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Presentacion

La economia basada en la recoleccién, transformacion y venta de productos forestales
no maderables forma parte de la historia y el pasado reciente del norte de Bolivia, es-
pecialmente de Pando y el norte de La Paz y del Beni. A la caida de la economia de la
quina (Chinchona calisaya), ocurrida hacia finales del siglo XIX, le sigui6 la explotacién
del caucho que daria pie al aprovechamiento de la castaa (Bertholletia excelsa). Hoy las
comunidades locales han emprendido otro desafio colosal ser la base productiva e impul-
sor de otro recurso importante de la Amazonia, el asai (Euterpe precatoria), actividad que
requiere la cosecha de los frutos y su transformacion en pulpa, este tltimo desarrollado
en plantas despulpadoras cuya implementacién ha representado otro desafio.

Las palmeras de asai en Pando crecen en bosques de tierra firme o “montes altos” que
rara vez se inundan y diferentes tipos de bosque de inundacién o “bajios”. La cosecha de
los frutos se ha concentrado en los montes altos gracias a una feliz coincidencia, estas
palmeras fructifican durante el periodo seco (abril-septiembre), justo después del perio-
do de recoleccién de castafia que ha permitido complementar el calendario productivo
de las comunidades locales que han encontrado en la cosecha de asai una actividad que
complementa sus ingresos. Usando maneas o estrobos y arneses de seguridad un cose-
chador experto puede trepar entre 20 y 25 palmeras por dia. Una vez en suelo, los racimos
son desgranados, almacenados y transportados hasta puntos de venta. Esta actividad se
ha ido consolidando afio a ano generando la necesidad de consolidar buenas practicas
de cosecha y almacenamiento de los frutos y la necesidad de abrir otro tema clave en el
proceso, el control de la calidad de los frutos que se cosechan.

Hablar de calidad de frutos incluye reflexionar sobre los criterios de seleccién en cam-
po, la inocuidad y manejo postcosecha y los criterios de recepcién en la planta de trans-
formacidn, este Gltimo puede incluir el control de pureza, homogeneidad, olor, incluso
pardmetros fisicoquimicos. Es un tema que forma parte del proceso de consolidacién de
la cadena de valor o mejor dicho del ecosistema productivo del asai si recordamos que
su aprovechamiento se vincula al territorio, la resiliencia comunitaria y su sinergia con el
aprovechamiento de castafia. Bajo esta reflexion, presentamos una primera aproximacién
rigurosa sobre el tema de calidad de frutos de asai, implementada en una de las princi-
pales iniciativas productivas de transformacién y venta de pulpa de asai en Pando (Aso-
ciacién Integral Extractivista de Frutos Amazdnicos Reserva Manuripi, ASINEFARM) y
desarrollada en el marco de una colaboracion entre la Carrera de Biologia de la Universi-
dad Mayor de San Andrés (UMSA) y Conservacién Amazdnica-ACEAA.
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Control de calidad para seleccionar frutos de asai (Euterpe precatoria) en la Amazonia boliviana
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Sobre el asai

Euterpe precatoria Mart. es una palmera neotropical que

-
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en Bolivia se distribuye en un intervalo altitudinal entre
110y 1.800 m (Beni, Cochabamba, La Paz, Pando y Santa
Cruz). Se encuentra en estado de conservacién vulnerable
(VU), debido ala tala de individuos adultos para la obten-
cién de palmito que se dio mayormente en la década de

.
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los 90s; la deforestacién (principalmente en el norte del

-

departamento de Santa Cruz) y los nuevos asentamien-
tos humanos, estos ultimos principalmente en el depar-

tamento de Pando (Moraes et al. 2020). Se la encuentra
en terrazas fluviales, pantanos, bosques siempre verdes no

L]

:
g

inundables, bosques altos y con buen drenaje, asi como
en laderas con pendientes leves. Fructifica en dos épocas:
enero-marzo en bosques inundables (con mayor densi-
dad poblacional) y mayo—octubre en bosques de tierra
firme (Moraes 2020, PICFA 2021).

El aprovechamiento de asai constituye un recurso econdémico y cultural clave en la Amazonia boliviana. Iniciativas pro-
ductivas con base campesina han incrementado progresivamente la produccién de pulpa en Pando, alcanzando més de
130 toneladas en 2024, consolidindose como un sector estratégico regional. La importancia del asai es enfatizada por
ser un elemento integral en la economia y cultura de los habitantes de la regién amazénica boliviana (Moraes 2014).

Del uso tradicional al aprovechamiento comercial

El aprovechamiento comercial de frutos de asai (Euterpe precatoria) en el departamento de Pando (norte de Bolivia)
comienza a establecerse desde 2009. En los aiios previos, al no ser considerada una actividad con potencial econémico,
ingresaban cosechadores brasilefios a territorio pandino y pagaban a los propietarios del drea para llevar frutos al pais
vecino. De acuerdo con Lorini (2017), el interés por este recurso surge como una alternativa vinculada a procesos de
diversificacion productiva en la Amazonia boliviana, frente a la zafra de castaia, la pesca y actividades agricolas que se
constituyen como las fuentes principales de medios de vida en la region.

Desde 2019, la Federacion Departamental de Asai y Frutos Amazénicos de Pando (FEDAFAP) a través de las
iniciativas productivas que la conforman se ha destacado por la creciente produccién de pulpa de asai en el depar-
tamento. En 2023, alcanz6 una produccidn de aproximadamente 91 toneladas de pulpa de asaiy para 2024 fue de
155 toneladas, consoliddndose como la principal proveedora de este fruto amazénico en la regién (Conservacién

Amazénica-ACEAA 2024).

En la comunidad Villa Florida, del municipio Filadelfia (Pando) se encuentra la planta de procesamiento de la
Asociacién Integral Extractivista de Frutos Amazénicos Reserva Manuripi (ASINEFARM). La comunidad forma
parte de la Reserva Nacional de Vida Silvestre Amazénica Manuripi (RNVSA Manuripi). Esta drea protegida
nacional tiene dentro de sus objetivos de gestion el de promover el aprovechamiento integral y sostenible de los
recursos silvestres, manejar y utilizar bajo vigilancia oficial. En este marco se permite e impulsa el aprovechamien-
to de productos no maderables de forma extractivista en base a la zonificacién del drea y de sus instrumentos de
planificacién comunal. ASINEFARM es parte de la FEDAFARP y es la iniciativa productiva que mayor volumen de
produccion de pulpa de asai registra en los tltimos tres afios. La pulpa que se produce es el resultado de la cosecha



de frutos que se da en el bosque de la comunidad. El volumen de extraccién de frutos de asai es alto, que no sola-
mente cubre la demanda de la despulpadora de la comunidad, existe un excedente que es comercializado a otras
iniciativas de la FEDAFAP o emprendimientos privados en Cobija.

:Por qué hablar de calidad?

La calidad se define como el grado en que las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales cumplen con estdndares
establecidos a nivel nacional e internacional. En el caso del fruto del asai boliviano, los atributos como el color, el
tamarfio, el peso y el porcentaje de azicares (%Brix) determinan la aceptacién por los clientes de la pulpa y el valor
comercial asignado.

El creciente interés por la pulpa en el mercado nacional e internacional representa una oportunidad estratégica para la
regién amazonica de Bolivia. Es fundamental agregarle valor (ya sea econémico, social o cultural) a las practicas que ge-
neran fuentes de trabajo en base a un aprovechamiento sostenible. Dentro de la cadena de valor o ecosistema productivo
del asai, la importancia en aplicar controles de calidad radica en el valor que se le da ala pulpa para fortalecer la confianza
en el consumidor y mejorar su posicionamiento competitivo.
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Fig. 2 Habitante de la comunldad de Vllla Florida de la Reserva Manuripi participando de la construccion de

la herramienta de calidad de frutos de asai

:En cuales acciones se aplican criterios de calidad?

Los criterios de calidad empiezan desde la seleccion de palmeras de asai adultas y reproductivas: se eligen aquellas que
al menos tengan dos racimos de frutos y que la mayoria de los frutos se encuentre en estado maduro. Sin embargo, es
imposible conseguir que un racimo presente un grado uniforme de frutos maduros. También se evalda la altura y el
didmetro del tronco, descartando las palmeras inclinadas o muy delgadas que son asignadas para la regeneracién de la
especie: pero no asi para la cosecha de frutos, por el riesgo que representa para los cosechadores al trepar palmeras con
fustes delgados o inclinados. Con ayuda de arneses de seguridad, cosechadores experimentados pueden trepar entre 20-
25 palmeras al dia para obtener los racimos de frutos maduros. Los frutos de los racimos son desgranados manualmente,
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Fig.3 Cosechador con racimo de frutos de asai silvestre, comunidad Villa

.

Florida, Reserva Manuripi.
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cernidos con bolsas cebolleras y almacenados y transpor-
tados en bolsas de yute hasta la despulpadora. La medida
de comercializacién de los frutos son latas de Kg. 15,S.

Luego de la cosecha de los racimos de frutos, una de las
etapas mds importantes para la extraccién de la pulpa es
la seleccion de los frutos. La recomendacién mds sustan-
cial es que los frutos tienen que ser transportado en cor-
to tiempo para evitar que se degrade, se oxide y ademds
presente el grado adecuado de madurez. Estos factores
influyen en la calidad final del producto porque gene-
ra distintas percepciones en el momento del consumo y
las variaciones consiguientes del aporte nutricional (Da
Cunha et al. 2020).

Una vez dentro de la despulpadora, los frutos pasan a una
revision visual para el descarte de los frutos verdes, secos
y otros restos de racimo antes de procesar la pulpa.

El color del fruto determina
el estadio de madurez

El color del fruto de asai estd directamente relacionado
con la acumulacién de antocianinas, pigmentos naturales,
que son responsables de las tonalidades moradas y ne-
gras caracteristicas de los frutos en estado maduro (de la
Rosa et al. 2022). Durante el proceso de maduracidn, se
incrementa la sintesis de las antocianinas, provocando el
cambio de color desde tonos verdes hasta el morado oscu-
ro casi negro. Este cambio refleja un mayor contenido en
compuestos antioxidantes y, por tanto, a una mejor cali-
dad nutricional. Por esta razon, el color del fruto se consti-
tuye en un indicador visual confiable (Pachecho-Palencia
etal. 2009).

A partir de frutos de racimos colectados del bosque de
Villa Florida se identificaron cinco estadios de madurez
diferenciables visualmente por el color que son comple-
mentadas por las mediciones de peso, tamano y % Brix, en
los siguientes estadios: inmaduro (verde), semi maduro
1/2, semi maduro 2/2, maduro y sobre maduro.



1.Inmaduro

2.Semi
maduro

3.Semi
maduro

4.Maduro

5.Sobre
maduro

Fig. 4.

VERDE

: 136-210-245

PINTON 2

: 25-30-17 6-34-3

MADURO

: 28-28-28 33-24-42

PASMADO

: 49-49-49 40-25-9

a) Estadios y valores de colorimetria que fueron seleccionados en la codificacién RGB (red, green, blue)

por cosechadores en Villa Florida, b) Ejemplo del trabajo de colorimetria realizado con los cosechadores.

El peso y el tamaiio determinan el estadio de madurez

Los anélisis mostraron que el promedio del peso y didmetro de los frutos de asai se incrementan a medida que avanza

la maduracién. El desarrollo de peso y didmetro del fruto sigue una tendencia ascendente desde frutos verdes hasta al-

canzar la maduracién, seguido por una leve disminucién en el estadio sobre maduro. El valor minimo de peso es de 0,4

g con un didmetro de 8 mm correspondientes a frutos verdes; y el valor maximo es de 1,5 g con didmetro de 14 mm que

corresponde a frutos maduros. Los frutos mds grandes tienden a presentar mayor peso y ser visiblemente diferenciables
por el color (Tabla 1).

Tabla 1. Promedio de peso y tamafio para cada estadio de maduracion de los frutos. Los cinco

estadios son estadisticamente diferenciables y significativos.

5 Media didmetro
Estadio Media peso (g)
(mm)
1 verde 0,721 9,77 447
2 semi maduro 1/2 0,764 9,79 500
3 semi maduro 2/2 0,989 11,1 500
4 maduro 1,160 11,5 501

S sobre maduro 0,912 10,8 427
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Control de calidad para seleccionar frutos de asai (Euterpe precatoria) en la Amazonia boliviana

Fig.S. Escala de tamafos y colores. Frutos mds grandes tienden a presentar mayor peso y ser

visiblemente diferenciables por el color.

Porcentaje de azucar en los frutos

Con el objetivo de corroborar que las variables fisicas - como el color, el peso y el didmetro del fruto - son indicadores
confiables del estadio de madurez, se midi¢ el nivel de azticar que presenta cada estadio de maduracion de los frutos.
Este método es también llamado Brix. La medicidn se interpreta como el porcentaje de azticar en 100 gramos de extrac-
to del fruto. Asi, un valor de 12% Brix indica que hay aproximadamente 12 gramos de azticar por cada 100 gramos de
extracto. Dado que el contenido de azticares aumenta progresivamente durante el proceso de maduracion, los valores del
porcentaje Brix permiten validar de manera objetiva los cambios observados en estas caracteristicas.

En el caso del asai boliviano, el %Brix aumenta progresivamente a medida que el fruto madura. Este incremento se debe
a los procesos fisioldgicos internos, como la transformacién de compuestos de reserva (por ejemplo, almidén) en azu-
cares simples, lo que mejora el sabor y la aceptabilidad del fruto. Los valores de %Brix de la pulpa procesada al 18% de
solidos solubles totales (SST) oscilan entre 4 y 5%. Los valores de asa para cuatro de los cinco estadios de maduracién
del fruto se muestran en la Fig. 5.

15

12.5%

Verde Pintén 1/2 Pintén 2/2 Maduro Pasado

Fig 6. Porcentaje de azticar (%Brix) en cada estadio de maduracién de los frutos de asai.



Porcentaje de las capas en los frutos

Las partes comestibles del fruto provienen de dos capas: La cubierta externa o exocarpo y el mesocarpo (o pulpa). Estas
capas representan un porcentaje bajo con respecto a toda la semilla, a diferencia del endocarpo y endosperma que son las
partes internas, que no son comestibles. La relacién entre la pulpa y el resto del fruto (semillas, fibras) en el fruto maduro

fue de aproximadamente 3:1 (Tabla 2).

Tabla 2. Representacion porcentual del endocarpo y mesocarpo del

fruto de asai (n=100 en cada estadio).

Nivel de maduracién % Resto (semillas, fibras) % Pulpa

Verde 85%
Semim1/2 87%
Semim?2/2 80%

Maduro 74%
Sobre Maduro 79%

Percepcion local sobre criterios de calidad del fruto

Mediante entrevistas semiestructuradas aplicadas a cosechadores y operadores de la planta despulpadora de la comuni-
dad de Villa Florida, se recopilaron criterios locales sobre la calidad del fruto. Las 20 personas entrevistadas coincidieron
que el criterio méds importante es la percepcién de la maduracién del fruto, sin importar el tamafio o peso (Fig. 7). La
cosecha de los racimos se realiza cuando al menos se percibe que el 80% (3/4 partes del racimo) cuenta con frutos ma-
duros. El tamafio del fruto fue mencionado en ocho de las entrevistas y es considerado importante porque los frutos mas
grandes derivan en un mayor porcentaje de pulpa. Los entrevistados coincidieron también en que no hay diferencias

perceptivas en el sabor.

Palmeras juveniles
Tamano del fruto
Transporte rapido
Baja exposicion solar
Procesado en 24hrs
Frutos sin manchas
Cosecha de racimo *
Frutos enteros

Frutos maduros

15%

13%

20%

26%

21%

0 20 40 60

Fig 7. Criterios de calidad considerados localmente para los frutos de asai. *Que tengan el

80% de frutos maduros en el racimo.

80

100
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Control de calidad para seleccionar frutos de asai (Euterpe precatoria) en la Amazonia boliviana

Puede haber frutos muy pequefios o grandes, pero si estén maduros son seleccionados para la extraccién de pulpa (Fig. 8).
La principal razén es porque cambia de sabor, las pulpas que tienen mezcla de maduros con semi maduros tienen un sabor
amargo menos agradable y con sensacion dspera.

Fig 8. Frutos maduros de asai con diferentes tamafios finales de maduracion.

La consideracién de la edad de la planta para incluirla como criterio de calidad se debe a la cantidad de frutos por infru-
tescencia. El nimero de frutos es mayor en palmeras mas jévenes segtin lo reportado y observado (Fig. 9). En cuanto a
las caracteristicas fisicas, como peso, tamafio y color no se encontré diferencias entre los frutos de asai.

Fig 9. Infrutescencias de asai. a: Adulto con mas de 10 anos. b: de un adulto de 7 anos

(en que destaca mayor ntimero de frutos por racimo).



Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e Higiene (BPH)

La planta de procesamiento de la ASINEFARM se consolid6 en 2020 y para 2021 obtuvieron su primer registro sanita-
rio otorgado por el Servicios Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (SENASAG). Al personal de
planta se les exige cumplir con requisitos de inocuidad y periédicamente realizan inspeccién de salubridad, andlisis de
calidad de pulpa como mediciones de pH, % Brix, s6lidos solubles totales (SST) y anélisis microbiolégicos (L. Chavez
2025, com. pers., Presidenta de ASINEFARM). Con el objetivo de ser calificados positivamente ante una inspeccién,
todo el personal es exigido en vestir ropa blanca, botas blancas, barbijos y gorros para evitar cualquier tipo de contamina-
cion externa. Por otra parte, los criterios de inocuidad de la pulpa de asai se basan en la Norma Boliviana NB36009:2020
que establece criterios fisicoquimicos, organolépticos y microbiolégicos que el registro sanitario exige. Esta norma se
encuentra bajo actualizacion por parte del Comité Técnico de Normalizacién (C.T.N.) Frutas y vegetales de Instituto
Boliviano de Normalizacién y Calidad (IBNORCA).

Para el procesado deben cumplir con los requerimientos establecidos por la planta y una serie de pasos de Buenas Précti-
cas de Manufactura (BPM) y Buenas Précticas de Higiene (BPH) (FAN 2017). Consideran fundamental para la calidad
del producto cumplir con BPM/BPH, de esta forma siguen un protocolo desde la seleccién de frutos aptos (“saran-

deo”), el lavado y desinfeccién, el tiempo y temperatura exactos de coccién para desprender la pulpa y el envasado final.
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Recomendaciones:

Priorizar la cosecha de los racimos con al menos el 80% de sus frutos maduros, identificados
por su color morado oscuro o negro, para asegurar mejor calidad de pulpa, lo que implica
dar continuidad a las Buenas Précticas de Cosecha (BPC) que se vienen implementado en
ASINEFARM.

Replicar los andlisis de medidas morfoldgicas (color, peso, tamafio) y fisicoquimicas (%Brix)
aplicados a los frutos en este estudio, en otras asociaciones que recolecten frutos de asai con el
fin de analizar diferencias geograficas entre las poblaciones de la especie en el departamento de
Pando.

Control de calidad para seleccionar frutos de asai (Euterpe precatoria) en la Amazonia boliviana
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