y un 16.9% lo
realiza en forma quincenal, siendo un 14.8% el consumo en
forma semanal y en forma diaria tan solo un 3.1%. En este caso,
se ratifica que es un cultivo con poca frecuencia de consumo,
inclusive un 25 % definitivamente no lo consume, colegimos que
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se trata por su desconocimiento y por considerarlo silvestre, se
hace necesario repotenciar su valor en el mercado local.

5.4. 2En qué presentaciones caseras consume usted el fruto
conocido como Aguaymanto?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje
acumulado

a  Natural 273 71.1 71.1
b Jugos 19 49 76.0
¢ Cocciones 3 0.8 76.8
d No consume 77 20.1 96.9
e Otros 12 31 100.0
Total 384 100.0
Otros

3%

No consume
20%

Cocciones

lﬁgos
5%

Natural
71%

En cuanto al consumo casero del aguaymanto, el 71.1% de
los encuestados lo prefieren en forma natural, un 20.1% no lo
consume, un 4.9% de los encuestados consumen en forma de
jugos, un 0.8% en cocciones y un 3.1% en otras presentaciones.
Se ratifica el desconocimiento del producto, en Arequipa no se
ofrece productos en base a aguaymanto, en ninguna de sus formas
como subproducto; ya sea como mermelada, deshidratados, ni
yogurt, efc.
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5.5. ¢Probé o consume algun producto industrializado
derivado del aguaymanto?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
a  Mermeladas 62 16.1 16.1
b  Yogurt 79 20.6 36.7
¢ Bebidas envasadas 27 7.0 438
d No consume 191 49.7 93.5
e Otros 25 6.5 100.0
Total 384 100.0
0;:/05 Mermeladas
b 16%
Yogurt
21%
No consume
50%
Bebidas
envasadas

7%

La mayor forma de consumo industrializado del aguaymanto es
en yogurt con un 20.6% y luego en mermeladas con un 16.1%, en
bebidas envasadas lo consumieron un 7% y finalmente un 6.5%
manifiesta que lo consumié de otra manera. Sin embargo, un
49.7% indicé no haberlo consumido en forma industrializada. Al
margen de ser un producto saludable, nutritivo y muy flexible en la
elaboracién de subproductos, se percibe su falta de conocimiento
al respecto.
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5.6. Si tuviese que recomendar el consumo de aguaymanto,
éen qué presentacién haria sugerencia?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
a  Natural 252 65.6 65.6
b Jugos 61 15.9 81.5
¢ Cocciones 10 26 84.1
d  No haria sugerencia 39 10.2 94.3
e Otros 22 5.7 100.0
Total 384 100.0
No haria Otros
sugerencia 6%
10%
Cocciones
2%
Jugos
16%
Natural
66%

Enrelacién a la presentacién del aguaymanto que recomendarian
para su consumo un 65.6% lo realizaria en forma natural, un
15.9% en forma de jugos, un 2.6% en cocciones, un 5.7% de
otra manera y un 10.2% no realizaria ninguna sugerencia. A
consideracién nuestra, las respuestas estdn orientadas en
funcién la baja valoracién del producto en el mercado local.
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5.7. Si tuviese que recomendar el consumo de aguaymanto
industrializado (procesado), éen qué presentacién haria
una recomendacién?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
a  Mermeladas 121 31.5 315
b  Yogurt 109 284 59.9
¢ Bebidas envasadas 49 12.8 727
d Norecomendaria 59 15.4 88.0
e Otros 46 12.0 100.0
Total 384 100.0
Otros
12%
Mermeladas
No 32%
recomendaria
15%
Bebidas
envasadas

13%

Yogurt
28%

La recomendacién de consumo industrializado por parte de los
encuestados se daria de la siguiente manera: en mermeladas
con un 31.5%, en yogurt un 28.4%, en bebidas envasadas lo
recomendarian un 12.8%, un 12% en otro tipo de presentacién y
un 15.4% manifiesta que no lo recomendarian. La consideracién
de mermelada en el porcentaje mayor, asumimos que es en
razdén a que es mds conocido que ofros subproductos; tiene un
posicionamiento mds convencional en el mercado local.
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5.8. éUtilizé algun articulo de cuidado elaborado de
aguaymanto?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje
acumulado

a Jabones 11 29 2.9
b Champus 14 36 6.5
¢ Cremas 25 6.5 13.0
d Noutilicé 319 83.1 96.1
e Otros 15 39 100.0
Total 384 100.0
Otros Jabone€hamptus

4% 3% 4% Cremas
6%

No utilicé
83%

En cuanto al uso de algin articulo de cuidado personal elaborado
en base al aguaymanto el mayor porcentaje 83.1% manifiesta
que no lo utilizaron, sin embargo, un 6.5% lo usaron en cremas,
a continuacién, champus con un 3.6%, luego los jabones y
finalmente un 2.9%, en otra presentacién y finalmente un 3.9%
utilizaron productos de cuidado personal en otras presentaciones;
en esta caso el desconocimiento es mayor.
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6. CONCLUSIONES

Se percibe que, en términos de nutricién, el posicionamiento
muestra un nivel bajo de aceptacién, un aspecto a considerar es
que no hay ninguna campafa de fortalecimiento en la imagen
qgue muestra el producto. En términos de subproductos, ain
se mantiene con un nivel de aceptacién limitada, en este caso
podria considerarse que es un cultivo limitado y en algunos
casos se considera como un producto silvestre; se muestra un
desconocimiento de las propiedades intrinsecas del producto.

En términos de identidad, el producto no se reconoce como un
potencial que aporte al desarrollo de la agricultura, los temores
de colocacién comercial son un riesgo latente en los procesos
productivos rurales; mientras los mercados sean limitados, las
posibilidades de crecimiento en el posicionamiento social no
logra ubicarse como una alternativa de innovacién productiva en
el sector rural de Arequipa, se hace necesario generar un espacio
social con propuesta identitaria con enfoque territorial.
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2.1. INTRODUCCION

El aguaymanto, cuyo nombre cientifico es conocido como
Physalis peruviana, es una planta originaria de América del Sur
que ha ganado popularidad en los Gltimos afos debido a sus
numerosos beneficios para la salud y su agradable sabor. Esta
pequefia fruta, similar a una baya dorada, es rica en nutrientes
y antioxidantes, lo que ha llevado a un creciente interés en su
cultivo a nivel comercial y doméstico.

El cultivo de aguaymanto tiene una larga historia en la region
andina de América del Sur, especialmente en paises como
Perid, Colombia, Ecuador y Chile, donde ha sido apreciado
durante siglos por sus propiedades medicinales y culinarias. Sin
embargo, en las Gltimas décadas, su demanda ha aumentado a
nivel mundial, lo que ha llevado a que agricultores de diferentes
regiones comiencen a cultivar esta fruta con fines comerciales.

El cultivo se encuentra en estado silvestre en los Andes del
Pert. Esta planta crece en las zonas tropicales altas de América,
siendo su centro de origen los Andes del norte de Sudamérica,
principalmente Colombia, Perl y Ecuador. La distribucién
geogrdfica de Physalis peruviana “aguaymanto” ha sido
documentada en el Per( para siete departamentos; principalmente
asociadas a regiones andinas de Ancash, Arequipa, Ayacucho,
Cajamarca, Cusco, Hudnuco y Junin. Se indica que en total se
han identificado entre 75 a 90 especies de Physalis en el Perd.
(Lozano, R. 2017)
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Los principales aspectos del cultivo de aguaymanto, desde
los factores medio ambientales,  del suelo, factor de la
nutriciéon y fertilizaciéon |, factor del agua, factor fisioldgico
y el factor sanitario, hasta las précticas de manejo agricolas
recomendadas para obtener un rendimiento 6ptimo del cultivo.

Es importante tener en cuenta que el cultivo de aguaymanto
puede variar segun las condiciones climdticas y las précticas
de manejo agricolas locales, pero en general, es una planta
que se adapta bien a una amplia gama de climas y suelos, lo
que la convierte en una opcién interesante para agricultores de
la regién sur que buscan diversificar sus cultivos y aprovechar
oportunidades de mercado.

Taxonomia del Aguaymanto

“El aguaymanto (Physalis peruviana) es una
planta herbécea que pertenece a la familia de
las Solandceas, es familia del tabaco, tomate y
de la papa, se caracteriza por poseer un fruto
redondo de sabor agridulce y es originario del

Per(™.
Taxonomia
Reino: Plantae
Division: Embriophyta
Sub Division: Angiospermas / Angiospermophyta
Clase: Dycotyledoneae
Sub Clase: Methachlamydeae
Orden: Tubiflorales
Familia: Solanacea
Género: Physalis
Especie: Peruviana
Nombre Cientifico: Physalis peruviana L.
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Imagen N°1

Fuente (Elaboracién Propia) Diferentes etapas del periodo fenolégico del Cultivo
de Aguaymanto.

Las diferentes etapas del periodo de desarrollo del Aguaymanto,
refleja que una primera fase del cultivo, contempla la etapa de
la germinacién, que comprende un intervalo de 8 a 14 dias,
desarrollando hasta la etapa de plantulas a los 30 dias, de la
siembra. Posteriormente de los 60 a 90 dias se puede realizar
el trasplante, sea en bolsas de crecimiento o en campo definitivo,
segun las condiciones favorables que se tenga.

Posterior al trasplante a los 60 dias ocurre el crecimiento
y dar lugar a la primera floracién en condiciones éptimas de
temperatura de clima templado de 15 a 18°C. Temperatura altas
del orden de 30°C puede perjudicar el proceso de la floracién y la
fructificacion. Luego durante 60 a 80 dias posteriores se produce
el proceso de desarrollo y maduracién de los frutos durante la
fase 4 y 5, para iniciar el proceso de cosecha de los primeros
frutos a los 9 meses durante la fase 6.
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2.2. Factores para la Produccién de Aguaymanto
2.2.1. Etapas del Proceso Productivo
a) Preparacién del terreno:

a. Seleccién del sitio de cultivo con buen drenaje
y exposicién solar adecuada.

b. Preparaciéon del suelo mediante arado y
nivelaciéon para mejorar la estructura y facilitar
el crecimiento de las rafces.

b) Siembra o trasplante:

a. Siembra de semillas de aguaymanto en
bandejas o almdcigos para su posterior
trasplante, o

b. Trasplante de plantas j6venes al campo,
preferiblemente después de que hayan
desarrollado unas 4-6 hojas.

Figura N° 1 Frutos maduros de Aguaymanto para obtener la semilla
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Figura N°2  Semilla de Aguaymanto seleccionada y de calidad

Los fruto de las bayas maduras del aguaymanto son de color
amarillas a anaranjadas, de un calibre de 1 a 2 cm de longitud
y 1-1.5 cm ancho (diémetro) y tienen un pesa referencial de 4 a
10 gr. Los frutos del aguaymanto contienen en promedio de 100
a 300 semillas de color ligeramente amarillas, son de 1,25 a
2,5 mm de didmetro, referencialemente.

Figura N° 3  Siembra y germinacién de los plantines de Aguaymanto en
bandejas

Proceso germinativo en bandejas pldsticas, con el substrato
adecuado y en condiciones de invernaderos, que se va
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presentando a partir de las dos semanas, de la siembra.

Coincide por lo manifestado por (Gerrero, L. y Rojas, J. 2016)
Donde las semillas empezaron a germinar a partir de los 18 dias,
en una cantidad minima, apareciendo la maxima germinacién a
los 24 dias, con un promedio de 93 % a los 32 dias posteriores
a la siembra.

Figura N°4  Siembra y Germinacién de los plantines de Aguaymanto en
bandejas

Figura N°5  Plantines listos para el trasplante a bolsa de crecimiento



48 Manejo agronémico para la produccién de aguaymanto

Figura N°6. Plantin de Aguaymanto listo para trasplante

Figura N°7.  Plantines de Aguaymanto trasplantados en vasos

c) Labores culturales:

a. Riego regular para mantener el suelo himedo,
especialmente durante la etapa de crecimiento y
floracién.

b. Control de malezas mediante practicas manuales
o uso de herbicidas selectivos.
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c. Acolchado alrededor de las plantas para
mantener la humedad y reducir el crecimiento
de malezas.

d) Proteccién contra plagas y enfermedades:

a. Monitoreo constante para detectar posibles
plagas o enfermedades.

b. Uso de précticas de manejo integrado de
plagas (MIP) como trampas, insecticidas
naturales o control biolégico para reducir el
impacto de las plagas.

c. Aplicacion  de fungicidas y pesticidas
especificos en caso de enfermedades.

e) Floracién y polinizacién:

a. las flores del aguaymanto requieren
polinizacién cruzada para desarrollar frutos.

b. Es importante asegurar la presencia de abejas
y otros polinizadores en el cultivo para mejorar
la tasa de fecundacién.

S e refiere en el “Manual de produccién del cultivo
del aguaymanto” de Agroforum (2017) que “Las
flores son hermafroditas de cinco sépalos, con una
corola amarilla y de forma tubular

f)  Cosecha:

a. La madurez de los frutos se determina por
el cambio de color de verde a dorado en la
cdscara.

b. Cosechar los frutos a mano con cuidado para
evitar dafiar las plantas.
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Figura N° 8. Fruto de Aguaymanto en momento de maduracién para cosecha

g) Post-cosecha:

a.

Clasificacion y seleccion de los frutos segin su
tamafo y calidad.

Limpieza y lavado suave para eliminar impurezas
superficiales.

Empaque en cajas o bandejas adecuadas para su
transporte y comercializacion.

h) Almacenamiento y distribucién:

a.

Conservar los frutos en lugares frescos y bien
ventilados para extender su vida Util.

Transporte  hacia los mercados locales o
exportaciéon a destinos internacionales.

Es importante tener en cuenta que este flujo de procesos puede
variar segun las précticas agricolas locales y las condiciones
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especificas del cultivo. Ademds, el cultivo de aguaymanto es
una actividad que requiere cuidado y atencién, ya que puede
enfrentar desafios particulares relacionados con el clima,
plagas y enfermedades. Sin embargo, con el manejo adecuado
y buenas prdcticas agricolas, el cultivo de aguaymanto puede
ser una opcién rentable y gratificante para los agricultores de
la regidn sur.

2.2.2. Factor Medio Ambiental

El aguaymanto es una fruta que crece mejor en climas célidos
y soleados. El rango de temperatura ideal para el crecimiento
del aguaymanto es de 18 a 28 grados centigrados. La planta
también requiere una buena cantidad de agua, pero no puede
tolerar el exceso de agua. El aguaymanto se puede cultivar en
una variedad de suelos, pero prefiere suelos bien drenados y
fértiles.

El aguaymanto se puede plantar en la primavera u otofio. La
planta debe regarse regularmente, especialmente durante los
primeros meses después de la siembra.

El aguaymanto es una planta originaria de América del Sur
que prospera en climas especificos, las condiciones climdticas
ideales para su cultivo:

a) Temperatura: El aguaymanto prefiere un clima
templado a cdlido. La temperatura 6ptima para
su crecimiento oscila entre los 15 °C y 25 °C. Las
temperaturas extremadamente frias, debajo de cero
o calurosas por encima de 30°C pueden afectar
negativamente su desarrollo.

b) Altitud: Es una planta adaptable a diversos pisos
ecoldgicos y altitudes, pero generalmente se cultiva
en zonas de interandinas con altitudes que van desde
los 800 hasta los 3,000 metros sobre el nivel del mar.

c) Luz solar: El aguaymanto necesita una cantidad
significativa de luz solar para un crecimiento saludable.
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Debe recibir al menos 6 horas de luz directa al dia.

Humedad: Aunque puede tolerar cierta sequedad,
prefiere un ambiente moderadamente himedo. La
humedad relativa del aire ideal se encuentra en el rango

del 50% al 70%.

Precipitacién: El aguaymanto requiere una cantidad
adecuada de agua para su desarrollo, pero es susceptible
a problemas de encharcamiento y humedad excesiva. Un
rango de precipitacion anual entre 800 y 1500 mm suele
ser adecuado.

Suelo: Prefiere suelos bien drenados, sueltos y ricos en
materia orgdnica. Un pH ligeramente 4cido a neutro,
entre 6y 7, es 6ptimo para su crecimiento.

En resumen es importante tener en cuenta que el clima 6ptimo,
el cual prospera bien en un clima moderado, con temperaturas
entre 15 a 25°C, una buena exposicién a la radiacién solar,
humedad relativamente moderada, precipitacién adecuada y un
drenaje adecuado.

2.2.3. Factor Genética: Variedades y Ecotipos

El aguaymanto (Physalis peruviana) es una planta que presenta
diversas variedades y ecotipos que se han adaptado a diferentes
regiones geogrdficas y condiciones climdticas. Algunas de las
variedades y ecotipos mds conocidos:

a)

Variedad Gigante del Perd: Como su nombre lo indica,
esta variedad produce frutos mds grandes que la media
y es comUnmente cultivada en Per(. Tiene un sabor
ligeramente écido y es apreciada tanto para el consumo
fresco como para la producciéon de mermeladas y postres.

Variedad Amarilla: Esta variedad produce frutos de color
amarillo dorado, en contraste con la variedad tipica que
presenta un color mds anaranjado. A nivel de sabor,
suele ser més dulce.
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c) Variedad Colombia: Esta variedad es ampliamente
cultivada en Colombia y se caracteriza por su alto
rendimiento y frutos de tamafio mediano. Los frutos
son de sabor dulce y agradable.

d) Variedad Fino de Jujuy: Originaria de la regién de
Jujuy, en Argentina, esta variedad se destaca por su
resistencia a bajas temperaturas y su adaptabilidad a
suelos de mayor acidez.

Es importante mencionar que el aguaymanto es una especie
altamente diversa, y existen ofros ecotipos y variedades locales
adaptados a diferentes ecosistemas y altitudes. Ademds, los
programas de mejoramiento genético y la seleccién de plantas
sobresalientes han llevado al desarrollo de nuevas variedades
con caracteristicas especificas, como mayor resistencia a
enfermedades o mejor calidad de frutos.

2.2.4. Factor Suelo

El Aguaymanto es una planta que puede adaptarse a diversos
tipos de suelos, pero prefiere ciertas condiciones para un
crecimiento 6ptimo y una produccién de frutas saludable.
Algunas recomendaciones de las condiciones del suelo
favorables para el cultivo de aguaymanto:

a) pH delsuelo: El rango de pH ideal para el aguaymanto
se encuentra entre 6.0 y 7.5. Esto indica un suelo
ligeramente dcido a neutro. Fuera de este rango,
la planta puede tener dificultades para absorber
nutrientes esenciales.

b) Textura del suelo: El aguaymanto se desarrolla mejor
en suelos con buena estructura y drenaje. Un suelo
franco (mezcla equilibrada de arena, limo y arcilla) es
preferible, ya que permite que las raices se desarrollen
adecuadamente y evita el encharcamiento.

c) Fertilidad: Es beneficioso que el suelo sea rico
en materia orgdnica. La adicion de compost o
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abono orgdnico puede mejorar la fertilidad del suelo y
proporcionar nutrientes esenciales para el crecimiento de
la planta.

d) Nutrientes: El aguaymanto requiere una variedad de
nutrientes para un desarrollo saludable. Los nutrientes
esenciales para el cultivo de aguaymanto incluyen
nitrégeno, fdsforo, potasio, calcio, magnesio y ofros
micronutrientes. Un andlisis del suelo puede ser 0til para
determinar qué nutrientes pueden estar en déficit y si es
necesario aplicar fertilizantes especificos.

e) Drenaje: El suelo debe tener un buen drenaje para evitar
el estancamiento del agua, ya que el aguaymanto es
susceptible a problemas de pudricién de raices en suelos
demasiado humedos.

f)  Suelo bien aireado: La planta se beneficia de un suelo
bien aireado, lo que permite que las rafces respiren
adecuadamente y mejora la absorcién de nutrientes.

Por consiguiente es importante mencionar que el aguaymanto
puede crecer en diferentes condiciones de suelo, pero el éxito de
su cultivo estard determinado en gran medida por la calidad y
las caracteristicas fisicas del suelo (Textura y estructura) . Antes de
establecer un cultivo de aguaymanto, es aconsejable realizar un
andlisis del suelo y, si es necesario, corregir cualquier deficiencia
mediante la aplicaciéon de enmiendas adecuadas. Ademds, el uso
de prdcticas agricolas sostenibles, como la rotacién de cultivos y
la conservacién del suelo, también puede mejorar la salud del
suelo y el rendimiento de la planta

2.2.5. Factor Agua

El manejo adecuado de riegos en el cultivo de aguaymanto es
esencial para garantizar un crecimiento saludable de las plantas
y una buena producciéon de frutas. Aqui hay algunas pautas
importantes para el riego en el aguaymanto:
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Determinar las necesidades hidricas: Es importante
entender las necesidades hidricas del aguaymanto en
diferentes etapas de su crecimiento. Durante la fase de
establecimiento y crecimiento vegetativo, las plantas
necesitan mds agua para desarrollar un sistema radicular
fuerte. Durante la etapa de floracién y fructificacién,
el riego adecuado es fundamental para el desarrollo y
llenado de los frutos.

Monitorear la humedad del suelo: Es recomendable
monitorear la humedad del suelo regularmente para
asegurarse de que las plantas estén recibiendo la cantidad
adecuada de agua. Puedes utilizar sensores de humedad,
inspeccionar visualmente el suelo o utilizar técnicas de
muestreo para medir la humedad del suelo.

Riego por goteo: El riego por goteo es una opcién
eficiente y recomendada para el aguaymanto, ya que
permite suministrar agua directamente a las raices de
las plantas. Esto ayuda a evitar el desperdicio de agua y
reduce el riesgo de enfermedades foliares causadas por
el exceso de humedad.

Frecuencia de riego: La frecuencia de riego dependerd
de factores como el clima, el tipo de suelo y la etapa de
crecimiento de las plantas. Es importante mantener un
equilibrio entre mantener el suelo con suficiente humedad
sin que se vuelva encharcado. El objetivo es proporcionar
un riego constante y uniforme.

Horario de riego: Riega preferentemente en las primeras
horas de la mafiana o al final de la tarde para reducir la
pérdida de agua por evaporacién. Evita regar durante las
horas més calurosas del dia para evitar el estrés hidrico y
la deshidratacién de las plantas.

Riego segun la temporada: Ajusta la cantidad de riego
segUn las condiciones climéticas y la temporada. Durante
periodos de lluvia, es posible que sea necesario reducir la
frecuencia de riego, mientras que durante épocas secas
y calurosas, es probable que sea necesario aumentar la
cantidad de agua proporcionada.
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g)

Evitar encharcamiento: Asegirate de que el suelo tenga
un buen drenaje para evitar el encharcamiento, lo que
puede dafar las raices y favorecer el desarrollo de
enfermedades.

Es importante recordar que el riego excesivo o insuficiente
puede afectar negativamente el crecimiento del
aguaymantoy su produccién. Es importante ser cuidadoso
en el manejo del riego y adaptar las prdcticas segin las
necesidades especificas del cultivo y las condiciones
climdticas de la regién.

2.2.6. Factor Nutricién y Fertilizacién

El aguaymanto tiene ciertos requerimiento nutritivos especificos
para un crecimiento saludable y una produccién 6éptima de
los frutos. Para los cual, se describen los principales nutrientes
que el aguaymanto necesita para un buen desarrollo y algunas
recomendaciones para su fertilizacion:

a)

Nitrégeno (N): El nitrégeno es esencial para el crecimiento
vegetativo y la formacién de hojas y tallos. Durante las
etapas iniciales del cultivo, el aguaymanto requiere una
cantidad adecuada de nitrégeno. Sin embargo, un exceso
de nitrégeno puede favorecer un crecimiento vegetativo
exuberante en detrimento de la produccién de frutas.
Se recomienda aplicar fertilizantes ricos en nitrégeno al
inicio del cultivo y reducir su cantidad durante la fase de
produccién de frutas.

Almaza & Fischer (2012), mencionan en el caso de
la uchuva, que el nitrégeno es el mayor demandado por

su trascendencia en el crecimiento vegetativo de la planta,
cada nudo de las ramas, después de la primera bifurcacién,
se forma un fruto y el drea foliar depende de este elemento;

la deficiencia de N reduce drdsticamente la produccién en

cuanto al nimero y tamafo de frutos, recomienda una

dosis de N, K20 y P205, (120, 140 y 180 kg/ha)
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b) Fésforo (P): El fésforo es esencial para el desarrollo
de raices fuertes y sistemas de raices sanos. Es
particularmente importante durante las etapas iniciales
del crecimiento del aguaymanto. Se recomienda
aplicar fertilizantes con fésforo al momento de la
siembra o trasplante.

c) Potasio (K): El potasio es fundamental para el desarrollo
de frutas y la calidad de los cultivos. Contribuye a la
resistencia a enfermedades y mejora la tolerancia a
condiciones de estrés. Se debe aplicar potasio durante
toda la temporada de crecimiento, especialmente
durante la etapa de floracién y fructificacion.

Segun Miranda. .D. 2016, refiere que el Potasio
fomenta floracién y cuajado de frutos. Aplicaciéon:

antes de la floracién (KNO3 o K2 SO4 )

d) Calcio (Ca) y Magnesio (Mg): Estos nutrientes son
esenciales para mantener una estructura celular
adecuada y el metabolismo de la planta. Una
deficiencia de calcio puede ocasionar problemas
de enfermedades como el “rajado de frutos”. Es
beneficioso asegurarse de que el suelo tenga suficiente
calcio y magnesio mediante la incorporacién de
enmiendas adecuadas.

e) Micronutrientes: Ademds de los macronutrientes
mencionados anteriormente, el aguaymanto también
requiere pequenas cantidades de micronutrientes
como hierro (Fe), zinc (Zn), manganeso (Mn), boro (B),
cobre (Cu) y molibdeno (Mo). Estos micronutrientes
son esenciales para diversas funciones metabdlicas y
deben estar disponibles en cantidades adecuadas en
el suelo.

Es importante destacar que las necesidades nutritivas del
aguaymanto pueden variar segin el tipo de suelo y las
condiciones especificas de cultivo. Antes de aplicar cualquier
fertilizante, se recomienda realizar un andlisis de suelo para
determinar las deficiencias de nutrientes y asi aplicar la cantidad
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adecuada de fertilizantes. Es fundamental utilizar fertilizantes
balanceados y seguir las recomendaciones de dosificacion,
preferiblemente, bajo la asesoria de un especialista en agronomia.
También es recomendable adoptar précticas agricolas sostenibles,
como la rotacién de cultivos y el uso de materia orgdnica, para
mejorar la salud del suelo y la disponibilidad de nutrientes en el
suelo a largo plazo.

En plantaciones comerciales un andlisis de suelo es recomendable
antes de la siembra y un afo después. Como sugiere Angulo
(2011),Se puede aplicar en el momento de la plantacién se
deberia aplicar 2 a 4 kg de materia orgdnica, un mes después
un fertilizante compuesto (13-26-6 o 10-30-10 N-P-K, 150 g
por planta), y en el cuarto mes adicionar 100 g por planta del
mismo fertilizante. Por otro lado, Fischer et al (2014) recomiendan
la aplicacién de un fertilizante fosférico en la prefloracion,
igualmente, para el cuajado y llenado del fruto es importante
que el suelo tenga un buen contenido de potasio que fomenta
el tamafo de los frutos. Angulo (2011) recomienda aplicar los
microelementos cada 5-6 meses, 30 g por planta.

Asi mismo otrés investigaciones como ( Lopez. S. et al 2018)
refieren que el B disminuyé el ndmero de frutos agrietados en
plantas del trasplante temprano. El suministro de 7 meq L' de K
redujo el nUmero de frutos cony sin cdlizen las dos primeras fechas,
y 3.5 meq L' de K disminuyé el nimero de frutos agrietados en la
segunda fecha. La poda no cambié el peso medio de los frutos,
pero redujo el rendimiento en la segunda fecha de trasplante y
disminuyd 50 % el nimero de frutos agrietados.

2.2.7. Factor Fisiolégico

Caracteristicas Fisiolégicas del cultivo de Aguaymanto

La fisiologia del cultivo del aguaymanto se refiere al estudio de
los procesos bioldgicos y metabdlicos que ocurren durante el
crecimiento y desarrollo de la planta. Comprender la fisiologia
del aguaymanto es crucial para optimizar las précticas de cultivoy
maximizar la produccién de frutas. Algunos aspectos importantes
de la fisiologia del cultivo del aguaymanto:



Manejo agronémico para la produccién de aguaymanto 59

a) Germinacién y establecimiento: La germinacién es el
proceso mediante el cual la semilla del aguaymanto
se desarrolla en una nueva planta. El aguaymanto
es una planta de crecimiento relativamente répido, y
la germinacién generalmente ocurre en unas pocas
semanas (2 a 3 ) después de la siembra. Durante
esta etapa, la planta establece su sistema radicular y
comienza a desarrollar sus primeras hojas verdaderas.

Figura N° 9 Plantines de Aguaymanto en bandejas de siembra

Figura N° 10 Plantulas de Aguaymanto germinadas en bandejas

b) Crecimiento vegetativo: Después del establecimiento,
el aguaymanto experimenta un crecimiento vegetativo
vigoroso, donde se desarrollan mds hojas y tallos.
Durante esta fase, la planta requiere un suministro
adecuado de nitrégeno para fomentar el desarrollo
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de una vegetaciéon sana y vigorosa.

Figura N°11.  Crecimiento de plantones  de Aguaymanto en condiciones
controladas

Es importante resaltar que durante la fase de crecimiento,
desarrollo y maduracién  de plantones del Aguaymanto sea en
condiciones controladas, bajo la cobertura de un invernadero,
con temperatura controlada de 20 a 25°C y humedad relativa
de 80 a 85% facilita una mayor velocidad de crecimiento,
como se puede observar en la Figura 11 y 12 en bolsas,
convenientemente ordenadas en camas de crecimiento, con un
sistema de riego tecnificado de microaspersién, para graduar vy
regular la frecuencia y volumen de riego.
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AREA DE %

MADURACION

Figura N° 12.  Area de maduracién desarrollo y adaptacién  de plantones de
Aguaymanto

Figura N° 13.  Evaluacién de maduracién y desarrollo de plantones de
Aguaymanto
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ineane®
REPIQUE

Figura N°14.  Area de preparacién y Repique de plantones de Aguaymanto

Es importante considerar las diferentes dreas de crecimiento,
repique y maduracién de los plantones del aguaymanto, a fin
de realizar un manejo detallado y especializado en cada etapa
del desarrollo fenolégico del cultivo, considerando los factores
de la produccién, como es el factor nutricional, con la aplicacién
de los nutrientes requeridos en esta etapa de crecimiento, segin
los requerimientos del cultivo.

La deficiencia de N produce una disminucién en proteinas en los
cloroplastos y, por lo tanto, una degradacién de su estructura
afecta su capacidad fotosintética, lo que se traduce en un menor
rendimiento tanto de la parte aérea como de la parte subterrénea
del cultivo. Sin embargo, altas dosis de N en las plantas producen
vegetacion excesiva, menos llenado de producto comercial,
y en el experimento no se llegd a esa situacién por los niveles
aplicados segun refiere (Da Silva et al., 2021)
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AREA DE e

| MADURACION

Figura N°15.  Area de maduracién de plantones de Aguaymanto previo a
trasplante a campo

Figura N°16.  Evaluacién de sistema de riego de plantones de crecimiento
del Aguaymanto
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Se tiene que realizar una inspeccién permanente del estado de
crecimiento y desarrollo del cultivo, con la finalidad de evaluar
el crecimiento homogéneo, la presencia de algunos problemas
sanitarios y de deficiencias nutricionales; asi como también ir
evaluando la suficiente disponibilidad de luz para un adecuado
proceso de fotosintesis , evitando la competencia o densidad
elevada para programar los momentos adecuados para realizar
el repique o trasplante del culfivo.

;- 4 g '\ =
Figura N°17.  Sistema de riego por goteo de plantones de Aguaymanto en
campo

En la fase el trasplante a campo definitivo, se puede aplicar el
sistema de riego por goteo considerando una adecuada densidad
de siembra, para lo cual se utilizé 70 cm entre plantas y 1,5m
entre surcos, para posteriormente ayudar mediante un tutorado
al crecimiento de los plantones.

o - Moo >

Figura N° 18. Trasplante de plantones de Aguaymanto a campo definitivo
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F%'guro N° 19 Tutorado de plantones de Aguaymanto con listones en T
(Tomado de CEDEPAS Norte, 2012)

El proceso de tutorado, consiste en colocar unos Listones
en forma de “T”, convenientemente alineados, distanciados
y espaciados segun la densidad de trasplante aplicado en
campo, listones y parantes deberdn estar fijados al suelo vy
anclados con cordeles o alambres bien tensados por las partes
laterales del parante “T” , de formar tal que formen una
“V" con los cordeles donde se realizara el tutorado durante el
crecimiento de la planta de Aguaymanto, convenientemente
manejado con una poda de formacién donde las ramas
principales tengan una forma de “V”, orientar el crecimiento
y desarrollo de manera adecuada, aireada, ordenada vy
orientada en direccién conveniente para asimilar la radiacién
del sol, para favorecer una mejor eficiencia de la fotosintesis .

Manejo practico que coincide por CEDEPAS NORTE 2012,
donde refiere en esta practica de tutorado se puede utilizar
postes de 3 pulgadas de didmetro en forma de “T”,
distanciados alrededor de 12 m entre si, sobre los travesafos
se tienden dos hileras de alambre galvanizado ndmero 16, en
cuyos alambres sugieren colgar las ramas, que se realice a
partir desde los 3 meses de edad de la planta.
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Figura N° 20 Experiencia de Tutorado y colgado de 2 cuerdas alto gomado de
Universidad Nacional de plantones de Aguaymanto en 2.5 X3 X2 Y 2m de de

Colombia, Miranda. C. 2016)

Figura N°21  Plantas de Aguaymanto transplantadas a 2,5 x 3,0 x 2 m de alto
( (Tomado de CEDEPAS Norte, 2012)
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Figura N°22 Plantacién de Aguaymanto en condiciones controladas
con cobertura ( Tomado de ClIA Universidad Jorge Tadeo Lozano-

Colombia,2014)

c) Floraciény polinizaciéon: A medida que el aguaymanto
madura, desarrolla flores que eventualmente dardn
lugar a los frutos. La polinizacién puede ocurrir por
medio del viento o mediante la ayuda de insectos. Una
vez que ocurre la polinizacién, los ovarios de las flores
se convierten en frutas pequefas y verdes, que con el
tiempo se desarrollardn en aguaymantos maduros.

Segun refiere INTA, 2016. Las flores son hermafroditas de
cinco sépalos, con una corola amarilla y de forma tubular. El
fruto es una baya carnosa en forma de globo, con un didmetro
que oscila entre 1,25 y 2,5 cm y con un peso entre 4 y 10
g; estd cubierto por un cdliz formado por cinco sépalos que
le protege contra insectos, pdjaros, patégenos y condiciones
climéticas extremas.
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Figura N° 23 Plantas de Aguaymanto en produccién y maduracién
de frutos

d) Desarrollo del fruto: Durante el desarrollo del fruto,
el aguaymanto necesita una cantidad adecuada de
nutrientes, especialmente potasio, para asegurar el
correcto crecimiento y maduracién de las frutas. Durante
esta etapa, es esencial mantener una adecuada humedad
del suelo para garantizar un buen desarrollo de los frutos.

F%'guro N° 24  Floracién y Fructificacién del Aguaymanto en proceso maduracién
(Tomado de manual de produccién de culfivo de Aguaymanto, INTA, Costa

Rica,2016)
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e) Maduracién y cosecha: Los aguaymantos maduros
cambian su color a un tono dorado o amarillo,
indicando que estén listos para la cosecha. La
maduracién es un proceso importante para obtener
una buena calidad y sabor de los frutos. Una vez que
los aguaymantos estdn maduros, se pueden cosechar
manualmente y deben manipularse con cuidado para
evitar dafios en la fruta.

Figura N° 25 Momento éptimo de cosecha de frutos de Aguaymanto por
recolectores

f) Ciclo del cultivo: Desde el trasplante hasta la primera
cosecha transcurre un plazo de 90 dias dependiendo
de la altitud, en zonas mds altas esta estacién es mds
liberal. Una vez empezada la recolecta esta es continua,
lo cual permite llevar a cabo recolecciones semanales
y en ocasiones hasta dos por semana dependiendo
de los grados de madurez y de los requerimientos del
mercado. (Flores, M. 2020)

El Cultivo: Prospera desde el nivel del mar
hasta los 3,300 mnsm, pudiendo soportar bajas
temperaturas pero sufre dafo irreparable por debajo
de los 0° C, afectando su crecimiento si persisten
temperaturas menores a 10° C. Requiere gran
luminosidad y debe protegerse del viento excesivo.
Debe contar con suficiente agua durante el desarrollo,
no asi durante la maduracién de los frutos. Es una
planta con alto potencial de crianza, ya que crece
en suelos pobres, con bajos requerimientos de
fertilizaciéon, pero bien drenados (Midagri, 2014)
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g) Dormancia y manejo post-cosecha: Después de la
cosecha, los aguaymantos pueden entrar en un perfodo
de dormancia antes de comenzar un nuevo ciclo de
crecimiento. El manejo post-cosecha es critico para
conservar la calidad de los frutos durante el transporte y
comercializacién.

En general, el cultivo del aguaymanto requiere un manejo
adecuado de la nutricién, el riego y el control de plagas y
enfermedades para asegurar un desarrollo éptimo de la planta 'y
obtener una cosecha exitosa. Ademds, las condiciones climdticas
y las précticas agricolas sostenibles también influyen en el
crecimiento y desarrollo del aguaymanto, por lo que es importante
adaptar las técnicas de cultivo a las condiciones especificas de
cada regioén.

Figura N° 26  Frutos de Aguaymanto seleccionada y estdndares de calidad
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2.2.8. Factor Sanidad
Enfermedades Infecciosas

El cultivo del aguaymanto puede verse afectado por diversas
enfermedades que pueden causar dafos significativos en
las plantas y reducir la produccién de frutas. Por lo que es
importante mencionaralgunas de las principales enfermedades
que pueden afectar al cultivo del aguaymanto:

a) Fusarium oxysporum: Esta enfermedad es causada
por el hongo Fusarium oxysporum y puede provocar
la marchitez y muerte de las plantas. Se propaga
principalmente a través del suelo contaminado vy
afecta el sistema vascular de la planta, obstruyendo el
flujo de agua y nutrientes hacia las partes superiores.
Los sintomas incluyen marchitez, amarillamiento de las
hojas y, finalmente, la muerte de la planta.

b) Antracnosis (Colletotrichum spp.): La antracnosis
es una enfermedad fungica que afecta los frutos
del aguaymanto. El hongo Colletotrichum spp.
puede provocar manchas y lesiones en los frutos en
desarrollo, lo que reduce su calidad y comercializacién.
En condiciones himedas, el hongo se propaga
répidamente.

c) Mildit polvoso (Leveillula taurica): EI mildit polvoso
es una enfermedad fungica que afecta las hojas
del aguaymanto. Se caracteriza por la presencia de
manchas blancas de aspecto polvoriento en el haz de
las hojas. Con el tiempo, las hojas afectadas pueden
deformarse y caer, lo que afecta la fotosintesis y el
crecimiento de la planta.

d) Phytophthora spp.: Varios patégenos del género
Phytophthora  pueden afectar el aguaymanto,
causando pudricién de rafces y cuello de la planta.
Las plantas infectadas pueden mostrar sintomas de
marchitez y amarillamiento. El exceso de humedad vy
el suelo mal drenado favorecen el desarrollo de estas
enfermedades.
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e) Virus del mosaico: El aguaymanto es susceptible a varios
virus del mosaico que pueden afectar el crecimiento y
desarrollo de la planta. Los sinftomas incluyen manchas
amarillas y verdes en las hojas, lo que puede afectar la
fotosintesis y la produccién de frutas.

iqura N° 27 Fruto  de Aguaymanto atacado por mancha gris
“Cercospora”(Tomado de principales enfermedades que afectan al cultivo de

Aguaymanto, repository agrosavia.co)

Figura N° 28  Hojas de Aguaymanto infectada por mancha gris Cercospora

"(Tomado de principales enfermedades que afectan al cultivo de
Aguaymanto, repository agrosavia.co)
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Figura N° 29 Hojas de Aguaymanto infectada por mancha gris Cercospora

"(Tomado de principales enfermedades que afectan al cultivo
de Aguaymanto, repository agrosavia.co)

Se agruparon las diversas plagas en funcién al érgano afectado
(rafz, tallo, hoja, fruto), estableciéndose que todos los érganos
de la planta son afectados por hongos Fito patégenos y son las
hojas, el 6rgano que es afectado por todas las plagas, excepto
los nematodos porque estos son microrganismos patégenos
del suelo y estén vinculados a las rafces. ( Vega, M. 2022)

El aguaymanto por ser una solandcea es un cultivo susceptible
aunode los problemas més serios en el Per( que es el nemétodo
del nédulo de la raiz Meloidogyne incognita. Por lo que es
de suma importancia desarrollar tecnologias bioldgicas que
permitan el manejo en campo de este problema. Meloidogyne
incognita es un nemdatodo cosmopolita que se caracteriza por
desarrollar nédulos en las raices y por sus hdbitos polifagos
puede afectar hasta mds de 2000 especies de plantas entre
ellas gramineas, hortalizas, frutales y forestales; ocasionando
considerables pérdidas en la produccién. Segun Eunice, et
al., 2008 y Castillo (2002) el M. incognita parasita las raices
de aguaymanto y es capaz de formar asociaciones con ofros
hongos, bacterias y/o virus patégenos del suelo, ocasionando
disminucién en el tamafio y nimero de frutos por planta, por
lo tanto pérdidas en la produccién

Segun Dropkin (1989) una de las consecuencias notables de
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las plantas parasitadas por nemdtodos es la reduccién general
del crecimiento, siendo los mecanismos que explican esta
disminucién en el desarrollo en las plantas de naturaleza maltiple
y compleja tanto que afectan a las células directamente expuestas
al parasitismo como a la planta entera, trayendo como merma
la baja del rendimiento de la planta. Ademés los nemdtodos
destruyen la estructura de las células mientras consumen sus
contenidos, interfiriendo en los procesos fisiolégicos normales y

modifican la expresién genética en el huésped (Sidhu y Webster
1981)

Deficiencias Nutricionales

El aguaymanto puede mostrar sintomas de deficiencias
nutricionales si no recibe los nutrientes esenciales en cantidades
adecuadas. Algunas de las principales deficiencias nutricionales
que pueden afectar al aguaymanto son las siguientes:

a) Deficiencia de nitrégeno: El nitrégeno es esencial para
el crecimiento vegetativo y la formacién de hojas. Una
deficiencia de nitrégeno se manifiesta en un crecimiento
lento, hojas pequefias y de color mds claro (amarillo
verdoso). Ademds, las hojas inferiores pueden volverse
amarillas y caer prematuramente.

b) Deficiencia de fésforo: El fésforo es fundamental para
el desarrollo de raices fuertes y un sistema de raices
saludable. Una deficiencia de fésforo puede resultar en
un crecimiento deficiente de la planta, hojas de color
verde oscuro y un retraso en el desarrollo general.

c) Deficiencia de potasio: El potasio es esencial para
la formacién y calidad de los frutos, asi como para la
resistencia a enfermedades y estrés. Una deficiencia de
potasio puede provocar hojas amarillas en los bordes,
manchas marrones o necrosis en los bordes de las hojas,
y un tamafo reducido de los frutos.

d) Deficiencia de calcio: El calcio es importante para el
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desarrollo de tejidos y células fuertes en las plantas.
Una deficiencia de calcio puede causar problemas
como el “rajado de frutos”, donde los aguaymantos
desarrollan fisuras en la piel a medida que crecen.

e) Deficiencia de magnesio: El magnesio es esencial para
la sintesis de clorofila y la fotosintesis. Una deficiencia
de magnesio provoca clorosis intervenal, donde las
venas de las hojas permanecen verdes mientras que el
drea entre las venas se vuelve amarillo.

f) Deficiencia de micronutrientes: Ademds de los
macronutrientes mencionados, el aguaymanto también
necesita pequefias cantidades de micronutrientes
como hierro, zinc, manganeso, boro y ofros para
diversas funciones metabdlicas. Las deficiencias de
micronutrientes pueden manifestarse en sintomas
especificos como clorosis, deformacién de hojas o
crecimiento atrofiado.

Por lo tanto es importante identificar las deficiencias
nutricionales a través de andlisis de suelo y/o andlisis foliares,
para poder corregirlas mediante la aplicacién de fertilizantes
adecuados o enmiendas que proporcionen los nutrientes
faltantes. Una nutricién equilibrada y adecuada es esencial
para un crecimiento saludable y una buena produccién de
frutas en el cultivo del aguaymanto.

2.2.9. Précticas de Manejo Integrado de Plagas y Enfermedades

El manejo infegrado de plagas y enfermedades es esencial
para prevenir y controlar estas enfermedades en el cultivo del
aguaymanto. Algunas prdécticas recomendadas incluyen:

% Uso de semillas y plantas certificadas y libres de
enfermedades.

< Rotaciéon de cultivos para reducir la acumulacion de
patégenos en el suelo.
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% Control de malezas para evitar que actien como
reservorios de enfermedades.

< Riego adecuado para evitar el encharcamiento del suelo.

< Aplicacién de fungicidas y medidas preventivas en caso
de deteccién temprana de enfermedades.

El monitoreo constante del cultivo y el uso responsable de
productos quimicos son fundamentales para mantener el
aguaymanto saludable y minimizar los dafos causados por
enfermedades.

(Refiere, Cusihuaman, G etal 2022) La produccién de aguaymanto
en el Perl es aln insuficiente, los incrementos productivos en
los Ultimos afios no a cubierto la demanda del producto en sus
diversas manifestaciones, tanto a nivel de cobertura en general
como en sus multiples presentaciones; la situacién de pandemia
experimentado en los tres Gltimos afios,ha relegado el proceso
de incremento en la produccién, sin  embargo, revisando
informacién publicada por sierra exportadora, la produccién
de los Gltimos 5 afios ha ido disminuyendo excepto en el 2021
que logro un incremento importante

Figura N°30  Plantas de Aguaymanto infectadas por pulgones

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto, AGRORURAL)
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Figura N° 31  Hojas de Aguaymanto infestadas por pulguilla Epitrix
sp. “(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto,

AGRORURAL)

Figura N° 32 Hojas de Aguaymanto infestadas por gusanos de tierra
Spodoptera, Heliothis

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto,
AGRORURAL)
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Figura N°33 Fruto de Aguaymanto infestadas por gusanos de tierra Heliothis sp.

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto, AGRORURAL)

Figura N° 34 Hojas de Aguaymanto infestadas por mosca minadora Liriomyza

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto, AGRORURAL)
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Figura N°35  Hojas de Aguaymanto infestadas por minadoras Liriomyza

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto,

AGRORURAL)

Figura N° 36  Hojas de Aguaymanto infestadas por larvas de mosca
minadora Liriomyza

“(Tomado de principales plagas enfermedades del Aguaymanto,
AGRORURAL) PrmePeies Pages ¥
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Figura N° 37 Pulgones- afidos infestando a  hojas de Aguaymanto

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto, AGRORURAL)

Figura N° 38  Afidos-pulgones en hojas de Aguaymanto

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto, AGRORURAL)
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Figura N° 39 Infestacion de Aguaymanto con Trips Frankliniella panamesis

“(Tomado de principales plagas enfermedades del Aguaymanto,
AGRORURAL) Prmepeies Pages Y e

%“2&

Figura N°40  Infestacién de Hojas y frutos  de Aguaymanto por Acaros

“(Tomado de principales plagas y enfermedades del Aguaymanto,
AGRORURAL)
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2.2.10. Factor Manejo

El manejo agronémico adecuado es esencial para el cultivo
exitoso del aguaymanto.

Algunas de las labores de manejo y prdcticas agronémicas
importantes que se deben considerar:

a)

Preparacion del suelo: Antes de la siembra o trasplante,
es importante preparar el suelo adecuadamente. Esto
implica labores de arado, rastrillado y nivelado para
asegurar una superficie uniforme y libre de malezas.

Eleccién del sitio: Seleccionar un sitio de cultivo adecuado
es crucial para el éxito del aguaymanto. Se debe buscar
un lugar con buena exposicién a la luz solar, protegido de
fuertes vientos y con buen drenaje.

Riego: El aguaymanto requiere un riego adecuado,
especialmente durante las etapas iniciales de crecimiento
y durante la formacién de frutos. Es importante mantener
el suelo con una humedad uniforme pero evitando
el encharcamiento, ya que el exceso de agua puede
favorecer el desarrollo de enfermedades.

Fertilizacién: Es necesario proporcionar al aguaymanto
los nutrientes necesarios para su crecimiento y desarrollo.
Un andlisis de suelo puede ayudar a determinar las
deficiencias de nutrientes y guiar la aplicacion de
fertilizantes adecuados y en las cantidades necesarias.

Control de malezas: Mantener el cultivo libre de malezas
es importante para evitar la competencia por los nutrientes
y el agua. Se pueden usar técnicas de control manual o el
uso de herbicidas selectivos si es necesario.

Protecciéon contra plagas y enfermedades: Monitorear
regularmente el cultivo y aplicar medidas preventivas
o correctivas en caso de deteccién de plagas o
enfermedades. El uso de pesticidas y fungicidas debe
realizarse de manera responsable y siguiendo las
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Figura N° 41 Poda de plantones de Aguaymanto formado V con las cuerdas

(Tomado de Universidad Nacional de Colombia, Miranda. C.
2016)

h) Soporte para las plantas: Dado que el aguaymanto
puede tener tallos largos y débiles, se pueden usar
tutores o estructuras de soporte para mantener las
plantas erguidas y prevenir la caida de los tallos
durante la fructificacion.
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Figura N° 42 Plantones de Aguaymanto con guias tutorados en V
(Tomado de Universidad Nacional de Colombia, Miranda. C. 2016

Cosecha y post-cosecha: La cosecha se debe realizar
cuando los aguaymantos estén maduros, cambiando
su color a un tono dorado o amarillo. Los frutos deben
manipularse con cuidado para evitar dafios y luego
almacenarse adecuadamente para conservar su calidad.
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Figura N° 43 Frutos de Aguaymanto para manejo de cosecha, post cosecha
seleccién, envasado y etiquetado

i) Rotacién de cultivos: Practicar la rotacién de cultivos
ayuda a evitar la acumulaciéon de patégenos y a
mantener la salud del suelo a largo plazo.

Estaslaboresde manejoagronémicosonfundamentales
para obtener un cultivo de aguaymanto saludable y
con una buena produccién de frutas. La aplicacion
de prdcticas sostenibles y el seguimiento constante del
cultivo son clave para el éxito a largo plazo.
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Luz Jani Lazo Jiménez
RESUMEN

En la zona andina de América especialmente en el Per( por la
gran biodiversidad que posee, se tiene gran cantidad de frutos
originarios de los Andes como es el conocido aguaymanto. Como
alimento fresco tiene un sabor dulce y 4cido con un valor de pH
de 3,5. Posee elevada cantidad de agua (80% aproximadamente)
en donde se solubilizan muchos sélidos solubles hasta el 14,86%,
entre ellos se encuentran los carbohidratos, particularmente
azlcares siendo azUcares reductores y glucosa los que
predominan. La cantidad de proteinas que posee es de 1,2%. Los
lipidos son predominantes en las fracciones obtenidas luego de
la preparacién de jugos como son las semillas y la pulpa/céscara
en donde se ha identificado 21% de aceite en esta torta, siendo
las semillas las que lo poseen en mayor cantidad 22,9%, los
4cidos grasos encontrados en mayor cantidad (82,26%) fueron
los saturados, siendo lo restante dcidos grasos insaturados;
ademds, posee fosfolipidos, esteroles, tocoferoles entre otros. Su
contenido en vitamina C en el fruto fresco es de 33,8 mg, y 45
mg/100g en el jugo. Los carotenos principales responsables de
su color representan el 1,6%, se encuentran en el aceite de la
céscara y pulpa, también contiene ofras vitaminas como tiamina,
riboflavina, niacina y vitamina k. Los minerales que posee este
fruto son calcio, fésforo, hierro, zinc y potasio éste Gltimo con
un contenido de 292 mg/100g, se identific6 ademds magnesio
sodio y cobre. Ademds, contiene compuestos bioactivos como
fitoesteroles.

Palabras Clave: carbohidratos, proteinas, lipidos, esteroles,
minerales.

1.1. Caracteristicas fisicoquimicas

Algunas caracteristicas quimicas que se evidencian en este fruto
son los sélidos solubles los cuales se reportan en valores de 13,3
(Obregén-La Rosa et al., 2021) a 14,86 (Velasquez & Velasquez,
2017) medidos en Grados Brix, la acidez expresada como
porcentaje de dcido citrico es de 1,5 (Obregén-La Rosa et al.,
2021) y el pH que se reporta en valores de 3,5 (Veliz & Espinoza,
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2022); las que son de importancia para ser consideradas en
los condiciones del transporte, comercializacién y consumo
del fruto.

1.2. Composicién nutricional del fruto del aguaymanto
1.2.1. Agua

Como en la mayoria de los frutos, el contenido de
agua es utilizado como un indicador de perecibilidad,
lo humedad elevada puede dar lugar al deterioro del
alimento. El fruto de aguaymanto ha sido ampliamente
estudiado y en cada investigacion se muestran valores
entre 78,9 % y 83,45% (E. Flores et al., 2017a)
(Repo de Carrasco & Encina, 2008a), el contenido
obtenido por los autores fue de 82,19% (Universidad
Nacional de San Agustin, 2023), desde luego que
estas variaciones pueden deberse al balance hidrico
de la planta entre otras condiciones ambientales que
pueden afectar como la evapotranspiracién (V. Flores
et al., 2000).

1.2.2. Carbohidratos

El fruto del aguaymanto posee un sabor dulce otorgado por
su elevado contenido de carbohidratos los que constituyen
aproximadamente desde el 14,9% se reportaron valores de
hastael 19,6% (M. F. Ramadan, 2020), otros autores obtuvieron
resultados de 10,92% (E. Flores et al., 2017a), 17,3% (Repo
de Carrasco & Encina, 2008a), particularmente azlcares
y azUcares reductores (26,85%), y un contenido de glucosa
de 0,5 % (A. Obregén-La Rosa et al., 2021). El andlisis de
carbohidratos del aguaymanto producido en Arequipa, Per(

fue de 13.65% (Universidad Nacional de San Agustin, 2023)

El contenido de carbohidratos es generalmente obtenido
por diferencia al restar de 100 los valores porcentuales de
humedad, proteina, grasa y ceniza; sin embargo, Fisher
estudié la composicién de carbohidratos en ecotipos diversos,
aqui resaltaremos los resultados encontrados en el ecotipo
colombiano, este estudio también analizé el efecto de la altitud
a 2300 y 2690 msnm. Los carbohidratos identificados fueron
azlcares, el principal fue la sacarosa con valores superiores
a 3000 mg/100 g en peso fresco, el contenido de glucosa
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alcanzé los 1200 mg y el de fructosa fue ligeramente mayor al de
glucosa, siendo siempre superiores a menor altitud (2300 msnm)
(Fisher et al., 2007).

El aguaymanto es utilizado por la industria alimentaria para
la obtencién de jugos, en el cual también se analizaron los
azlcares obteniéndose un valor total de 4,9 % (del cual el 35
% de ellos es sacarosa y 29 % fructosa), valores comparables
con varios jugos de otros frutos (M. Ramadan, 2011). Un tipo
de tratamiento en el jugo, ademdés del tratamiento térmico, es el
tratamiento enzimdtico, utilizado en la clarificacién del jugo. Los
valores de azicares se incrementaron de 4,9 % a valores mayores
de 5 % segun el tratamiento aplicado (5,1 %, 5,2 % y 5,7 %)
a predominio de los azlcares reductores, son los que poseen
mayor sabor dulce, (M. F Ramadan & Moersel, 2007).

Por otro lado, la pulpa obtenida luego del procesamiento para
la obtencién del jugo contiene 24,5 % de carbohidratos (M.
Ramadan, 2011)

1.2.3. Proteinas

Las proteinas son moléculas de mucha importancia en el
crecimiento y reparacién de células y tejidos en el cuerpo humano,
en los frutos el contenido de las mismas se caracteriza por no ser
significativo, en varias investigaciones se reporta valores entre
0,1 g (Obregén-La Rosa et al., 2021b) 1,5 g (Puente et al.,
2011) hasta 1,9 g/100 g (Repo de Carrasco & Encina, 2008) y
de 1,2% segun lo reportado en Arequipa (Universidad Nacional
de San Agustin, 2023); sin embargo, se encontré en frutos del
Brasil contenido de 5,37% (E. Flores et al., 2017b). Siendo las
proteinas moléculas de gran tamafo se encuentran constituidas
por aminodcidos, considerados muchos de ellos esenciales en
el consumo diario, debido a que las cantidades de las proteinas
contenidas en el fruto son reducidas no se reportan estudios
respecto al valor nutricional de aminodcidos en el fruto.

1.2.4. Lipidos

El fruto de P peruviana ha sido estudiado desde hace muchos
anos atrds, sin embargo, no se conté con suficiente informacién
de algunas condiciones en las que se extrajeron los lipidos como
son el grado de madurez del fruto, los métodos de extraccién
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de los lipidos, asi como de sus métodos de andlisis. Es en el
afo 2003 (M. Ramadan & Morsel, 2003) cuando se publica
un estudio de los lipidos del fruto indicando que los éstos
presentaron un color naranja brillante, con un valor de pH de
3,6. Las fracciones se separaron por prensado, obteniendo
las semillas, la pulpa/cdscara, ademds del jugo; la extraccion
de los lipidos se realizé por solvente, utilizando una mezcla
de cloroformo/metanol. Se logré la determinacién de la
composicién del aceite del fruto fresco siendo este ~2%,
incluso valores inferiores como de 1.02% valor resultante del
andlisis local (Universidad Nacional de San Agustin, 2023)

El orujo (semillas y cdscara) es el desecho del procesamiento
del fruto en la obtenciéon del jugo, constituye el 24,7 % del
peso de la fruta conteniendo el 19,3 % de aceite (M. Ramadan,

2011).

El contenido de aceite en la torta, producto obtenido como
desecho en la obtencién del jugo, es de 21 %, en la cdscara es
de 3,21 %y en las semillas 22,9 %; la cantidad de fosfolipidos
esde 10,72 % en la céscara,2,62 % en las semillas y en la torta
4,38 %, este compuesto se caracteriza por ser componente
principal de la membrana celular.

Los esteroles vegetales actéan disminuyendo los niveles de
colesterol en sangre, inhibiendo la absorciéon intestinal del
colesterol proveniente de la dieta y de la secreciéon biliar al
desplazarlo de manera competitiva debido a su similitud
estructural (Pascual, 2017), el contenido de éste en las tres
fracciones de la fruta es de 1,3 %. Los tocoferoles se encuentran
principalmente en las semillas, es asi como, en estas fracciones
la cantidad encontrada supera los 5000 mg/kg (5634 en la
torta y 5096 en las semillas) (Popova et al., 2021q)
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Tabla 3.1

Contenido de aceite en subproductos de aguaymanto

[l

(@) (b)
Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de  Aceite de
Componente semillas piel y residuos de cascaras  semillas
P (%) pulpa  semillas/cascaras (% del (% del
° (%) (% del aceite) aceite) aceite)
Acidos Grasos
Ins d 11.3 16.1 82.26 32.28 83.77
aturados
Acidos Grasos
S q 82.26 32.28 17.74 67.72 16.23
aturados

Monoenos totales 12.2 27.7 18.66 23.7 15.47
Dienos totales 76.1 44.4
Total, de trienos 0.33 11.7
A.G. poliinsaturados 63.6 8.58 68.3
Tocoferoles (mg/kg) 5634 2648 5096
Grasas (%) 21.03 3.21 22.93
Fosfolipidos 4.38 10.72 2.69
Esteroles 1.42 1.29 1.31

(a) (Puente et al., 2011) (b) (Popova et al., 2021b)

Los resultados del contenido de 4cidos grasos en los aceites
de cada una de las fracciones se encontraron en el aceite de
la cdscara los écidos oleico, palmitico y cdprico (19.3, 24.5 y
32.2 % respectivamente). Los aceites de semillas y de semillas/
céscaras se caracterizan por contener los écidos palmitico, oleico
y linoleico (12, 16 y 63 % respectivamente), se debe mencionar
que éstos dAcidos grasos tfienen particular importancia en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares. Los dcidos grasos
saturados se encuentran en menor proporcién que los dcidos
grasos insaturados (en semillas 17,7:82,3 y en semillas/cdscaras
16,2:83,8), el contenido de dcidos grasos poliinsaturados con
respecto a los monoinsaturados es en semillas 63,6:18,7 y en
semillas/cdscaras 68,3:15,5.(Popova et al., 2021)
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Contenido de fitosteroles y dcidos grasos en subproductos de

aguaymanto

(a) (b)
aceite de . Aceite
. aceite de

Fitosteroles (g por Kg de Aceite de  Aceite de piel resu.iuos d? Cascaras de .
lipidos totales Semillas  y pulpa semillas/case (% del Semillas

aras (% del . (% del

5 aceite) .

aceite) aceite)
Colesterol 1.72 19.3 1.44
o tocoferol
Campesterol 6.48 11.5 57.23 5.56 22.56
B-sitosterol 5.71 4.99 9.36 80.23 18.32
AS5-avenasterol 4.57 11.8 11.21 1.52 26.77
Lanosterol 2.27 7.44 nd nd 2.11
Estigmasterol 1.32 6.17 3.92 2.08 14.72
A7-avenasterol 1.11 2.68 0.87 0.73 4.56
Ergosterol 1.04 8.62 nd nd 1.62
Esteroles totales 225 53.2 33.33 2.14 44.59
Acidos grasos
Caprilico nd nd 0.11
Caprico 0.11 32.17 nd
Laurico 0.12 6.21 nd
Miristico 0.11 1.26 0.62
Miristoleic 0.09 0.52 nd
Pentadecanoico nd 0.44 nd
Palmitico 12.48 24.51 11.81
Palmitoleico 0.64 0.79 0.78
Margarico 0.18 0.28 0.21
Heptadecenoico 1.37 3.08 nd
Estearico 4.32 2.52 3.48
Oleico 16.56 19.31 14.69
Linoleico (cis) 63.19 7.02 67.89
Linolenico 0.41 1.56 0.41
Araquidico 0.42 0.33 nd

(b) (Puente et al., 2011) (b) (Popova et al., 2021b)

1.3.Vitaminas
1.3.1. Vitamina C.

Actualmente todas las personas vienen prestando mayor

atencién al consumo de alimentos que le aporten nutrientes
y que ademds les beneficie en la conservacion de su salud,
debido a que su consumo deficiente de vitamina C provoca

95
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la enfermedad del escorbuto, ademds, teniendo esta vitamina
una accién antioxidante comprobada, se estd priorizando su
consumo como fruto fresco, y como la mayoria de ellos, el
aguaymanto tiene un tiempo de vida que no permite periodos
largos de almacenamiento. La conservacién de los mismos es
un problema que se intenta resolver mediante la aplicacién de
diferentes métodos como la liofilizacién y el congelamiento, se ha
investigado cémo se podria optimizar estos procesos de manera
que puedan retener la mayor cantidad de dcido ascérbico. Se ha
encontrado un contenido de vitamina C en frutos frescos de 33,8
mg/100g (Veliz & Espinoza, 2022)

El escaldado consiste en la aplicaciéon de calor, suele ser
utilizado previo a ellos y como esta vitamina es muy sensible
a las temperaturas elevadas es de suma importancia conocer
cudnto de ella es perdida durante cada proceso. En la primera
determinacién en el fruto fresco el contenido que se obtuvo fue e
175 mg/100 g de materia seca, del cual en el escaldado se perdié
el 75,8%, mientras que en el congelamiento répido se retuvo
60,13 mg/100 g de materia seca. En el liofilizado sin escaldar se
retuvo 85,07 mg/100 g de materia seca de la vitamina, debido
a esta alta sensibilidad, los métodos que incluyen la aplicacién

del calor no son los mds recomendables para la conservacién del
fruto (Cortijo-Mendoza et al., 2017).

Otro método de conservacién es el secado, una de las formas de
exportacién, se ha estudiado diferentes métodos para establecer
el que provoque menores pérdidas de vitamina C, iniciando con
frutos que contenian 46,8 mg/100 g de fruto fresco, se aplicé
el escaldado en solucién de NaOH al 1,5% a 80°C como
pretratamiento y el secado convectivo (60°C — 3m/s), proceso
que provocé menores pérdidas de la vitamina siendo del 60,34%
(Aredo et al., 2012)

El secado también se puede realizar por pulverizaciéon, mediante
la cual se transforma una solucién en polvo de particulas secas,
ademds, se usan diferentes materiales para microencapsular,
siendo los mds comunes los polisacaridos como maltodextrinas y
goma ardbiga entre otros, estos productos de microencapsulacién
dan diferentes propiedades fisicoquimicas al polvo. Se realizé la
extraccién del jugo colocando los frutos frescos (45,23 mg/100
g de vitamina C) en una tela fina y sometidos a presién en un
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extractor de jugo de naranja manual el mismo fue filtrado a
vacio en olganza fina, se mezclé con el microencapsulador
para obtener posteriormente el producto seco; la mayor
retencién de vitamina fue con la utilizacién de maltodextrina y
goma ardbiga al 50% 2198 y 2175 mg/100 g de atomizado
respectivamente (Veldsquez-Barreto et al., 2018)M-100%,
GA50%, and GA-100% and subsequently they were atomized
at 150 °C at a feed rate of 1.25 ml/s. The aguaymanto
fruit had a Brix of 14.5; pH of 3.45; acidity of 1.97% and
AA concentration of 45.23 mg/100 g. The concentration of
AA in the atomized was from 1838.98 a 2198.94 mg/100 g
at zero days of storage and AA concentration from 1816.20
a 2178.14mg/100g at 30 days of storage. The isotherms
showed an equilibrium moisture 0.12 g water / g d.b at 20
°C. The models that best fit the experimental data were: GAB,
Smith and Peleg. The treatments with MA-50% and GA-50%
retained higher concentration of AA, and humidity less than
0.21 g water/g d.b. (aw < 0.6.

Son muchas las investigaciones respecto al contenido de
vitamina C (4cido ascérbico) en el fruto del aguaymanto,
en 2020 el frutos de Brasil se determiné la cantidad de 24
mg/100 g de fruto fresco (Flores et al., 2017b).

El principal procesamiento del fruto es para la obtencién de
jugo, siendo asf, la mayoria de estudios reportan resultados
sobre ello, en jugos obtenidos por prensado y mezclado 1:1
con agua se encontré una concentracién de dcido ascérbico
de 36,6 %, como todo jugo es necesario el tratamiento
térmico cuya finalidad es la inactivacién de microorganismos
y también de enzimas que pueden perjudicar algunas
caracteristicas fisicoquimicas del mismo, generalmente para
estos tratamientos de pasteurizaciéon se utilizan temperatura
entre 80 y 94°C, siendo el tiempo de aplicacién diferente para
cada uno de los casos (15 y 29 min respectivamente) en este
caso el contenido de vitamina C no se altera mediante los
tratamientos térmicos aplicados a temperaturas menores de

100°C, (Cércamo Medina et al., s. 1)
1.3.2. Carotenos.

Los carotenos son moléculas que se encuentran particularmente
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en los vegetales de color amarillo anaranjado, tal como lo es el
aguaymanto en la etapa de madurez del fruto, ademds el color
es dependiente del nivel de pigmento, el estado de madurez, el
proceso de extraccién y las condiciones de almacenamiento.
ademds, como precursoras de vitamina A, cada [J-caroteno
consumido en nuestro organismo da origen a dos moléculas
de ésta vitamina, mientras que los demds carotenos Unicamente
aportan una, es por ello la importancia de su consumo. Asimismo,
es importante debido a que le otorga alta estabilidad a los
aceites, como los contenidos en las semillas y las céscaras del
fruto, puede actuar como antioxidante.

Las mayores cantidades de [J-caroteno han sido encontradas en
el aceite de la cdscara y pulpa, y en menor proporcién en el aceite
de semillas, las cuales se caracterizan por tener un tono de color
amarillo claro. Los carotenoides acttan como apagadores del
oxigeno singlete (oxigeno inestable altamente oxidante), otorgan
proteccién a los aceites frente a la degradacién provocada por la
fotooxidacién, teniendo también cierta accién en la autooxidacién
asociada a la presencia de tocoferoles (M. Ramadan & Mérsel,

2004).
Tabla 3.3

Vitaminas en pulpa de Phyalis peruviana

Vitamina Contenido
Carotenos (mg/100 g) 1.6

B caroteno UI/100 g) 3000
Tiamina (mg/100 g) 0.1
Riboflavina (mg/100 g) 0.03
Niacina (mg/100 g) 1.7

Acido ascérbico (mg/100g)  43.0

o Tocoferol (g/kg de aceite de
(s/ke 0.88
semilla)

Vitamina K1 (g/kg de aceite 012
de semilla) '

Fuente Ramadan, 2004, Ramadan 2020
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1.3.3. Tocoferoles.

En el suculento fruto del aguaymanto se encuentran altas
cantidades de la Vitamina E, principalmente en el aceite de
semilla y el aceite de piel y pulpa. Esta vitamina tiene gran
importancia nutricional por su accién como antioxidante
en el organismo, pertenece a la familia de los tocoferoles,
moléculas que presentan gran similitud en su estructura
quimica, son compuestos apolares por lo que su solubilidad
es alta en alimentos que contienen elevadas cantidades de
lipidos como es el aceite de semilla y el aceite de piel y pulpa
del fruto. Los tocoferoles (vitamina E), ademds de otorgar
estabilidad al aceite, son muy efectivos como antioxidantes,
principalmente porque poseen la habilidad de romper las
reacciones en cadena de la oxidacién de los lipidos, resultado
que se produce al reaccionar con los radicales perdxido de los
dcidos grasos, deteniendo la oxidacién. El nivel de vitamina E
es muy alto en el aceite de la cdscara y pulpa, aunque existen
diferencias en los niveles individuales de tocoferoles, el [Jy [
tocoferol, parecen ser los principales componentes del aceite
de las semillas, mientras que, el [y el [J tocoferol son los més
importantes en el aceite de la céscara y pulpa. El [J-tocoferol
representa el 38% del total de la vitamina E en el aceite de
semillas, mientras que, el [J-tocoferol constituye el 58% de ésta
vitamina en el aceite de pulpa y piel, seguido del [J-tocoferol

(M. Ramadan & Mérsel, 2004)
1.3.4.  Vitamina K

Los aceites extraidos del fruto (semillas, piel y pulpa) tienen
altos niveles de vitamina K, también llamada filoquinona. Los
requerimientos de esta vitamina por un adulto son muy baijos,
el procesamiento de los aceites la destruye convirtiéndola en
fuentes pobres de la vitamina (Ramadan & Mérsel, 2004).

1.3.5. Minerales

Existen minerales que el organismo requiere en cantidades
elevadas y por ello se les denomina macroelementos
Magnesio, Fésforo, Calcio, Potasio y Sodio, mientras aquellos
que se necesitan en cantidades se les llama microelementos
(hierro y zinc). Para nosotros el fésforo y calcio son de suma
importancia para el desarrollo y reparacién del organismo,
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porque participan en casi fodos aspectos del crecimiento,
reproduccién, de manera general, participando ademds en el
proceso de crecimiento, la reproduccién y de manera general
la salud. Los vegetales como las frutas y verduras son fuentes
importantes de minerales, por lo que su consumo es promovido
para ingerir 3 porciones de frutos y 2 de verduras diariamente,
lo cual disminuiria el riesgo de padecer enfermedades. Como
muchos, el fruto de Psialys peruviana contiene Fésforo, Hierro,
Potasio y zinc. El fésforo junto con el calcio son los componentes
principales del tejido éseo, teniendo también funciones en los
mUsculos esqueléticos, la funcién hormonal y nerviosa, segin los
reportado en la bibliografia. el contenido de fésforo

Tabla 3.4

Minerales en pulpa de Phyalis peruviana

Mineral (a) (b)
Ceniza (g/100 g) 1.0 0.71
Calcio (mg/100 g) 10.55 8.91
Fésforo (mg/100 g) 37.9

Hierro (mg/100 g) 1.24 0.26
Zinc 0.4

Potasio 292.65

Fuente: (a) (Repo de Carrasco & Encina, 2008b) (b) (Universidad Nacional de
San Agustin, 2023)

La investigacién realizada por Balazar (2018) mostré que la
especie de aguaymanto cultivada contenia magnesio y cobre
valores significativamente més altos que la silvestre , por otro
lado respecto a los contenidos de potasio, calcio y sodio fueron
similares ambos frutos (Tabla). La composicién mineral fue
comparada con datos reportados para plantas de P peruviana
creciendo en los paises productores. Los valores encontrados
de potasio y magnesio en estas dos especies son mayores que
los reportados en cultivares de otras regiones, estas variaciones
pueden tener su origen con una alta disponibilidad de los
minerales en el suelo. El Ky el Mg favorecen la obtencién de
frutos de mayor calidad. Un alto contenido de K favorece el
crecimiento de las plantas y produccién de frutos, mientras que
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un alto contenido de Mg impide el agrietamiento de la fruta
y promueve la extensibilidad y la estabilidad de la epidermis

del fruto.

Tabla 3.5

Contenido de minerales de P peruviana cultivada y silvestre

Mg/100g  Cultivada Silvestre

k 373.25+15.5 362.03+15.1
Mg 48.712.40 35.9611.8
Ca 11.17+0.5 10.58+0.5
Na 8.78+0.4 8.41+0.4

Cu 0.35+0.37 0.26+0.01

Fuente: (Balazar et al., 2018)

Tabla 3.6

Contenido de minerales de Physalis peruviana originaria de
Bambamarca (Cajamarca Perd 2532 msnm)

Nutriente Contenido
Macrominerales (mg/100g)

Fésforo 52.53
Potasio 307.17
Calcio 51.23
Magnesio 21.23
Azufre 23.23
Sodio 7.83
Microminerales (mg/100g)

Zinc 0.57
Cobre 0.16
Manganeso 0.19
Hierro 1.42
Boro 0.63

Fuente: (A. J. Obregén-La Rosa et al.

, 2023)
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1.4. Otros Componentes

El fruto posee un contenido Unico de compuestos bioactivos
liposolubles, como son los fitoesteroles los que han demostrado
granimpacto en la salud debido a su actividad anticolesterolémica,
reduciendo las lipoproteinas de baja densidad (LDL) en valores
entre 10 y 15%. Los que mds destacan en el aceite de semillas
son el campesterol y el [J-sitosterol siendo los marcadores del
4-desmetilsterol, también contiene el A5-avenasterol y lanosterol,
éstos representan mds del 85% de total de esteroles; en el aceite
de piel y pulpa en orden decreciente se presentan A5-avenasterol
> campesterol>ergosterol > lanosterol > estigmasterol >
(-sitosterol > A7-avenasterol (M. Ramadan & Mérsel, 2004)
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4.1. INTRODUCCION

Hay diferentes tipos de procesamiento de los alimentos que ayudan
a prolongar la vida ¢til y facilitan su consumo y distribucién. Las
diferentes tecnologias de procesamiento nos permiten ofrecer
una amplia gama de productos que se pueden consumir en
diferentes épocas del afo, independientemente a su época de
cosecha, tanto en paises en desarrollo como industrializados
(Garcia y Garcia, 2005). La industria alimentaria trabaja con
estas diferentes tecnologias, procesando todo tipo de alimentos,
como carnes, tubérculos, verduras, frutas, etc. El aguaymanto es
una buena materia prima para elaborar productos de alto valor
nutricional, compuestos bioactivos y buen perfil sensorial.

La forma de consumir el aguaymanto va a depender del lugar
donde se consuma. En el Perd generalmente se prefiere la fruta
fresca pero también se utiliza para elaborar una variedad de
alimentos como son las mermeladas, yogures, deshidratados,
licores, postres y helados. También se utiliza como ingrediente
para la preparaciéon de ensaladas, jugos, néctares, jaleas y
macerados.

Debido a su peculiar sabor agridulce y su forma atractiva, se
suele utilizar para la decoracién de tortas, pasteles y muffins,
entre ofros. También como acompariiante en diversos platos
novo-andinos e internacionales como: alpaca en salsa de
aguaymanto, aguaymanto relleno, ceviche de pescado tailandés,
etc. (Rodriguez et al., 2014).

En el presente capitulo, veremos los diferentes productos que se
pueden obtener y procesar utilizando aguaymanto como materia
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prima o ingrediente principal.

Para la elaboracién de cualquier producto se debe trabajar
con materia prima de calidad, todos los ingredientes o
insumos deben de ser inocuos, y ya que estamos hablando de
productos donde el aguaymanto es el ingrediente principal,
es necesario ver las caracteristicas que debe tener esta fruta
para ser consumida tanto en forma directa o como ingrediente
procesado. Ademds, debemos recordar que existe una norma
técnica que nos da las especificaciones que debe tener el
aguaymanto fresco - NTP 203.121.2007- Los requisitos
minimos son:

La fruta como materia prima debe estar:Entera, ya sea que
presente o no el cdliz.

X Sanay libre de signos de deterioro.

X Limpia, es decir libre de cualquier materia extraia.
K Libre de plagas y dafios causados por estas.
X

No debe presentar humedad externa fuera de lo
normal.

No presentar sabores y olores extrafios.

La textura debe ser firme para que se consuma como
fruta fresca, si no cumplen con este requisito puede ser
destinado para el procesamiento.

M Tener unatextura suave y brillante para consumo fresco
si no cumple con este requisito puede ser destinado
para el procesamiento.

Debemos tener cuidado con la forma de conservacién y
almacenamiento ya que el aguaymanto es una fruta delicada
y puede deteriorarse rdpidamente, por lo que se recomienda
almacenarla en un lugarfrescoy seco y consumirla o procesarla
tan pronto como sea posible, después de la cosecha o compra.
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4.2. Néctar de aguaymanto

El néctar es un producto pulposo o no
pulposo, sin fermentar, pero fermentable,
destinado al consumo directo, obtenido
mezclando el zumo (jugo) de fruta y/o toda
la parte comestible molida y/o tamizada
de frutas maduras y sanas, concentrado
o sin concenfrar, con agua, azicar o
miel, y conservado por medios fisicos
exclusivamente. Si se trata de una fruta de
elevado contenido de azlcar, podrd omitirse
lo adicién de azicar (CODEX STAN 247-
2005).

Los requisitos para el néctar de frutas se
encuentranen laNTP203.110(2009), donde
se indican las propiedades fisicoquimicas que
debe presentar el néctar. Asi también, esta
norma indica el contenido minimo de zumo
(jugo) y/o pure (% v/v) que debe presentar
el néctar. En el caso del aguaymanto este
porcentaje minimo es de 25%.

Respecto a las propiedades organolépticas el
producto debe estar libre de sabor, colory olor
extrafio o desagradable. La NTP 203.110
(2009) indica que el néctar puede ser opaco
o claro y debe tener las caracteristicas
organolépticas del fruto del que se obtiene el
néctar. El producto final debe tener un valor
de 15 “Brix aproximadamente (FAQO, s.f).

El néctar de aguaymanto es rico en
vitamina C, antioxidantes y fibra. Es de
agradable sabor agridulce, suave, con cierta
pegajosidad caracteristica del néctar. Se

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

REMOCION DE LA
CUBIERTA

SELECCION Y
CLASIFICACION

LAVADO Y
DESINFECCION

A

PULPEADO

PASTEURIZACION

MEZCLADO

ENVASADO

ENFRIADO Y
ALMACENAMIENTO
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puede mezclar con otras frutas para potenciar el sabor vy el
aroma. Este producto presenta las propiedades de la fruta
las cuales contribuyen al fortalecimiento del nervio éptico,
del sistema inmunolégico, ayuda a disminuir los niveles de
colesterol en sangre, entre otros (Guerrero, 2012).

El proceso de elaboracién del néctar de aguaymanto se
presenta en el siguiente diagrama de flujo:

Descripcién del proceso

El proceso comienza con la recepciéon de la materia prima,
la selecciéon de la fruta que esté en buen estado, el lavado,
desinfeccién y pelado del aguaymanto. Se tendrd que extraer
la pulpa de fruta y luego se deben pesar todos los ingredientes
que serdn anadidos en la siguiente etapa.

Para el mezclado se debe trabajar con una olla o caldero
donde se agrega el agua y la pulpa de la fruta, cuando esta
mezcla llegue a una temperatura de 40-50°C se debe incluir
los demés ingredientes como el estabilizador (CMC), el cual
se debe mezclar previamente con el azdcar. No olvidar que se
debe mantener una agitacién constante.

Luego se realizard la pasteurizacién, para ello se debe
mantener la mezcla a una temperatura de 90°C durante un
tiempo de 12 segundos. La importancia de esta etapa estd
en que se reduce el nimero de bacterias patégenas y se
desactivan las enzimas.

Terminado el tratamiento térmico se debe envasar el néctar en
botellas de pldastico o de vidrio. Para garantizar la seguridad
del producto, los recipientes y las tapas deben ser nuevos vy, si
se reutilizan, deben desinfectarse primero.
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Pasteurizacién (opcional): Si el envase es de vidrio, se puede
realizar una segunda pasteurizaciéon del producto en el envase
para asegurar una mayor vida Util, de la siguiente manera:

Los envases se colocan en un recipiente lleno de agua, de tal
forma que los frascos queden completamente sumergidos. La
pasteurizacién se realiza manteniendo el néctar a 70°C durante
15 minutos.

Enfriamiento: Enfriando rdpidamente (choque térmico) los frascos
con agua fria, la temperatura debe estar entre 5y 10°C, para que
el néctar alcance una temperatura cercana a los 20°C, con el fin
de mejorar el sabor y asegurar la estabilidad.

Almacenamiento: El producto se puede almacenar en un lugar
seco, no contfaminado y no expuesto a la luz solar; sin embargo,
para una vida Ufil més larga y una mayor estabilidad, se
recomienda almacenar en el refrigerador a 4°C.

El producto final tendré las siguientes caracteristicas:

Néctar de aguaymanto

Caracteristi- Descripcion
cas (*):

Color: Amarillo claro a dorado

Olor Aroma dulce y frutal con notas citri-
cas

Apariencia Textura suave y homogénea

Sabor Dulce existiendo un equilibrio entre
la acidez y el dulzor
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*Brix: 13,5 °Brix

*pH: 3,5

Envase: Frasco de vidrio esterilizado con tapa
hermética

(**) Garzén et al., 2012 (*) Las caracteristicas presentadas

son referenciales
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4.3. Mermelada de aguaymanto

Mermelada es una conserva dulce que se elabora cociendo fruta,
entera o froceada, en un poco de agua y con una proporcién
de aztcar igual al peso de la fruta, las diferencias bdsicas entre
mermelada, jalea y compota son las siguientes:

- Lo mermelada se prepara con el puré de frutas cocidas
en azucar;

- Lajalea, con pectina y el jugo de alguna fruta;

- La compota, cociendo frutas en almibar.

De acuerdo con el CODEX CXS 296-2009, la mermelada es
un producto elaborado a partir de una o una mezcla de frutas
procesadas para lograr una consistencia adecuada. Puede
prepararse con uno o mds de los siguientes ingredientes: fruta,
entera o en trozos, con todo o parte de la piel quitada, pulpal(s),
puré(s), jugo(s), jugo(s), agua extractos y cdscaras se mezclan con
alimentos para endulzarlos

La FAO (s.f) define como mermelada a la mezcla del azicar de la
fruta y el azGcar agregada con la pectina presente o adicionada,
para formar un gel, que le otorga al producto una naturaleza
especial.

La elaboracién de mermeladas es un proceso muy usado a
nivel casero, especialmente en comunidades de cierfos pafses.
Por ello, la competencia de los productos de diversos origenes
obliga a que los productos sean muy especiales, por las materias
primas que los componen, su férmula y especialmente en forma
natural sin preservantes y aditivos. Esta situacién es posible en la
produccién a pequeiia escala de una microempresa.

La Amazonia, por su gran biodiversidad, posee interesantes
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recursos para la elaboracién de productos concentrados como
las mermeladas y jaleas. Estas, a diferencia de las mermeladas
que se elaboran con fruta completa y con toda su pulpa, se
preparan con el jugo clarificado de las frutas por lo que deben

ser siempre adicionadas de pectina y dcido.

La mermelada es un producto alimenticio obtenido mediante
la coccién de una fruta con la adicién de azicar y ofros
ingredientes. La mermelada de aguaymanto es una opcién
menos conocida en comparacién con ofras mermeladas, pero
ha ganado popularidad en los 0ltimos afios por sus beneficios

para la salud y su sabor exético.

Descripcién del proceso

A continuacién, se mencionan los pasos
que se deben seguir para la elaboracién
de la mermelada de aguaymanto:

Comenzaremos recordando que la
calidad de la mermelada que vayamos
a obtener se verd influenciada por la
calidad de la materia prima, por lo
tanto, después de la recepcién de la
fruta continuamos la etapa de seleccién
y clasificacién donde debemos trabajar
con fruta que no presente signos de
deterioro o contaminacién.

Extraccién de la pulpa de aguaymanto:
Se inicia el proceso de obtencién del
concentrado, se puede trabajar con la
pulpa que haya pasado por una etapa
de molienda previa, aunque ofros
prefieren picar la mitad del total de fruta.

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

l

REMOCION DE LA
CUBIERTA

}

SELECCION Y
CLASIFICACION

}

LAVADO Y
DESINFECCION

. 4

PULPEADO

]

FORMULACION DE
INGREDIENTES

]

MEZCLADO

1

CONCENTRACION

]

ADICION DE OTROS

INGREDIENTES Y ADITIVOS

]

ENVASADO

1

ENFRIADO Y
ALMACENAMIENTO
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Mezclado: Poner la pulpa de la fruta en una olla y dejar que esté
caliente hasta llegar a una temperatura de 80°C, luego agregar
lentamente la cuarta parte del azdcar, revolviendo constantemente
para que el producto no se queme en el fondo de la olla, ni
aparezcan grumos. Hay que recordar que en esta primera etapa
no se anade todo el azGcar ya que las 2/4 partes del total de
azlcar se debe mezclar con la pectina la cual se afade mds
adelante.

Concentracién:  Aqui se realiza la  evaporacién, donde
concentramos la mezcla hasta que llegue a los 37° Brix,
observaremos que la mezcla se torna espesa, el color se infensifica
y ya se percibe el aroma afrutado. En esta etapa se debe medir la
cantidad total de sélidos solubles con un refractémetro.

Adicién de espesante: Para mermeladas se recomienda
anadir pectina 1%, que puede variar del 0,3% al 2%, la cual
se debe mezclar con 2/4 del azicar para evitar la formacién
de aglomerados de pectina. Es permitido afadir también
conservantes para prolongar la vida Util de este producto. Luego
continuamos con la concentracién donde el punto final serd
cuando se llegue a una concentraciéon de 65° Brix una acidez de

1% (FAO., s.1).

Luego envasamos la mermelada en recipientes de vidrio o
plastico previamente desinfectados o pasteurizados. Dejamos
que la mermelada enfrie y ya estard lista para su almacenamiento
y posterior comercializacién.
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Mermelada de aguaymanto

Caracteris- Descripcion
ticas (*)
Color: Amarillo - anaranjado
Sabor Dulce ligeramente acido
**Brix: 65 °Brix
**pH: 3-38
Composi- | Azcar, pulpa de aguaymanto, pectina, sorbato de potasio
cion: y benzoato de sodio
Forma de Directo
consumo:
Envase: Vidrio o envase de poliestireno termosellado con aluminio
bilaminado

(*) Las caracteristicas presentadas son referenciales **Asociacién
de Exportadores, A. D. E. X. (2013)

Como hemos podido ver el proceso de elaboracién de la
mermelada de aguaymanto es bastante sencillo y muy similar
al procedimiento que se sigue para elaborar cualquier ofra
mermelada de frutas.

Lla mermelada de aguaymanto es un buen acompafante
de diferentes productos de panificaciéon como son las
galletas, panes, pasteles, tortas o chocolates con rellenos de
aguaymanto o para saborizar otros productos como son los
yogures.
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4.4. Aguaymanto deshidratado

La fruta deshidratada o desecada es aquella preparada a partir
de frutas sanas razonablemente maduras, suficientemente
desarrolladas o maduras, segin el tipo de fruta desecada
elaboradas mediante secado al sol u otros métodos reconocidos
de secado o deshidratacién para obtener una forma de productos
secos comercializable, con o sin solucién edulcorante y puede
revestirse con uno o varios de los ingredientes permitidos (

Comisién del CODEX ALIMENTARIUS, 2019).

Para el caso del aguaymanto se tiene que la mayor exportaciéon
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de esta fruta se realiza como fruto orgdnico deshidratado,
representando mds del 90% del total exportado, con un
incremento en los Gltimos afos (Sierra y Selva exportadora,
2020). Por lo que consideramos importante describir el
procedimiento que se debe seguir para su obtencién.

Deshidratar el aguaymanto es un procedimiento sencillo
y es posible realizarlo con diferentes tipos de tecnologias.
Como son el deshidratado en secadores o bandejas solares
o con deshidratadores de bandejas, con aire caliente o por
liofilizacién donde mantendremos de mejor forma los atributos
del aguaymanto.

El aguaymanto deshidratado tiene diferentes aplicaciones
ya que se pueden incluir como ingrediente en diversos
productos como en la industria de la panificacién, también
se pueden elaborar mezclas para bebidas instantdneas, es
posible consumirlo como snacks o aperitivos saludables, se
puede incluir en la elaboracién de productos de confiteria
o barras energéticas donde los cereales como la quinua,
kiwicha expandidos y el aguaymanto tienen una excelente
combinacién. También existe la version crocante del
aguaymanto deshidratado que se conoce como crunchy, que
se acompafa con otros berries, granolas o frutos secos, siendo
esta una nueva forma de emprendimiento en los Ultimos afos.
La diversificacion del portafolio de productos que se pueden
elaborar con el aguaymanto se debe a las nuevas tendencias
de consumo en varios mercados alrededor del mundo
(Sierra y Selva exportadora, 2020). Es importante mencionar
también que el aguaymanto deshidratado tendrd una mayor
concentracién de nutrientes como la fibra, minerales y ofros
componentes propios de esta fruta.

Descripcién del proceso

El procedimiento para la deshidratacién del aguaymanto
presentard variaciones dependiendo del método de secado,
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es decir del equipo que se utilice en la deshidratacion. A
continuacién, presentamos la metodologia a seguir fomando
como referencia lo descrito por el MEF (2016):

Donde se inicia con la recepcién de la materia prima, pesado, se
retira el cdliz del fruto, se continua con la desinfeccién y lavado.
La deshidratacién puede lograrse con diferentes equipos como
en secador solar, secador en bandejas, secado con aire forzado,
liofilizado, atomizado, secador al vacio entre otros. En esta etapa
se recomienda extender el aguaymanto en capas muy finas para
acelerar el proceso de secado. Se debe controlar el porcentaje de
humedad para finalizar esta etapa. Segun la Segdn INEN (2015)
la Norma Técnica Ecuatoriana de productos deshidratados el
porcentaje de humedad maximo debe ser de 12 %.

El aguaymanto ya deshidratado podrd empacarse en bolsas de

polietileno

El de elaboracién d " RECEPCION DE LA
proceso de elaboracién de aguaymanto AT BRAR

deshidratado se presenta en el siguiente 1

diagrama de flujo: Y

PESADO DE LA
MATERIA PRIMA

LAVADO Y
DESINFECCION

:

DESHIDRATADO

Y
EMPAQUE

|
L ]

ENFRIADO Y
ALMACENAMIENTO
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Aguaymanto deshidratado

Caracteristicas (*) Descripcion

Producto: Aguaymanto deshidratado

Ingredientes: Aguaymanto fresco

Color: Amarillo anaranjado

Olor: Aroma dulce y frutal

Sabor: Dulce y ligeramente acido

Textura: Firme y crujiente

% de humedad**: 12%

Forma de consumo: Como un snack o aperitivo, en la preparacion de
barritas energéticas, con chocolate, confiteria

Envase: Vidrio o envase de poliestireno termosellado con
aluminio bilaminado

(*) Las caracteristicas presentadas son referenciales

**Segun INEN (2015) la Norma Técnica Ecuatoriana de
productos deshidratados
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4.5. Macerado de aguaymanto

No existe una norma técnica que indique los requisitos que se
deben cumplir para la elaboracién del macerado de aguaymanto.
Sin embargo, es posible seguir las indicaciones que se presentan
en la NTP 212.043. Bebidas Alcohélicas Vitivinicolas. Macerado
de Damasco, ya que estas frutas presentan ciertas similitudes.
La maceracién consiste en mantener productos vegetales, a los
cuales se les ha de extraer los componentes que imparten sabor,
color, aroma y caracteristicas propias, e intimo contacto con
el liquido alcohdlico inmersién a temperatura ambiente, bajo
sombra y por un tiempo determinado (NTP 212.043, 2020).

Descripcién del proceso

A continuacién, se mencionan los pasos que se deben seguir
para la elaboracién del macerado de aguaymanto:

RECEFCION DE LA
MATERIA PRIMA

}

REMOCION DE LA
CUBIERTA

|

INVERSION DEL SELECCION Y
AZUCAR (ALMIBAR) CLASIFICACION

l ]

PREPARACION DEL LAVADO Y
LICOR BASE DESINFECCION

! !

FILTRADO »  MACERACION

!

ETIQUETADO

;

ALMACENAMIENTO
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El aguaymanto que se utilice como materia prima para elaborar
el macerado debe ser fruta que cumpla los requisitos que se
mencionan en la NTP 203.121.2007 para el aguaymanto
fresco, y que presente una adecuada madurez en el fruto
(ni muy maduros, ni verdes) que retnan las caracteristicas
organolépticas generales de esta fruta. Después de la
seleccién y clasificaciéon de la materia prima, se debe seguir
con el lavado y desinfeccion. También se debe tener listos los
ofros ingredientes indicados en la norma NTP 212.043,2010,
donde menciona que el endulzado del producto deberd
realizarse con azlcar blanca refinada o jarabe invertido, que
luego deberd ser filtrado y para elaborar el jarabe invertido se
permite usar dcido citrico o écido tartdrico o jugo de limén.

Para realizar el macerado en Pisco o aguardiente de uva
pisquera la norma NTP 212.043,2010 indica que se
debe trabajar con un fiempo minimo entre 30 a 60 dias,
posteriormente envasado y edulcorado con azicar y/o jarabe
invertido, o mezcla de ambos con un tiempo de reposo minimo
de 06 semanas adicionales antes de su comercializacion.

Segun Alameda (2016) el tiempo ideal de maceraciéon para
el aguaymanto es de 30 dias y que la proporcién de fruta
recomendable a utilizar para su elaboracién en frascos de 580
mL debe estar entre 180gr. y 200gr, durante este tiempo se
permitird que se mezcle el sabor, aroma y color caracteristicos
del aguaymanto. La NTP 212.043,2010 indica también que
durante la maceracién en frasco no se debe destapar el
producto ya que al ingresar aire provoca una oxidacién.

Macerado de aguaymanto

Caracteris- | Descripcion

ticas (*)

Producto: Macerado de aguaymanto
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Ingredien- | Aguaymanto fresco, agua pura, azicar blanca refina-

tes: da, jarabe invertido, pisco

Color: amarillo-dorado o anaranjado, con reflejos brillantes

Olor: Ligeramente alcoholizado con notas citricas, frutales
y florales, exento de cualquier elemento extrafio no
propio del aguaymanto y de la base alcoholica uti-
lizada.

Sabor: Ligeramente alcoholizado, con notas dulces y ligera-
mente acido, exento de cualquier elemento extrafio no
propio del aguaymanto y de la base alcoholica utili-
zada.

Grado 15-25%

alcoholico

Forma de Directo o para la elaboracion de cocteles

consumo:

Envase: Vidrio

*) Las caracteristicas presenfadas son referenciales

7 1A
‘w\
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4.6. Chocotejas de aguaymanto

El chocolate con aguaymanto es un delicioso y agradable
producto que combina el sabory la suave textura del chocolate
con la dulzura y ligera acidez del aguaymanto. Es una mezcla
perfecta entre cacao y aguaymanto, creando una experiencia
Unica para los amantes del chocolate y de los sabores exéticos.

Las tradicionales chocotejas que se consumen en nuestro
pais tienen un proceso muy sencillo de elaboracién. Para ello
se va a necesitar de la cobertura de chocolate, siendo ideal
que esta tenga un alto contenido de cacao mayor al 50 %.
Para elaborar las chocotejas podemos utilizar el aguaymanto
deshidratado o la mermelada de aguaymanto, este proceso
ya fue descrito en pdginas anteriores.

Descripcién del proceso

FUSION DEL
. L, CHOCOLATE
A continuacién, I

se mencionan
los pasos que se
deben seguir para

1A | ACI
laelaboracién de  yeapeinonne | ————| Moorroracot
las chocotejas de  aguamanToy I
aguaymanto: CPEVAS MUNDS,
MANJAR CON
AGUAYMANTO
DESHIDRATADO

MOLDEADO

ADICION DE LA
COBERTURA

|

ENFRIADO

|

DESMOLDADO

!

EMPACADO

!

ALMACENAMIENTO
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- Fusién del chocolate: Para ello se coloca en una olla el
chocolate a utilizar (porcentaje de cacao mayor a 50 %),
luego con ayuda del bafio maria se derrite el chocolate a
una temperatura de 38 °C por un tiempo de 10 minutos.

- Moldeado: Se coloca el chocolate fundido en los moldes
tipicos de silicona para hacer las chocotejas o en moldes
de policarbonato, luego se deja enfriar hasta que el
chocolate tenga una textura sélida.

- Incorporacién del relleno: Se podria adicionar la
mermelada de aguaymanto como relleno o el aguaymanto
deshidratado con manijar blanco, mani, pecanas o pasas.

- Cobertura: Se afiade el chocolate restante para cubrir el
relleno en el molde

- Enfriado: En esta etapa se puede acelerar el proceso
colocando los moldes con el chocolate en la refrigeradora

- Desmoldado: Una vez enfriado el chocolate se retira las
chocotejas del molde de silicona

-  Empacado: Se puede utilizar papel manteca o papel
encerado o papel aluminio

- Almacenamiento: Una vez que las chocotejos de
aguaymanto estén empacadas se pueden almacenar en
un recipiente hermético en un lugar fresco y seco para su
conservacién.

Chocotejas con aguaymanto

Caracteris- | Descripcion

ticas (*)

Producto: Chocotejas de aguaymanto

Ingredien- | Aguaymanto deshidratado, pasta de cacao, manteca

tes: de cacao

Color: Marrdn oscuro a negro brillante
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Aroma: Intenso aroma a chocolate con notas sutiles de aguay-
manto con un ligero toque acido y frutal

Sabor: Dulce con un toque acido caracteristico del aguay-
manto y notas de chocolate

Textura: Suave y cremosa

Forma de Directo, como acompafante en postres

consumo:

Envase: Papel manteca o papel encerado

(*) Las caracteristicas presentadas son referenciales

4.7. Yogurt con almibar de aguaymanto

El yogur con almibar de aguaymanto es una combinacién
deliciosa y nutritiva donde se combina la textura suave vy
cremosa del yogur con el sabor dulce con notas citricas y
exdticas caracteristicas del aguaymanto. Este yogurt puede
ser consumido a cualquier hora del dia como un desayuno,
refrigerio para los nifios, como un postre o merienda
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Descripcion del Producto:

A continuacién, se mencionan los pasos que se deben seguir
para la elaboracién del almibar de aguaymanto que servird para
saborizar el yogurt Se inicia con la recepcién y seleccién de la
materia prima, luego se procede a lavar el aguaymanto para
retirar cualquier contaminante que pudiera estar con la fruta.
En una olla colocar el aguaymanto y aradir agua, la cantidad
suficiente de agua para cubrir la fruta, y azdcar se puede trabajar
teniendo como referencia que para 1 kg de fruta se afiade 1 kg
de azUcar. También se puede anadir ralladura de limén para dar
més sabor a almibar

Posteriormente esta mezcla se calienta
y se concentra trabajondo a una
temperatura de 75° C por 15 minutos,
transcurrido este tiempo el almibar debe

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

haber espesado. I
SELECCION

Luego se procede con el enfriamiento !

3? ]o|5rrl|l2:or hasta llegar a la temperatura e

l

CALENTAMIENTO

Se puede licuar el almibar, aunque
si se desea también se puede
mantener algunos trocitos de fruta que l
acompafiaran el yogurt.

MEZCLADO

|

Ahora se describird el procedimiento
que se debe seguir para elaborar el
yogurt

Se comienza con la recepciéon de la
leche, la cual debe ser calentada hasta
llegar a una temperatura de 50 °C,

CONCENTRACION

|

ENFRIAMIENTO

!

ALMACENAMIENTO
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cuando se llegue a esta temperatura se agrega el azicar,
lo cantidad de azlGcar aiadida puede representar el 10%
respecto al volumen total de la leche, se continta calentando
hasta que todo el azicar afadido se disuelva completamente.
Luego con ayuda de una tela o colador se filtra la leche con
el azicar, con el fin de separar cualquier contaminante que
pudiera estar con el azicar.

Posteriormente se debe continuar con el tratamiento térmico,
donde la leche se pasteuriza a una temperatura de 85°C por
un tiempo de 15 — 20 minutos. Transcurrido este tiempo, la
leche se enfria hasta llegar a una temperatura de 43° C.

RECEPCION DE LA

En la siguiente etapa se debe inocular el e
del cultivo l4ctico de bacterias Streptococus )
Terméfilos y el Lactobacillus delbrueckii | cacentamento
subesp. Bulgaricus (CODEX STAN 207- T
1999), la cantidad de cultivo dependerd —
de la marca y del volumen de leche con el .

que se esté trabajando. También se puede

. . . PASTEURIZACION
inocular bacterias que nos permitan tener un

yogurt probidtico. !
ENFRIAMIENTO
v
Una vez afadido el cultivo, se debe incubar |  wocutacion
la leche manteniéndola a una temperatura T

de 43 °C por un tiempo de 4 horas hasta que
se tenga un pH de 4.6. Cuando se llegue a
ese valor de pH se debe enfriar el yogurt a
una temperatura de 15 a 18 ° C. Luego se

INCUBACION

)
ENFRIAMIENTO

procede con el batido, que puede realizarse '
de forma suave por un tiempo aproximado BATIDO
de 10 minutos. T
ADICION DEL
ALMIBAR
i

Finalmente se debe adicionar el almibar
de aguaymanto, segin lo descrito por
Llanos (2023) el 10 % del almibar seria '

la concentracién que presenta mayor ENVASADO

BATIDO
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aceptacién por parte de los consumidores. El almibar y el yogurt
se debe mezclar suavemente para que el sabor se pueda distribuir
de forma homogénea en todo el producto.

Cuando el yogurt ya este saborizado se puede envasar en
botellas de vidrio o pldstico. El producto final se debe mantener a
temperatura de refrigeracion.

El proceso de elaboracién de yogurt de aguaymanto se presenta
en el siguiente diagrama de flujo: Cultivos simbidticos de
Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subesp.
bulgaricus

Yogurt con almibar de aguaymanto

Caracte- Descripcion

risticas

(*)

Producto: | Yogurt con almibar de aguaymanto

Ingredien- | Leche fresca, cultivos de bacterias lacticas (Lactobacillus

tes: bulgaricus y Streptococcus thermophilus), agnaymanto,
azucar.

Color: Blanco con amarillo

Olor: Aroma dulce y frutal

Sabor: Agridulce

Textura: Suave y cremosa

Forma de | Directo o como acompaiiante de algunos postres

consumo:

Envase: Vasos o botellas de plastico o vidrio

(*) Las caracteristicas presentadas son referenciales
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4.8. Helados de aguaymanto

Descripcion del helado de aguaymanto:

El helado es un producto alimenticio, higienizado, edulcorado,
obtenido a partir de una emulsién de grasas y proteinas, con
adicién de ingredientes y aditivos permitidos sometidos a
congelacién con batido o sin él, en condiciones tales que
garanticen la conservacién del producto en estado congelado

durante su almacenamiento, transporte y consumo final (NTC
1239, 2002).

El helado de aguaymanto es un postre frio y cremoso que incorpora
el aguaymanto (Physalis peruviana) como ingrediente principal. El
aguaymanto, también conocido como physalis o uchuva, es una
fruta tropical originaria de América del Sur y se caracteriza por su
sabor agridulce y su alto contenido de vitamina C y antioxidantes.
El helado de aguaymanto tiene una combinacién Unica de sabores
dulces y écidos, lo que lo convierte en una opcién refrescante y
deliciosa para los amantes de los sabores frutales.
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Forma de elaboracién (procedimiento general):

Ingredientes (para aproximadamente 1 litro de helado):

500 g de pulpa de aguaymanto

500 ml de crema de leche o nata para montar

1 cucharadita de esencia de vainilla (opcional)

X
X
M 200 g de azGcar (ajustar segin preferencia)
X
X

Jugo de limén al gusto (opcional, para resaltar el sabor

4cido del aguaymanto)

El proceso de elaboracién del helado de
aguaymanto se presenta en el siguiente
diagrama de flujo:

Instrucciones:

Preparacién de la pulpa de aguaymanto:
Se debe lavar y pelar los aguaymantos,
retirando la cdscara exterior. Triturar la
pulpa con un procesador de alimentos
o licuadora hasta obtener una mezcla
suave y homogénea.

Preparacion de lo mezcla de helado:
En un bol grande, se mezcla la crema
de leche con el azlcar y la esencia de
vainilla (si se est4 usando). Agregar la
pulpa de aguaymanto y mezclar bien
para incorporar todos los ingredientes.

Opcional: Agregar jugo de limén. Si
se desea resaltar el sabor dcido del
aguaymanto, se puede anadir unas

Recepciéonde la

materia prima
|

|

Y
Selecciony
limpieza

Pulpeado

Y
Formulacion de
la mezcla base

\
Y

Refrigeracion

\

\ 4

Batido

|
|
\ 4

Congelado
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gotas de jugo de limén a la mezcla y mezclar nuevamente.

Refrigerar la mezcla: Cubrir el bol con papel film o una tapa
hermética y refrigerar la mezcla durante al menos 2 horas o hasta
que esté bien fria. Esto ayudard a mejorar la textura y el sabor

del helado.

Procesar la mezcla en una heladera: Verter la mezcla fria en una
heladera y seguir las instrucciones del fabricante para preparar
el helado. Si no se cuenta con una heladera, se puede congelar
la mezcla en un recipiente hermético y batir la mezcla cada 30
minutos con un tenedor para romper los cristales de hielo hasta
obtener una textura cremosa.

Almacenar vy servir: Transferir el helado de aguaymanto a un
recipiente hermético y guardarlo en el congelador hasta que esté
bien firme. Servir el helado en boles o conos y disfrutar de su
sabor refrescante y agridulce. Es importante recordar que esta
es una receta general y que las canfidades y los ingredientes
especificos pueden variar segin las preferencias personales y las
recetas utilizadas.
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Cheesecake de aguaymanto

No existe una norma técnica que indique los requisitos que se
deben cumplir para la elaboracién de postres de aguaymanto.

Segun Nessrien et al. (2013) el cheesecake o tarta de queso
es un postre que consiste en una cobertura de queso fresco
blando, normalmente sobre una corteza o base de galleta, pasta
o bizcocho. Pueden ser horneadas o sin hornear. Las tartas de
queso suelen endulzarse con azlcar y pueden estar aderezadas
o cubiertas con fruta, frutos secos, salsa de fruta y/o chocolate.
Todas las tartas de queso empiezan con queso, normalmente
queso fresco, queso ricota, requesén o, a veces, queso suizo o
cheddar. El relleno se hace batiendo el queso y mezclandolo con
huevos, azlcar (para postres) y otros aromas. El ingrediente mds
esencial de cualquier tarta de queso es el queso.

Descripcién del proceso

El aguaymanto que se utilice como materia prima para elaborar
el cheesecake debe ser fruta que cumpla los requisitos que se
mencionan en la  NTP 203.121.2007 para el aguaymanto
fresco, y que presente una adecuada madurez en el fruto (ni muy
maduros, ni verdes) que rednan las caracteristicas organolépticas
generales de esta fruta. Después de la seleccién y clasificacién
de la materia prima, se debe seguir con el lavado y desinfeccién.
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A continuacién, se mencionan los pasos que se deben seguir
para la elaboracién del cheesecake de aguaymanto:

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

¢ / "
v v A

Mantequilla Galletas Queso crema
x L ¥
FUNDIR I I TRITURADO l [ PESADO l Gelatina
v v v
-I MEZCLADO ] | BATIDO I | HIDRATACION |
v L 2
| MOLDEADO l | MEZCLADO }'7

* Leche condensada
ENFRIADO * Limén
* Esencia de vainilla

MOLDEADO DEL
MOUSSE DE QUESO

* Mermelada de aguaymanto
ENFRIADO * Crema chantilly

ADICION DE
MERMELADA

DESMOLDADO

La corteza de la tarta de queso se prepara con 250 g de
galletas y 80 g de mantequilla fundida mezcladas en un bol
mediano. La masa se utiliza para forrar el fondo de un molde
redondo de 20-32 cm y se debe enfriar antes de rellenarlo.

Se mezcla 200 g de queso crema, 70 g de leche condensada,
2 g de gelatina, 5 - 6 g de vainilla, y 5 ml de jugo limén.
Los ingredientes combinados se baten bien durante 5
minutos con una batidora eléctrica a velocidad media en un
bol grande y, a continuacién, la mezcla de queso se vierte
en la corteza preparada. Los moldes se introducen en un
refrigerador durante 8 h, finalmente se coloca la mermelada
de aguaymanto y crema chantilly para decoracién.
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Chessecake de aguaymanto

Caracteristi- Descripcion

cas (*)

Producto: cheesecake de aguaymanto

Ingredientes: Mermelada de aguaymanto, galletas, mantequilla, que-

so crema, leche condensada, gelatina, vainilla y limén.

Color: Anaranjado con reflejos brillantes.

Olor: Ligeramente frutal y floral, exento de cualquier ele-
mento extraio no propio del aguaymanto y de la base

de queso.

Sabor: Ligeramente aromatizado, con notas dulces y ligera-
mente acido, exento de cualquier elemento extrafio no

propio del aguaymanto.

Forma de con- | Directo para consumo.

sumo:

Envase: bandeja

(*) Las caracteristicas presentadas son referenciales

01/08/2023 09:16
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Gregorio Cusihuamén Sisa

5.1. INTRODUCCION

La comunicacién rural en el Pery tiene sus inicios por el afo
1979, cuando el Estado peruano trata de articular al sector
rural con el avance tecnolégico, la revista Chasqui senala
qgue “los representantes de los gobiernos de Per( y Estados
Unidos, firmaron un acuerdo por el cual se creaba el Proyecto
de Servicios de Comunicaciones Rurales PSCR” (Mayo, 1988
p.79), en ese entonces al Estado peruano representaba ENTEL
Perl, empresa nacional de telecomunicaciones del PerG y por el
lado norteamericano la empresa AID la agencia internacional de
Estados Unidos; como el mismo articulo sefala los beneficios para
nuestro pafs fueron lentos, las limitaciones que presentaba eran
innumerables, entre ellos las posibilidades de interconexién, los
equipos necesarios, las capacidades personales, las condiciones
socioeconémicas, entre otros problemas, sin embargo, fue el
inicio de una larga jornada que aun no termina por engancharse
con la problemdtica rural.

Las necesidades insatisfechas de comunicacién en el sector rural
son muy deficientes a nivel global, ya en 2007 en Espafia el informe
de informaciones rurales sefalaba que los espacios rurales eran
sensibles y diferenciados, reconociendo tres condiciones bésicas
como obijetivos para su aplicabilidad, primero, la mejora de la
accesibilidad; segundo, difundir el conocimiento y la innovacién
y como tercer elemento consustancial garantizar los servicios
bdsicos universales (Informe-Espaiia, 2007 p.312),

En la perspectiva de la comunicacién rural, se pretende ver
que el avance tecnolégico de las comunicaciones podria ser el
impulso al desarrollo de sectores deprimidos, sin embargo, esa
premisa tendria grandes debilidades si no se conciben como
propuestas integrales, ya lo describia Bossio, “En sectores rurales
muy deprimidos suele presentarse el problema de ver a las TIC
como la salvacién a su situaciéon actual o como la culpable de
sus futuros males” ((Bossio et al., 2005 p. 51). Esta afirmacién
debe ser considerada en su contexto institucional, dado que en
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afnos recientes poco o nada se ha hecho para revertir grandes
brechas de conexién de servicios, ampliacién de redes y
peor aun respecto a procesos de capacitacién hoy llamado
alfabetizacién medidtica.

Considerando el andlisis de la brecha digital en los sectores
rurales, Vargas Jiménezetal., (2023) afirma que la “desigualdad
existente entre la poblacién que cuenta y la que no cuenta
con acceso, conectividad, informacién y conocimiento de las
TIC como consecuencia del entorno econémico, geogrdfico,
cultural o generacional” (p. 251); es decir, las brechas
en los sectores rurales tienen otros componentes mds allé
de la conectividad misma, tal es el caso de las cuestiones
econdémicas, geogrdficas y culturales, a su vez, son mucho
mds notorias.

5.2. Brecha digital en sector rural en Arequipa

El sector rural en el Perd como reflexionaba Monge (2012),
“Se trata pues de un mundo rural que es atravesado por
mUltiples procesos de cambio, incluso dentro de sus propias
relaciones, pero que al mismo tiempo mantiene caracteristicas
propias” (p.30), pasado algunos afos, las caracteristicas se
mantienen, al margen de las transformaciones urbanas, los
pueblos rurales representan el espacio identitario de manera
sostenida en el tiempo.

La irrupciéon de la pandemia COVI 19, generé cambios en
la percepcién social de las comunicaciones, las obligaciones
legales modificaron las relaciones tradicionales, sin embargo,
los patrones culturales son celosamente conservados. Respecto
al crecimiento demogréfico, el instituto nacional de estadistica
e informdtica INEI (2018), sefiala que el sector urbano entre
el 2007 y el 2017 experimento un crecimiento del 17.3 %, lo
que significa una tasa anual del 1.6 % , en cambio en el sector
rural, en ese mismo periodo se experimento una disminucién
del 19.4 % lo que significa una tasa anual del -2.1 %; se
colige que el sector rural sigue disminuyendo sus capacidades
productivas a partir del despoblamiento paulatino.

Los fenémenos de desigualdad social, tienen una serie de
perspectivas que van mds allé de las diferencias sociales,
una apreciacién que ilustra esta diferencia, Mendoza (2015)
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sefala que entre 1980y 1990 “el ingreso real de los trabajadores
independientes urbanos se habria reducido en 76.6 %, mientras
que el poder adquisitivo de los trabajadores independientes del
sector rural se habria visto reducido en 82.3 % durante ese mismo
periodo” (p.261); esta muestra ratifica que la vulnerabilidad del
sector rural es largamente mds intensa que en sectores urbanos.

La necesidad de conexién del sector rural en la plataforma digital
se convierte en un condicionamiento social de desarrollo actual,
“El internet es una excelente herramienta de comunicacién,
educativa y productiva y tiene implicaciones relativas al desarrollo
econémico y que estas se sitGan en los campos sociopolitico y
cultura” (Flores-Cueto et al., 2020 p.508), lo ratifica en otro
articulo que “no podemos pensar en un mundo rural a espaldas
de lo digital y si tenemos que concebir lo digital como un factor
diferencial que permita crear nuevos conocimientos” (Diez Rubio
Alfredo Pefia Castafio, 2020 p.119); por lo que es necesario
remarcar cuantitativamente los detales de la conexién en el Perd.

Tabla 1

Brechas de conexién eléctrica y acceso a internet en viviendas e
instituciones educativas

Unidad Locales Locales Porcentaje Porcentaje  Viviendas
publicos publicos escuelas escuelas con cone-
en buen conecta- primarias secunda-  xion eléc-
estado dosala con acceso rias con trica

red eléc-  internet acceso
trica internet

Porcentaje 16.3 78.8 40.4 71.4 87.7

nacional

Porcentaje 27.4 88.9 61.9 83.1 90

regional

Porcentaje 34.1 90.2 78.4 88.1 92.1

provincial

Fuente: Informacién de brechas territoriales de CEPLAN, elaboracién propia
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La informacién publicada por el CEPLAN muestra las brechas
respecto a conexiéon eléctrica de las viviendas en el Pery; es
preciso reconocer que respecto a locales piblicos solo el 16
% a nivel nacional se muestra en buen estado, lo que significa
que el 84 % no esta en las mejores condiciones; por ofro lado,
respecto a conexién eléctrica en lugares publicos, entre el 10y
el 12 porciento no cuenta con el servicio. Respecto al internet
propiamente, la brecha si es mayor, sobre todo en instituciones
educativas, a nivel nacional solo el 40 % cuenta con acceso
en escuelas primarias, a nivel se secundaria se llaga al 71.4%;
al margen que a nivel de la regién Arequipa se haya logrado
mejores indicadores, el déficit a nivel educativo es ain alto.

Respecto a la conexién eléctrica, a nivel nacional, el 87 %
cuenta con conexién, del 13 % que no cuenta con energia
eléctrica, 7 % es del sector urbano y 6 del sector rural; a nivel
regional, el 10 % no cuenta con servicio eléctrico, de los cuales
8.1 es del sector rural, 1.9 del sector urbano, mostrando la
brecha mds sensible en el sector rural. A nivel provincial, del
7.9 % que no tiene conexién eléctrica, 7.3 corresponde al
sector rural, solo 0.5 al sector urbano; es decir, el sector mds
vulnerable esta con mayores deficiencias, al margen que las
potencialidades son latentes.

5.3. Estrategias digitales en la comunicacion rural

La comunicacién rural requiere un tratamiento especial, més
auln si se frata de la red digital, las comunidades visitadas en
la investigacién han mostrado necesidad de informacién, a su
vez, la propuesta es muy similar en el sector rural en el Pery;
que no se frata de mensajes convencionales dirigidos a las
comunicades, se debe considerar otfros factores, que pueden
generar barreras comunicacionales. Proponemos algunos
condicionantes principales:

a) Los condicionantes fisicos de conexién, identificar las
brechas de extension eléctrica en los diversos lugares,
es necesario asegurar tal conexién.

b) Las redes virtuales en sus diversas plataformas son
condicionamientos bdsicos para una fluidez en la
comunicacién

c) Los equipos de intercomunicacién, vya sean
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computadoras personales, tables o celulares que
posibiliten la comunicacién

d) Los cronogramas identitarios, patrones culturales

e) Factores sociales y étnicos, desigualdad, niveles de
educacién

f) Logros en alfabetizacion digital

De acuerdo a datos proporcionados por el INEI, las brechas
digitales aun tienen relevancia social, de 32 millones de
peruanos mayores de 6 anos, hay 19 millones de internautas,
mas de 10 millones que aldn no tienen conexién absoluta de
internet (Bracamonte-Paredes, 2023), es decir solo el 60 % estd
conectado a internet, lo que repercute que sectores productivos
del sector rural, estén al margen de la informacién tecnolégica;
si consideramos que la tecnologia digital marca socialmente el
desarrollo de las sociedades, podriamos colegir que quienes
estén al margen de la conexién digital, experimentan limitaciones
en la perspectiva de progreso y desarrollo social.

A su vez, las estrategios de comunicacién en sectores rurales
tienen un componente de dominacién, tal como lo sefala Toledo
(2016) “estas nuevas colonialidades se legitima y naturaliza una
visién de la agricultura despojada de valores socioculturales y
biolégicos complejos para reducirla a una actividad generadora
de mercancias para la economia capitalista global” (p.118), si
bien, el manejo digital sostiene articulacién con el desarrollo,
puede generar espacios de dominacién singular, el nivel de
pendencia estratégica del agricultor hacia informacién de
tecnologias modernas, disminuye su capacidad de innovacién
estratégica.

La tendencia actual en el desarrollo de sectores rurales, apuntan a
una concepcidn con enfoque territorial, es decir, el fortalecimiento
identitario arraigado en los procesos de cultivo tradicional, asf,
publicaciones recientes afirman que la narrativa transmedia
ayuda a mejorar las estrategias comunicativas, “la estrategia
de la narrativa transmedia permite ahondar en las percepciones
y formas de narrar los riesgos de parte de las comunidades,
entendiendo el contexto propio de cada territorio dando paso a
una horizontalidad comunicacional mds potente que las demdés
estrategias” (Sudrez, 2022 p. 82).



La comunicacién rural y la innovacién productiva de Aguaymanto

La propuesta de comunicacién estratégica en sectores rurales,
requiere un replanteamiento en las condiciones tedricas de
andlisis, “es necesario replantear las politicas estratégicas de
comunicacién sobre todo a los sectores rurales, teniendo en
cuenta las estructuras histéricas desde una perspectiva cultural,
politica, econémica y social” (Cusihuamdn-Sisa et al., 2021
p.108), en este caso prevalece el andlisis histérico cultural,
seguido de la parte politica, econémica y social, en ese orden
de prioridades de andlisis, de lo contrario las propuestas
pueden terminar en escenarios pesimistas de lograr el objetivo
planteado inicialmente.

Figura 1

Esquema de disefio estratégico de comunicacién rural

Factores

econdmicos di culturales,
desigualdad grados de
strategia de PR | Ciudadania
Comunicacion| Factores 30% confianza del
Brecha

Rural Icalde y del vecino

Tomado de Cusihuamén et al (2021)

El esquema anterior, implica que las decisiones estratégicas en
términos de comunicacién parten de los factores culturales, lo
grados de ciudadania en funcién a la participacién activa de la
poblacién; a su vez, se plantea la disminucién de las brechas
digitales, de otro modo los esfuerzos serdn limitados, teniendo
en cuenta los condicionamientos econémicos de desigualdad,
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la discriminacién étnica y los demés factores sociales que implican
deformaciones de sincronizacién estratégica, se hace necesario
tipificar las debilidades que se perciben proponiendo mejoras
sostenidas en el contexto propuesto. Las estrategias requieren un
tratamiento especial en el andlisis, sobre todo en sectores rurales
como el que se analiza; muchas veces las propuestas de accién
pueden ser modificadas, siempre deben estar de acuerdo a los
artefactos identitarios y estos concuerden con los cronogramas de
trabajo y los propésitos de innovacién planteados.

Para las propuestas estratégicas de comunicacién, en los cinco
distritos rurales identificados, Chiguata, Pocsi, Santa Isabel de
Siguas, Majes y La Joya; se resumen algunas caracteristicas
relevantes de manera que los cronogramas de trabajo en
propuestas de innovacién agropecuaria, deben tomar en cuenta
estos condicionamientos, ademds de las limitaciones respecto a
conexién, equipos de comunicacién, asi como los procesos de
adaptacién y alfabetizacion digital.
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Tabla 2
Caracteristicas de los distritos rurales de Arequipa
Distritos  Alimentos tipicos Fiestas impor- Caracteristicas rele-
tantes vantes
Pocsi Trucha frita y ma- Ritual ances- Lo destacable es el pago
zamorra de maiz, tral de Pago a la tierra con chicha de
pastel de choclo de la tierra en guifiapo y la festividad
Huatalaca de la cruz de mayo
Chicha pocsefia Jestis nazareno
de Pocsi 17,18
y 19 de abril
Chiguata Trucha frita, cuy El sefior del Distrito que conserva
chactao espiritu  santo espacios naturales, con
ultima semana tradiciones ancestrales
de mayo
Pepian de cuy, La virgen del
mote de habas, Fatima patrona
pastel de choclo de la junta de
usuarios 13 de
mayo
LaJoya Cuy chactao El Sefior de la La fiesta central es del
Picante de cama- J0Y2 24 de se- sefior de las discrepan-
én tiembre cias o sefior de la dis-
cordia*
Santa Isa- Patasca batida con Santa Isabel de Valle rural de abundante
bel de Si- picante de camaron Hungria fies- vegetacion
guas ta central 7 de
julio
Sango con pepian San isidro la-
de cuy brador
Majes Chicharron de Virgen de la Migrantes que re-
(Pedre- chancho candelaria cientemente cons-
gal) febrero truyen nuevas iden-

Cordero al hor-
no, cuy al horno

Virgen del
sombrqro 0
Santa Ursula

tidades

Tomado de la publicacién en congreso CIESPAL 2023
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Las estrategias en comunicacién no se ensefian, son la creatividad
de los comunicadores que se generan a partir de la innovacién
basada en informacién minuciosa de los sectores rurales; “La
cultura es un medio por el cual el hombre adquiere dominio sobre
lo que le rodea, se apropia las cosas, las relaciones y la historia;
va adquiriendo seforio, libertad y sentido de la existencia” (Diaz-
Gonzales, 2000. p.72), por otro lado, las tensiones de lo urbano
con lo rural son constantes, aunque la ventaja cultural se percibe
en el sector rural, Gonzalez Maraschio (2011) decia, “La tensién
mds evidente se establece entre una dindmica productiva y una
dindmica residencial, que involucra, por un lado, a los sectores
sociales vinculados con determinadas actividades agrarias y, por
el ofro, al conjunto de sujetos que protagonizan o se benefician
con la expansién inmobiliaria (p.103), cuestién presente en todas
las propuestas de desarrollo rural.

De lo que se trata es de analizar las caracteristicas culturales
de los sectores rurales, entre lo mds significativo consideramos
los caracteristicas étnicas, el arraigo sensible en el campo son
sus creencias, sus patrones culturales, sus costumbres; que a
lo largo de diferentes investigaciones pudimos observar, que
muchas veces son determinantes en las decisiones que toman los
pobladores con identidad cultural fuerte. Otro aspecto relevante
es que los pobladores andinos, tienen un interés mayor en sus
cualidades étnicas, las demostraciones culturales son diversas,
Jirgen Golten (1981) afirma:

“Toda lo cultura andina resulta ser un conjunto
interdependiente en grado sumo de la naturaleza
transformada en los milenios de desarrollo humano, de
instituciones vy rituales imbricados con ella, y conocimientos
“almacenados” tanto en la naturaleza transformada
como en las instituciones sociales y formas ritualizadas de
interaccién entre los hombres y entre ellos y la naturaleza”

(p-2)

la afirmacién  es  contundente, la interdependencia no
necesariamente queda demostrada en formatos de investigacion,
sino mds bien en acciones y experiencias que corroboran esos
procedimientos.

Lo que mostramos con meridiana fortaleza es que las zonas
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rurales mantienen con mayor preeminencia las caracteristicas
étnicas culturales, al menos en mayor magnitud que las urbes
donde facilmente fueron vulnerados; Carlos Ivan Degregori
(2013) senala que “el mito del Inkarri probaba la vigencia de
las estructuras ideoldgicas andina practicamente inmutables”
(p.218). Almargen que el trayecto histérico ha ido modificando
sustancialmente los condicionantes sociales y econémicos,
los artefactos identitarios culturales han permanecido, en su
defecto los cambios han sido mds lentos.

Si bien se tomé en cuenta los alimentos tipicos y las fiestas
importantes, como elementos condicionantes; a partir de
las entrevistas a personajes del distrito, también se puede
reconocer otros elementos como la ayuda mutua, practicada
por ejemplo en Chiguata en los trabajos de riego, trabajo
colectivo que mantiene los vinculos ancestrales; y como decia
Degregori, elementos culturales que persisten y se afianzan
a pesar de la contundencia globalista. El sector rural, con
sus defectos, es el espacio ideal de conservaciéon histérica
de identidad; en lugar de ser soslayados, tendrian que ser
fortalecidos, sus bondades podrian constituir el atractivo
perfecto de potencialidad turfstica.

5.4. Comercializacién

En el andlisis de la competitividad regional realizado por el
Instituto peruano de economia (2023) la regién Arequipa se
ubica en un cuarto puesto en el ranking regional, al margen
que en el aspecto econémico, en infraestructura y salud este
en el tercer lugar; en términos de producto bruto interno su
aporte esta en el segundo lugar, el 68.8 % tienen acceso a
internet fijo, la distribucién poblacional muestra que el 90.6%
esta ubicado en el sector urbano y el 9.4 % esta en el sector
rural; a su vez el 82 % de la poblacién estd en la provincia
de Arequipa, solo el 18 % (BCR Banco central de reserva del
Perd, 2016)our research finds that few are satisfied with their
ability to identify and quantify the expected benefits from these
investments. Surprisingly, we found that many organizations
dont demand rigorous evidence to support the justification
for investment-thus allowing benefits to be overstated and
projects oversold. Based on our work with organizations over
many years, we have developed a new approach for building

149



150 La comunicacién rural y la innovacién productiva de Aguaymanto

a business case. It differs from conventional approaches because
it recognizes different types of benefit, identifies measures for all
benefits, and gathers evidence for the size of the expected benefits.
The approach also requires that a benefit owner is identified for
each benefit, to ensure commitment and aid benefit delivery.
Benefits are explicitly linked to both the IT and the business
changes that are required to deliver them. Responsible individuals
are also identified for ensuring the necessary business changes
occur. Our research also identifies a wider role for the business
case. Typically, the main objective in building the business case
for an IT project is to obtain approval for the financial spend.
But a comprehensive and robust business case also: (1 en las
demds provincias, demostrando una concentracién poblacional
bastante tugurizada.

Por otro lado, un reporte de comercio exterior sefala que Arequipa
al 2022 es el primer productor nacional de alcachofa, 3er
productor
de orégano
y 6to
productor de
uva, lo que
demuestra
que en la
agricultura

es una
region
con un

potencial de
desarrollo;
a su vez, la
investigaciéon
de campo realizada a los mercados de abastos, se percibe que
el producto aguaymanto se comercializa de manera restringida,
es un producto de consumo limitado, tal como se mostré en las
encuestas.

En el trabajo de campo realizado, los comerciantes manifiestan
que los consumidores del aguaymanto son inelésticos, su nivel
de preferencias es bastante rigido; los consumidores tanto del
aréndano como del aguaymanto no modifican su proporcién
de consumo que pese a que muchas veces el precio es alto, el
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nivel de consumo no se modifica sustancialmente, por otro
lado que la produccién es traida principalmente de Huaral,
Hudnuco y otras lugares del centro, algunas veces del Cusco,
no hay produccién local.

Las formas de articulacién institucional son escasas, en el
ministerio de agricultura y riego no hay una dependencia que
se dedique exclusivamente la producciéon de aguaymanto, a
nivel de los agricultores la Unica forma de organizacién son
las juntas de riego; en torno al producto aguaymanto es aun
inexistente. Respecto a los comerciantes, hay predisposicién a
la puesta en valor del producto, las restricciones se perciben
por la falta del producto local con la calidad que se produce.
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