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RESUMEN

La investigacion analiza la demanda y la oferta del copoazu liofilizado en el mercado de

Guayaramerin, entre ellos las caracteristicas de los consumidores y otros; en el estudio se
establecio un potencial de consumo per cépita de 8,41 kg por habitante al afio en el mercado
local, donde existe un creciente interés por el consumo de copoazul en su forma liofilizada.
El estudio se basd en una muestra de 232 hogares encuestados en julio de 2019, siguiendo la
metodologia de la Matriz de Planificacion en Investigacion Cientifica (MAPIC), también se
determind que la variedad mamorana (Theobroma grandiflorum) es la materia prima mas
adecuada debido a su mayor tamafio y agradables caracteristicas organolépticas, como sabor,
color y aroma. Esta variedad es abundante en la region del Rio Yata, donde se planea la
implementacién de una planta liofilizadora de copoazu con un sistema de produccién semi-

industrial.
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ABSTRACT

The research analyzes the demand and supply of freeze-dried cupuagu in the Guayaramerin
market and consumer characteristics, in the study a per capita consumption potential of 8.41
kg per inhabitant per year was established in the local market, where there is a growing
interest in the consumption of cupuacu in its freeze-dried form. The study was based on a

sample of 232 households surveyed in July 2019, following the methodology of the Scientific
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Research Planning Matrix (MAPIC), it was also determined that the mamorana variety
(Theobroma grandiflorum) is the most suitable raw material due to its larger size and pleasant
organoleptic characteristics, such as flavor, color and aroma. This variety is abundant in the
Yata River region, where the implementation of a cupuacu freeze-drying plant with a semi-

industrial production system is planned.

Key Words: Copoazu, lyophilization, Guayaramerin, consumption

1. INTRODUCCION

La liofilizacion es una técnica que implica la congelacion de productos, como frutas y otros,
seguida de la exposicion a una camara al vacio para eliminar el agua a través de la
sublimacién. Esta técnica se emplea para estabilizar frutas amazdnicas, como el copoazu y

el asai, permitiendo su conservacion prolongada.

El foco de esta investigacion reside en el consumo de copoazl liofilizado (Teobroma
grandiflorum) como una alternativa productiva relevante en la region amazonica. Con este
fin, se realizd un estudio de mercado en julio de 2019, centrandose en la ciudad de
Guayaramerin, ubicada en el departamento Beni de Bolivia, una zona que forma parte de la

Amazonia Boliviana y donde se cultiva esta exética fruta.

Este estudio busca proporcionar informacion esencial sobre la aceptacion del copoazl
liofilizado, asi como determinar su demanda y oferta potencial. Estos aspectos contribuiran
a reducir la incertidumbre para los emprendedores interesados en esta industria emergente.
La metodologia de investigacién empleada es de caracter descriptivo de corte transversal,

con un enfoque cuantitativo.

En los resultados obtenidos, se realizd una estimacion de la demanda de consumo para los
afios 2020 a 2024, revelando una tendencia ligeramente creciente de un afio a otro. Ademas,
se observd la ausencia de ofertantes debido a la novedad del producto. Se calcul6 la demanda
insatisfecha en Guayaramerin y se encontrd que el precio sugerido era aceptable para los
consumidores. Los canales de comercializacion mas preferidos por la poblacion son los

mercados y supermercados locales.
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2. METODOLOGIA

La investigacion tuvo lugar en la ciudad de Guayaramerin, Beni, Bolivia, focalizdndose en

una poblacion objetivo de 8.386 hogares (estimacidn basada en datos del Censo Nacional de
Poblacion y Vivienda INE Bolivia, 2001-2012). Para recopilar informacion, se llevé a cabo

una encuesta aleatoria dirigida a 232 hogares.

El estudio realizado fue de tipo descriptivo transversal, con enfoque cuantitativo. En términos
metodologicos, la investigacion de mercado siguié el modelo de la Matriz de Planificacion
en Investigacion Cientifica (MAPIC), propuesto por Villarroel en 2009. El anélisis de la
materia prima reveld tres variedades en la region: Copoazu redondo, Copoazi mamorana y
Copoazli mamau. Para la produccion de copoazl liofilizado, se recomienda utilizar la
variedad mamorana debido a su tamafio superior y atractivas caracteristicas organolépticas,
como sabor, color y aroma, lo que promete una aceptacion favorable de los nuevos productos

transformados.

En perspectiva, la futura industrializacion de esta fruta exdtica representara un paso
fundamental para el aprovechamiento sostenible del bosque himedo tropical, con beneficios

socioecondmicos significativos para la region amazonica.

Ademas, la comunidad Rosario de Yata, situada a 31,6 km de Guayaramerin, emerge como
un lugar propicio para establecer la planta liofilizadora, gracias a su plantacion de 69
hectareas de copoazu y otras 6 hectareas en comunidades cercanas. El proceso de liofilizacion
previsto en la planta serd de naturaleza semi industrial, con el uso de maquinaria

especializada operada por personal capacitado.

3. RESULTADOS

En el analisis y procesamiento de la informacion, se aplicaron parametros de estadistica
descriptiva, como promedios, desviacion estandar y distribucion de frecuencias. Esto
permitio organizar, tabular, presentar y resumir la informacion recopilada en las encuestas.

Se establecié un nivel de significancia del 95% para determinar el tamafio de la muestra.

En lo que respecta a las caracteristicas de los consumidores, se determindé que el 95,30% de

ellos tiene preferencia por el producto. En cuanto a los canales de comercializacion
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preferidos, un 31,43% expresoé su interés en adquirir el producto en supermercados, mientras
que el 28,57% optaria por los mercados de la ciudad. Ademas, el 20% manifestd su
preferencia por las pulperias, y un 17,14% menciond estar dispuesto a adquirirlo en micro

mercados y otros lugares.

En términos de la frecuencia de consumo, el 22% de los encuestados indicd que consumiria
el producto diariamente, mientras que el 47% afirmd que su consumo seria semanal. El

estudio revel6 un consumo per capita promedio de 8,41 kg por habitante al afio.
Tabla 1.

Balance entre la demanda y oferta proyectada de copoazu liofilizadoen la ciudad de

Guayaramerin (En kg)

N Demanda Oferta Demanda
Proyectada proyectada Insatisfecha
2020 338.681 0 338.681
2021 341.565 0 341.565
2022 344.488 0 344.488
2023 347.451 0 347.451
2024 350.414 0 350.414

Fuente: Elaboracion Propia

El estudio revel6 que la demanda insatisfecha de copoazu liofilizado en la ciudad de
Guayaramerin mostrard un aumento a lo largo de los afios. Para el afio 2020, se estimd en
338.681 kg, para el afio 2021 en 341.565 kg y asi sucesivamente, alcanzando una cifra de
350.414 kg para el afio 2024. Se observa una tendencia ligeramente creciente afio tras afio.

Se destacd la ausencia de ofertantes en el mercado para este producto.

En cuanto a la produccién de copoazu de la variedad mamorana, se determind que en una
hectarea se pueden plantar 600 arboles, con una distancia de 6 metros entre cada uno. Cada
arbol produce aproximadamente de 70 a 80 frutas, con un peso estimado de 1 a 1,5 kg por
fruta. Para obtener 1 kg de pulpa de copoazl se requieren alrededor de 3 kg de frutas de
copoazUl. A su vez, para producir 1 kg de copoazu liofilizado, se necesitan aproximadamente

5 kg de pulpa de copoazu de esta variedad.
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El copoazu, un fruto amazénico, es ampliamente consumido por toda la poblacién en su
forma de pulpa. La nocién de liofilizacion emerge como una alternativa valiosa para
diversificar la produccion local y expandir la comercializacion hacia otros mercados que

presentan un alto potencial de consumo.

4. DISCUSIONES

La investigacion sobre el copoazi y su potencial en forma liofilizada como producto
comercializable ha arrojado resultados significativos que respaldan su viabilidad econémica
y su potencial para satisfacer una demanda creciente. La preferencia del 95% de los
consumidores por la presentacion liofilizada refuerza esta conclusion, mostrando un claro

interés del mercado por esta forma de consumo.

Una de las principales fortalezas identificadas en este estudio es la cantidad adecuada de
materia prima disponible en la regién amazdnica para cubrir las necesidades de produccion
de copoazu liofilizado, lo que sugiere una base sélida para el abastecimiento continuo del
mercado. Ademas, se proyecta una tendencia de crecimiento en la demanda, tanto en la
ciudad de Guayaramerin como en mercados potenciales como Riberalta, Santa Cruz,
Trinidad, Cochabamba y La Paz. Esto indica un potencial para la expansion geogréfica del

producto y una oportunidad para el desarrollo econémico en estas regiones.

En comparacion con otras investigaciones, se observan algunas discrepancias en la
percepcion del sabor y las aplicaciones del copoazu. Mientras que la BBC en inglés describe
el sabor de la pulpa como una mezcla de chocolate con pifia y su jugo como pera con un
toque de banana, las opiniones de expertos locales como Alejandro Alvarez resaltan la
identidad Gnica del copoazu y su potencial para convertirse en un producto de moda tanto a

nivel nacional como internacional.

Ademas, se destaca la importancia de la sostenibilidad en la explotacion de los recursos
amazonicos, un tema que se alinea con el enfoque de negocios inclusivos propuesto por
Chaparro y Lopez (2017). Este enfoque subraya la necesidad de integrar a los sectores
publico y privado, junto con las comunidades locales, para promover el desarrollo econémico

sostenible. En este sentido, la investigacion sobre el copoazl no solo ofrece oportunidades
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comerciales, sino también la posibilidad de generar impacto social positivo al beneficiar a

comunidades vulnerables a través de modelos inclusivos de negocio.

Sin embargo, se identifican desafios significativos, como la falta de promocion e incentivos
gubernamentales para la investigacion y especializacién en productos agricolas innovadores
como el copoazu. Esto sugiere la necesidad de una mayor colaboracion entre el sector publico
y privado para desarrollar planes de negocio sélidos que aborden aspectos clave como

marketing, finanzas y distribucién, como sugiere Chaparro y Lopez (2017).

El estudio sobre el copoazu liofilizado destaca su potencial como producto comercializable,
respaldado por una demanda creciente y preferencia del consumidor. Sin embargo, se
requiere un enfoque integral que considere tanto aspectos comerciales como sociales para

garantizar un desarrollo sostenible y beneficios equitativos para todas las partes involucradas.

5. CONCLUSIONES

En conclusién, el estudio sobre el copoazt y su potencial en la forma liofilizada como
producto comercializable ha arrojado resultados significativos. Este fruto, arraigado en la
Amazonia, encuentra una amplia aceptacion entre los consumidores en su presentacion
tradicional de pulpa, utilizada para elaborar diversas delicias culinarias. Sin embargo, la
investigacién ha demostrado que la presentacion liofilizada posee un alto atractivo comercial,

respaldado por una preferencia del 95% de los consumidores.

La demanda insatisfecha en la ciudad de Guayaramerin para el afio 2020, evaluada en
338.681 kg, muestra una clara tendencia de crecimiento en los afios por venir, con la
perspectiva de expandirse a mercados importantes, como Riberalta, Santa Cruz, Trinidad,
Cochabamba y La Paz. Esta demanda ascendente respalda la viabilidad economica de la

liofilizacion del copoazd.

Es crucial considerar la sostenibilidad en la explotacion de los recursos amazonicos, y este
estudio indica que la region cuenta con una cantidad adecuada de materia prima para cubrir
las necesidades de produccién de copoazu liofilizado y, al mismo tiempo, satisfacer parte de

la demanda de los habitantes de Guayaramerin y mas alla.
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