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La moringa, el asai, el majo y el copoazy, frutos naturales de la Amazonia pandina, presentan un
potencial agroindustrial importante, por su posibilidad de desarrollo y alto valor nutricional. Estos cuatro
frutos han sido elegidos por un equipo de investigadores para un proceso de experimentacién. Los
resultados obtenidos revelan cualidades y valores destacados que, después de una industrializacion,
podrian mejorar las condiciones econémicas y de salud de la regién.
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Moringa, agai, majo and cupuagu, fruits native to the Amazon region of Pando, have significant
agroindustrial potential because they are easy to produce and highly nutritious. These four types of fruit
were selected by a team of researchers for a series of experiments. The results reveal the remarkable
qualities and values of these fruits whose industrial processing could improve the economy and health in the
region.
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En este articulo se difunden algunos de los resultados de la investigacién “Desarrollo agroindustrial y nutricién en
la Amazonfa: moringa, asai, majo y copoazd”, ejecutada en Pando con el apoyo del Programa de Investigacién
Estratégica de Bolivia (PIEB) y la Universidad Amazdnica de Pando (UAP). El énfasis estd puesto en la parte
nutricional.

En el departamento de Pando existe un insipiente desarrollo de la agroindustria alimentaria. Se elaboran productos de
bajo valor agregado, y se registra una importante entrada de productos alimenticios desde el interior y el exterior del pafs.
El conocimiento de los procesos de transformacién y potencialidades nutricionales de los recursos naturales de la regién
es escaso, a lo que se suma el alto precio de la materia prima y los elevados costos de la produccién. La poblacién del
departamento carece de una alimentacién completa y balanceada, situacién que deriva en una salud deteriorada.

Los investigadores estudiaron cuatro productos agroindustriales con alto valor nutricional, para mejorar la
alimentacién de la poblacién y contribuir al desarrollo en el departamento de Pando. La investigacién se realizé
entre noviembre de 2011 hasta noviembre de 2012 e incluyé la medicién y andlisis de datos cualitativos y
cuantitativos, y el estudio de variables de manera semi experimental. La poblacién beneficiada de los resultados de
la investigaci6n, traducidos en politicas piiblicas y/o transferencia de tecnologfa, estd ubicada en los municipios de

Cobija, Porvenir y Filadelfia del departamento de Pando.

1. RECOLECCION DE INFORMACION SOBRE LA MATERIA PRIMA

Apoyados en una revisién bibliogrifica y mediante una matriz de ponderacidn, se seleccionaron cuatro materias
primas para desarrollar los productos: el fruto de asal, el fruto de majo, las hojas de moringa y el copoazd. Cabe
sefialar que se descartaron materias primas muy interesantes, principalmente debido a la baja disponibilidad, como

la acerola (rica en vitamina C) y la graviola (con ciertas propiedades anticancerigenas).
ASAi

El asai es una especie botdnica de palmera. Es nativa de Sudamérica, especificamente de la Amazonfa peruana,
boliviana y brasilefia (Galeano, 1992 cit. en Griseldo Carpio, 2010). Segtin Moraes (2004: 262) es un fruto esférico,
mayormente de consistencia dura y de color negro, utilizado para la elaboracién de jugos, bebidas energizantes y
vinos. Por cada 100 g, la pulpa del fruto contiene 8,1 g de proteinas; 52.2 g de carbohidratos (incluidos 44.2 g de
fibra) y 32.5 g de grasas; ademds 260 mg de calcio, 4,4 mg de hierro, 1002 U de vitamina A y pequefas cantidades de
vitamina C. También dcido aspdrtico y dcido glutdmico, ademds de 319 mg de antocianina3 y otros antoxidantes
(Schauss, 2006).

La época de extraccién del asaf se efectiia entre diciembre y agosto, no siendo ésta la actividad principal de las
familias que lo cultivan, que se dedican a la recoleccién de la castafia o del palmito (producto del tallo del asai), y

que venden a las beneficiadoras que se encuentran en Cobija, capital del departamento de Pando.



Asai. Fotografia: equipo de investigacion.

Hace 15 afios empezd en Brasil la demanda del “stiper alimento” como parte de una tendencia mundial de
consumidores preocupados por la dieta y la salud, de manera que ha sido reconocido como uno de los diez “mdximos
super alimentos en el mundo” (Top 10 Super Foods in the World) en la publicacién del libro de nutricién més

vendido en 2004: The Perricone Promise.

MajJo

En el trabajo El majo una alternativa para el biocomercio en Bolivia, Jeyson Miranda y otros autores indican:

Una de las palmeras neotropicales, identificada como recurso prioritario para desarrollar alternativas
econémicas sostenibles locales y regionales, es el majo, cuyos frutos son una fuente de alimento apreciada
por varias culturas andino amazdnicas. Ademds de sus reconocidos valores nutricionales, esta palma presenta
una alta potencialidad para el aprovechamiento sostenible de poblaciones silvestres, por su amplia
distribucién y sus densidades relativamente altas (...) tal vez el producto derivado (...) con mayor
importancia econémica y potencial de comercializacién es el aceite. En general, las poblaciones amazdnicas
y de bosques premontanos extraen tradicionalmente el producto con técnicas artesanales para consumo y
uso doméstico, pero han existido ya algunas iniciativas de extraccién semi-industrial en Bolivia y el

continente que mejora la productividad y asegura una mejor calidad en el producto final...(2008: 9).

Palmera de majo. Fotografia: equipo de investigacién.

Sostiene que la leche —sin descremar— de majo, mantiene los beneficios del aceite, y otras de sus propiedades,

por ¢jemplo sus aminodcidos; la presentan como un sustituto para otras fuentes proteicas.



De acuerdo con los técnicos del Centro Experimental de Asistencia Técnica Agropecuaria (CEATA), en su
gufa de transformacién del majo (2007: 8), “la cosecha se realiza cuando los frutos del majo estdén maduros, lo
que normalmente ocurre entre los meses de noviembre y mayo”. A los frutos maduros se los reconoce por su
color oscuro y porque, una vez que han adquirido este color, empiezan a caerse desde los racimos. En algunas
regiones del pais, dice el CEATA, los comunarios cortan las palmeras para obtener los frutos, pero esta practica
no es aceptable porque no es sostenible y porque ocasiona la desaparicién del recurso.

En Bolivia, la sobreexplotacién, las malas practicas de cosecha y la pérdida de hdbitat donde ocurre el majo,
han llevado a que sea considerado como especie vulnerable lo que implica que estd enfrentando un riesgo alto
de extincién en estado silvestre, debido a la marcada reduccién en el tamafio de sus poblaciones y a una
probabilidad estimada del 10% de extinguirse en 100 afios (UICN 2001 cit. en Miranda, 2008).

Copoazii. Fotograffa: equipo de investigacion.

El copoazi, segtin el Instituto Boliviano de Comercio Exterior:

...es un pariente muy cercano del cacao, el cual es considerado una fruta tropical muy promisoria para los
trépicos himedos. Sus frutos contienen una pulpa de buen sabor y aroma agradable. El principal producto
obtenido de la fruta del copoazii es la pulpa congelada del fruto al natural (...) La pulpa es utilizada para
preparar refrescos, helados, néctares, mermeladas, vino, licores y otros productos frescos. De las semillas del
fruto se obtiene manteca de copoazi, muy utilizada en la formulacién de cosméticos hidratantes y en la
industria alimenticia. De las semillas molidas se obtiene una pasta similar al chocolate de cacao (...)
Finalmente, la cdscara es usada como abono orgdnico en los sistemas agroforestales y debidamente procesada

constituye un componente en el alimento para animales de crfa (2010).

La floracién ocurre predominantemente en el periodo de menor precipitacion, es decir en la época mds seca del
afio y cuando el ntmero de horas de luz solar es mayor. La prolongacién del periodo de lluvias retarda la floracién,
atrasando, en consecuencia, la fructificacién. La cosecha coincide con el periodo mds lluvioso, entre octubre a
junio, con un pico en marzo. Ademds, los vientos fuertes también causan serios perjuicios en plantaciones con
plantas jévenes. La utilizacién de corta-vientos con especies arbdreas de pequenia altura y que presenten una copa

densa es una forma de controlar el problema (EMBRAPA, 2007).



Los frutos son transportados a granel, sin grandes problemas, ya que debido a la consistencia lefosa de la céscara las
pérdidas durante el transporte son pricticamente nulas; tienen una vida postcosecha de cinco a siete dias sin que se
alteren significativamente las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas de la pulpa, cuando se mantienen en un local
con buena ventlacién y protegidos de la radiacién solar directa. Almacenados en ambiente refrigerado, con una
temperatura alrededor de 10 °C, presentan una vida postcosecha de 15 dias (Lima, 1993: 118). Esto es corroborado por
René Casanova, comerciante de copoazii en el mercado abasto de la ciudad de Cobija; ¢l posee plantaciones de copoazii
a 30 km de la capital, con una produccién aproximada de 165 kg al dia. Sefiala que hay cosecha todos los dias, la que se
almacena para ser comercializada los dfas de feria, viernes y sibado. Constata que generalmente hay mds produccién que
demanda en el mercado, por lo cual estd ansioso de poder industrializar el producto y motivar mayor demanda.

En general, la pulpa es pobre en proteinas y grasas, pero tiene una baja acidez que facilita la conservacién.
Los contenidos de proteinas, lipidos y carbohidratos estdn dentro de los limites encontrados en la mayoria de
los frutos tropicales. En relacién a los minerales y vitaminas, la pulpa del copoazi es relativamente rica en
calcio, fésforo y hierro y presenta un contenido moderado de vitamina C (Zapata et al., 1996: 3-12).

MORINGA

La moringa oleifera es un cultivo originario del norte de la India, que abunda en todo el trépico. Las hojas tienen
cualidades nutritivas sobresalientes, que estdn entre las mds altas de todos los vegetales perennes. Este valor nutricional es
particularmente importante en 4reas donde la seguridad alimentaria estd amenazada por perfodos de sequia, pues las
hojas de moringa pueden cosecharse durante las épocas secas, cuando no hay otros vegetales frescos disponibles. La
semilla de moringa tiene un 40% de aceite; el perfil de 4cido graso del aceite indica un 73% de 4cido oleico. Esto
significa que el aceite de moringa tiene el mismo nivel de calidad del aceite de oliva (Folkard y Sutherland, 1994).

Segin Alfaro y Martinez:

....Ja moringa normalmente florea y fructifica una vez al ano, pero en algunas regiones lo hace dos veces. El periodo de
floracién inicia en agosto y se prolonga a enero. La mejor época se observa en los meses de septiembre a noviembre. Durante el
primer ano un 4rbol crece hasta cuatro metros logrando florear y fructificar. Si no se poda, puede crecer hasta diez metros, con
un tronco fuerte de hasta 20 a 30 cm. de didmetro. Las nuevas plantas comenzaran a florecer y dar frutos un afio después de

sembradas, variando la produccién entre 1,000 y 5,500 semillas por planta por afio (2008: 13).

La moringa se estd revelando como un recurso de primer orden con bajo costo de produccién para prevenir la
desnutricién y multiples patologfas como la ceguera infantil asociada a carencias de vitaminas y elementos
esenciales en la dieta. Esta planta tiene un futuro prometedor en la industria dietética y como alimento proteico
para deportistas (Agrodesierto, 2006).

La hoja de moringa posee un porcentaje superior al 25% de proteinas, esto es, tantas como el huevo o el doble
que la leche; cuatro veces la cantidad de vitamina A de las zanahorias, cuatro veces la cantidad de calcio de la leche,
siete veces la cantidad de vitamina C de las naranjas, tres veces mds potasio que los pldtanos; y cantidades
significativas de hierro, fésforo y otros elementos. La moringa es una fuente excepcional de vitaminas A, B y C, asi
como de minerales (en particular, hierro) y aminodcidos que contienen azufre como la metionina y la cistina
(Agrodesierto 2006 cit. en Alfaro y Martinez, 2008:19).

Las hojas y tallos tiernos tienen un sabor poco agradable; lo mds indicado para el aprovechamiento de esta planta para
el consumo humano es utilizarla como refuerzo nutricional sobre la base de algin otro alimento que tenga un sabor
predominante. Se experiment6 realizando un secado natural bajo sombra, y se obtuvo fécilmente harina de moringa
después de la molienda de estas hojas deshidratadas. También se obtuvo un extracto y jugo de moringa, ambos de sabor

algo desagradable.



El cultivo de moringa en Pando es casi nulo, a pesar de que las condiciones son muy aptas para el desarrollo de
la planta. A tan solo 8 km de la capital, Cobija, Sergio Condori cuenta con cinco hectdreas de plantacién de

moringa; es un entusiasta del aprovechamiento de esta planta y busca crear tendencias del cultivo programado.

Moringa. Fotografia: equipo de investigacion.
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2. DATOS SOBRE LOS PROVEEDORES

Los proveedores elegidos son productores que comercializan sus productos en el mercado abasto en la ciudad de
Cobija. Este sector es el beneficiario indicado para la transferencia de tecnologia y/o mejoramiento de sus
productos; son personas con actividad comerciante, actitud emprendedora y que, con un poco de apoyo, pueden
mejorar su condicién de vida.

Los proveedores estdn ubicados en las comunidades/localidades 16 de Mayo, Buyuyo y Limera, en el departamento

de Pando, como se muestra en la Mapa. Tienen una experiencia promedio de 6 afios en la produccién del asaf, majo y



copoazil. Para el caso de la moringa no existe experiencia alguna en produccién masiva, por tratarse de un producto
incorporado recién a nivel agricola e industrial, y que requiere un minimo de capacitacién.

Con respecto al cultivo de las materias primas, la moringa y el majo no tienen estacionalidad y rinden todo el afo,
pero el asai y el copoazil presentan estacionalidad de aproximadamente seis meses cada uno. Por otra parte, el cultivo de
la moringa es algo parecido al de la alfalfa: en un mes ya se podria alcanzar la produccién necesaria, segtin la extensién de
terreno que se cultive. El rendimiento por hectdrea para unas plantaciones de 2,5 x 1 m es de aproximadamente 133

ke/ha (esto puede variar segiin la regién). Por tanto, con cinco hectdreas se cubrirfa completamente el requerimiento.

3. PROCESO DE EXPERIMENTACION
Y ANALISIS EN LABORATORIO

La experimentacién se realizé en la Planta Piloto de Procesos Industriales de la Universidad Amazénica de
Pando; se utilizé, principalmente, una despulpadora vertical de 20 litros de capacidad y una marmita de 250
litros alimentada a vapor, por medio de un caldero, para realizar la pasteurizacién. De esta manera se logré
estandarizar cinco procesos productivos: jugo de asai y leche de majo pasteurizados, cdpsulas de moringa, asaf
en polvo y mermelada de copoazd fortificada.

El proceso bdsico para el jugo de asai y la leche de majo consta de un lavado y seleccidn, escaldado, despulpado,
pasteurizado, estandarizado (adicién de conservantes y estabilizantes) y el posterior envasado. Para la mermelada de
copoazti, primero se realiza el despulpado tradicional (con tijeras), sigue la respectiva coccién (donde se agrega el
azficar y la pectina) y se termina con un envasado en caliente para poder crear un vacio en los envases. En los
productos deshidratados, después de un acondicionamiento de la materia prima, se realiza el secado en un secador
solar tipo armario, que consiste en una cdmara de secado y un colector solar inclinado, unidos entre si en la parte
inferior de la cdmara; en ésta se encuentran superpuestas varias bandejas de secado removibles hechas con malla
enmarcada en madera. Posteriormente se pasa por el proceso de pulverizado, encapsulado y envasado en frascos.

El andlisis fisicoquimico y bromatoldgico se realizé en wes laboratorios: Centro de Alimentos y Productos Naturales de la
Universidad Mayor de San Simén y el Centro de Investigaciones Quimicas SRL, ambos ubicados en la ciudad de
Cochabamba; ademds del Centro de Estudio e Investigaciones en Quimica de Alimentos de la Universidad Mayor de San
Andrés, ubicado en la ciudad de La Paz.

El andlisis de la durabilidad es delicado en el caso del jugo de asai y de la leche de majo; consistié en el estudio de 25
pruebas con distintas caracteristicas cada una. A medida que evolucionan las pruebas se utilizan mayores factores
antidegradantes buscando la mdxima durabilidad, pero siempre cumpliendo con las dosis méximas de los conservantes y
cuidando de que estos no alteren el sabor del producto. Es por esto dltimo que se restringié la dosis de sorbato de potasio en
el asai, ya que creaba ficilmente un sabor picante al tragar el jugo.

Para los demds productos, podemos afirmar que los productos deshidratados tienen una durabilidad de uno a
dos afios y las mermeladas envasadas al vacio tienen una duracién de al menos seis meses (Hernandez, 2004). Por

la duracién del proyecto no se pudo constatar estos datos.

4. ESTUDIO DE MERCADO

En una primera parte se hizo un estudio de la poblacién de la ciudad de Cobija; y, en la segunda, la poblacién de
las ciudades de La Paz, Cochabamba y Santa Cruz, que presentan caracteristicas diferentes como ser el grado de
conocimiento de los productos y/o frutas amazdnicas, como también hébitos de compra y consumo.

Para determinar el tamafio del universo a encuestar utilizamos, en ambos casos, el dato de ntimero de viviendas, ya

que los productos desarrollados son familiares, es decir que serdn comprados generalmente por una persona



(usualmente el jefe de familia) que busca compartir el producto con toda su familia en su respectiva vivienda. Por
tanto, se estableci6 la relacién que supone que cada familia corresponde en una vivienda.

En el caso de Cobija, segin el INE, en el censo de 2001, la ciudad tenia 5.188 viviendas (familias). Y la tasa de
crecimiento intercensal en el drea urbana de Pando 1992-2001 era igual a 7,92%. Este dltimo dato interpolado a
once afios es igual a 9,68%, por tanto el tamafio del universo a encuestar resulta ser 5.691 viviendas. Con este
dato, otros pardmetros detallados en la tabla y el cdlculo basado en una distribucién normal, se determiné que el
tamafio de muestra recomendado es de 104 encuestas.

Para esta poblacién se preparé tres encuestas organolépticas, segtin el producto desarrollado (jugo se asai, leche
de majo y mermelada de copoazt), de cinco preguntas cada una. En si fueron cuestionarios muy similares y
sencillos de contestar. Como se trata de pruebas de degustacion, la encuesta fue directa-presencial.

En el caso de las ciudades del eje, en base a datos poblacionales del INE para cada departamento se determiné que el
tamafio de muestra recomendado era de 271 encuestas. El equipo opté por una encuesta online. Se realizaron 165

encuestas a través de internet y 106 encuestas a través de entrevistas.

Jerarquizacién de productos y modelos de etiquetas
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Fuente: Elaboracién propia.

5. RESULTADOS

La jerarquizacién de productos se realizdé de forma similar a la seleccién de materias primas amazdnicas. Mediante
una comparacién de los factores criticos establecidos para cada producto, calificando cada uno de acuerdo a los
datos recolectados de la investigacién y una serie de formulas de elaboracién propia, se logré elaborar una
priorizacién para encaminar de mejor forma estudios posteriores.

Después de jerarquizar los cinco productos: jugo de asai, leche pasteurizada de majo, mermelada fortificada de
copoazil, cdpsulas de moringa y asaf en polvo, entre los resultados mds destacados del andlisis fisicoquimico y
bromartolégico, tenemos la enorme cantidad de proteina, calcio y hierro de la moringa. También es rescatable el
contenido de hierro en todas las muestras, especialmente la del asal en polvo. Otro dato positivo es el bajo
contenido de grasa del jugo de asai, punto deseable por el perfil del consumidor.

Resultd decepcionante el contenido de proteina de la leche de majo y el asai, quedando muy lejos de productos
sustitos como la leche de vaca que aproximadamente tene 3% de proteina (10 veces mds que los productos

desarrollados).



El siguiente cuadro presenta un resumen del valor nutricional detectado en los productos desarrollados en los

distintos andlisis aplicados:

Cuadro 1
Resumen resultados andlisis fisicoquimicos

| pomoro | undod |Uahede | e | Ao | Moo | Marmelde
Proteina % | 034 | 022| 377| 2872 0,53

| Grasa % | 312 | 079| 349 | 698 025 |
Hidratos de carbono % 1,31 1,10 | 83,68 46,21 63,49

| Valor energético | Keal/100g | 34,68 | 1239 | 381,21 | 36254 | 25833 |
Cenizas % 020 | 014 109| 915 0,31

‘ Calio mg/100g | 653 | 670 | 9861 |156878| 971 |
Hierro mg/100g 0,53 0,25 7,95 28,66 0,71

| Fésforo ma/100g | 41,48 | 32,96 | 29434 | 312,16‘ 8458 |

Vitamina C mg/100g | - 2 174

Fuente: Centro de Alimentos y Productos Naturales de la UMSS y Centro de Investigaciones Quimicas.
El jugo de asai fue sometido a un andlisis de espectrofotometria mediante tres métodos (FRAP, ABTS y

DPPH) para determinar su capacidad antioxidante total. En el Gréfico se presenta una comparacién con otros
productos en estado liquido, semejante a la muestra, incluyendo al vino tinto y el té verde, alimentos
antioxidantes por excelencia. Todavia estos resultados no son concluyentes, porque existe otro indicador para
definir a un alimento antioxidante, que es la determinacién de fenoles totales (FT), que no se pudo realizar por
la inexistencia del reactivo correspondiente en los laboratorios nacionales. Otro método mds completo para el
andlisis de antioxidadantes en el estudio ORAC (capacidad de absorcién de radicales de oxigeno), el cual
también se encontraba fuera del alcance de la investigacién. Con seguridad, con un anilisis mds completo, los
resultados en poder antioxidante del jugo de asaf serdn positivos.

El andlisis de proteina digestible se realizé para los dos productos con mayor potencial proteico segiin
bibliograffa: la moringa y la leche de majo. Por un lado se obtuvieron muy buenos resultados para las hojas de
moringa, con un 74% de digestibilidad; y resultados nulos para la leche de majo.

Los estudios sobre durabilidad, cuyo método de andlisis ya fue explicado anteriormente, presentan
interesantes resultados para el jugo de asai y la leche de majo (Ver Cuadro 2). Esta durabilidad resulta algo baja,
pero supera de alguna manera las expectativas, debido a la alta caducidad de estos productos en estado natural.

En el estudio de mercado existen algunos resultados, que, corroborados con pruebas organolépticas,
muestran una demanda potencial para la mermelada de copoazi (calificacién organoléptica promedio 3,62
sobre 4 e intencién de compra inmediata del 34%), una posible aceptacién de los productos de majo y asaf
(calificacién organoléptica promedio 3,12 sobre 4 y 39,1% de percepcién muy interesante del producto),
como también una viable introduccién comercial de las cdpsulas de moringa (intencién de compra inmediata

del 23%).
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Cuadro 2
Resultados durabilidad

Bersoaiode | Soat Dura!)ifidac'l’sin Dura!?ilidad- con
Producto X 2 refrigeracion refrigeracion
sodio de potasio 2 ;
en dias en dias
Jugo de asai 0,1% 0,04% 28 40
Leche de majo 0,1% 0,15% 28 44

Fuente: Elaboracién propia.

6. CONCLUSION
Y RECOMENDACIONES

Analizando los resultados, se pudo confirmar que la moringa es el producto con mayor potencial nutricional. En
base a estos datos, presenta 12 veces mds calcio que la leche; 7 veces mds hierro que las espinacas; 3/2 veces mds
fésforo que el pescado; 5 veces mds proteina que la leche de soja; y 3 veces mds vitamina C que la naranja (datos
investigacién y FAO).

En ese marco, resulta 16gico pensar en politicas pablicas de fomento a la produccién y consumo de moringa,
mediante la implementacién de plantas piloto productoras de cdpsulas de moringa u otros productos derivados de
la misma, que segtin el andlisis comercial y econdmico, que no fue detallado en este articulo, presenta una tasa
interna de retorno del 16% y una minima inversién de Bs 764.726,48.

Por otro lado, el desarrollo del jugo de asai y leche de majo, puede resultar muy til para comerciantes de frutos
amazdnicos del mercado.Realizando una correcta transferencia de tecnologfa, se podria reemplazar las practicas
poco higiénicas por pricticas semi-industriales, buscando mejorar su productividad y proteger al consumidor final.

Existieron resultados decepcionantes como la actividad antioxidante del jugo de asal y ¢l contenido de proteina
de la leche de majo. Asimismo los andlisis fisicoquimicos no fueron completos, porque no existia la disponibilidad

de un laboratorio y se tuvo que depender en servicios que limitaron los gastos en andlisis. Ademds existen algunos



pardmetros de andlisis muy interesantes, que ningin laboratorio en Bolivia los puede realizar o son muy costosos.

En consecuencia, se debe seguir investigando en la actividad antioxidante en el jugo de asaf y la moringa,
composicién de dcidos grasos en la leche de majo y el jugo de asai, relacién del ciclo de vida y estacionalidad en la
produccién de moringa de calidad, etcétera. También es importante estudiar las caracteristicas anticancerigenas de
la graviola.

El proyecto generé mds preguntas que las respuestas que pudo dar, y esto es muy positivo.

7. PROPUESTAS DE POLITICAS
PARA EL SECTOR

Se puede dar un titulo general a todo el grupo de propuestas de politicas publicas generadas a partir de los
resultados del estudio, y serfa: “Politicas publicas de fomento a la produccién de productos agroindustriales con

alto valor nutricional en la Amazonia boliviana”.

Fomento al cultivo e industrializacién de la moringa. Dado el gran aporte nutricional de las hojas de
moringa, su interesante perspectiva comercial y el potencial de cultivo en regiones amazénicas; resulta légico
pensar en fomentar la produccién de moringa, en este caso, en diferentes municipios del departamento de Pando
(Cobija, Porvenir y Filadelfia).

El fomento a la produccién debiera ser encarado desde dos lineas estratégicas: la primera, para obtener una
produccién destinada al autoconsumo, complementando la dieta de las comunidades que estén involucradas; la
segunda, involucra la industrializacién y comercializacién de moringa en cdpsulas, para ello se debe establecer centros
de acopio, en cada municipio mencionado, de manera que se pueda cumplir con las perspectivas de crear la

microempresa deseada.

Fomento al mejoramiento de la calidad en la recoleccién, acopio e industrializacién de majo y asai. Tanto
el majo como el asaf tienen un gran potencial a ser explotado, pero se debe mejorar mucho en una serie de
aspectos claves para alcanzar una linea sostenible de aprovechamiento de ambos recursos. Primero se debe partir de
la recoleccién regulada para evitar la tala innecesaria de las palmeras, fomentando técnicas de recoleccion propias
para alcanzar la sostenibilidad del ecosistema y seguridad del recolector. Segundo, organizar y fomentar un sistema
de acopio que mejore la disponibilidad de materia prima para crear mayores posibilidades de surgimiento de
emprendimientos asociados a estas materias primas. Por dldmo, crear un soporte técnico de apoyo a
microempresas ya existentes, relacionadas con la industrializacién de majo y asai, de manera de mejorar su higiene

y calidad, para ofertar un producto de calidad al consumidor final.

Fomento a la diversificacién de productos a base de materia prima de la regién amazénica. Sin lugar a dudas
esta investigacién solo tocd una parte del sin nimero de productos potenciales que pueden generarse, por lo cual es
correcto seguir fomentando la investigacién en este campo, en base a una estrategia de diversificacién de productos,

en busca de crear mayor competitividad y penetracién en nuevos mercados.

8. DIFUSION DE LA INVESTIGACION

En los dldimos meses se realizaron varias actividades de difusién de los resultados del estudio y sus propuestas, con
amplia repercusién, especialmente en torno a los datos obtenidos del polvo deshidratado de la moringa. En las

actividades realizadas en mayo de 2013, se tuvo una respuesta positiva de Innova Bolivia y destacados comentarios



en una disertacién en la Primera Escuela de Hotelerfa y Turismo de Bolivia (EHT). Ultimamente, inquietantes
acotaciones, ademds de vinculos internacionales, en la exposicion de la investigacién en Vanguardia
Iberoamericana Panamd 2013, organizado por la Red de Jévenes Lideres Iberoamericanos.

Todo esto acrecienta las expectativas de los investigadores en torno a las posibilidades de generar un desarrollo
sostenible, a base del aprovechamiento de recursos naturales con potencialidad nutricional, desde la Amazonia

boliviana.
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