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RESUMEN

El maracuya, un producto poco conocido que prospera en climas
tropicales, si bien no se ha generalizado su consumo a gran escala, si ha
mostrado que podria ser ampliamente explotado, dado que el mercado
existe, lo que falta es promover mas su consumo y convertirlo en una fuente
de importantes ingresos, ya que no todas las regiones reunen las
condiciones climaticas necesarias para la produccién, o existe un bajo
interés en el cultivo debido al desconocimiento de los beneficios que podria
arrojar. Estas caracteristicas hacen que sea una buena opcién para

desarrollarse en algunas zonas de nuestro campo mexicano.

Las especies mas importantes, por lo que se refiere a la produccion
de frutos comestibles son: la variedad amarilla (P. edulis f. flavicarpa) y la
variedad purpura (P. edulis f. edulis). El fruto de la variedad purpura o
morada tiene mejor sabor y aroma para consumo en fresco. La mayor
acidez de los frutos de la variedad amarilla los hace mas apreciados para su

industrializacion.

Los principales productores a nivel mundial son Ecuador, Brasil,
Colombia, Venezuela, Australia, Nueva Zelanda, India e Indonesia entre
otros. Actualmente, el maracuya se produce Unicamente en 5 estados de la

republica mexicana que son Veracruz, Oaxaca, Guerrero, Morelos y Puebla.

El principal problema que enfrenta en el proceso de comercializacion
es el desconocimiento de la fruta a nivel nacional y la elevada competitividad

que tienen otros paises productores a nivel mundial.

Los usos del maracuyéa son diversos, desde su principal presentacion
en el mercado internacional como jugo simple o concentrado. También se
utiliza la cascara en la industria de alimentos para animales, las semillas
para la extraccidn de aceites para la alta cocina, las hojas como materia

prima para la industria farmacéutica, en la perfumeria.
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Palabras claves: Passiflora, edulis, exéticos, maracuya, industrializacion,
estrategia.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En los ultimos afos se ha insistido sobre la importancia de introducir y
desarrollar nuevos cultivos que permitan ampliar las opciones de los
productores para mejorar sus ingresos, al mismo tiempo que generen

fuentes de empleo y divisas para el pais.

Este planteamiento no es exclusivo de México, se ha presentado en
forma simultanea en todo Centro y Sudamérica, asi como en muchos paises
de Africa y Asia, acorde con las politicas intrinsecas asignadas a la
agricultura, como parte de su papel en el nuevo modelo de desarrollo
econémico, denominado de ajuste y estabilizacidn, instrumentado en estos

paises en la década de los 80.

A los nuevos cultivos se les ha llamado alternativos, no tradicionales 6
exoticos, refiriéndose casi exclusivamente a plantas de climas subtropicales
y tropicales y a hortalizas y flores de todo clima y a algunas frutas de clima
templado como la tuna, el aguacate y las frutillas.

Este desarrollo pretende en su totalidad la propagacion y cultivo de
plantas tropicales y subtropicales y de hortalizas y flores de todo clima. El

maracuya es uno de los que se consideran promisorios.

En nuestro pais es muy pequefa la superficie dedicada a este cultivo,
para finales de 1995 se encontraron Unicamente 40 ha cultivadas, aunque en
anos anteriores llegaron a 125 ha.



Existen condiciones en nuestro pais para promover este cultivo en lo
que es equiparable con las diversas zonas, si se trabaja adecuadamente en
la experimentacion agricola, en la difusion de la tecnologia de produccién y
en la asistencia técnica, para reducir los costos y tener productos

competitivos en el mercado internacional.

Ante este panorama se considerd importante reunir la informacién que
se encuentra disponible en cuanto a la produccion, comercializacion e
industrializacion de este cultivo para poder disefiar una estrategia comercial
con el fin de poder dar a conocer este cultivo primeramente a nivel nacional,
ya que puede ser una nueva ventana de mercado tanto a nivel nacional
como internacional, ya que este fruto esta considerado como exético y
puede convertirse en una fuente de ingresos para los estados que lo

producen en nuestro pais.

1.2 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

Uno de los mas importantes retos, desde hace mucho tiempo en el
desarrollo rural, ha sido la busqueda continua de rentabilidad en las
actividades productivas del campo.

La evolucién vy el entorno reciente de los mercados para buena parte de
los productos agropecuarios, es muy competido y los volumenes de

transacciones son considerables.

En el sector agropecuario los productos tradicionales son el maiz, trigo,
sorgo, soya, la naranja, manzana, tomate, la carne de bovino, porcino, pollo,
etc. todos ellos de amplia difusion y de gran escala de produccion y

consumo no soélo en el ambito nacional, sino también en el internacional.

En contraposicion, se tiene una gama de productos agropecuarios no
tradicionales cuyo conocimiento es limitado y sus niveles de produccion y

consumo son comparativamente modestos.



Este segmento de productores que participan en estos mercados son
numéricamente pocos, se les tipifica como de agricultura empresarial, y
tienen muchos anos en sus sectores, muchos se han fortalecido, cuentan
también con apoyos institucionales y dan incluso la batalla por los mercados
internacionales con relativo éxito. Por tal motivo, es necesario transmitir la
importancia de los cultivos no tradicionales como una alternativa rentable

para sustituir los cultivos tradicionales.

Tal es el caso del cultivo del maracuya (fruta exética) que es un nuevo
cultivo en México, que por su superficie, volumen, valor de la produccién y
empleo generado tiene una escasa importancia en el pais. No sélo no se
ubica entre las 16 principales frutas en el millon de hectareas que registran
las estadisticas, sino que incluso ni siquiera es mencionado o considerado
junto a otros productos similares que si son registrados como el litchi, la
chirimoya, la granada china, la guanabana, el pérsimo, la pitahaya y la

macadamia.

En tal situacién el éxito depende de la promocidn y apertura del mercado,
es decir, dar a conocer el producto y generar su demanda; y cuando ésta
exista o esté en desarrollo, la competitividad frente a los demas productores

serd medianamente equilibrada.

La apertura del mercado se relaciona a su vez con la promocion, la
publicidad y la mercadotecnia que puedan realizarse y, por lo tanto, con la
inversion publica y privada, asi como los apoyos gubernamentales. La
competitividad a su vez depende de sus costos de produccién y
comercializacién, su localizacién, la infraestructura existente, los niveles de

integracion y otros factores.

Mediante la realizacién de este trabajo de investigacion, se pretende
generar informaciéon y divulgarla tanto a productores como al publico en
general los beneficios y bondades que ofrece el establecimiento de este
cultivo, asi como las de su fruto. Al mismo tiempo dar una idea de las

ventajas que tiene la produccién de productos exdticos, ya que en otros

3



paises ya los han incluido en sus dietas por los beneficios que ofrecen,
ademas de la generacion de nuevos empleos para las regiones a las que

se adapta el cultivo del maracuya (Fruta de la Pasién).

1.3 OBJETIVOS

El presente trabajo de investigacion documental plantea los objetivos

que a continuacién se mencionan:

1.3.1 OBJETIVO ESPECIFICO

® Ampliar las perspectivas de mercado de maracuya, mediante la
propuesta de una estrategia comercial (4p).

1.3.2 OBJETIVO GENERAL

® Aprovechar las ventajas competitivas de las regiones que
reunen las condiciones ambientales para el desarrollo del

cultivo del maracuya.

® Analizar la factibilidad de darle un valor agregado y por
consiguiente, ampliar su uso en las industrias de cosmeéticos,

etc.
® Analizar, interpretar y aplicar la literatura mas relevante sobre
estrategias de mercado al cultivo del Maracuya.

® Difundir los diversos usos y beneficios que tiene el maracuya

para ampliar su consumo en nuestro pais.



1.4 METODOLOGIA

La metodologia utilizada para la realizacion de esta investigacion
consiste en la recopilacion, analisis e interpretacion, de informacién en
diversas fuentes secundarias en los que se cuenta con trabajo de
investigacibn como: revistas, tesis, publicaciones oficiales, paginas de

internet, etc.

Asi mismo por la importancia del enfoque mercadotécnico del presente
trabajo se hizo una revisidbn exhaustiva de los textos mas actuales y
relevantes que tratan el tema de Estrategias de mercado.

El presente trabajo esta dividido en seis capitulos en los que se
describen los aspectos relacionados con los objetivos de este documento los

cuales se mencionan a continuacion:

I. Introduccién. Apartado en que se establece el planteamiento del
problema vy la justificacién; asi también se describen los objetivos
y la metodologia utilizada para realizar este trabajo.

Il. Aspectos generales del maracuya. En este capitulo se describen
todos los aspectos generales del cultivo, el origen, requerimientos
edafoclimaticos, plagas y enfermedades, paquete tecnoldgico.

[ll. Comportamiento del maracuya a nivel mundial y nacional. En
esta seccidn se describen los aspectos relevantes sobre el cultivo
del maracuya en donde se mencionan los principales paises
productores, sus superficies sembradas y cosechadas. Asi mismo
los principales estados productores en México.

IV. Comercializacion. En este apartado se describe la
comercializacidon a nivel nacional, las caracteristicas de calidad

que debe cumplir para evitar obstaculos en la exportacién.



V. Industrializacidon. Se describe la transformacién del maracuya
que realizan otros paises para transformarlo y su uso en diferentes

tipos de industria.

VI. Estrategia comercial. Se describen cada una de las estrategias
de comercializacion (4p) como medidas de acciéon para dar a

conocer las oportunidades que ofrece este cultivo no tradicional.



CAPITULO I

ASPECTOS GENERALES DEL MARACUYA

El maracuya, mburucuya, chinola, fruta de la pasion, parcha,
parchita o pasionaria (Passiflora edulis) es una planta trepadora del género
Passiflora, nativa de las regiones subtropicales de América; se cultiva
comercialmente en la mayoria de las areas tropicales y subtropicales del
globo, entre otros paises: Bolivia, Brasil, Ecuador, Peru, Colombia,
Venezuela, Costa Rica, Republica Dominicana, partes del Caribe y Estados

Unidos.

Esta especie es sumamente apreciada por su fruto y en menor
medida por sus flores, siendo cultivada en ocasiones como ornamental. Sus
hojas y flores se utilizan, ademas, con efectos medicinales y bebidas de

infusion.

Los cultivares comerciales pertenecen casi sin excepcion a las

variedades amarilla (P. edulis f. flavicarpa) y purpura (P. edulis f. edulis).

La primera crece y se desarrolla muy bien en zonas tropicales;
requiere invariablemente mas de 1000 mm anuales de lluvia y proteccién del
viento y las heladas, y es por esto que es mas rastica y vigorosa que el
maracuya purpura, y produce cosechas mas regulares; por su superior
resistencia a los nematodos y otros parasitos, se utiliza a veces como pie

para injertos de la variedad purpura.

La segunda esta mejor adaptada a zonas templadas, por lo que
puede cultivarse a mayor altura; sus requisitos de pluviosidad son similares a

los de la variedad amarilla.

La adopcion de una u otra estd dada con frecuencia por las

preferencias gastronémicas. El cultivo de maracuya amarillo estd mas



extendido en Sudamérica, Hawaii y Australia, mientras que en el Africa y la
India las variedades purpuras predominan.

El purpura o también llamado morado es propio de lugares mas altos.
De esta planta existen tres productos bien diferenciados: la fruta fresca, el
jugo simple y el jugo concentrado. Estos dos ultimos se utilizan en variadas
formas en la industria de bebidas, en la industria lactea y de reposteria,
ademas de su cascara se extraen pectinas para alimentacion animal; de su
semilla, aceites para la alta cocina; sus hojas son materia prima en la
industria farmacéutica y en la cosmetologia; su flor es apreciada como
ornato; su aroma y su riqueza en vitamina C y en minerales se utilizan en

productos multivitaminicos, yogur-k y tés.

Actualmente el maracuya cubre apenas el 1% del mercado mundial
de jugos, concentrados y pulpas; aunque, sin contar a la pifia y a los citricos,
junto con el platano y el mango integra el grupo de mayor demanda de frutas
tropicales. Su penetracion en el mercado de los paises industrializados se ha
visto dificultada por la inestabilidad de su oferta, la gran variacion de sus
precios y sus altas cotizaciones; aunque existen otras razones como las
caracteristicas de su aroma y su sabor agridulce que son poco conocidos,

como la competencia de muchas frutas tropicales.

2.1 ORIGEN Y DISTRIBUCION

Es generalmente aceptado que el maracuya (Passiflora sp.) es
originaria de América. Es un componente tradicional de la cultura de Brasil,
pais en el que existe una gran produccién tanto para su consumo interno
como para su exportacion, pero se ha desarrollado también en Colombia,
Ecuador y, mas recientemente en Perl, Venezuela y Costa Rica. Su
produccién comercial se inicié en Australia en los afios 40 del siglo pasado,
dirigida al mercado europeo; posteriormente, empresas europeas lo llevaron
a Kenia, Sudafrica y otros paises del mismo continente. Actualmente se
cultiva en 37 paises de 5 continentes.



Figura 1. Distribucion de la produccién de maracuya en el mundo
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La familia Passiflora, a la cual pertenece esta fruta, esta formada
segun varios autores, por cerca de 500 especies; la mayoria de ellas son
nativas de las regiones tropicales de América, y mas de 200, de Brasil.
Algunas pocas son originarias de Asia, Australia, Africa, Islas del Pacifico, de
Estados Unidos sb6lo una es originaria de Madagascar. Segun una
publicacién reciente, se considera que en esta familia se tienen 14 géneros

con 580 especies.

En México el maracuya se produce tanto en traspatio como en
explotaciones comerciales en los estados de Tabasco, Puebla, Veracruz,
Michoacan vy, recientemente en Guerrero y Morelos, aunque también
algunas instituciones de experimentacién e investigacién en el Estado de

México y Colima tienen algunas siembras (Gémez Cruz et al).

En México se reporta la existencia de 69 especies del género
Passiflora, después de Colombia con 135, Brasil con 114, Ecuador con 76 y
Peru con 73; mostrando ello el rango de adaptacion de dicho género a las

condiciones ambientales presentes en nuestro pais.



Las especies mas importantes, por lo que se refiere a la produccion
de frutos comestibles son: P. edulis, Sims. (Maracuya morado); P. edulis,
Sims. Forma flavicarpa, Deg. (Maracuya amarillo); P. ligularis, Juss.
(Granada China); P. mollissima, Bailey (Sinébnimo de Tacsonia mollissima
HBK.); P. quadrangularis, L. (Granadilla gigante); y P. laurifolia, L. (Limén de

agua).

En nuestro pais la especie mas conocida de esta familia es la llamada
en nuestro medio como granada china o granada de moco (P. ligularis,
Juss.), la cual tiene algo de importancia como un frutal cultivado, pues se
consume internamente desde hace ya muchos anos, en cambio con las dos
variedades comerciales de maracuya se tienen relativamente pocos anos de

que se intenta su cultivo.

Los requerimientos ambientales para su cultivo comercial son:
Temperatura promedio anual de 25 °C. Precipitacion pluvial anual de 750 —
2000mm, distribuida uniformemente durante todo el afo. Altitud variable
desde 100 — 1500 msnm.

Desarrolla en terrenos no inundables y con buen drenaje. Exige
suelos fértiles y profundos; de textura media, francos a franco arcillosos;
ligeramente acidos y dotados de abundante materia organica. No toleran
periodos largos de encharcamiento. Se adapta a suelos ultisoles y oxisoles
acidos y pobres en nutrientes, corrigiendo acidez y manejando fertilizacién.

2.2 HISTORIA Y SITUACION ACTUAL

Existen crénicas espafiolas del siglo XVI donde se menciona al
maracuya como una de las especies propias de las selvas Americanas; fruto
distinguido por su olor, sabor y su flor; ademas de que servia de adorno a las

indigenas en el Peru y era ofrecido como manjar de “sorbo” a los visitantes’.
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Actualmente el maracuya es conocido por una inmensa lista de

nombres, teniendo dos posibles explicaciones de aquel que fuera el original:

a) En Brasil, el centro de origen del maracuyda, era llamado por los
indigenas “marau-ya”, que proviene de fruto “marahu”, que a su vez
viene de “ma-ra-u” que significa “cosa que se come de sorbo’, por lo
que la unién de las dos palabras significa ‘fruto que se come de un
sorbo”; al conocerla los colonizadores, la palabra se degeneré

llegando a la que hoy conocemos; maracuya’.

b) Maracuya se deriva del portugués “maracuja” proveniente de una
voz indigena “maracuid” que significa "comida preparada en
Totuma”, o “comida preparada en cuia”. En todo el mundo el
maracuya es también muy conocido como fruto de la pasion, no por
ser un afrodisiaco o tener alguna propiedad parecida a ello, sino que
su flor contiene los simbolos de la Pasién de Cristo, teniendo

entonces un origen religioso esta designacion.

La flor del maracuya, flor de las cinco yagas, flor passionis o flor de la
pasion simboliza en los estigmas los tres clavos de la cruz, en los estambres
las cinco heridas y en los filamentos la corona de espina, los cinco sépalos y
cinco pétalos representan los 10 apoéstoles presentes en el martirio, los
zarcillos axilares como las cuerdas de los azotes, mientras que la forma del

fruto se refiere al mundo que se iba a redimir.

Al notar los misioneros espafoles los instrumentos de la Pasion de Cristo
en la exoética flor del maracuya, ésta se convirtié en uno de los elementos de
la doctrina catélica para explicar a los indigenas como se habia presentado
la Pasion de Cristo.

Con tales antecedentes, en 1906, Jacomo Bosio en Bolonia, ltalia

escribié un tratado en tono profético de acuerdo al significado de la flor, Dios
reflejaba su cruz y su calvario a los indigenas del nuevo mundo.
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Como resultado de la fe Cristiana, la flor del maracuya y su fruto
inundaron el mundo para convertirse poco después en la llamada
Pasionaria, de ahi también que la familia botanica a la cual pertenece haya
sido nombrada Passifloras.

El maracuya desde antes de la conquista fue identificado por multitud de
"nombres, ejemplo de ello es que en el Perd, la lengua Quechua lo evocaba
como tintin y en la lengua Aymara como upincoyu, ademas muchos otros
nombres en otras lenguas indigenas de América del Sur; por ello en
nuestros dias el maracuya puede ser reconocido por diversos nombres
dependiendo del idioma o pais al cual nos referimos; asi se le nombra
marucuja en portugués, aunque en Brasil también se le conoce como
maracuja peroba; yellow granadilla en los paises de Africa del sur; lilikoi en
Hawaii; couzou, grenedille, passiflore, barbadine y fruit de la passion en
Francia; golden passion fruit en Australia; passion fruit en Inglaterra, Estados
Unidos y otros paises de habla inglesa; guate en Panama; ceibey en Cuba;

parcha o parchita en Puerto Rico y Venezuela.

La produccion de maracuya en México ha pasado por varias fases de
desarrollo, y como la planta no es originaria de México, su historia inicia con
el proceso de introduccién al pais y su posterior divulgacién. Se desconoce
cuando se introdujo por primera vez, si bien se registra que se trajo en 1967
para ser estudiada en el Campo Experimental del Hule en El Palmar, Ver.,
pero hay informacion de que antes de ello y posteriormente, se han realizado
introducciones de otros materiales. La extension inicial del maracuya en
México se realizd en forma de siembras de tipo de traspatio, sobre todo en
los estados de Puebla y Veracruz.

A partir de 1989/90 comienza la siembra del maracuya en
plantaciones
comerciales con un alto nivel tecnolégico, marcando una nueva fase de

desarrollo a nivel regional, fue una etapa en que parecia que el maracuya se
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difundiria ampliamente como alternativa, sin embargo, no perduré mucho

tiempo, y termind en 1993, aproximadamente.

Una tercera fase se observa a partir de esta fecha y se caracteriza por
la incursién de los pocos productores que decidieron seguir con el cultivo en
el proceso de la transformacién artesanal de la fruta, buscando su venta en
forma de jugo, pulpa, mermelada, miel, cascara en almibar, vino y licor. Esta

fase es la que continda tratando de consolidarse actualmente.

2.3 GENERALIDADES DEL CULTIVO

Se considera que el centro de origen es Brasil, especificamente la
region del Amazonas. Este pais es considerado el origen de unas 150-200
especies de las 465 existentes de Passiflora. La especie Passiflora edulis
(maracuya morado), dio origen, a través de una mutacion, a Passiflora edulis

forma flavicarpa (maracuya amarillo).

2.3.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

Nombre comun: maracuya amarillo, parchita, calala, maracuja, yellow

passion-fruit.

Orden: Passiflorales
Familia: Passifloraceae
Género: Pasiflora

Especie: Passiflora edulis forma flavicarpa
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Otras especies de importancia econémica son:

Passiflora edulis : maracuya morado.

P. alata : maracuya grande, maracuya dulce.
P. quadrangularis : granadilla grande

P. laurifolia : maracuya naranja

P. caeruleo : ornamental

P. ligularis

P. maliformis

Fuente: Avilan Cereda, E. et al.

2.3.2 VARIEDADES

Existen dos variedades o formas de maracuya que se cultivan en

Colombia:

23 EI maracuya amarillo (Passiflora edulis variedad flavicarpa
Degener), que presenta frutos vistosos de color amarillo con
diversas formas. Esta variedad crece y se desarrolla muy bien
en zonas bajas. Es una planta mas rustica y vigorosa que el

maracuya purpura.

Figura 2. Fotografia del maracuya amarillo.
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El maracuya morado (Passiflora edulis variedad purpura Sims) que presenta
frutos pequernios de color rojo o0 morado. Esta variedad crece y se desarrolla

en zonas templadas.

Figura 3. Fotografia del maracuya purpura

2.3.3 DESCRIPCION BOTANICA

Es una planta trepadora, vigorosa, lefiosa, perenne hasta de 20
metros de largo, tallos verdes, acanalados en la parte superior y glabros,

zarcillos axilares mas largos que las hojas enrolladas en forma de espiral.

HOJAS

Son simples, alternas, comunmente trilobuladas o digitadas, con
margenes finamente dentados, miden de 7 a 20 cm de largo y son de color
verde profundo, brillante en el haz y pélido en el envés.

ZARCILLOS

Son redondos y en forma de espiral, alcanzan longitudes de 0.30 —
0.40m, se originan en las axilas de las hojas junto a las flores; se fijan al
tacto
con cualquier superficie y son las responsables de que la planta tenga el
habito de crecimiento trepador.
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TALLO

El maracuya es una planta trepadora, la base del tallo es lefiosa, y a
medida que se acerca al apice va perdiendo esa consistencia. Es circular,
aunque en otras especies como P. alatay P. quadrangularis es cuadrado.
RAICES

El sistema radicular es totalmente ramificado, sin raiz pivotante,
superficial, distribuido en un 90% en los primeros 0.15 — 0.45 m de
profundidad, por lo que es importante no realizar labores culturales que
remuevan el suelo. El 68% del total de raices se encuentran a una distancia
de 0.60 m del tronco, factor a considerar al momento de la fertilizacion y

riego.

FLORES

Las flores son hermafroditas (perfectas), con un androginéforo bien
desarrollado. Nacen solitarias en las axilas, sostenidas por 3 grandes
bracteas verdes que se asemejan a hojas. Las flores consisten de 3 sépalos
de color blanco verdoso, 5 pétalos blancos y una corona formada por un
abanico de filamentos que irradian hacia fuera, cuya base es de un color
purpura; estos filamentos tienen la funcion de atraer a los insectos
polinizadores. Sobre el androgin6foro se encuentra el 6rgano masculino
llamado androceo, formado por 5 estambres con anteras grandes, que
contienen los granos de polen que son amarillos y muy pesados, lo que
dificulta la polinizacién por el viento, ya que la estructura femenina (gineceo)
se ubica arriba de los estambres, ademas las anteras maduran antes que los
estigmas, a eso se le llama dicogamia protandrica; el polen tiene una
fertilidad del 70%.

El gineceo estd formado por un ovario tricarpelar, unilocular y

multiovulado, con estigma tripartido sostenido por un estilo, la curvatura de
este estilo al momento de la antésis da origen a tres tipos de flores: flor con
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estilo sin curvatura (S.C.), flor con estilo parcialmente curvo (P.C.) y flor con
estilo totalmente curvo (T.C.).

Figura 4. Estructura de la flor de maracuya.
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FLOR CON ESTILO SIN CURVATURA (S.C)

Los estigmas estan arriba de las anteras, unidos entre si, formando un
angulo aproximado de 90° en relacién a las anteras. Se presenta en la
planta con una frecuencia de 2.38% a 15.52% y no todas las plantas
presentan este tipo de flor, la cual, ademéas es indeseable por presentar el
organo femenino estéril (hembra esterilidad), si el polen es llevado a la flor
de otra planta se comprueba que éste es viable, no asi el ovario, ya que
aunque sea polinizado artificialmente con polen de otra planta no ocurre la

fecundacion.

FLOR CON ESTILO TOTALMENTE CURVO (T.C)

En éstas los estigmas se encuentran debajo de las anteras, lo cual facilita la
polinizacion cruzada, estas flores representan entre el 70.79% al 100% del
tipo de flores producidas por una planta, y dan un porcentaje de fructificacién
de 45%.
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FLOR CON ESTILO PARCIALMENTE CURVO (P.C)

Los estigmas se encuentran arriba de las anteras, formando con ellas
un angulo de 45°, este tipo de flor se presenta con una frecuencia de 10-
28% en cada planta, el érgano femenino de esta flor es fértil. Debido a la
distancia entre los estigmas y las anteras se dificulta la polinizacién cruzada,
ya que cuando los insectos pasan recolectando polen de las anteras, no
colocan el polen en los estigmas. El porcentaje de fructificaciéon de estas
flores es del 13%.

Figura 5. a) Flor con estilo sin curvatura; b) estilo completamente
curvo y c) parcialmente curvo.

APERTURA DE FLORES

Las flores del maracuya amarillo se abren entre las 12:30 p.m. y las
3:00 p.m., permaneciendo abiertas hasta las 8:00 p.m. Una vez cerradas no
se vuelven a abrir. El tiempo de apertura de las flores es muy importante
para programar la aplicacién de pesticidas y riegos.

POLINIZACION

® Agentes polinizadores
El maracuyd amarillo es autoestéril, por lo que depende de la
polinizacion cruzada para la polinizacién, el aporte del viento es minimo,
debido a que los granos de polen son grandes y pesados; la polinizacién es

realizada en un mayor porcentaje por insectos, especificamente por los
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abejorros (Xilocopa sp), quienes presentan la mayor eficiencia, debido a su
gran tamarno. Las abejas (Apis mellifera) también contribuyen a la
polinizacion, pero con menor influencia por el reducido tamarfio con respecto
a la flor. ElI cuadro 1 se presenta la influencia de ambos insectos en la

polinizacion del maracuya.

Cuadro1. Influencia de diferentes agentes polinizadores en la
fructificacion de maracuya amarillo (%). Estudio realizado en Brasil.

Tipo de Flor Agentes Polinizadores

Abejorro Abeja Viento
T.C 70 5 0
P.C 20 1 0
S.C 0 0 0

® Polinizacién artificial (manual).

Se realiza cuando no existe una buena polinizacién natural por los
insectos y se recomienda hacerlo al encontrar que menos del 40% de las
flores llegan a cuajar, segun el muestreo efectuado. En algunos paises, esta
es una actividad normal, debido a la poca presencia de abejorros. En Brasil,
2-3 personas pueden polinizar 1 ha en una tarde (jornada de 5 horas).

La polinizacién manual se realiza pasando tres dedos sobre las anteras
de varias flores y se lleva a las flores de otras plantas, haciendo un
movimiento circulatorio de los dedos sobre el estigma de la flor receptora.
Con esta actividad se aumenta el numero de évulos fecundados, por
consiguiente se producen mas semillas, mayor cantidad de jugo y mayor
tamano de los frutos.

INCOMPATIBILIDAD

El maracuya presenta incompatibilidad cruzada al momento de la
polinizacion, o sea que no existe fecundacion de los évulos cuando se lleva

polen de una planta a otra.
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2.3.4 FRUTO

El fruto es una baya, de forma globosa u ovoide, con un diametro de
0.04 -0.08 my de 0.06 -0.08 m de largo, la base y el apice son redondeados,
la corteza es de color amarillo, de consistencia dura, lisa y cerosa, de unos
0.003 m de espesor; el pericarpio es grueso, contiene de 200-300 semillas,
cada una rodeada de un arilo (membrana mucilaginosa) que contiene un
jugo aroméatico en el cual se encuentran las vitaminas y otros nutrientes

mostrados en el cuadro 2.

Cuadro 2. Valor nutritivo de 0.01 kg de jugo de maracuya amarillo.

COMPONENTE CANTIDAD
Valor energético 78 calorias
Humedad 85 %
Proteinas 0.8 %
Grasas 069
Hidratos de carbono 2449
Fibra 0.2¢g
Cenizas Trazas
Calcio 5.0 mg
Hierro 0.3 mg
Fosforo 18.0 mg
Vitamina A activa 684 mg
Tiamina trazas
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2.24 mg
Acido ascoérbico 20 mg
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Un fruto maduro esta constituido proporcionalmente asi:

® (Cascara 50-60%
® Jugo 30-40%
® Semilla 10-15%

El fruto alcanza su madurez después de 60-70 dias de haber sido
polinizado, y es clasificado como no climatérico, o sea que con la
concentracion de azucares que se colecta llega a su madurez total,

cambiando Unicamente el color de la cascara.

2.3.5 SEMILLA

Es de color negro o violeta oscuro, cada semilla representa un ovario
fecundado por un grano de polen, por lo que el nimero de semillas, el peso
del fruto y la produccion de jugo estan correlacionados con el numero de
granos de polen depositados sobre el estigma. Dicho nimero no debe ser
menor de 190. Las semillas estan constituidas por aceites en un 20-25% vy
un 10% de proteina. En condiciones ambientales, la semilla mantiene su

poder germinativo por 3 meses, y en refrigeracion, hasta 12 meses.

2.3.6 METODOS DE PROPAGACION

El maracuya se puede propagar por semillas, esqueje y por injerto.

%» Propagacioén por semilla.

Es el método mas simple y mas usado, pero trae como consecuencia
una gran variabilidad en el orden genético del material obtenido, debido a la
polinizacion cruzada, por lo tanto las plantas obtenidas no seran idénticas a
la planta madre, pero a la vez existe un menor riesgo de incompatibilidad por
la misma variabilidad. Las plantas producidas por este sistema son mas
vigorosas y presentan una vida mas larga que por esqueje.
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%» Propagacién por esqueje.

Consiste en usar partes intermedias de las guias, y presenta la ventaja
de poder obtener plantas con caracteristicas idénticas a la planta matriz, por
lo que las plantaciones son homogéneas, pero se corre el riesgo de
aumentar la incompatibilidad, ya que al seleccionar las plantas con las
mejores caracteristicas se podria estar tomando plantas originadas del
mismo clon. Este método es el mas usado en la propagacién de maracuya
dulce (Passiflora alata).

®» Propagacion por injerto.

Este método no es muy usado comercialmente, ya que incrementa los
costos, su utilidad seria el poder combinar patrones resistentes a hongos del
suelo o encharcamientos, con plantas que presenten buenas caracteristicas
agronémicas, como precocidad, sabor y tamano de fruto. El tipo de injerto

gue se usa es el de cufa.

2.3.7 REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES

Las plantas de maracuya tienen un crecimiento continuo y vigoroso, la
absorcion de nutrientes se intensifica a partir de los 250 dias de edad lo que
corresponde a la etapa de prefructificacion. FRUPEX (Programa de Apoio a
Producédo de Frutas, Hortalicas, Flores e Plantas Ornamentais) de Brasil
recomienda aplicar anualmente 160 g de nitrégeno por planta por ano, 80 de
fésforo y 320 de potasio.

EXTRACCION DE NUTRIENTES
En el cuadro 3 se muestra la cantidad de nutrientes extraidos por una
plantacién de 370 dias de edad y 1500 plantas por hectarea.

Nétese que el orden de nutrientes es de nitrégeno, potasio, calcio y fésforo,

en cuanto a elementos mayores, y el Mn y Fe entre los menores. Ademas
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entre los mayores, el fosforo es el que presenta el mayor porcentaje de

traslocacion a los frutos.

Cuadro 3. Cantidades totales de nutrientes extraidos por el maracuya.
Estudio realizado en Brasil

ELEMENTO CANTIDAD

Planta Entera Frutos
Nitrégeno 205.50 kg 44 .55 kg
Fosforo 17.40 kg 6.90 kg
Potasio 184.20 kg 73.80 kg
Calcio 151.65 kg 6.75 kg
Magnesio 14.40 kg 4.05 kg
Azufre 25.05 kg 4.05 kg
Boro 295.80 g 37.80 ¢
Cobre 198.75¢g 64.05 g
Hierro 770409 88.05¢
Manganeso 2810.25¢ 180.15 ¢
Zinc 316.95¢ 108.15¢g

SINTOMAS DE DEFICIENCIA

23 Nitrogeno

Las plantas son pequenas y se presenta un menor nimero de ramas, las
cuales ademas son muy finas con tendencia a crecimiento apical; se
manifiesta un amarillamiento generalizado de las hojas por falta de clorofila.
Debido a la movilidad del nitrégeno en la planta, este sintoma se inicia en las
hojas mas viejas.
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H Fosforo

Las hojas viejas son de un color verde oscuro y después se tornan
amarillentas, comenzando del margen y avanzando hacia el centro, las guias
son débiles, finas y cortas. El ciclo vegetativo se atrasa, se reduce el numero
de flores producidas asi como el pegue o amarre de frutos.

I Potasio
Las hojas mas viejas presentan clorosis y necrosis, comenzando en los
margenes y avanzando a la parte del centro, como consecuencia se doblan

hacia abajo y finalmente se caen de forma prematura. La floracién se atrasa

y ocurre una disminucién significativa del tamaro de los frutos.

X Calcio

Clorosis y necrosis internervales de las hojas mas nuevas, muerte de la

region apical, puntos negros cerca del margen de las hojas.

8 Magnesio

Hojas viejas con manchas amarillas entre las nervaduras, estas toman
luego un color mas oscuro hasta casi marrdn. La deficiencia de magnesio
puede ser inducida por aplicaciones excesivas de potasio durante las
fertilizaciones.

X Azufre

Las hojas nuevas se tornan amarillas, la nervadura adquiere un color

rojizo y las guias inferiores se vuelven finas y lefiosas.

3 Manganeso

Hojas nuevas con clorosis entre las nervaduras
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X Hierro

Clorosis y necrosis internervales de las hojas nuevas, posteriormente
toda la hoja toma ese aspecto. Cuando la deficiencia se mantiene durante un
tiempo prolongado, las hojas se vuelven de un color blanco amarillento, se

da la muerte de yemas y el tallo se torna clorético.

X Fertilizacion foliar

En suelos arenosos, pobres en materia organica, ocurren deficiencias de
elementos menores, especialmente boro, zinc. Cuando se encuentra en el
suelo niveles de boro inferiores a 0.20 mg/dm® y de zinc de 0.5 mg/dm?® se
recomienda hacer tres aplicaciones anuales de &cido bérico al 0.1% vy tres
de sulfato de zinc al 0.3.

2.3.8 REQUERIMIENTOS CLIMATICOS Y EDAFICOS

La temperatura éptima oscila entre los 23-25°C; aunque se adapta
desde los 21 hasta los 32°C, y en algunos lugares se cultiva aun a 35°C,
arriba de este limite se acelera el crecimiento, pero la produccién disminuye
a causa de la deshidratacion de los estigmas, lo que imposibilita la
fecundacion de los ovarios. Con respecto a la altitud, comercialmente se
cultiva desde el nivel del mar hasta los 1000 m, pero se recomienda que
para tener los mejores resultados se cultive entre los 300 y 900 msnm, con
una humedad relativa del 60%.

Requiere de una precipitacién de 800-1750 mm al afio y una minima
mensual de 80 mm. Las lluvias intensas en los periodos de mayor floracién
dificultan la polinizacién y ademéas aumentan la posibilidad de incidencia de
enfermedades fungosas. Periodos secos provocan la caida de hojas,
reduccion del tamano de frutos; si el periodo se prolonga se detiene la
produccion.
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El maracuya es una planta fotoperidédica que requiere de un minimo
de 11 horas diarias de luz para poder florecer. Cuando se tienen dias cortos
con menos de esa cantidad de horas luz se produce una disminucion en la
produccién de flores, si se cultiva en una zona con temperaturas altas cerca
de los 32-35°C y con 11 horas de luz todo el afo, la planta producira en

forma continua.

Se considera al maracuya como un cultivo hasta cierto punto rustico,
por lo que se puede cultivar en suelos desde arenosos hasta arcillosos,
siendo preferibles los de textura areno arcillosos que tengan una profundidad
minima de 60 cm, sueltos, con buen drenaje y de fertilidad media a alta, y pH
de 5.5-7.0, aunque se puede llegar a cultivar hasta pH de 8.0. Debido a que
las raices son muy susceptibles al dafo por encharcamientos se debe

sembrar sobre camas o camellones altos en los terrenos planos.

2.3.9 MANEJO AGRONOMICO

2.3.9.1 VIVERO

PROPAGACION POR SEMILLA

Seleccién de plantas matrices.
Los aspectos a considerar al seleccionar a una planta como fuente de

semilla o esquejes son:
a. Plantas sanas, libres de enfermedades.
b. Alta productividad.
c. Precocidad.

SELECCION DE LOS FRUTOS

Para obtener semilla que dé origen a plantas de buena calidad y
productoras se deben tomar en cuenta los siguientes criterios:
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# Frutos ovalados, los redondos tienen un 10% menos de jugo.

% El color de la cascara debe de ser amarillo, las anaranjadas tienen un
sabor a madera, lo que disminuye su potencial de industrializacion.

% El peso del fruto debe de ser mayor a 130 gramos.

B

Frutos con un porcentaje de jugo de mas de 33%.
% La pulpa debe tener un color amarillo intenso, alta acidez y un

contenido de 15% de azucares solubles.

OBTENCION DE LA SEMILLA

Los pasos a seguir para extraer la semilla son:

% Cortar los frutos por la mitad.

% Extraer las semillas y colocarlas con el jugo en un recipiente plastico.

# Dejarla de 2-4 dias para que ocurra la fermentacion del arilo.

% Lavarla con agua limpia hasta desprender todos los mucilagos.

% Colocarlas sobre papel o una malla y dejarlas por tres dias a la
sombra o un dia al sol para que se seque.

# Hacer un analisis de germinacion.

Algunos investigadores mencionan que las semillas con o sin el arilo,
pueden ponerse a germinar inmediatamente después de ser extraidas del

fruto, aunque la remocion de la pulpa acelera la germinacion.

RECIPIENTE PARA EL VIVERO

Se pueden usar bolsas plasticas negras de 9 x 12”, macetas plasticas
de 7 x 7cm, tubetes de 12 x 3 cm.

SUBSTRATO Y DESINFECCION

Un buen substrato debe presentar caracteristicas que permitan
aireacioén, para evitar la muerte de las raices por excesos de agua, y debe

ser liviano para facilitar el transporte al campo. Se pueden usar mezclas de
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granza de arroz quemada con tierra (1:1), estiércol descompuesto de
ganado mas tierra (3:1), arena mas tierra (1:3), a estas mezclas se les puede

agregar por metro cubico 1kg de 0-20-0 y 0.5 kg de 0-0-60.

La desinfecciébn se puede hacer con Dazomet, usando 150-300
gramos por metro cubico de substrato, esperando 3 semanas para poder

sembrar, previo chequeo de germinacién de semillas en ese substrato.

SIEMBRA

Se siembran tres semillas por bolsa y se colocan a un centimetro de
profundidad, luego se cubre con granza de arroz para guardar humedad e
impedir que el golpe del agua descubra a las semillas. Para producir 1000
plantas se necesitan 70 gramos de semilla.

RALEO

Antes de la emisibn de la segunda hoja verdadera se deben
seleccionar las mejores plantas, dejando una por recipiente; para realizar
esta labor el substrato debe estar hUumedo a fin de no danar las raices de las
plantas que quedan cuando se retiren las otras.

RIEGO

Se debe mantener un suministro frecuente de agua procurando evitar
encharcamientos para no favorecer el desarrollo de hongos.

2.3.9.2 PROPAGACION POR ESTACA

La planta matriz de donde se tomaran las estacas se seleccionan
siguiendo los mismos criterios que para cuando se hace propagacion por
semillas, y se deben agregar los siguientes:

% La estaca debe tener tres nudos y el grosor de un lapiz.
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% El corte basal se hace en el nudo y el apical sobre el tltimo nudo.

% Se pueden usar hormonas para enraizamiento como el acido indol
butirico.

% La estaca se introduce 2/ 3 de su longitud en el sustrato.

# Se debe colocar a la sombra para disminuir la transpiracion.

PREPARACION DEL SUELO

La preparacién del suelo tiene como objetivo proporcionar las
condiciones fisicas necesarias para el buen desarrollo del sistema radicular y
este pueda hacer un mejor aprovechamiento de agua y nutrientes. Se
recomienda que en aquellos suelos en que la topografia del terreno lo
permita dar un paso de arado con una profundidad de 0.30 m y luego dos
pasos, colocando en el ultimo el trozo para una mejor nivelacion.
Posteriormente se construyen camas de siembra (Figura 6) con un ancho de
2.5-3.5 m dependiendo de los distanciamientos de siembra seleccionados, la
parte central de la cama debe quedar mas alta que el resto para que el agua
no se acumule en esa zona que es donde se sembrara la planta, entre cama
y cama quedara un canal que servira para drenar los excesos de agua,
también se puede sembrar en camellones (Figura 7).

En laderas se deben seguir las practicas y obras de conservacion de
suelos como son sembrar en curvas a nivel o desnivel, construccién de
bordas,
intercalar cultivos que ayuden a evitar la erosién como son la pifia o zacate

vetiver.

Figura 6. Siembra en cama
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Figura 7. Siembra en camellones.

e . e — "

TRAZO Y ESTAQUILLADO.

Para el trazo de los surcos se deben considerar varios factores, entre
los cuales tenemos la pendiente del terreno, la direccion de los vientos
dominantes (los surcos deben orientarse en el mismo sentido de los vientos
para minimizar el dafio por estos), ademas se orientan siguiendo la misma
trayectoria del sol o sea de Este a Oeste para lograr un mejor

aprovechamiento de la luz.

Una vez decidido el trazo sopesando los factores anteriores se
procede a estaquillar y a marcar las posturas donde se ahoyara de acuerdo

al distanciamiento seleccionado.

DISTANCIAMIENTOS

En cuanto a los distanciamientos se han realizado muchos trabajos en
Brasil y Venezuela para determinar el mejor distanciamiento, y los resultados
son bastante contradictorios. Se dice que cuando se usan distanciamientos
cortos entre plantas se obtienen rendimientos mayores en el primer afo que
en cultivos con distanciamientos grandes (4-5 m), pero en el segundo afno
son similares, debido a que el exceso de masa foliar provoca demasiada
sombra reduciendo la eficiencia fotosintética de la planta, ademas se reduce
la vida util de la planta.
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Los distanciamientos mas frecuentes son:

Entre hileras ¢ 2.5-3.0 m para cultivo sin mecanizacién.
* 3.0-3.5 m para cultivo mecanizado.
Entre plantas * 2.5-4.0 m

AHOYADO

Una vez definidos los distanciamientos se procede a realizar el
ahoyado con las dimensiones de 0.30 x 0.30 x 0.30 m, se hacen con un mes
de anticipacion. Las dimensiones del hoyo se pueden disminuir cuando se
usan plantas propagadas en tubetes o macetas plasticas, y el suelo esta
bien suelto por la mecanizacién, las dimensiones pueden ser lo suficiente
como para colocar el pilon y dejar abajo de él un espacio de 15 cm, para

colocar el fertilizante y el plaguicida.

SIEMBRA.

El material estara listo para siembra cuando alcance una altura de 15-
20 cm, independientemente de si se propag6 por semilla o por estaca, esto
ocurre entre 1-2 meses después de la siembra. En el fondo del hoyo se
colocan 100 gramos de formula 18-46-0 y 5 gramos de carbofuran 5%, los
que se mezclan con tierra y luego se coloca sobre ésta mezcla una capa de
5 cm de tierra y posteriormente se coloca el pilén, procurando que la parte
superior del pilon quede al ras del suelo para evitar encharcamientos que
puedan ocasionar la penetracién de hongos por el cuello, ya que es una

zona muy tierna.
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SISTEMAS DE CONDUCCION.

Como el maracuya es una planta trepadora, se necesita construir
estructuras que permitan que se desarrolle y que dé una buena distribucion
a las guias. Para el maracuya amarillo se recomienda utilizar espaldera y no

ramadas, ya que esta ultima dificulta la aplicacién de pesticidas y podas.

Los sistemas que se pueden utilizar son: ramada, espaldera vertical y
el de espaldera en “T”, ésta ultima con una pequefia modificacion se

convierte en espaldera en cruz.

TIPOS DE ESPALDERAS

% Ramada.

Este sistema consiste en construir ramadas con alambre galvanizado #
12, la altura debe ser de 2.0 metros y los postes se colocan en cuadro a
cada 5- 7.5 metros (Fig. 8). Con este sistema el cultivo alcanza una mayor
productividad, pero presenta un alto costo por la cantidad de alambre que se
utiliza. Otra desventaja es que aumenta la incidencia de enfermedades por el
microclima humedo que se forma debajo de la ramada, ademas la aplicacion
de pesticidas se dificulta con el peligro de causar intoxicacidon en los

trabajadores.

Figura 8. Sistema de conducciéon en ramada
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% Espaldera vertical o de cerco.

Consiste en colocar hileras de postes verticales de 2.0 m de altura a cada
5-7.5 metros, los cuales sustentan en la parte superior un hilo de alambre
galvanizado N? 12 (Fig. 9), para fijarlo se usan grapas para cerco. Cuando
en la zona existen vientos muy fuertes se puede colocar un segundo hilo de

alambre a unos 0.40 m abajo del primero.

Segun investigadores Brasilefios el segundo alambre sirve solamente
para dar mayor fijeza a la estructura. El sistema con un solo hilo de alambre
es el mas usado en Brasil por ser el econémico, de facil manejo y permitir un

mejor asocio con otros frutales.

Figura 9. Esquema del sistema de conduccion en espaldera vertical o
tipo cerco con un hilo de alambre.

% EspalderaenT.

Consiste en una hilera de postes verticales de 2.0 m de altura que en la
parte superior van provistos de una barra horizontal de 0.65 m de largo, a
través de los cuales pasan 2 6 3 hilos de alambre galvanizado N® 12 (Fig.
10). Este sistema permite una mejor distribucién del follaje, mejorando la
eficiencia fotosintética al exponer una mayor superficie de hojas a los rayos

solares.
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Posiblemente no sea tan usada, debido a que es mas dificil de colocar y
se gastan mas materiales con lo cual se incrementan los costos,
generalmente los costos de las espalderas representan el 50% de los costos
totales en este sistema.

Figura 10. Sistema de conduccidén en espaldera tipo “T”

CONDUCCION DE LA PLANTA

Consiste en amarrar una hoja de la planta con el extremo de una pita
y el otro extremo se amarra al alambre de la espaldera, de esta forma la
planta ira creciendo hacia arriba y periodicamente se revisa que no se

caigan, esta pita puede ser sustituida por una rama fina que sirve de tutor.

PODAS

® Poda de formacion.

A medida que la planta va creciendo emite una serie de ramas laterales
en cada nudo, que se constituyen en chupones, estas se eliminan hasta la
altura del alambre, con esto se acelera el crecimiento y desarrollo de la
planta.

Cuando la planta sobrepasa unos 0.20 m al alambre de la espaldera se
hace un corte de la yema apical con lo que se estimula la brotacion de las
yemas laterales de esa zona (Fig. 11a), de estas se seleccionan dos que se
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convierten en guias secundarias y se distribuyen sobre el alambre una para
cada lado (Fig. 11 b), cuando estas guias alcanzan a las guias de la planta
vecina se les corta la yema apical (Fig. 11 ¢) con lo que se estimula la
emision de las brotes que se constituyen en guias fructiferas (Fig. 11 d), a
estas se les eliminan los zarcillos de los primeros 0.30 m para evitar
entrelazamiento de ellas y asi permitir que caigan como cortinas, cuando
estas llegan al suelo se cortan a una altura de 0.30, para evitar que sean
atacadas por hongos y ademas esto favorece la circulacién del aire.

Para las espalderas en “T”, el trabajo se vuelve mas complicado
porque se necesita distribuir las guias uniformemente a cada lado de la
espaldera, por lo que el trabajo se incrementa.

Figura 11. Poda de formacidén de plantas de Maracuya Amarillo
manejado en espaldera vertical con un hilo de alambre.

TR N
= ey

35



® Poda de renovacion.

Este tipo de poda consiste en hacer cortes de las guias fructiferas o
terciarias 2 0.30-0.40 mde su parte de insercion con las guias
secundarias (Fig. 12 y 13), se realiza cuando la produccion comienza a
disminuir o cuando hay demasiado follaje y se corre el riesgo de que
se caiga la espaldera. Si el corte se hace a menos de 0.3 m la planta se
tarda mas tiempo en volver a producir, las podas sobre la guia principal
retarda mucho mas la produccion y

se corre el riesgo de perder la planta.

Inmediatamente después de la poda se riega, si se esta en la época
seca, y se fertiliza con urea o sulfato para estimular la brotacién de las

yemas.

Figura 12. Poda de renovacion para maracuya manejado en espaldera
tipo “T”.

Figura 13. Poda de renovacion para maracuya, manejado en espaldera
vertical con un hilo de alambre.
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® Podas de limpieza

Periédicamente se deben eliminar guias enfermas o danadas a fin de
destruir focos de infeccion, disminuir el peso de la planta, facilitar la
aireacién, mejorar la iluminacién y facilitar la penetracién de los pesticidas a
todas las partes de la planta.

FERTILIZACION.

Se deben de seguir las recomendaciones dadas por el laboratorio de
suelos después del analisis respectivo. En caso de no contar con esa
informacién se puede utilizar la recomendacién del cuadro 4 que esta hecha
para un suelo de fertilidad media. Se debe considerar que inmediatamente
después de la fertilizacidn se aplicard Unicamente nitrogeno, y al mes se

iniciara nuevamente la aplicacion de formula completa.

Cuadro 4. Plan de fertilizacion a seguir en el cultivo de maracuya
amarillo en un suelo de fertilidad media.

EPOCADE APLICACION ~ PRODUCTO CANTIDAD (g/planta)
A la siembra Formula 18-46-0 100
l-3mdt Formula 18-46-0 100
4§ mdt Formula 15-15-15 15
Formula 0- 0-60 50
9-10 m.d.. Sulfato de amonio 100
11-14 mdt Formula 15-15-13 15
Formula 0- 0-60 50
15-16 m.dt Sulfato de amonio 100
18-22 mdt Formula 15-15-15 100
Formula 0-0-60 50

m.d.t.: meses después del trasplante

Se ha estimado que después de la poda solamente se aplica

nitrégeno para estimular la brotacién de nuevas yemas.
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2.3.10 PLAGAS

f  Gusano desfoliador o gusano negro del maracuya. (Dione juno juno)

Este insecto en su estadio larval se alimenta de las hojas causando
defoliacién, incluso ataca los botones florales y debido a su habito gregario
representa un gran riesgo para el cultivo. La etapa larvaria dura de 19-27
dias y el ciclo completo dura alrededor de 42 dias, transcurrido este tiempo

se inicia un nuevo ciclo.

ft  Chinche patas de hoja (Leptoglosus zonatus)

Este insecto ataca tanto en estado ninfal como en la fase adulta, dana
frutos y botones florales, estos se marchitan y caen prematuramente y
presentan pequenos puntos negros que es donde el insecto introdujo el

estilete para succionar savia.

ft  Mosca de la fruta. (Anastrepha spp. Ceratitis capitata)

Este insecto ocasiona el dafo durante su etapa larvaria, los adultos
ovipositan sus huevos en los frutos pequenos, a medida que la larva crece,
se va alimentando de la pulpa, con la consiguiente pérdida del valor
comercial de éste, posteriormente pueden caer. Cuando esto ocurre la larva
se encuentra lista para pasar al estado de pupa y pasa a empupar en el

suelo, posteriormente sale como adulto volador y se inicia un nuevo ciclo.

Se recomienda recolectar los frutos caidos y enterrarlos, espolvoreando
algun insecticida en polvo; esta actividad es fundamental para lograr

disminuir las poblaciones del insecto a niveles minimos.

& Pulgones. (Myzus persicae, Aphis gossypi)

Son insectos de apariencia delicada, midiendo de 1.3-2.0 mm. La forma
sin alas de Myzus, es de color verde claro y alas verde, con la cabeza, térax
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y antenas negras. Aphis presenta una coloracién variable de amarillo a verde

oScuro.

Causan deformaciones foliares al succionar savia, pero su principal
importancia es que actian como vectores de virosis como el virus del

endurecimiento de los frutos.

2.3.11 ENFERMEDADES

& Mal del talluelo. (Pythium sp., Phytophthora sp., Rhizoctonia sp. Y
Fusarium sp.)

Los hongos viven en el suelo y provocan sintomas similares,
solamente a través del laboratorio se puede hacer un diagnéstico certero.
Ataca a nivel de vivero y en plantaciones jovenes y adultas. La enfermedad
es favorecida por los excesos de agua y falta de aire y luz. El hongo invade
los tejidos del cuello, causando un estrangulamiento y una lesién necrotica,
en este
lugar la planta sufre un debilitamiento, provocando un doblamiento y

posteriormente la muerte.

& Antracnosis. (Colletotrichum gloeosporioides)

Este hongo afecta a hojas, guias y frutos. En las hojas los sintomas
aparecen en los margenes, y se manifiesta como manchas acuosas de
forma
circular de 5 mm de diametro, presentan un halo de color verde oscuro; en
las guias se observan lesiones alargadas; en los frutos las lesiones se
presentan como depresiones 0 areas hundidas con pudricibn seca,
causando un arrugamiento precoz del area afectada, la pudricion llega a la
parte interna y finalmente el fruto cae. En las areas necréticas se observan

anillos concéntricos de puntos negros, que son las fructificaciones del hongo
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& Verrugosis o roia. (Cladosporium herbarum.)

Es una enfermedad tipica de los tejidos tiernos, aparece siempre en los
brotes y frutos pequefos (menores de 3 cm). En las hojas los sintomas se
manifiestan como lesiones circulares de 3-5 mm rodeadas de un halo
amarillo cuando inicia la enfermedad, pero después toda la lesién se vuelve
de color rojizo. En las guias las lesiones son longitudinales, formando una
ralladura color marron asemejandose a una canoa. En los frutos, los
sintomas se inician como una decoloracién de los tejidos, posteriormente se
vuelven acuosos, luego con el secamiento de los tejidos aparecen lesiones
en forma de verrugas. Internamente el fruto no sufre dafo, limitandose la

enfermedad a la parte externa de la cascara.

2.3.12 COSECHA Y POSTCOSECHA

Los frutos alcanzan su madurez entre los 50-60 dias después de la
antesis (7-8 meses después de la siembra), en este punto alcanza su
maximo peso (130 g), rendimiento de jugo (36%) y contenido de solidos
solubles (13-18° Brix), este momento se identifica externamente por tomar
una coloracion verde amarillenta, 20 dias después de alcanzar este punto el
fruto cae y comienza la senescencia disminuyendo su peso, acidez y
azucares totales. Los rendimientos son de 20 ton/ha pudiendo alcanzar
hasta las 30, y en términos practicos una planta puede producir entre 1y 2
frutos diarios en la temporada de mayor produccion. La cosecha consiste en
colectar de la planta los frutos amarillos cuando se destinan para el mercado
fresco y para la industria se destinan los que se recolectan del suelo. Los
frutos para mercado fresco se cortan con el peciolo de una longitud de 1-2
cm. para evitar la deshidrataciéon del fruto y la posible entrada de hongos
poscosecha. Los frutos se colocan en javas, ya que si se colocan en sacos
el pedunculo se cae, y se llevan a pilas para lavarlos en una solucién clorada

(100 ppm) y el peciolo se recorta dejandolo de 0.5 cm de longitud.
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CAPITULO 1l

EL CULTIVO DEL MARACUYA A NIVEL MUNDIAL

3.1 HISTORIA

El maracuya estd ampliamente distribuido a nivel mundial en las
regiones de clima tropical y subtropical. La planta es conocida desde la
primera mitad del siglo XVI cuando las primeras frutas llegaron a Europa
bajo el nombre de granadilla, dado que se comia en forma similar como la
granada. A fines del siglo XVI se empezaron a cultivar las Passifloras en

invernadero en ltalia por la atractiva flor.

El primer pais que inici6 la producciéon comercial del maracuya fue
Australia, donde la planta fue introducida en 1861 y en los afios 30 se
reporta la primera produccién para el mercado, no obstante, este pais nunca
ha participado de manera importante en el mercado mundial de la fruta o del

jugo.

Hawaii obtuvo la planta del maracuya morado de Australia en 1880 y
la sembrd primero en el distrito de Lilikoi Gulch en la regién de Maui del
Este. Esta region también le da el nombre de ‘lilikoi” al maracuya en Hawaii.
En los afos 40, el Sr. Haley intentd6 comercializar el jugo de maracuya en
forma enlatada, pero su esfuerzo fue terminado por la segunda guerra
mundial. En 1951, la Universidad de Hawaii considerd al maracuya la fruta
mas promisoria para el desarrollo de la isla y se comprometié a impulsar una
industria basada en un jugo concentrado rapidamente congelable. De la
pequena plantacién del Sr. Haley se eligieron las mejores frutas, obteniendo
en el mismo afo en 2 ha un rendimiento de 45 t/ha con un contenido de 35%
de jugo. Ya para 1958 la superficie habia crecido a 490 ha, una base firme
para el desarrollo industrial.

Nueva Zelanda es otro de los paises que cuentan con una historia
relativamente larga del cultivo del maracuya. Ya en los afios 30 conté con
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una produccién importante de maracuya pero la abandond por problemas de
plagas y enfermedades sobre todo de Fusarium sp, para revivir la
produccién en los anos 60. Hoy en dia es un importante exportador de fruta
fresca a EUA. Otro de los pioneros del maracuya es Africa del Sur, que en
1947 produjo 1,800 t para el consumo nacional y tres afos después ya habia
duplicado la produccion. Actualmente, es un pais que exporta fruta fresca a

Europa.

Para el afio de 1970, ocho paises cubrian ya entre el 80 y 90 % de la
produccién mundial: Hawaii (EUA), Islas Fiji, Australia, Kenia, Sudafrica,
Nueva Guinea y Nueva Zelanda. Aunque también ya se producia
comercialmente en pequefias areas en 22 paises mas, destacandose en
América Latina, Brasil, Colombia Peru, Republica Dominicana, Martinique y

Surinam.

El centro de produccién se ha cambiado radicalmente a partir de los
anos 80 y se ubica hoy en dia en América Latina en los paises siguientes:
Brasil, Colombia, Ecuador y Pert como los mas importantes. También se
produce en Venezuela, Republica Dominicana, Grenada, Trinidad y Tobago,
Martinique, Guadalupe, Guayana, St. Vincent, Surinarn, El Salvador, Costa
Rica, Puerto Rico, Cuba, Chile y México aunque en mucha menor extensién.
En los anos 90, se reporta una produccion comercial importante del
maracuya en 37 paises ubicados en todos los continentes del globo-
terraqueo. El nUmero de paises que incorporan el maracuya en su gama de

cultivos seguira creciendo, probablemente, en los proximos anos.

3.2 SUPERFICIES SEMBRADAS DE MARACUYA A NIVEL
INTERNACIONAL

Desde Brasil, el maracuya se ha extendido practicamente a todas las
Zonas tropicales del mundo.
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Ese proceso ha sido mas o menos lento y su desarrollo en cada pais
ha dependido de los apoyos gubernamentales y de los compromisos con la
agroindustria. Australia y Hawaii son los que mas han fomentado y apoyado
la investigacién, posteriormente Colombia y Brasil han hecho aportes

relevantes.

En la ubicacién geografica de las principales regiones productoras

han ocurrido importantes cambios durante los ultimos anos.

Figura 14. Distribucion de la produccién del maracuya en el mundo
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3.2.1 PRODUCCION DE MARACUYA EN BRASIL

Brasil es el centro de origen del maracuya y cuenta en la actualidad
con 14 variedades de Pasifloras, ha sido el principal productor a nivel
mundial a partir de los afios ochenta.

En este pais se han dedicado a su cultivo entre 25 mil y 33 mil

hectdreas durante los ultimos afos, generando 50 por ciento de la
produccién mundial (entre 250 mil y 420 mil toneladas). Por sus condiciones
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climaticas, en este pais se puede cosechar practicamente durante todo el

ano.

Su productividad oscila de 1.2 a 45 toneladas por hectarea, el
promedio es de 12 toneladas por hectarea, sus costos, por lo tanto, son muy
variables, pero en explotaciones orientadas al mercado, en un ciclo de tres
anos, oscilan entre 180 y 290 délares por tonelada, con lo que se obtuvo en
promedio una ganancia neta de 1,500 dodlares por hectarea durante los

ultimos cinco anos.

De su produccion anual, se comercializa el 70 por ciento como fruta
fresca; el 30 por ciento restante va a la produccion de jugo fresco y
concentrado. Su participacion en el mercado mundial es de 10 por ciento de

las exportaciones.

En 1995 la produccién de Brasil no fue suficiente para satisfacer su
creciente demanda interna, hecho que se explica por el favorable desarrollo
econdémico del pais, aunado a un creciente poder adquisitivo de la poblacion
y a la reduccion ciclica de la produccion. Por esta razén, Brasil se convirtio
en un importador neto de jugo de maracuya.

3.2.2 PRODUCCION DE MARACUYA EN COLOMBIA

En Colombia el cultivo comercial se inicié en los afnos sesenta y fue

hasta los ochenta que se lanzé al mercado internacional.

La superficie dedicada varia entre 2,500 y 7,000 hectareas y 70 por
ciento de la produccion se exporta, dejando 30 por ciento para el mercado

interno.
El rendimiento promedio alcanza las 20 toneladas por hectarea,

marcando la punta mundial, y su costo medio de produccién, en el ciclo de
tres afnos, es de 180 ddlares por tonelada.
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Colombia participa en el mercado mundial de manera variable; en
1993 aportd entre el 60 y 70 por ciento, aunque en 1994 contribuyé sélo con

7.3 por ciento.

En este pais el ICA promovidé ampliamente el cultivo al tiempo que se
dio un fuerte soporte técnico y créditos accesibles a los productores por
parte de la Caja de Crédito Agrario y de la Federacion Nacional de
Cafeteros.

3.2.3 PRODUCCION DE MARACUYA EN ECUADOR

Ecuador fue el Unico pais que siguié produciendo y procesando jugo
de maracuya en grandes volumenes a pesar de los bajos precios a nivel
mundial en 1993/94 y a fines de 1995 fue el Unico abastecedor importante
del mercado mundial captando precios de US$ 6,000/t de concentrado. En
1995/96 estuvo exportando no solamente a EUA y Europa, sino también a
Chile, Argentina e incluso a Brasil. Este hecho vuelve sumamente
interesante conocer algunos de los detalles de la produccién en Ecuador.

Ecuador pertenece a los paises productores recientes que empezaron
en los anos 80 con el cultivo del maracuya, que por ello pertenece a los
cultivos no tradicionales. En 1981 apenas tuvo una superficie de 205 ha con
una produccion de 1,370 ton, en 1990 llegd a tener aproximadamente
1,630ha produciendo 22,700 ton y para 1993 se tuvo una superficie de 3,500
ha.

Este desarrollo continuo fue posible gracias a una politica firme por
parte de las industrias nacionales y de organismos gubernamentales en
apoyo a la produccion de cultivos alternativos como el maracuya. A
principios de los afios 80 se incentivo el cultivo para el consumo interno y a
partir de 1985 se instalaron nuevas empresas para producir jugo
concentrado para la exportacién. Las empresas exportadoras a la vez han
ampliado el mercado interno en fresco que antes se limitaba a las zonas

tropicales.
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3.2.4 PRODUCCION DE MARACUYA EN AUSTRALIA

Algunas especias de Passifloras son originarias de Australia, pero el
maracuya P. edulis fue introducido oficialmente en Queensland en 1861. Su
desarrollo comercial inicié unos 60 a 70 afnos después, o sea en los anos 30
del siglo veinte, especialmente en campos plataneros abandonados por una

invasion de fusarium que interrumpié el desarrollo.

Australia también cuenta con una larga experiencia en el
mejoramiento genético de esta fruta; desde fines de los afos 50 los
productores de este pais tienen a su disposicion un hibrido entre el
maracuya morado y el amarillo, planta Unica .que no se cultiva en ningun
otro pais productor que también por su resistencia a plagas y enfermedades

permitié revivir el cultivo en el pais.

En Australia las nuevas plantaciones empiezan a producir después de
los 6 meses de su siembra, para alcanzar en 18 meses su maxima
produccién. Las plantaciones tienen por lo general una vida de tres a cuatro

anos.

La superficie sembrada con maracuya fue de 267.1 ha en 1992/93 y
mostré una ligera tendencia a decrecer desde 1988/89. Debido a
rendimientos cada vez menores también decrece la produccion obtenida,
que en 1986/87 se ubico en casi 4,000 t y seis ciclos después sdélo se obtuvo
la mitad de esta produccién.

La tendencia decreciente en la produccién se explica por problemas
de plagas y enfermedades y problemas en el manejo técnico, pero también
por la cada vez mayor competencia con el jugo importado y el impacto de

fluctuaciones de los precios en el mercado internacional.
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3.2.5 PRODUCCION DE MARACUYA EN ESTADOS UNIDOS

En los Estados Unidos el maracuya morado es cultivado en California
y Florida para el mercado en fresco, mientras Hawaii produce el maracuya

amarillo para su procesamiento.

Datos exactos sobre la produccion no son disponibles. Se sabe que
en California, en la region de Santa Barbara y Ventura, cuatro productores
estan dedicandose a su cultivo, pero solamente dos de ellos venden la fruta
comercialmente, entre ellos la California Tropics de Carpinteria. La superficie
dedicada al maracuya en este estado es muy reducida y no alcanza las 20
ha.

Los productores de California enfrentan dos problemas para el cultivo
del maracuya. El primero esta relacionado con los altos costos de la mano
de obra y el otro con las condiciones climaticas sobre todo de temperatura.

En Florida, la compania J.R. Brooks también se dedica
comercialmente al cultivo, la superficie es desconocida. Entre ambos
estados existe cierta division del trabajo, mientras Florida ofrece la fruta
morada de mayo a julio y el maracuya amarillo desde el verano temprano
hasta el invierno, California lo hace de julio a marzo lo que permite satisfacer

el mercado nacional durante todo el ano.

La produccién entre ambos estados se estima en 35,000 cajas de 4.5
libras que equivale a 71.5 t. Aunque el mercado para la fruta fresca esta
todavia muy limitado, EUA tiene que recurrir a las importaciones de paises
del Caribe y de Centro y Sudamérica.

3.3 SUPERFICE SEMBRADA A NIVEL NACIONAL

La produccién de maracuya en México ha pasado por varias etapas
bien diferenciadas. Aparentemente, en la inicial se realizaron siembras de

traspatio, sobre todo en los estados de Puebla y Veracruz.
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A partir de 1989/90 se inici6 la siembra en plantaciones comerciales,
con un alto nivel tecnolégico, constituyendo la segunda fase de desarrollo;
fue una
etapa en que parecia que el maracuya se difundiria ampliamente como

alternativa, ante la crisis generalizada en el campo mexicano.

Esta, sin embargo, no perduré6 mucho tiempo, sino que termind
aproximadamente en 1993. La tercera etapa, es la actual y se caracteriza
por el hecho de que algunos productores decidieron seguir con el cultivo a
pesar del reducido mercado existente y entraron a un proceso de
transformacion artesanal de la fruta, buscando su venta en forma de jugo,

pulpa, mermelada, miel, cascara en almibar, vino y licor.

Los productores que persisten en su cultivo y transformacion estan
tratando de consolidarse en sus actividades. Por otro lado, a fines de 1995,
se presentdé de nuevo la idea de sembrar maracuya en «grandes»
extensiones de Puebla, Veracruz, Michoacdn y Colima, partiendo
nuevamente de la conviccidon de que las frutas exdticas representan una
buena alternativa de produccion, debido a los altos precios obtenidos

recientemente en el mercado mundial.

3.3.1 PRODUCCION AGRICOLA DE MARACUYA EN MEXICO

La superficie alcanzé su maxima extension entre los afios de 1992 y
1994, con aproximadamente 125 hectareas, concentradas en los estados de
Tabasco y Puebla.

Los productores de ambos estados influyeron ademdas sobre los de
Veracruz, de manera que en algunos municipios se empez6 a sembrar. No
obstante, ante la falta de mercado, muchos productores veracruzanos no
llegaron mas alla de la siembra y dejaron en el abandono sus plantaciones.

48



3.3.2 SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION

Todos los productores de maracuya a nivel comercial se caracterizan

por tener una produccion diversificada.

La combinacion tipica que maneja los productores de Puebla y
Veracruz es: ganaderia, citricos y/o café. Algunos han sustituido areas de

café por el maracuya.

En Tabasco, se encontré la combinacion con otras frutas exoticas,
como el carambolo y la pitahaya, en explotaciones en que la actividad
principal es la produccidén de cafna de azucar.

Se puede considerar que la tecnologia aplicada por los productores a
nivel comercial es una adaptacién de la tecnologia colombiana y brasilefa.
Varios de los productores nacionales han hecho pruebas para encontrar

alternativas adecuadas a sus regiones.

Los rendimientos dependen del paquete tecnolédgico aplicado y de la
situacién econdémica del productor y del nivel de asesoria técnica que
contrata. Asi, que se encuentra una variacion del rendimiento de entre 4 y 40
toneladas por hectarea, siendo el de 15 toneladas por hectarea el nivel mas
frecuente entre los productores comerciales.

La forma de produccidén que parece interesante es la siembra
asociada con otras frutas u hortalizas, como el carambolo, la pitahaya, la
papaya, la malanga y el chile, etc., como se esta haciendo en Tabasco, ya
que ademas de abaratar costos, el tener varios cultivos ha permitido que en
algunos anos el ingreso haya sido mayor por las plantas intercaladas que
por el maracuya.

Para 1995 se tuvo un costo de 14 mil pesos por hectarea y para 1996 de 16
mil pesos, debido al aumento del precio del alambre; no obstante, dichos
costos se ubican significativamente por debajo de los de otras regiones del

pais.
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3.3.3 ESTADOS PRODUCTORES DE MARACUYA

El maracuyéa es considerado como un frutal exético que hace pocos

anos empez6 a incursionar en México. Brasil, Colombia, Ecuador, Peru y

Australia, son los paises donde mas se produce (SIAP 2009).

Cuadro 5. Produccion de maracuya en México
(Toneladas)

ESTADOS 2002 2003 2004 = 2005
Veracruz 0.00 109.40 205.00 114.00
Oaxaca N.D. 210.00 82.00 68.90
Guerrero N.D. 11.00 32.00 52.00
Morelos 7.00 8.00 8.00 12.00
Otros 44.25 8.00 0.00 8.40

TOTAL 51.25 346.40 327.00 255.30

Fuente: www.siap.sagarpa.gob.mx

Cuadro 6. Valor de la producciéon de maracuya en México
(Miles de Pesos)

ESTADOS 2002 2003 2004 2005
Veracruz 0.00 175.04 615.00 342.00
Oaxaca N.D. 2,100.00 246.00 620.10
Guerrero N.D. 110.00 160.00 260.00
Morelos 14.70 19.20 14.40 34.80
Otros 137.25 24.00 0.00 12.60

TOTAL 151.95 2,428.24 1,035.40 1,269.50

Fuente: www.siap.sagarpa.gob.mx

Cuadro 7. Superficie cosechada de maracuya en México

(Hectareas)

ESTADOS 2002 2003 2004 2005
Veracruz 0.00 11.00 11.00 11.00
Oaxaca N.D. 60.00 25.00 25.00
Guerrero N.D. 1.00 3.00 5.00
Morelos 2.00 2.00 2.00 2.00
Otros 8.00 1.00 0.00 7.00

TOTAL 10.00 75.00 41.00 50.00

Fuente: www.siap.sagarpa.gob.mx




2.3.4 EVOLUCION DE LOS PRECIOS MEDIO RURAL

Los precios medios rurales varian afno con ano, en el ano 2001 el valor de la
produccién se mantuvo alto, para después, caer drasticamente; del 2002 al
2003 se presenta una tendencia creciente, para después sufrir una baja en

los precios.

Figura 15. Precio medio rural anual nacional de maracuya
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CAPITULO IV

COMERCIALIZACION

4.1 PROBLEMATICA DE LA COMERCIALIZACION

Los productores de maracuya enfrentan en el proceso de
comercializacién dos problemas principales que son el gran desconocimiento
de la fruta a nivel nacional y la omnipotente competencia con otros paises
productores a nivel mundial. Cuantas veces han aparecido plantaciones
grandes, en el caso del maracuya no mayores a 40 ha, los productores no
han sido capaces de comercializar la produccién en forma satisfactoria. Por
otro lado, cuando aparecen demandas grandes para el mercado de
exportaciéon, como durante los primeros meses de 1996, no fue posible

contar con la produccidén necesaria.

En todos los casos conocidos, en un primer momento, los productores
han reducido la superficie sembrada o han abandonado por completo la
produccién. Ante tal situacion, hasta la fecha, no ha sido posible el
surgimiento de extensiones importantes y mucho menos un desarrollo
continuo de la produccion a nivel nacional. En un segundo momento que es
la etapa actual, los productores exitosos inician nuevos programas de

siembra, es decir, incrementan entre un 30% o0 50% mas la produccion.

El conocer de los problemas de comercializacion a detalle es
importante para definir las estrategias de fomento a futuro.
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4.2 CANALES DE COMERCIALIZACION DEL MARACUYA EN MEXICO

Existen tres canales principales de comercializacién del maracuya en

México:

a) Mercado para el consumo en fresco;
b) Mercado de la fruta fresca para la industria transformadora;
c) Mercado de productos transformados.

a) Mercado para el Consumo en Fresco: Un maximo de 10% de la

produccién se vende para su consumo en fresco.

Existen dos formas de comercializar:

Comercializacion directa:

® Un miembro de la familia (productores de tipo de traspatio) vende la
fruta en los mercados locales o al lado de la carretera.

® Los Vviveristas de Veracruz y Michoacan venden la poca fruta que
tienen en sus puestos de venta. El vivero de Yautepec, Mor. vende
directamente en su bodega de la Central de Abastos.

® Algunos supermercados estan comprando fruta fresca en pequefas
cantidades, entre ellos la cadena Chedraui del estado de Veracruz y
Superama en la ciudad de México.

® En cantidades reducidas se esta exportando desde Teziutlan, Puebla

a Japon.

Comercializaciéon indirecta: La fruta es vendida a un comerciante o a otro

productor, los que por su parte llegan al consumidor final.

b) Mercado de la fruta fresca para la industria transformadora
Aproximadamente el 50% de la produccién nacional de fruta fresca pasa por
este canal de comercializacién. Estas industrias obtienen la fruta, también, a

través del canal directo o indirecto de comercializacion.
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® A laindustria transformadora del maracuyéa pertenecen:
Industrias productoras de materia prima (mermelada, puré o jugo) como
NORELBA de Jalapa, Ver., ELAN Alimentos del D.F. y SIASPORT en
Zamora, Mich. que abastecen empresas del tipo de pastelerias, neverias y
otras.

Las industrias mencionadas venden también el jugo de maracuya en
pequefas cantidades para su consumo directo, por ejemplo a la
Volkswagen y a BANCOMER.

® Industrias de productos finales como la vinaterias de Coatepec, Ver. y
la Agroindustria CARLA de Villahermosa, Tab.

c¢) El mercado de productos transformados por los productores

Las personas que se dedican a la transformacion del maracuya son los
productores a nivel comercial, productores-comerciantes y comerciantes.
Ante la dificultad de comercializar la fruta fresca en forma satisfactoria, casi
todos los productores han incursionado en su transformacién artesanal y su
comercializacién a nivel regional y en las grandes ciudades del pais. Existen
tres agroindustrias constituidas: Agroindustrias “CARLA” en Villahermosa,
Tab., “Productos de Frutas Naturales Tierra Linda” y “Pérez y Hernandez” en
Teziutlan, Pue. El resto de los productos proviene de una produccion casera.
Las recetas para la elaboracién de los productos de maracuya son inventos
de las familias, que por lo general experimentan en sus cocinas hasta que

lleguen a un producto que consideran de buena calidad.
Este canal de comercializacién comprende dos vias:
® Jugos y pulpas en forma congelada o con conservador que son

vendidos a pastelerias, neverias y restaurantes a nivel regional

(neverias Topolino en Puebla) o en las grandes ciudades (VIP’s en
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Puebla, La Michoacana en muchas ciudades). Los restaurantes que
compran son en su mayoria de tipo italiano o brasilefio.

® Mermeladas, gelatinas, concentrado (jugo de fruta, agua y azucar)
vinos licores que se venden a nivel regional en restaurantes y tiendas.
El principal corredor para estos productos se ubica entre Tezuitlan y la
costa de Veracruz. Otro, en los centros turisticos de Tabasco y
Quintana Roo. La falta del cédigo de barras imposibilita hasta la fecha

su venta en supermercados.

4.2.1 ESPECIFICACIONES PARA LA COMERCIALIZACION

Normas oficiales para el comercio de la fruta fresca todavia no
existen. Para EUA, lo comun son frutas de 50-80mm (2-3 inches) de

diametro y empaques de 30 frutas por caja de 10 libras con una o dos capas.

En el caso de Europa los empaques mas comunes son de 2 kg o de
48 frutas, aunque hay variacién dependiendo del pais de origen. Cajas con
una capa son por lo general utilizados para su venta en los mercados al
mayoreo y las cajas con dos capas se presentan para la venta en

supermercados.
Para el transporte se recomiendan temperaturas de 7 a 10 °C, con

una humedad relativa de 85 - 90 %, garantizando una vida aproximada de

almacenamiento de 3 a 5 semanas.

4.3 DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

Norma para la exportacion del maracuya.
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4.3.1 REQUISITOS MINIMOS

®e Clasificacion: firme con cascara lustrosa, la fruta madura es de color
amarillo anaranjado con bordes café, hasta de 4 pulg. de largo, con

vista transversal en forma de estrella.

®» Temperatura y Humedad Relativa: 9-10 °C ( 48- 50 °F), 85-90%.

®» Preenfriamiento: Aire forzado, cuarto frio.

®» Vida en Transito: 3-4 semanas

%» Sensibilidad: Dafos por enfriamiento, perdida de humedad

%» Empaque: caja de plancha de fibra encerada, de dos piezas, con
tapaderas, almohadillas de plastico en el fondo para reducir
magullamiento, 4- 4.5 kg. (8-10 Ib.)

4.3.2 PRESENTACION

El mercado prefiere frutas grandes y pesadas, con apariencia fresca y
sin dafos causados por manejo o picaduras de insectos. La presencia de
moho sobre la cascara no afecta la calidad de la fruta y se quita facilmente

con un pano.

4.3.3 iNDICE DE MADUREZ

El maracuya para exportaciéon en fresco se cosecha cuando esta

verde y empiezan a aparecer pintas amarillas.

4.3.4 TAMANO Y PESO POR UNIDAD

Cada fruta debe medir entre 50 — 80 mm de didmetro y su peso debe
oscilar ente 125y 160 gramos.
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4.3.5 NUMERO DE FRUTAS POR CAJA

De 15 a 20. En Estados Unidos se comercializan cajas con conteos
de 25 a 49. La mayoria de cajas colombianas exportadas a Europa

contienen 18 frutas.

4.3.6 PESO TOTAL DE LA CAJA

Exportadores ecuatorianos comercializan cajas de 2.5 kilos. En

Estados Unidos se utilizan principalmente cajas de 4.5 kilos.

4.3.7 CARACTERISTICAS DEL EMBALAJE

Las frutas se colocan dentro de cajas de cartén corrugado, de una
sola pieza, con hoyos de respiracién, cerradas con pestanas laterales
dejando una rendija horizontal en el centro superior de la caja. Se utiliza
papel picado o de seda como relleno para proteccidén; se puede envolver
cada fruta en papel de seda, o colocarlas individualmente dentro en envases
cuencos celulares de papel reciclado o bandejas plasticas con hoyos para
cada fruta. El concentrado de maracuya se exporta en tambores de hierro,
que tienen una capacidad de 250 kilos de concentrado y 200 kilos de jugo.

4.4 REQUISITOS DE PRODUCTOS Y ETIQUETAS

A continuacién se presentan los requisitos que deben presentar los
productos y las etiquetas al exportar a los Estados Unidos: La importacion de
alimentos procesados cae dentro de la jurisdiccién de la FDA. La FDA (Food
and Drug Administration) tiene como misién proteger la salud, seguridad y
cartera del consumidor y todos los productos de importacién estan sujetos a
una inspeccion por la misma en el puerto de entrada. Se requiere una
Notificacion de Entrada: Forma FD701 (Form FD701), la cual se puede
obtener en las oficinas de importacion de la FDA.
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Adicionalmente, los productos alimenticios importados, también
deberdn cumplir con las tolerancias para pesticidas y otros residuos
quimicos. En la etiqueta deberan detallarse los ingredientes y contenido
nutricional del producto.

Cada lote de 10 tambores debe tener una muestra de 300 g.
empacado en bolsa estéril para sus respectivos analisis. Cada caneca se
entrega a la planta claramente identificada de la siguiente manera: Fecha de
produccién, lote, Brix, refractométrico, porcentaje de acidez (acido citrico),
peso bruto y neto, numero de tambor y registro sanitario. ElI concentrado no

contiene preservativos, ni azucar. (Sperisen Elizabeth. 2004).

4.5 CONDICIONES DE TRANSPORTE

Se transporta en furgones refrigerados, las canecas permanecen
completamente cerradas y presentan sello de seguridad. Se evita el
transporte mezclado con sustancias que sean tdxicas, corrosivas o que

impartan olores.

El concentrado de maracuya para exportacion es embalado en
contenedores refrigerados a —182 C, lo cual permite mantener la calidad
adecuada. La capacidad de los contenedores es de 120 tambores de 55
galones cada uno.

4.6 PRECIOS POR KILOGRAMO

El precio actual para el Maracuya como fruta oscila entre los 4 a 8
pesos por kilogramo, ($4, 000 — $8,000 por tonelada), en funcién de la

calidad del producto y la negociacion llevada a cabo con el comprador.

El precio por kilogramo pagado por algunos supermercados
(Chedraui, Superama) se sitia en los $15 por kilogramo.
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El precio de la pulpa de esta fruta oscila entre los $11.50 — $17.00 por
kilogramo, ($11,500 — $18,000.00 por tonelada), en funcién de la calidad del

producto y la negociacién llevada a cabo con el comprador.

Aunque el jugo de maracuya no tiene una partida arancelaria
especifica, se considera como parte de la partida HS 200980 “jugo de
cualquier hortaliza, sin fermentar sola y sin adicion de alcohol, incluso con
adicion de azucar u otro edulcorante”. El precio por litro aproximadamente
oscila entre USD 0.488 por litro del jugo proveniente de Argentina, hasta
USD 1.8 del proveniente de Canada. (Sperisen Elizabeth).

4.7 MERCADO INTERNACIONAL

El maracuya es una fruta de crecimiento acelerado en zonas
tropicales, y a pesar de que éste es un producto relativamente nuevo, en el
mercado internacional, ha alcanzado gran importancia, principalmente en la
forma de jugo concentrado, ya que es apetecido por sus caracteristicas de
sabor y aroma, que permiten dar fuerza, mediante mezclas a otros jugos de

caracteristicas mas suaves.

La demanda global por el concentrado de maracuya fue de 16 000 -
18000 toneladas el afio 2003, con un aumento considerable de los datos del
2001 y 2002. Por lo que se calcula que la demanda crece en un 6-8% por

ano.

El volumen de la produccion de esta fruta es pequeno en comparacion
a otras frutas. A nivel mundial, los mayores volumenes de produccién los
tiene Ecuador y Brasil, pero también se produce en Colombia, Venezuela,
Australia, Nueva Zelanda, Sur Africa, India e Indonesia. La produccién en
forma comercial en Estados Unidos es limitada a Hawai.

Ecuador se ha convertido en el principal proveedor de jugo
concentrado de maracuya en el mundo superando a Brasil. Se espera que
en el 2004, Ecuador produzca de 110,000-130,000 toneladas de esta fruta;
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un incremento del 12.32% comparado con las 98,276 toneladas que se
procesaron el ano anterior. El incremento en la produccion se debe a un

incremento en la demanda de todos los mercados.

Ecuador exporta el jugo concentrado de maracuya a Holanda,
principalmente y Estados Unidos, donde se destina el 83.5% de las
exportaciones, con un valor de 33,442 USD, 19,089 TM . Otros paises
incluyen Canadéa (188 TM) y Bahamas (355 TM).

Brasil produce 450,000 toneladas métricas de maracuya y produce las
siguientes variedades: Ouropretano, Muico, Peroba, Pintado y la Hawaina.
Sin embargo, el mercado de Brasil tiene volumenes de importacién baja
debido a su alta produccién para consumo local.

México cuenta con una superficie sembrada de 77 hectareas de
maracuya, principalmente en Oaxaca. De este total, 60 héctareas han sido
cosechadas, con una produccién de 226.25 toneladas en el 2002. El
rendimiento tonelada/hectarea es de 3.771. El precio rural medio es de
$6,859.45. (SIACON, 2002).

Alemania es el principal consumidor del concentrado y jugo simple de
maracuya a nivel mundial. En afos de precios bajos el consumo puede
alcanzar el 3% del total de todos los jugos. Practicamente todas las
embotelladoras alemanas ofrecen néctar de esta fruta con contenido minimo
de 25% de pulpa. No obstante, el principal uso que se le da al jugo es
incorporado a los jugos multivitaminicos o usarlos como reforzador del sabor
de otras frutas, sobre todo del durazno, en jugos mezclados, yogur, quesos,

etc.

El sector de jugos de frutas en Estados Unidos es el de mayor
crecimiento dentro del rengldn de bebidas, favoreciéndose por la conciencia
de salud que surge en la presente generacion de consumidores, por los
eficientes canales de distribucién, por las innovaciones en los empaques, por
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la variedad de sabores ofrecidos y por el aumento en publicidad, entre otros
factores.

El consumo per capita de jugos de fruta en EE.UU. es el mas alto del
mundo: 52,15 litros por persona, lo que permitiria afirmar que uno de cada
tres vasos de jugo procesado de fruta que se consume en el mundo se
consume en este pais. Las ventas de jugos se han incrementado a un
promedio anual de 2.8%, debido a la popularidad que han adquirido los
jugos frescos preparados a partir de concentrados, el desarrollo de nuevos
productos y la introduccién de productos fortificados funcionales.

Estados Unidos representa el tipico mercado atractivo para el
maracuyd, siendo el mayor mercado mundial de importacion de jugos de
fruta. La demanda del concentrado o jugo de maracuya en el mercado

estadounidense es de 1,000 toneladas por afno.

Desde hace algunos afos se vienen desarrollando los requerimientos
de importacién de pulpa y jugos tropicales. Estados Unidos y Asia toman la
delantera en la innovacién de producto con el maracuya, Estados Unidos, en
particular ha venido importando cantidades cada vez mas significativas de
concentrado de jugo en los ultimos afos. Se ve el crecimiento potencial
excelente en este mercado y se espera crear el impetu de energia suficiente
para que otros paises lo hagan también. Por el contrario, el maracuya fresco
no es admisible en Estados Unidos, de acuerdo al Manual de Verduras y
Frutas de APHIS.

Son interesantes también los requerimiento de jugo de concentrados
de frutas por las empresas productoras de golosinas, por ejemplo MARS
Inc., una de las mas importantes del pais produce diversidad de golosinas
con sabores de frutas tropicales y tienen una inmensa demanda en todo el
pais, por lo que estas empresas también serian posibles clientes de este
perfil.

61



Los principales paises importadores de jugo de maracuya aparecen
en el siguiente cuadro, destacando Tailandia como el principal importador de

jugo de maracuya, seguido por Chile y México.

Figura 16. Principales importaciones de jugo de Maracuya.
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Fuente: Eurostat. Célculos: Corporacion Colombia Internacional.

El maracuya se utiliza para la elaboracion de néctares de una sola
fruta o como mezclas, donde el maracuya juega un papel importante. El jugo
de naranja es el mas vendido en casi todos los mercados de Europa y
América del Norte. Esta tendencia se habia afianzado durante muchos afnos
en América Central y México pero poco a poco se ha ido desplazando hacia
otras variedades. Ahora, la demanda de jugos tropicales, con excepcion del
de pina, es relativamente baja en la mayoria de los mercados, aunque los
sabores tropicales adquieren cada vez mayor popularidad en Estados

Unidos y paises europeos.
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CAPITULO V

INDUSTRIALIZACION DEL MARACUYA

5.1 ASPECTOS DE LA INDUSTRIALIZACION

En el mercado mundial el principal producto elaborado a base de
maracuya es el concentrado, que se utiliza para obtener una diversidad de
productos. Especificamente, el 74% de la produccibn mundial de
concentrado de maracuya se destina a la industria de bebidas, usado
especialmente en la preparacién de mezclas de jugos; inclusive constituye la

base para jugos multivitaminicos.

El segundo rubro con mayor participacion en el mercado de
concentrado de maracuya es la industria lactea con el 12% del total, seguida
por el segmento de alimentos para bebés con el 4% y el de pasteleria con el
2%. Otros segmentos, que incluyen perfumeria, representan el 8% del total
de aplicaciones del concentrado de maracuya.

Adicionalmente se procesa pulpa, extracto, aroma y néctar de
maracuya, ademas de trozos de fruta deshidratada o congelada IQF y en
bloque. Debido a su aroma, la cascara es también un producto comercial. El
aroma de maracuya se utiliza en la preparacion de esencias y perfumeria,
las semillas para alimento de animales con un alto porcentaje de proteinas y
el aceite que se extrae de las semillas se emplea en las industrias

alimenticia y cosmética

Esta fruta se consume en jugos y diversas bebidas incluyendo las
alcohdlicas, helados, jaleas y una variedad de postres y ensaladas. Por su
sabor y aroma exéticos y fuertes, es muy apreciada para la preparacién de
salsas, “chutneys” y platos de carnes estilo gourmet.
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5.1 PROCESO DE TRANSFORMACION INDUSTRIAL DEL MARACUYA

El 10% total de la produccion de maracuya en Brasil, se dedica a la
exportacién principalmente como jugo concentrado; ademas de que el 40 %
del consumo interno de dicha fruta se industrializa tanto en forma de jugo
natural como de jugo concentrado.

El proceso industrial de transformaciéon del maracuya requiere frutos
que tengan un maximo de 7 dias de haberse recolectado y cosechado; para
evitar marchitamiento, fermentacién, ataque de hongos, perdida de peso,

aroma y valor nutritivo de la fruta.

La mayor parte de los productores traslada el producto en costales o0 a
granel en camiones sin realizar ningun proceso de clasificacion de la fruta. El

proceso industrial que se le realiza el maracuya, es el siguiente:

5.1.1 JUGO NATURAL

Primero se somete la fruta a un pre-lavado con el fin de eliminar los
materiales contaminantes que pudieron adherirse tanto en la recoleccion asi
como en el transporte a granel. La maquina del lavado funciona
sumergiendo el maracuya en un tanque con agua, el cual se mantiene en
agitacion insuflando aire al mismo mediante un ventilador centrifugo;

después la fruta se enjuaga por medio de aspersion de agua.

La seleccion de frutos se realiza de forma manual en una banda
transportadora, eliminando aquella que no cumple con la calidad necesaria
para el procesamiento; finalmente se realiza otro enjuague para eliminar que
se filtren particulas contaminantes producidas en la fase de seleccion de la

fruta.
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Al haber sido seleccionada y enjuagada la mejor fruta; ésta se pasa al
extractor de jugo, donde es recibida por una tolva para luego introducirla al
tambor donde con discos de prensado, las frutas se exprimen mediante la
rotacion producida por los discos, provocando entonces, la salida tanto de
pulpa como de semilla; finalmente la cascara sale por un transportador

sinfin.

El jugo obtenido se bombea directamente a un desaireador,
eliminando los agentes oxidantes ya, que estos degradan las caracteristicas

organolépticas como lo son el color, el aroma y los nutrientes del jugo.

El jugo es transportado hacia un homogeneizador de alta presion,
para posteriormente ser pasteurizado. Al terminar la pasteurizacién se
obtiene un jugo de 12-14 grados Brix, el cual es envasado, generalmente en
envases de 500 ml.

Figura 17. Jugo de Maracuya
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5.1.2 JUGO CONCENTRADO

El jugo natural obtenido en el procedimiento anterior, puede continuar

Su proceso para convertirse en jugo concentrado de la siguiente manera:

Primero el jugo natural es filtrado en una unidad de filtracién doble
“FG”, con el fin de retener las particulas mayores, posteriormente se
introduce a un tanque BTD 30, el cual tiene la funcién de realizar un
suministro constante del producto, ademas de permitir la entrada de agua

cuando sea necesario suprimir el producto.

El siguiente paso es la evaporacion, para la cual existen dos formas
basicas; por medio de equipos centrifugos operados a través de vacio
(evaporacion FLASH) o por ultrafiltracién, el primer caso es el mas utilizado
donde se usan evaporadores tipo “CENTRY THERM?”, los cuales trabajan a

baja presién; en este proceso el jugo alcanza temperaturas de 41-55°C.

Al introducirse el jugo al “CENTRY-THERM” por medio de boquillas,
se distribuye a la parte interior en conos con paredes dobles, donde el jugo
es calentado por vapor. El tiempo de contacto del liquido con la superficie es
bastante corto (1-2 segundos) y es ahi donde ocurre la concentracién. El
producto se recoge de los conos mediante un dispositivo especial en el cual
el vapor se introduce al concentrador por el centro del eje en la parte interior
de los conos y su condensado se recoge de forma similar al concentrado.

Posteriormente el jugo ya concentrado pasa a una maquina llamada
“‘FLASH COOLER” donde los vapores de la concentracién son succionados

al vapor.
Los jugos desaireados a granel son congelados en recipientes de 15

litros o en tambores de 30 libras, manteniendo satisfactoriamente su
calidad hasta un afo a una temperatura de -12 °C.
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Figura 18. Jugo de maracuya Colombia.

5.2 TRANSFORAMCION INDUSTRIAL DE MARACUYA EN MEXICO.

El procesamiento del maracuya en México se encuentra en un estado
incipiente debido a que no existe una produccién constante que asegure a
las empresas el aprovechamiento de una gran capacidad instalada, ademas
de que la mayoria de los productores se encuentran aislados de dichas
empresas o sistemas. Por tales motivos el procesamiento de maracuya en el
pais es de tipo artesanal, donde los productores han insertado la agricultura
con una industria en proceso de desarrollo que cubre en la mayoria de los
casos una demanda regional, principalmente de productos como jugo
natural, mermelada, jarabe concentrado, miel, vinos, cremas, helados,

paletas, yoghurt y otros.

5.2.1 TRANSFORMACION EN EL ESTADO DE VERACRUZ

En la zona centro de Veracruz se encuentran tres pequefas agroindustrias
que se dedican a la transformacién del maracuyé a jugo natural y vino: La
Distribuidora NORELBA en Jalapa y las vinaterias “VINOS LA FAMA” y
“VINOS BAUTISTA-GALVEZ” en Coatepec.
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5.2.1.1 JUGO NATURAL

La fruta que se procesa, es seleccionada primeramente y lavada; en el
caso de ser época de cosecha y por lo tanto los surtidos son mas
constantes, la fruta se congela mientras se procesa aquella que tiene mas
tiempo de haber sido comprada. Cuando los abastecimientos de fruta son

reducidos se procesa inmediatamente.

El proceso de extraccion del jugo natural de maracuya que lleva a cabo
NORELBA, se menciona a continuacién a grandes rasgos:

a) Se separa la pulpa del fruto de forma manual con cucharas.

b) Se pasa la pulpa a través de una maquina con unos cepillos
especiales,
acondicionados para desprender perfectamente la papa adherida a la
semilla.

c) Se hierve el jugo a temperaturas altas para su pasteurizacion, se
elimina toda la espuma y se decanta en refrigeracién.

d) Eljugo natural es congelado o empacado para su venta, dependiendo
del caso.

Para la obtencion de un litro de jugo de maracuya son necesarios 3
kilogramos de fruta fresca. En el caso de los residuos, principalmente la
cascara, se ha encontrado que es rica en pectinas naturales, por lo que se
sigue un proceso especial para exiraerla. Para ello las rebanadas de la
cascara de maracuya se colocan con un poco de agua en tinas grandes de 1
metro de diametro y se colocan a hervir, revolviendo manualmente todo el
contenido para lograr un proceso de coccidén uniforme, posteriormente se da
una primera machacada, se deja reposar y se muele todo el contenido en
licuadoras grandes.

Esta pasta es utilizada principalmente como sustituto de la pectina, la

cual es bastante cara a nivel internacional para la fabricacion de ates.
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5.2.2.2 MIEL Y MERMELADA DE MARACUYA

El jugo obtenido en el proceso antes mencionado también es empleado
para la elaboracion de miel y mermelada de maracuya; en este caso, se
coloca a hervir a fuego lento, de tal forma que el contenido destilado es la
miel de maracuy@; la cual se embotella en frascos para su venta. El resto del
jugo continta el proceso de coccion, moviéndose cuidadosamente todo el

contenido hasta obtener una pasta final que es la mermelada.

En cuanto a la cantidad de jugo empleada para la mermelada, esta varia
de 4- 4.5 Litros de jugo por 1 kg de mermelada. Respecto a las
caracteristicas del producto estas no se ven demeritadas durante varios

meses sin la necesidad de incorporar ningun producto de conservacion.
La venta de estos productos se realiza durante todo el afo, vendiendo 1
kg de mermelada a un precio de $30.00, mientras que 1 kg de miel cuesta

$20.00.

Figura 19. Mermelada de Maracuya Mexicana.
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Mermelada de la Unién de Comunidades de la Region del Istmo, R.I S.A de C.V
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CAPITULO VI

ESTRATEGIA COMERCIAL PARA EL CULTIVO DEL
MARACUYA

6.1 ASPECTOS GENERALES DE LA MERCADOTECNIA

El marketing son todas las actividades de negocios proyectadas para
servir a un mercado mediante un producto (o servicio), estableciendo
adecuados niveles de precios, poniendo al alcance de los consumidores
potenciales el producto (distribuyéndolo), y promoviendo su venta mediante

los instrumentos de la persuasién y comunicacion comercial.

El marketing gana cada vez mas importancia en un mundo en que se
ha vuelto mucho mas facil producir que vender (convencer a los

consumidores a que elijan entre tan variadas alternativas de productos).

Un mercado se define como las personas u organizaciones (empresas
e instituciones) con necesidad o deseos por satisfacer, dinero disponible
para gastar, y voluntad de gastarlo. EI mercado esta compuesto por grupos
que reunen ciertos criterios de homogeneidad, llamados segmentos.
(Ginocchio. 1996).

6.1.1 ESTRATEGIAS DE MERCADOTECNIA

Una estrategia de mercadotecnia es un plan de accién que utiliza los
recursos de una organizacion para la consecucidn de sus objetivos de
mercadotecnia.

Dos grandes elementos estéan involucrados en la seleccion de la estrategia:

# Definir un mercado meta especifico como el centro del esfuerzo

comercial.
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% Especificar una mezcla de mercadotecnia para satisfacer ese

mercado.

Al formular las estrategias de mercado las empresas tienen que enfrentar
variables incontrolables en el entorno de la mercadotecnia (variables

socioculturales, tecnolégicas, politico-legales y econémicas).

6.1.2 MEZCLA DE MERCADOTECNIA

A diferencia de las variables incontrolables del entorno de la
mercadotecnia, las variables de la mezcla de la mercadotecnia son

controlables por las empresas.

Una vez que el mercado meta se ha seleccionado, la empresa debe
especificar el producto, la manera en que se distribuira y se promovera, y su
precio, para lograr la satisfaccion del cliente. Esta oferta es el resultado de la
combinaciébn de cuatro variables que constituyen la mezcla de
mercadotecnia: producto, plaza (distribucién), promocién y precio. A estas
variables se les conoce comunmente como las “4P”. Los gerentes de
mercadotecnia mezclan estas variables para crear la mezcla que satisfaga el

mercado meta.

A continuacion se hace un resumen de estas variables:

Producto: Implica el conocimiento de estrategias para administrar los
productos actuales a lo largo del tiempo, incorporar otros nuevos y
abandonar los que fracasan. También se toman decisiones estratégicas
sobre el uso de marcas, etiquetas, empaques y calidad.

Precio: Conviene especificar el tipo de mercado en que se vende el
producto, para desarrollar la estrategia de precios correcta. Asimismo,
existen productos cuyos precios se fijan tomando como referencia precios

internacionales.
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Plaza o Distribucion: las estrategias de distribucion incluyen la
administracion de canal o canales a través de los cuales la propiedad de los
productos se transfieren del producto/fabricante al consumidor final. Se
disefian las estrategias que se aplicaran a los intermediarios como los
mayoristas y detallistas.

Promocion: el enfoque primario de esta variable es la comunicacion
entre las organizaciones y sus consumidores meta. Ademas se adecuan las
estrategias promocionales para los productos en fresco; asimismo se
enfatizan los medios promocionales para informar y persuadir al mercado

acerca de la organizacion y sus productos.

6.2.1 ESTRATEGIA PARA PRODUCTO

Adicional a las estrategias de mercadotecnia y considerando el
entorno en que se desarrolla el cultivo del maracuya, a continuacién se

describen algunas propuestas para el desarrollo del cultivo del maracuya.

PROBLEMATICA

Entre los principales problemas que obstaculizan el desarrollo del cultivo
del maracuya en nuestro pais tenemos los siguientes:
® Los productores desconocen la informacion, desarrollada por los
centros de investigacién, sobre el manejo agronémico del cultivo. La
mayoria de ellos no cuenta con asesoria técnica o ésta es muy

deficiente. Por todo esto cometen errores que reducen su produccion.

® Los rendimientos dependen del paquete tecnoldgico aplicado y este
de la situacion econémica de cada uno de los productores. Dando

como resultado una variacion en los rendimientos.

® El procesamiento del maracuya se encuentra en estado incipiente,
debido a que no existe una produccién abundante y constante que
asegure a las empresas el aprovechamiento de una gran capacidad
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instalada, ademas que la mayoria de los productores se encuentren
aislados de dichas empresas.

® Las experiencias a nivel internacional en el cultivo, la transformacién

y la comercializacién, actualmente no son aprovechadas.

® La produccién nacional tiene una marcada estacionalidad durante el
ano, lo que implica que exista una concentracion de la produccién en
los mese de junio a diciembre, mientras que los disminuye la oferta de

los meses restantes.

ESTRATEGIA

A continuacién se describen algunas propuestas para el desarrollo del
cultivo del maracuya:

® Organizar a los productores de maracuya para conformarse en una
asociacién para solicita asistencia técnico especializada, unir sus

producciones para lograr vender mayores volumenes de produccion.

® Buscar contratos con cadenas de supermercados para cubrir su
demanda en tiempo y calidad, por ejemplo Chedraui que es una de
las cadenas que ofrece al publico maracuya.

® Determinar diversas zonas en las que pueda desarrollarse el cultivo

de manera que sea posible tener produccién durante todo el afio.

6.2.2 ESTRATEGIA PARA PRECIO

PROBLEMATICA
Gl Los productores de tipo traspatio no dependen

econémicamente de su produccidon de maracuya, asi que su venta

solo genera un ingreso extra, por ello, aceptan cualquier precio.
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Gl Los productores comerciales, que de por si enfrentan
problemas en la comercializacién y estan limitados a los mercados

regionales, no pueden competir con el precio.

ESTRATEGIA

% Para minimizar los riesgos derivados de las fluctuaciones de los
precios internacionales, se sugiere la celebracion de agricultura por
contrato, con ello las partes involucrados obtendrian beneficios; asi
los supermercados y agroindustrias tendrian asegurado el abasto de
maracuya con las respectivas especificaciones de calidad y fechas de
entrega, de esta manera los productores contarian con un mercado y
precio que cubra sus costos de produccion, asi mismo poder obtener
un margen de rentabilidad que les permita seguir consolidando el
desarrollo de maracuya.

6.2.3 ESTRATEGIA PARA PLAZA O DISTRIBUCION

PROBLEMATICA
® La imposibilidad de comercializar el maracuyd en grandes
cantidades en fresco ha obligado a todos los productores a

dedicarse a la transformacion artesanal.

ESTRATEGIA
® En base a la literatura consultada y dado que no se prevé una
distribucién masiva, el canal de distribucién recomendado seria
para la fruta fresca los supermercados, por ejemplo Chedraui. En
lo que se refiere los jugos se sugiere que sea a través de tiendas
naturistas y negocios establecidos como el Palacio de Hierro en el

D.F que han tenido éxito en la venta de este producto.
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6.2.4 ESTRATEGIA PARA PROMOCION

PROBLEMATICA
® Las estrategias de comercializacion del maracuya en cualquiera
de sus formas en el mercado nacional, deben superar una serie de
problemas que se derivan del desconocimiento que tiene el
consumidor sobre la fruta. Esta situacion encarece la promocién

de productos nuevos.

Estrategia

® Dado que no se justifica grandes inversiones en publicidad, se
sugiere una campafa promocional a base de tripticos o volantes
en los principales lugares de consumo como Supermercados y
Tiendas Naturistas, ubicadas en Meéxico, D.F, Guadalajara y
Monterrey. En estos medios promocionales se debera enfatizar los
beneficios y sabor Unico de maracuyd, asi como los beneficios

para la salud.

6.3 PARTICIPACION DEL GOBIERNO

Hasta la fecha ha sido notoria la ausencia de apoyo de los diferentes
niveles de gobierno para el crecimiento y desarrollo del cultivo del maracuya.

Para resolver la problemética tanto de la fruta fresca de maracuya
como insumo para la industria juguera, mermeladas, vinos, etc. Es
imperativo la organizacién de productores y en este punto se sugiere la
creacion del sistema-producto de frutas tropicales, bajo este esquema de
organizacibn se podrian abatir los grandes rezagos tecnoldgicos
(deficiencias en la fertilizacién, podas inadecuadas, procesamiento a nivel

domestico, etc.).

Producir el cultivo del maracuya, asi como muchas otras frutas no

tradicionales tienen un gran futuro, sin embargo para consolidar su
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desarrollo se requiere estrategias a largo plazo, lo que implica una
vinculacién estrecha entre el sector oficial y productores.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A partir de la revision y andlisis de la informacién obtenida durante la
elaboracion de este trabajo monografico se confirma que prevalece el
desconocimiento del cultivo del maracuya tanto a nivel nacional, como a
nivel internacional. Actualmente el maracuya cubre apenas el 1% del
mercado mundial de jugos, concentrados y pulpas. Su penetracién en el
mercado de los paises industrializados se ha visto dificultada por la
inestabilidad de su oferta, la variaciéon de los precios, aunque también es
debido a su sabor agridulce que es poco conocido, comparado con la
competencia con las demas frutas tropicales.

El maracuya es una fruta de crecimiento acelerado en las zonas
tropicales y a pesar de que es un producto relativamente nuevo, en el
mercado internacional, ha obtenido gran importancia, principalmente en la
forma de jugo concentrado, que permite dar fuerza mediante mezclas a otros
jugos suaves. A nivel mundial, los mayores volumenes de produccion los
tiene Ecuador y Brasil, pero también se produce en Colombia, Venezuela,
Australia, Nueva Zelanda, India e Indonesia entre otros.

México no destaca entre los principales productores a nivel
internacional, ya que es un cultivo nuevo, que por su superficie, volumen y
valor de la producciéon tiene poca importancia en nuestro pais. Los
principales estados productores de maracuya son Veracruz, Oaxaca,
Guerrero, Morelos y Puebla. Es indudable que México cuenta con
condiciones propicias para el cultivo de Maracuya, y con ventajas como las

siguientes:

3 No se requiere polinizar artificialmente, lo que reduce los costos de
produccion.

2 La diversidad agroecoldgica del pais abre la posibilidad de obtener
produccién durante todos los meses del ano.
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3 El tropico seco, que aun no es zona productora importante, puede
ofrecer una fruta con alto contenido de azlcar, que puede ser muy
demandada.

# La industria exportadora de jugo de naranja y limon persa en fresco,
entre otros, esta reorientdndose hacia el mercado europeo, principal
importador de jugo de Maracuya.

Aunque considerando las caracteristicas del mercado mundial del
maracuya no es recomendable desarrollar grandes esfuerzos para promover
su exportacién, salvo que existan contratos de compra- venta a largo plazo.
Es preferible unir y organizar a todos los involucrados en el cultivo de
Maracuyd y plantearse un estrategia de mediano y largo plazo, siguiendo el
ejemplo de los paises sudamericanos que han entrado recientemente al
mercado mundial del Maracuya y lo han convertido una importante fuente de
divisas, asi como una bebida muy apreciada por su poblacién.

Se recomienda el Cultivo de este producto bajo las siguientes opciones:

& Producir y comercializar el producto en fresco solamente bajo un
esquema de Agricultura por Contrato, que permita garantizar la venta
del fruto a una fecha determinada, cumpliendo parametros de calidad
previamente acordados mediante el establecimiento de un paquete
tecnoldgico, con miras a obtener un precio que de rentabilidad al

cultivo.

% Bajo el esquema anterior, promover a manera de introduccién, la
Asociacion de Maracuya con otros cultivos como el café, el
carambolo, la pitahaya, la papaya, la malanga y el chile, con el objeto
de diversificar la produccion y evitar la dependencia del monocultivo.

% Asi también se requiere organizar encuentros entre los productores y
los industriales importadores de jugo, para promover la sustitucion de

importaciones.

78



El maracuya tiene una gran futuro en México siempre y cuando se
aproveche su cualidad unica, que es la de mejorar el sabor de las fruta,

ademas que sea econémicamente accesible al publico.
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RECETARIO DE MARACUYA

%2 CREMA DE MARACUYA =9
g
g b

Ingredientes:

# 7 frutos de Maracuya
# 1 huevo
# 25 gramos de mantequilla

Preparacion: ‘

1. Poner una cazuela con agua al fuego, encimar un cazo para hacer la

crema al baino maria.

2. Cuando hierva el agua echar el huevo entero, sin batir y el jugo de

dos maracuya (sin semilla).

3. Batir sin cesar hasta que el contenido empiece a ponerse cremoso.
Anadir entonces la mantequilla, retirar del fuego y seguir batiendo
hasta conseguir una crema lista y homogénea.

4. Servir frio sobre la superficie de algun postre.

%9 GELATINA DE MARACUYA (PARA 10 PERSONAS)

Ingredientes:

% 3 tazas de agua
% 1 lata de leche condensada
# 1/2 taza de jugo de maracuya

% 30 gramos de grenetina
% 1/2 taza de agua fria
# 1 cucharada de azucar
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Preparacion:

1. En un recipiente ponga a hervir la leche condensada y las tres tazas
de agua, cuando rompa el hervor retire del fuego.

2. Por aparte disuelva los treinta gramos de grenetina en media taza de
agua fria.

3. Una todos los ingredientes revolviendo bien, vacie en un molde y
refrigere hasta que cuaje.

4. Desmolde y decore con la salsa de maracuya, sirva bien frio.

*» MOUSSE DE MARACUYA (para 8 personas)

Ingredientes:
# 3 frutos de maracuya
% 1 bote de leche evaporada

% 1/2 taza de azUcar

Preparacion:

1. Lavar la fruta, cortar y despulpar, en un recipiente poner la leche, la
pulpa y el azucar.

2. Pasar los ingredientes por la batidora y verter en copas.

3. Introducirlo en el refrigerador para que se enfrié.

4. Una vez frios, ya pueden servirse, decorar con crema o salsa de

maracuya.
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%9 PASTEL DE MARACUYA

Ingredientes:

# 1 V2taza de azlcar

# 3 barras de mantequilla
% 10 yemas de huevo

% 7 claras de huevo

# 3 tazas de harina cernida

% 1 cucharada de royal
% 1/8 de sal
# 2 taza de jugo de maracuya

Preparacion:

1. Se bate la mantequilla hasta que acreme, se le agrega el azucar y ya
que esta bien revuelto, se le agregan las yemas de una en una, la
harina, sal, royal alternando con el jugo de maracuya; por ultimo las
siete claras batidas a punto de turrén, envolviendo con cuidado, se
vacia en un molde engrasado y enharinado, se hornea.

%9 COCTEL DE MARACUYA
Ingredientes:

% 3 tazas de jugo concentrado de maracuya «Q
& 3 copitas de ron blanco, vodka o ginebra ' ST g
# azlcar al gusto il
#% 1/2 vaso de soda ’
% 4 cubos de hielo -

Preparacion:

Se mezclan los ingredientes en la licuadora y se sirven en copas individuales

con hielo finamente picado. Se decora con ramitas de menta.
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s PULPOS CON MARACUYA

Ingredientes:

2 kg de pulpo

1 taza de vino blanco

1 ramita de tornillo, orégano y laurel
1 trozo de cebolla

1/2 taza de jugo de maracuya

2 dientes de ajo

6 zanahorias cortadas en cuadritos

3 % 3% 3% 83 3

margarina para freir al gusto
# perejil y sal

Preparacion:

» Lavar los pulpos y cocerlos en olla express con la cebolla, ajo, yerbas
de olor, por unos cuarenta minutos. Cuando estén cocidos,
despelléjelos y cértelos en trozos; En una sartén freir la zanahoria, en
la margarina, afadir el vino y el jugo de maracuya. Cueza por diez

minutos o mas. Espolvoreé con perejil.

®» HELADO DE MARACUYA

Ingredientes:
% 3 tazas de agua hervida
# 11/4 tazas de azucar
% 3/4 tazas de jugo de maracuya (4 maracuya)

% 1 sobre de gelatina sin sabor
Procedimiento:
1. Partir el maracuyd, sacar la pulpa y mezclarla en una vasija plastica
con 1/4 de taza de azlcar.
2. Dejar reposar por 10 minutos.
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8.
9.

Licuar en velocidad baja la mezcla anterior.

Pasar por colador de malla plastica.

Disolver el sobrecito de gelatina sin sabor en media taza de agua
tibia.

Colocar la pulpa colocada en el vaso de la licuadora, afadir 1/2 tazas
de agua hervida ya fria, licuar en velocidad baja.

Inmediatamente anadir la taza restante de azlcar y licuar hasta su
completa disolucién.

Agregar a continuacion la gelatina sin sabor ya disuelta. Licuar.

Servir en las cubetas y colocar en el congelador de su nevera.

10.La mezcla para este helado se puede hacer manualmente o con

Ingredientes:

% 5 tazas de jugo de maracuya
%% 1 tazas de azUcar
% 4 tazas de ron

Preparacion:

1.

ayuda de licuadora o batidora.

®» LICOR DE MARACUYA

En un frasco de vidrio mezclar el zumo de maracuyéa el azucar y el
ron. Tapar y dejar reposando a temperatura ambiente por diez

semanas. De vez en cuando remover el recipiente.

Colar la mezcla a través de papel de filtro; esta operacién es lenta y
es conveniente dejar filtrando durante la noche.

Guardar el licor filtrando en botellas limpias de vino y afiejar durante

un afo en un lugar oscuro y fresco.
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