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RESUMEN EJECUTIVO

Esta investigacion es de caracter cualitativo y hace referencia a la capacidad productiva
del pejibaye con el propdsito de ser comercializado a los Estados Unidos. Se pretende identificar
los procesos productivos del pejibaye y sus derivados para el mercado estadounidense, ademés
de, determinar las regulaciones y esfuerzos que se estan realizando para la introduccion de este

producto al destino elegido.

Se logra determinar que el pejibaye tiene grandes oportunidades de crecimiento a nivel
comercial; sin embargo, actualmente se tiene que trabajar en lo que se conoce como nichos de
mercado, esto debido a que este producto a pesar de que tiene un potencial para ser exportado,

aun no se tiene establecido cuéles mercados pueden llegar a impactar.

Se identifica que se estan haciendo esfuerzos por parte de las cAmaras de comercio, pero
fue hasta el afio 2017 que se tomaron medidas para que este producto empezara a tomarse en
cuenta para la comercializacion al exterior. Las ferias o eventos relacionados con el pejibaye
hacen que el productor aumente las condiciones y calidad del pejibaye, pero esto no es suficiente

para motivar a la exportacion.

Se logra mostrar que existe cierta desventaja en lograr un posicionamiento en el mercado
de una fruta que realmente no es tan conocida a nivel del mercado estadounidense, en especial la
fruta como tal, ya que esta es consumida mayormente en harinas y dips, o en productos hechos

especialmente para animales.

Se llega a la conclusion de que los productores de pejibaye consideran que empezar la

comercializacion fuera del pais es un poco complicado debido a los costos que conlleva
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expandirse y el proceso de certificaciones y requisitos necesarios que se tienen que tener para la
exportacion. EI consumidor estadounidense se encuentra dispuesto a adquirir productos
extranjeros y distintos para su deguste, también que para ellos sigue siendo clave el bienestar que

un producto les pueda brindar.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

Planteamiento del Problema de Investigacion

El pejibaye es una de las frutas mas complejas a la hora de su cultivo debido a que es
necesario que la cultivacion de dicho producto se produzca en un terreno con altura, ya que es
una fruta perenne; asi mismo, el tronco del pejibaye posee espinas y esto complica la
manipulacion de la fruta, estos factores provocan que tanto el cultivo como la manipulacién no
sea fécil y que no en cualquier terreno se pueda cultivar, una mala manipulacion del pejibaye

puede provocar que la vida util de la fruta varie después de la cosecha del producto.

Mas all& del complejo proceso que lleva esta fruta, el pejibaye es considerado actualmente
como un platillo exclusivo y gourmet, no por la fruta en si, sino por todas las presentaciones en
las que se esta consumiendo, como lo son: en crema, budin, pan, puré y en su forma mas
industrializada, que es en la harina de pejibaye. Estas maneras de presentacion y el alza del
consumo de dicho producto se dan en un momento en el cual las personas cuidan mas de su salud

y prefieren frutas frescas y organicas en sus dietas diarias.

Por tal motivo, Costa Rica esta intentando promover la comercializacion de esta fruta al
exterior, ya que representa una oportunidad para los agricultores costarricenses al destacar que la
fruta tiene atributos de ser organica y sin preservantes, y al tener en cuenta que el pejibaye de la
zona es de calidad, de gran frescura y que puede lograr suplir las necesidades de la poblacién

interesada en el consumo.

Se tiene el conocimiento de que el pejibaye costarricense presenta frescura y sobre todo
calidad. EI momento de pensar en una posible exportacion de este producto y sus distintas
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presentaciones nos hace considerar si realmente la produccién existente en el pais es suficiente,
esto en caso de que la comercializacién de esta fruta llegue a tener auge en el mercado

estadounidense.

Debido a lo anterior, se propone el siguiente problema: ¢Cuél es la capacidad productiva
del pejibaye costarricense conmiras a la exportacion a los Estados Unidos durante el primer

cuatrimestre 2017?

Objetivos de la Investigacion

Objetivo general

e Examinar la capacidad productiva del pejibaye costarricense con miras a la exportacion a

los Estados Unidos, durante el primer cuatrimestre del 2017.

Objetivos especificos

o Identificar los procesos productivos del pejibaye y sus derivados, para la comercializacién

con los Estados Unidos.

e Determinar las regulaciones y esfuerzos que se realizan para la posible comercializacion

del pejibaye y sus derivados con los Estados Unidos.
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Justificacion de la Investigacion

La presente investigacion se enfocarad en estudiar la capacidad productiva del pejibaye
costarricense para la exportacion a los Estados Unidos, como una posible herramienta para las
personas que tengan un interes sobre el tema a desarrollar. Dicha investigacion puede resultar de
suma importancia en el mercado nacional, debido a que puede existir la posibilidad de un

crecimiento econémico del pais.

Los principales motivos para realizar esta investigacion se centran en que Costa Rica tiene
un alto estandar de calidad en la produccion del pejibaye; asi mismo, la garantia de ser un
producto fresco. Aunque realmente el racimo de este producto no es de alto interés para los
negociantes en el extranjero, si lo son sus derivados, esto puede llegar a convertirse en una

ventaja competitiva en comparacion con otros paises que cultivan dicha fruta.

Con respecto a los ultimos afios, la produccion del pejibaye se ha ido extendiendo por
todo el pais, normalmente hay cosecha fresca durante todo el afio. Esta fruta suele ser un

producto que mantiene sus precios constantes y accesibles para su consumo.

La principal desventaja con la que se enfrenta el pejibaye es lograr que este sea
industrializado, sin obviar que podria ser utilizado para generar subproductos o distintos
derivados de esta fruta, ya que tiene diversos beneficios en cuanto a rendimiento, costos y la
cantidad en la que se produce el pejibaye, ademas de las propiedades nutricionales y funcionales.
Por otro lado, el pejibaye contiene distintas caracteristicas por las que es usado también como
sustituto de grasa, esto lo convierte en una alternativa para poder elaborar productos mas

saludables para las dietas de los consumidores.
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Este fruto contiene una combinacion de componentes, por €S0 Su CONSUMO €S
recomendado para problemas como la falta de apetito, enfermedades como la anorexia, la falta de
energia y la falta de vitalidad en el cabello. Por otra parte, también resulta beneficioso para la
memoria, contra la falta de apetito sexual, contra problemas intestinales, entre otros aspectos por

los cuales es bueno el consumo de este producto y mantenerlo en la dieta.

Se tiene el conocimiento de que el pejibaye ha sido utilizado en varios productos para el
consumo, Yy asi tener diversas opciones en las cuales se pueda consumir este producto y, de esta
manera, aprovechar los beneficios que este contiene. Se han elaborado purés, cajetas, pasta,
snacks, galletas, pan, mousse, entre otros derivados que se han ido desarrollando poco a poco con

el pejibaye.

Asi pues, se propondra investigar sobre los procesos necesarios para lograr que el pais
pueda ser competente en el proceso de comercializacidn del pejibaye y asi conseguir que este
producto tenga la posibilidad de abrir negociaciones con el mercado estadounidense. De esta
forma, los productores del pejibaye tendran mas opciones para negociar y vender su producto.

De igual manera, las personas que estan interesadas en comerciar los derivados de esta
fruta, también tendran la opcion de hacerlo, ya que la idea de PROCOMER es que se le dé mas
interés a la promocion del pejibaye; sin embargo, no se tiene conocimiento real de si los

productores costarricenses tienen la capacidad para hacerlo en grandes cantidades.
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Antecedentes de la Investigacion

El pejibaye es una palmacea, cuyo origen es la Amazonia brasilefia. En cuanto a la
produccién de sus frutos, nace en racimos, cada racimo puede contener hasta 140 frutos. Aparte
de los frutos, el palmito de esta palmera es un alimento apreciado por su sabor y por ser bueno
para la digestion, ademas de su poder nutritivo. En lo que respecta al pejibaye, se puede encontrar
en distintos paises de América Central y América del Sur, como lo son Colombia, Panama,

Ecuador, Brasil, Nicaragua y Costa Rica.

Costa Rica es uno de los paises que ha sabido aprovechar las cualidades que esta fruta
provee, asi pues en la zona de Cartago y Turrialba abundan las plantaciones de esta palmera. La
fruta no solo es consumida por las personas de estos pueblos, sino que en todo Costa Rica es un
producto que es consumido con regularidad, ya que tiene un agradable sabor y un alto contenido

de proteina que supera a otras frutas y verduras, como por ejemplo la papa.

Segun lo que Nuria Rodriguez, del Centro Agricola de Tucurrique, menciona en la
plataforma virtual del Sistema de Informacion Cultural Costa Rica, el pejibaye tuvo su origen en
Costa Rica en la region de Tucurrique, Cartago, en el lugar actualmente se producen 400 mil
kilos de este producto en 200 hectéreas cultivadas. En el territorio hay alrededor de 150
productores dedicados a este cultivo, al igual que al del palmito. Por otra parte, el pejibaye es
usado para la produccion de harina, algunos derivados como lo son las cremas, aderezos,

reposteria y algunas bebidas, y mas.

Cada ario se realiza en Tucurrique la Feria del Pejibaye, esta feria tuvo su origen en el afio
1993 como parte de un proyecto de investigacion que fue desarrollado por el Centro Agricola
Cantonal de Jiménez-Tucurrique. La entidad principal encargada de dicha actividad fue la
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Universidad de Costa Rica, esto con el fin de encontrar los distintos usos que se le puede dar a
esta fruta. Asi pues, en los inicios de esta actividad se cont6 con profesionales destacados en esta

area, cuyo principal objetivo fue promover el consumo de pejibaye.

Segin Rodriguez en el afio 2015 comentd que la comercializacion de esta fruta
representaba solo el 50% de la produccion total y el otro 50% quedaba abandonado por falta de
mercado. Desde 1996 se ha ido desarrollando una labor integral de control de plagas, lo cual hace
que se renueven todas las plantaciones de pejibaye, esto con el fin de garantizar una mejor
calidad en produccion de dicho producto.

Para conocer un poco mas sobre el tema por investigar, se mostraran los siguientes
antecedentes de trabajos o articulos que explican un poco la produccion y el impacto que
actualmente se esta generando gracias al pejibaye y su posible comercializacidén en los paises

interesados. A continuacidn, se expondran dichas investigaciones:

En primer lugar, el proyecto realizado por Alex Alvarez Vivero (2008), para obtener el
titulo de Ingeniero Agronomo en el grado académico de Licenciatura en la Universidad
Zamorano en Santo Domingo de los Colorados, Ecuador es sobre el estudio de factibilidad para
la produccion y comercializacion de palmito de pejibaye. Dicha investigacion muestra que
Ecuador exporta palmito, este es su quinto producto no tradicional mas comercializado. El
objetivo principal del proyecto fue conocer si existe viabilidad para que este pais pueda exportar
palmito de pejibaye y, de esta forma, determinar también cuales son los principales paises
exportadores e importadores de este producto. Como resultado de la investigacion, se lleg6 a la
conclusion de que el proyecto es viable, ya que si existe mercado para la produccion y consumo

del palmito de pejibaye.
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A continuacion, se presenta un articulo desarrollado por la pagina web de radio La
Primerisima (2016) en Santo Domingo, Colombia: “Pejibaye, una fruta exdtica que se produce en
el pais”. Dicho articulo habla sobre el proceso que se tiene que llevar a cabo a la hora del cultivo
del pejibaye y las caracteristicas de este, como lo son: el que la palma pueda llegar a crecer hasta
unos 20 metros, que el tronco esta lleno de espinas; asimismo, dicho producto solo tiene dos
cosechas al afo y, finalmente, que en cada racimo se pueden obtener alrededor de 140 frutos, por
lo que en el articulo se explican los diversos tipos de palmera que se pueden encontrar con

respecto a esta fruta.

Por otro lado, en la investigacion realizada por los Ingenieros Arturo Olaso, Luis Angulo y
Martin Bermadez (2007), Cadena Agropecuaria del palmito de pejibaye en la region Huetar
Atlantica de Costa Rica, realizado para el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), se
describe por qué la zona Huetar Atlantica es un buen lugar para el desarrollo de produccion del
palmito de pejibaye. Se dice que este lugar tiene las condiciones Optimas, porque tanto el clima
como la zona cumplen con lo necesario para el desarrollo de este producto. También, se describe

el crecimiento que se ha tenido en el consumo de este alimento.

En el articulo realizado por José Fernando Araya (28 de setiembre de 2012) titulado
“Tucurrique es la capital del pejibaye”, para el peridédico La Nacién, se habla de que la Zona de
Tucurrique es el lugar donde se tiene la mayor produccion de pejibaye, asimismo no solo se
detalla que cada afio se organiza una feria para la promocion de esta fruta sino también sus
distintas presentaciones como lo son la harina, los tamales, las galletas, cajetas, diversos postres,
entre otros productos. Asi pues, esta region es reconocida después de 1993 por la calidad de esta
fruta, ya que a partir de ese afio la comunidad decidi6 crear la feria conocida como Expoferia

Nacional del Pejibaye.

En el articulo “Pejibaye se gradia como manjar VIP” de Eugenia Soto Morales (2013)

para el periédico El Financiero, se destaca que el pejibaye dejé de ser una simple “boca” que se
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comia con mayonesa y se convirtio en uno de los ingredientes y platillos en el cual es
considerado VIP. También, se habla de que esta fruta tiene mayor produccion en la zona de
Tucurrique, Cartago; ademas, dice que los cultivadores de este producto tienen como proposito
no solo aumentar el consumo a nivel nacional, sino también impulsar o promover la exportacion
de este en sus distintos derivados. Mé&s adelante, Soto Morales desarrolla que el pejibaye, por su
morfologia y condiciones de cultivo, es un producto que solo se puede encontrar en
Centroamérica y Colombia. De igual forma, se menciona que es un cultivo rico en proteina, en
vitaminas y es una fruta que tiene una proporcion minima de carbohidratos y grasas, entre otras

propiedades.

Proyecciones de la Investigacion

En primera instancia, se tendran que identificar los procesos del pejibaye y sus derivados
para una posible comercializacion. Esto llevard a conocer de una mejor manera el proceso que
sufre el cultivo de este producto, ya que es necesario para precisar cuales son las posibles
desventajas y ventajas que conlleva el trabajar con esta planta. De igual forma, se investigara
cudles son, actualmente, los mayores socios comerciales de Costa Rica en lo que respecta al
pejibaye, para asi determinar cuales son los principales mercados a los que les puede interesar la

compra de este producto y sus subproductos.

También, se tratara de determinar las regulaciones y/o esfuerzos del pejibaye para su
exportacion, esto con el fin de ver si Costa Rica cuenta con los requisitos necesarios para poder
comercializar este producto en grandes cantidades. Ademas, se intentara identificar cual es la
forma de pejibaye mas comercializada, ya sea la fruta como tal o si alguno de sus derivados es de
mayor interés para los negociantes interesados en dicho producto. Para asi, a partir del auge que
estd teniendo esta fruta, se logre dar el impacto necesario para exportar en grandes cantidades

este fruto y sus subproductos.
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CAPITULO II: MARCO DE REFERENCIAS

Regulaciones Para La Exportacion

Al momento de exportar un producto al exterior son necesarios ciertos requisitos
documentales, esto segun lo dicta la Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica
(PROCOMER), algunos son obligatorios y otros son documentos opcionales. Los obligatorios
son la factura comercial, manifiesto de carga, conocimiento de embarque, la declaracién Unica
aduanera de exportacion y permisos de exportacién (notas técnicas). Por otra parte, los
documentos opcionales serian la péliza de seguro, la carta de instrucciones al agente aduanal,
carta de instrucciones al transportista, certificados adicionales (calidad o cantidad), la lista de

empaque Yy el certificado de origen.

Hay que considerar otros aspectos al momento de la negociacién como lo son los
Incoterms, los cuales son los contratos de compraventa internacional. Asi pues, hay que tener en
cuenta que para poder exportar cierto tipo de productos existen requisitos especificos como lo son
el estar registrado en el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG). Los productos de interés

sanitario tienen que estar registrados ante el Ministerio de Salud, asi como los alimentos.

El pejibaye segun sea su forma, ya sea la fruta como tal o sus derivados, los productores
0 empresarios tienen que estar registrados en cualquiera de las dos instituciones anteriormente

mencionadas, para lograr comercializar su producto, en este caso, hacia los Estados Unidos.

Al momento de exportar a otro pais, hay requisitos necesarios de ingresos al pais de
destino. Cada uno de los requisitos pueden cambiar segun el producto que se vaya a exportar; por
este motivo, es fundamental conocer esta informacion previo al envio de la mercancia, estas

medidas son conocidas como requisitos no arancelarios.
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Mercado estadounidense

Para el mercado estadounidense sigue siendo fundamental el bienestar propio. En
cuestiones de tendencia, tienen el conocimiento de que llevar una vida saludable, actualmente, es
importante, por lo que en este momento prefieren productos organicos y sin quimicos. Son
consumidores que estan dispuestos a innovar en cuestion de tener un paladar méas amplio al
momento de escoger su comida, para ellos es mas importante la calidad que el precio que el

producto pueda tener.

En la parte gastrondmica, los estadounidenses estan dispuestos a probar distintos sabores
de comidas o productos de otros paises, esto para tener una experiencia nueva en cuanto a
gastronomia. Ellos muestran cada dia mas interés en saber de donde proviene el producto que van
a consumir, las caracteristicas de estos y, sobre todo, tener el conocimiento sobre qué le aportara

a su dieta.

Después de la crisis que viviéo Estados Unidos en el afio 2008, existe una mayor
preocupacion por su salud y por incluir en sus dietas frutas y verduras que les permitan mejorar
habitos y sobre todo que les brinden la mayor cantidad de nutrientes posibles. En este aspecto, el
pejibaye puede ser el mejor suplemento para la dieta de los estadounidenses, debido a que
presenta diversos nutrientes y ha sido llamado “huevo vegetal” porque presenta nutrientes

similares al huevo.

Potencial Exportador de Pejibaye

Alberto Montero, gerente del Programa de Frutas Tropicales del Ministerio de Agricultura

y ganaderia (MAG), menciona en el articulo “Ocho productos agricolas se erigen con alto
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potencial exportador” para el periodico La Nacion, que Costa Rica deberia de incrementar los
volimenes de produccion del pejibaye, ya que califica a esta fruta como un producto
“promisorio” para la exportacion, cuando se atienda este problema se tiene la propuesta de
desarrollar programas para industrializar el producto con miras a la exportacion. Montero
menciona que al momento de industrializar el pejibaye en sus derivados, estos ya tendrian un
valor agregado y podrian enviarse con esta caracteristica a favor, y asi colocarse en industrias que
los utilicen como parte de materia prima y se superen los requisitos fitosanitarios establecidos en

algunos mercados para los productos frescos.

Actualmente, Costa Rica necesita una diversificacion con nuevos productos frescos para
la exportacion, entre esos productos se encuentra el pejibaye. EI 45% del valor de las ventas de
bienes frescos son del banano, un 40% de la pifia, después le sigue el meldn con un 4% y la yuca
con un 3%. La concentracion de las exportaciones en estas frutas promueve la necesidad de
diversificar las ventas en otros productos; por eso, PROCOMER considera que el pejibaye es una

de las frutas que puede ser comercializada con cierta facilidad en los mercados extranjeros.

Se tiene el conocimiento de que el 93% de las exportaciones de los productos
tradicionales que se exportan desde Costa Rica van hacia América del Norte y a la Union
Europea, mientras que las frutas no tradicionales encuentran mercado en Asia y en paises

cercanos de Costa Rica.

Distribucion del pejibaye

El pejibaye es una fruta que contiene muchos nutrientes y en Costa Rica es una fruta muy
conocida por la poblacion, ya que en tiempo de cosecha es distribuido por todo el pais, ademas,
se realiza cada afio la Feria Nacional Del Pejibaye, la cual se dedica a este producto en la zona de
Tucurrique de Cartago, lugar en el que se comercializa en distintas maneras que van desde las

harinas, ceviche, picadillos, helados y hasta licor de esta fruta.
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Cabe destacar que este producto es producido en distintos paises en el continente
americano, como lo es Colombia, donde es conocido como chontaduro o cachipay, en Panama,
donde es conocido como “pifd” o “piba”, y en Ecuador, donde se le llama chonta, de donde

obtienen la chicha de chonta.

Cosecha del pejibaye

La palmera de pejibaye, al momento de ser plantada, suele germinar en tres meses. En cuanto
a la cosecha del pejibaye, se debe conocer que las palmeras de esta fruta llegan a tener una altura
de hasta 30 metros y que su tronco tiene espinas. Por otro lado, las palmeras de pejibaye
producen entre cinco y seis racimos, y cada uno de estos racimos da aproximadamente 100 a 140

pejibayes y dos cosechas.

El cultivo de esta fruta es necesario que se produzca en un clima tropical, generalmente, se
necesita menos de una altitud de 1 800 metros, la temperatura promedio necesaria es de entre 18°
y 24°C. La palma de pejibaye no tiene elevaciones bajas y con mucha precipitacion no suele

tener éxito al momento de la cosecha.

En Costa Rica, normalmente las flores aparecen en abril, mayo y junio en las tierras bajas, y
un poco después en las tierras mas altas, los frutos suelen madurar de setiembre a abril. Por otro
lado, debido a que los tallos tienen espinas, los racimos de pejibaye son derribados con varas que
tienen en ellas cuchillas para, de esta forma, poder cortar el tallo, si es que no se cuenta con
escaleras para poder cortar desde arriba, en el momento en el que el racimo se corta y se deja

caer, abajo habré un saco listo para que la fruta caiga dentro de él.
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Lavado y seleccion de pejibaye

A la hora de la seleccion del producto se puede mantener la fruta que fue recolectada intacta y
en buen estado en un lugar seco con buena circulacion de aire en todo momento, de esta forma el
fruto se ird deshidratando. Los pejibayes que fueron golpeados en el momento de seleccion se
fermentaran entre los tres y cuatro dias siguientes a la recoleccion de este. En Costa Rica, este
producto normalmente es comercializado de manera cocida, asi puede guardarse entre cinco o
seis dias aproximadamente; asimismo, la fruta puede ser refrigerada a una temperatura entre los
2° y 5°C y mantenerse en buen estado durante seis semanas con un minimo de deshidratacién y

deterioro.

En lo que respecta a los problemas de plagas que se pueden encontrar en el pejibaye, en Costa
Rica suele ser un barrenador del tallo que suele penetrar en el tallo del racimo, lo cual provoca la
pudricion de la fruta. Los pejibayes que son dafiados en el proceso de cosecha o transporte suelen

deteriorarse de forma rapida, debido a los hongos que se generan en el tallo.

Tratamiento del pejibaye

Se han realizados distintos estudios e investigaciones de algunos hongos y malezas que
aparecen en el pejibaye y afectan tanto el tronco como la fruta, estos se ven afectados
principalmente por insectos y suelen atacar mayormente a las palmas de pejibaye con menos de

dos afios de haber sido cultivados.

En el Atlantico de Costa Rica, se han capturado aproximadamente unas 30 especies de
himendpteros, dentro de este grupo de insectos se encuentran las abejas, abejorros, avispas y
hormigas, los cuales provocan que haya caida prematura del pejibaye, en estas especies no se

identifico ningun organismo perjudicial para el cultivo de la fruta.
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Los productores de pejibaye deben tener en cuenta la etapa de vivero que es importante,
ya que desde ese momento se tiene que empezar a combatir las malezas, ya sea que la semilla
vaya a ser usada para el cultivo de la fruta o del palmito. Asimismo, el combate fisico de la
maleza puede ser de forma manual o mecénica, actualmente es poco usado por los productores la
forma manual, la mas utilizada es la forma mecanica. Asi pues, la moto guadafia es la

herramienta mas usada para el control y tratamiento de plagas y malezas.

Por otra parte, se puede decir que los productores también usan de forma regular
productos quimicos para eliminar cualquier tipo de hongo, maleza o insecto que pueda atacar a la
fruta, generalmente se alterna de forma constante el control fisico y los herbicidas; ademas, es
recomendado que el control manual se empiece a realizar después del afio y medio de vida de la

palmay realizar este proceso por lo menos cuatro veces al afio.

Almacenamiento del pejibaye

Con respecto al almacenamiento del pejibaye, existen variables de calidad poscosecha,
composicion quimica y capacidad antioxidante de frutas de pejibaye. Con base en su patron
respiratorio, el pejibaye pareciera pertenecer al grupo de los frutos no climatéricos, esto quiere

decir que tiene una vida Util poscosecha corta.

En los frutos recién cosechados, los valores de firmeza de la pulpa, el color de la pulpa, el
color externo, el contenido de solidos solubles, el contenido de grasa y la capacidad antioxidante
se ven influenciados por la edad de cosecha. No se puede encontrar un efecto de la edad de

cosecha en el contenido de almidones y carotenoides.
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Los valores de respiracion, el indice de color externo y contenido de sélidos solubles
aumentan durante el almacenamiento poscosecha y la firmeza presentada de la pulpa muestra una
disminucion. Se encontraran bajos contenidos de acidez, sin ninguna variacion considerable

durante el periodo de almacenamiento.

Propiedades del pejibaye

El pejibaye es una fruta que ofrece propiedades importantes para el cuerpo a la hora de su
consumo, se dice que tiene mas proteinas que el aguacate, dos veces mas que el banano, también
posee carbohidratos y grasas que son capaces de producir energia en el cuerpo y logra reponer el
cansancio. Asimismo, el pejibaye tiene vitamina A y vitamina C. Por lo tanto, esta fruta es
considerada una de las frutas tropicales mas completas en aspectos nutritivos que ofrece a la hora

del consumo.

En ciertos paises tienen la creencia de que el pejibaye les proporciona mayor potencia a
los hombres y hace més fértiles a las mujeres, lo cual da al pejibaye una caracteristica que queda
como mito si realmente esta fruta es capaz de brindar estas propiedades al momento de su

consumo.

Produccion del pejibaye

En lo que respecta a la produccion de pejibaye, se puede decir que hay muchas variedades
de esta palmera en cuanto a forma, tamafio, color y lo mas importante, respecto a la calidad de la
fruta a la hora de su cosecha. Asi pues, hay ciertas caracteristicas que puede presentar el tronco
como lo son las cicatrices longitudinales, que se dan cuando el pejibaye presenta una calidad
superior, estas cicatrices indican bajo contenido de agua, firmeza y la minima cantidad de fibra en

la masa.
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En Costa Rica, existen racimos producidos por las palmas que contienen la fruta sin
semilla, estos suelen ser llamados “pejibayes machos” y suelen ser muy codiciados, debido a que
no es muy comun que la fruta no tenga la semilla. Se dice que solo de 30 a 60 palmeras en una
plantacion promedio de 400 van a producir frutos de alta calidad, también existe la posibilidad de
que haya un maximo de 100 palmeras que puedan dar frutos con una calidad muy baja en donde

estos sean imposibles de comercializar para el consumo humano.

En los altimos 10 afos, colecciones de germoplasma se han iniciado en Costa Rica, esto
para tratar de potenciar una mejor calidad en el producto y asi lograr una mejora en los cultivos y

lograr tener una calidad estandarizada en estos.

El pejibaye y sus derivados

En Costa Rica, el pejibaye suele ser comercializado en su forma mas comun que es la
fruta como tal; sin embargo, el pejibaye es usado para la elaboracion de distintos productos como
cremas, harinas, reposterias, aderezos, empanizados y algunas bebidas. De igual forma, se usa en
ferias realizadas en donde el pejibaye es la principal fruta y se encuentra en forma de productos
como cajetas, arroz, salchichon, rompope, tamales, entre otros productos, o méas reciente en el

que usaron esta fruta fue para la elaboracion de helado.

Actualmente, Costa Rica exporta productos elaborados con pejibaye a los Estados Unidos,
como lo es la fruta sin semilla, peladas y cortadas, que son conservadas en salmueras, esto quiere
decir que seran puestas en un envase con una preparacion de agua y una saturacién de sal, esto
para la conservacion del producto, de igual forma se comercializa con lo que es la harina, la cual

es usada para elaboracion de distintos platillos, como son los mousse.
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Cantidad de pejibaye exportado por afio

El pejibaye, actualmente, es un producto en el cual las camaras de comercio estan
trabajando de manera mas fuerte para lograr que logre tener un mayor impacto en los mercados
internacionales y asi generar un mayor impulso hacia la exportacion. No solo se necesita una
mayor produccion, sino también darle un valor agregado para que el consumidor local lo siga
consumiendo y que esto genere una mayor calidad y oportunidad para abrir nuevos mercados

para la comercializacion del producto.

Jorge Calder6n Cerdas, menciona en la plataforma virtual Mi Cartago, con fecha del 19 de
octubre de 2010, que en Costa Rica la zona donde mas se da el cultivo de pejibaye, es en la zona
de Tucurrique en Cartago. Este es el lugar de mayor produccion del pais, ya que produce 400 000
kilos al afio en esta zona, en la que se inicié un programa donde se siembran arboles nuevos que

tengan mejores condiciones y de esta forma lograr dar mayor calidad y cantidad del pejibaye.

El pejibaye es un producto que, por su morfologia y condiciones, no puede ser cultivado
en otras zonas que no sean Centroamérica y Colombia, lo cual ofrece una oportunidad mas
amplia de comercializar el producto y tener mas oportunidad de éxito en los mercados

extranjeros.

En lo que respecta a la zona, solo San Carlos exporta aproximadamente 200 cajas de
pejibaye mensuales a los Estados Unidos, esto en manera de fruta y no en otros derivados de esta
este producto. De igual forma, se dice que los exportadores tienen contactos fijos en el pais
norteamericano, quienes realizan las campafias de mercadeo para una mejor comercializacion del

producto en este pais.
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CAPITULO IlI: MARCO METODOLOGICO

Enfoque de la Investigacion

Blasco y Peérez (2007), destacan que la investigacion cualitativa estudia la realidad en su
contexto natural y como este sucede, sacando e interpretando fendmenos de acuerdo con las
personas implicadas en la investigacion. Asi pues, se utilizan distintos instrumentos para
recolectar informacion como lo son: las entrevistas, imagenes, observaciones, historia y

situaciones relacionadas con el problema a investigar.

El enfoque cualitativo permite que tanto el investigador como las personas entrevistadas
para dicha investigacion tengan un acercamiento mas igualitario a la informacion que se obtenga,
esto provoca que exista un acercamiento mas natural con las personas por entrevistar y se pueda

obtener més profundidad en las respuestas de estos.

La presente investigacion sera cualitativa, ya que este enfoque se guia por temas
significativos de la investigacion, y se tendra que proceder con la recoleccion y analisis de datos,
que logran comprender fendmenos, entender contextos o puntos de vista en las entrevistas que se
realizaran a las personas involucradas en el proceso de produccion del pejibaye en Costa Rica, asi
mismo el analisis de los resultados de la informacidn que se recolectara durante el desarrollo de

la investigacion.
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Disefio de la Investigacién

El disefio de la siguiente investigacion tendré caracter interpretativo, debido que segin
Herndndez, Fernandez y Baptista (2014, p7) este enfoque ‘“se guia por areas o temas
significativos de investigacion (...) utiliza la recoleccion de datos sin medicidn numérica para
descubrir o afinar preguntas de investigacion en el proceso de interpretacion”. El fin principal es

la informacion precisa de la capacidad productiva del pejibaye al mercado estadounidense.

El carécter interpretativo se enfoca en que la investigacion y las personas objeto de la
entrevista permanezcan en una interaccion permanente, esto para lograr una adecuada
interpretacion de los resultados. Asi pues, las interacciones se pueden realizar individualmente o

en pequefios grupos, pero siempre manteniendo el contacto directo con los entrevistados.

En la investigacion que se hara, se tendréa en cuenta sujetos que tengan alguna interaccion
con el pejibaye en alguno de sus procesos productivos, esto para ver si Costa Rica realmente tiene
la capacidad productiva para exportar al exterior esta fruta. En el curso de la investigacion, al
momento de realizar las entrevistas a los individuos seleccionados del proceso, puede que se
logre tener una mejor perspectiva de la situacién en la que esta actualmente el proceso de

comercializacion de dicho producto.

La siguiente investigacion sera descriptiva, ya que se tiene como proposito describir un
fendmeno en el cual se tienen que especificar propiedades, caracteristicas y aspectos importantes.
La utilidad de la investigacion sera la de mostrar con mas claridad las dimensiones de dicho
fendmeno, en el cual se ampliara usando como método el identificar el fendbmeno y a los sujetos
objeto de estudio para definir las unidades de analisis que se puedan obtener y asi lograr concluir

de una forma adecuada el estudio.
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Muestra de la Investigacion

Poblacion

La poblacion, segun Hernandez et al. (2014, p.174) es el conjunto total de individuos que
tienen al menos una caracteristica en comun y sobre la cual comparten también un tema de
interés, en el cual se busca llegar a tener un desenlace. Debido a que se esté realizando una
investigacion con la finalidad de llegar a una conclusién determinada, es que se tiene que tener
claro cudl es la poblacion objeto de estudio. Es por lo anterior que se define, para esta
investigacion, la seleccién del grupo poblacional con base en la informacion necesaria para llevar
a cabo las averiguaciones pertinentes sobre la capacidad productiva del pejibaye en los Estados
Unidos.

La siguiente investigacion se realizara con una poblacién general, comprendida entre
personas de MAG, PROCOMER, exportadores de pejibaye, productores de pejibaye y
transportistas de este producto, entre otras personas que puedan ser de beneficio para el desarrollo
de la investigacion, para determinar realmente si se tiene la capacidad productiva de pejibaye

para su exportacion y la de sus derivados.

Muestra

La muestra es una parte de la poblacion que se escoge con el fin de obtener informacion,
la cual logre ser significativa para la investigacion, con el fin de poder recoger las distintas
opiniones de los sujetos objeto de estudio sobre un tema determinado, que en este caso serian
personas gque de una forma u otra estén involucradas con el proceso que lleva el pejibaye en Costa

Rica.
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La muestra se tomara de forma no probabilistica, ya que en este tipo de muestreo las
muestras seleccionadas se toman en un proceso en el cual no todos los individuos de una
poblacién tienen las mismas oportunidades de ser seleccionados. Por lo tanto, se tomaran
muestras de manera que se conozca cuales son los sujetos que le puedan dar relevancia al

desarrollo de esta investigacion, segun sea cada poblacion escogida.

Se utilizara como criterio el muestreo de seleccién intencional o criterio de experto, ya
gue es una técnica de muestreo no probabilistico, en el cual el criterio es usado si las muestras
son parecidas a las de la poblacion objeto de estudio, asimismo es utilizado para seleccionar
unidades representativas al tema referente del estudio. Este tipo de muestreo presenta casi

siempre sesgos y por esta razon es gque se debe realizar solo cuando no haya otra alternativa.

Tabla 1. Desglose de Entrevistados

ENTREVISTADO INSTITUCION O FUNCION | CRITERIO

1 MAG Es el d6rgano responsable del

sector Agro alimentario.

2 Procomer Es el pilar de apoyo para las
empresas costarricenses, en
especial para las micro,
pequefas y medianas, en todo
su proceso de
internacionalizacion para
conquistar ~ los  mercados

internacionales

3 Exportador Es la persona encargada de la

comercializacion del producto.
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4 Exportador Es la persona encargada de la
comercializacion del producto.

5 Productor de pejibaye Persona encargada del cultivo
de la fruta.

6 Productor de pejibaye Persona encargada del cultivo
de la fruta.

7 Productor de pejibaye Encargado del transporte del
producto a un  punto
determinado.

8 Productor de pejibaye Encargado del transporte del
producto a un  punto
determinado.

9 Productor de pejibaye Encargado de la recoleccion
del producto.

10 Productor de pejibaye Encargado de la recoleccion

del producto.

Procesos productivos

Unidades de Andlisis

Existen diversos procesos productivos en lo que respecta a la produccion de pejibaye, en

este caso se pueden mencionar el cultivo de este fruto, la cosecha de este y como se recolecta el

mismo, ya que una mala manipulacion del producto puede provocar que su vida no sea la misma,

hasta el punto de que no se pueda utilizar. El transporte de esta fruta también es fundamental,

porque las operaciones que se dan en el transporte puede provocar golpes, perforaciones, entre

otros cortes en el pejibaye; por otro lado, es importante no poner racimos uno sobre otro para

evitar este tipo de incidentes, lo mas recomendado es que el fruto sea seleccionado y empacado
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en la misma zona en la que se cosecha, ya que la seleccion previa permite ofrecer un mejor

producto en el mercado.

Cuando se decide vender el producto ya seleccionado, se tiene que separar el racimo y
todos aquellos frutos que hayan sufrido dafio, ya sea por insectos, picaduras, cortes, hongos y
demas dafos que puedan sufrir. La fruta tiene que ser limpiada, por eso se recomienda el uso de
agua con cloro, lo cual eliminara cualquier hongo o bacteria que tenga y, posteriormente, debe
lavarse solo con agua para quitarle el cloro. Después de este proceso es cuando la fruta ya limpia

y en perfecto estado serd empacada para la venta.

El empacado de este producto se hard en cajas que puedan ser reutilizadas, de plastico
preferiblemente y que tengan buena ventilacion, esto para los consumidores conocidos como
mayoristas. Si son para la venta de minoristas, se recomienda que el empacado sea en bolsas de
maya plastica, las cuales tienen que ser manejadas en las cajas plasticas ya anteriormente
mencionadas. Para que el pejibaye se conserve con frescura lo fundamental es el empaque, ya que
si el producto no tiene una buena ventilacion se acelera el proceso del deterioro; no obstante, se

debe evitar, sobre todo, el dafio fisico a la fruta.

El fruto del pejibaye, en general, no es realmente resistente a una poscosecha; por lo tanto,
la comercializacion de este debe ser lo mas rapida posible, lo ideal seria que el producto esté
colocado en el mercados las 36 horas posteriores a la cosecha, pero en caso de que el proceso de
comercializacion tome mas tiempo, el pejibaye puede ser almacenado en contenedores con una

temperatura minima de 8 grados y maxima de 12 grados centigrados.
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Regulaciones y esfuerzos

Las regulaciones son medidas, las cuales son establecidas como una forma de control para
el intercambio de mercancias entre paises, esto a nivel de proteccion al medio ambiente,
proteccion de la salud, bienestar animal y vegetal; o bien, las regulaciones son utilizadas para dar
fe de que el producto cuenta con altos estandares de calidad, estas representan una forma de dar a

conocer las caracteristicas de lo que se comercie.

Para la comercializacion de pejibaye y sus derivados hacia los Estados Unidos, hay que
conocer cudles son las posibles restricciones y regulaciones que se tienen que tomar en cuenta
para la exportacion de esta fruta tanto en Costa Rica, como en los Estados Unidos, que suele ser
considerado uno de los paises que mas control tiene con respecto a las mercancias que entran al

pais.

En el momento en que se comercia un producto al exterior, en especial productos
perecederos, se lleva un proceso mas complejo a la hora de su exportacion, ya que estos
productos deben tener ciertos estandares de calidad y contar con todo lo que respecta a permisos
sanitarios para la comercializacion del producto y asi ofrecer calidad al importador.

Por otro lado, se tiene que conocer e investigar cuales son los esfuerzos que se estan
haciendo por parte de las cdmaras de comercio para lograr comerciar el pejibaye a otros
mercados, en este caso a los Estados Unidos, esto para determinar si los esfuerzos son suficientes
para lograr que se puedan establecer en el pais norteamericano puntos estratégicos o si este

mercado estaria dispuesto a consumir productos como el pejibaye y sus derivados, especialmente
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estos Ultimos, ya que el comercializar la fruta como tal va a ser mas costoso que el comerciar los

derivados que son més atractivos para el consumidor estadounidense.

Instrumentos Utilizados en la Investigacion

Cuestionario

El instrumento que se usara para la investigacion sera el cuestionario que se define como
un sistema de preguntas ordenadas con sentido légico y psicolégico, expresado con lenguaje
sencillo y claro. Esto permite recolectar datos a partir de fuentes primarias (Garcia, 2012) Ahora
bien, un cuestionario puede formularse por escrito o también de manera oral y es una
herramienta de busqueda de informacién, una de las formas mas organizadas y préacticas para la
realizacion de preguntas y respuestas. En definitiva, para lograr formular una buen cuestionario
es de caracter esencial tener definido cuéles son los temas que se quieren abordar con este, ya que

tiene que ser lo mas claro y directo posible.

Entrevista

La técnica que sera utilizada en la investigacion sera la entrevista, que, segun Julian Pérez
Porto y Ana Gardey (2012), es un intercambio de ideas por medio de una conversacion, la cual se
da de forma reciproca, en donde la persona entrevistada tendra a su disposicién una especie de
interrogacion ya determinada, en la cual sienta que puede hablar del tema con amplia libertad.
Finalmente, para las entrevistas se utilizara un formulario en el cual estén las preguntas, y estas

puedan servir como guia, para poder llevar dicha entrevista al punto que se quiere.
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Cuando se trata de una entrevista formal, se tiene que tener en cuenta el presentar una
estructura en donde ya las preguntas fueron pensadas y establecidas con anterioridad, para que

sean respondidas concretamente por el entrevistado.

Proceso para la Recoleccion de Datos

Para la recoleccion de datos, en cuanto a las fuentes secundarias, la informacion se obtuvo
de péaginas de internet y libros relacionados con el tema; ademés de articulos de periddico en
donde se menciona el cultivo y los procesos que sufre el pejibaye o las distintas presentaciones en
la que este producto puede ser consumido por las personas. Segun la informacion obtenida de

estos sitios mencionados anteriormente, Costa Rica tiene altos estandares de calidad.

Por otra parte, para la recoleccién de informacion de fuentes primarias, se tendran que
concertar citas con los sujetos objeto de estudio, para lograr determinar si ellos consideran que
Costa Rica tiene capacidad productiva para la exportacion de este producto y sus derivados, con
el fin de tener una mejor perspectiva de lo que se conoce del pejibaye, con la ayuda de personas
que estén en constante contacto con el cultivo y la produccién de esta fruta.

La recoleccion de esta informacion es de suma importancia, debido a que esta hara que al
final del estudio se tenga el conocimiento de que si se tiene 0 no la capacidad para lograr
abastecer el mercado estadounidense con pejibaye costarricense en sus distintas variaciones y

lograr conocer si los procesos productivos son los mas indicados para la produccion de esta fruta.
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Método de Analisis de la Investigacion

El analisis de datos es el proceso en el que se pule el trabajo, esto con el objetivo de
resaltar la informacion que sea realmente de utilidad, ya que sugiere conclusiones y da un apoyo
para la toma de decisiones. Es una especie de resumen de lo hallado en la investigacion que
cumple con el proposito de dar un significado mas acertado a la informacion ya detectada y asi
lograr obtener un panorama mas claro de la situacion en la que se encuentra el proceso

productivo del pejibaye actualmente en Costa Rica.

Las categorias de andlisis son aquellas que reinen elementos con caracteristicas iguales o
similares, a las cuales se les tendra que aplicar distintos criterios para poder emitir los resultados
esperados en la investigacion. A partir de los resultados, se tendrad que describir en qué afecto la
investigacion, analizar para lograr los datos tendientes a concluir y aportar recomendaciones que

ayuden a las personas gue tengan algun tipo de interés en el trabajo en desarrollo.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

En este capitulo, se presentardn los resultados obtenidos por medio de las entrevistas
realizadas a los distintos sectores a los que se hizo la consulta sobre el pejibaye con el objetivo de
exportar al mercado estadounidense. El presente andlisis se desarrolla de la siguiente manera: en
primera instancia, se muestra una tabla de las categorias de cada unidad de analisis, estas
unidades se obtienen de los objetivos especificos anteriormente establecidos. Luego, se realiza la
descripcion y el andlisis de cada categoria, donde se compara la informacion dada por los
entrevistados y se contrasta con la teoria utilizada para el estudio. Por ultimo, se interpretan los

resultados y se responde al problema de la investigacion.

Las unidades de analisis se obtienen a partir de los objetivos especificos de la
investigacién. En la primera unidad, se hace referencia a los procesos productivos del pejibaye y
sus derivados para la comercializacion con los Estados Unidos, la segunda, se basa en las
regulaciones y restricciones del pejibaye y sus derivados al momento de ser comercializado con

los Estados Unidos.

Estas unidades son la base de las categorias que provienen de las entrevistas realizadas de
acuerdo con la muestra sefialada en el capitulo 111 de esta investigacion. Con dichas categorias se
crea una comparacion entre la teoria sobre la capacidad productiva del pejibaye costarricense
para la comercializacion y las opiniones de algunas instituciones y personas conocedoras sobre

esta fruta.



Tabla 2. Unidades y Categorias de Analisis
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Unidad

Categorias

Procesos

1.

2.

Procesos productivos

Calidad del producto

. Comercializacion de grandes cantidades
. Poscosecha

. Manejo agronémico

. Traslado del producto
. Limitantes por las cosechas

Regulaciones y esfuerzos

6.

8.

. Regulaciones y/o esfuerzos

. Principales derivados

. Sectores productivos

. Esfuerzos para comercializar el pejibaye

. Nutrientes

Zonas que sobresalen

7.Crecimiento del sector

Producto maés atractivo para comercializar.

Fuente: Elaboracién propia con datos de la presente investigacion, San Jose, 2017
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Unidad de Andlisis 1: Procesos

Para comenzar la primera unidad de andlisis, la cual se refiere a los procesos que tiene el
pejibaye costarricense con la intencién de comercializar con los Estados Unidos, se tomaran en
cuenta los procesos mencionados por los entrevistados y se analizard la capacidad de este

producto para la comercializacion con los Estados Unidos.

Seguidamente, se indican las primeras categorias indicadas por los entrevistados sobre la

unidad en estudio:

Procesos productivos

Calidad del producto

Comercializacién en grandes cantidades
Poscosecha

Manejo agronémico

Traslado del producto

N o g bk~ w D E

Limitantes por las cosechas

Cada categoria tendra una descripcion con las respuestas ofrecidas por la muestra de la
investigacion. Se compararan los resultados de las entrevistas con la teoria y se analizaré de la

mejor forma con el fin de determinar qué se adapta mejor a las bases tedricas presentadas.

Categoria 1: Procesos productivos

Descripcion:
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De acuerdo con los entrevistados, la primera categoria en la que se indican las frases
mencionadas sobre los procesos productivos del pejibaye con miras a la exportacion con los

Estados Unidos, se presentan a continuacion:

» “En la calidad del producto de pejibaye influye el manejo agronomico que se le haya
brindado a nivel de campo especialmente en nutricion, luego el protocolo de cosecha y

poscosecha como es el traslado de producto de finca a empaque.” (Entrevistadol)

» “Dependera del proceso que la fruta sufra, durante la cosecha, y la poscosecha en

aspectos de manipulacion que se le brinde a la fruta después de su cultivo.”

(Entrevistado 2)

» “El proceso de la cosecha es de los procesos mas importantes en cuestion de la calidad
del pejibaye.” (Entrevistado 5)

» “La calidad del pejibaye se puede ver influenciado principalmente por la cosecha y la

seleccion del mismo al momento en el que se transporte el producto. ” (Entrevistado 6)

» “Se verad influenciada la manipulacion que se le dé al pejibaye antes y durante su

cosecha.” (Entrevistado 7)

» “Cosecha y poscosecha.” (Entrevistado 8)

» “El cuido que se le dé al pejibaye durante el cultivo, la cosecha y la poscosecha, seran
los que influyan en la calidad.” (Entrevistado 9)

Analisis
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Todos los procesos productivos del pejibaye son necesarios para poder obtener un
pejibaye de calidad y, de esta forma, ofrecer lo mejor de esta fruta tanto a nivel nacional como
para la comercializacion al exterior. Sin embargo, hay procesos que son de mas cuidado que

otros, ya que estos afectarian directamente la calidad del producto.

Algunos de los procesos productivos basicos al momento del cultivo de pejibaye son: la
cosecha, la poscosecha, el transporte, el lavado, la seleccion y el tratamiento que se le da a la

fruta después de separarla, esto con el fin de que se escoja la fruta que presente la mejor calidad.

Lo anterior significa que, si se tiene cuidado en todos los procesos productivos del
pejibaye, se lograra tener un producto con una calidad sin igual, lo cual le dard una ventaja a
Costa Rica respecto a otros paises que producen esta fruta, ya que normalmente el mercado
estadounidense preferira primero la calidad antes que el precio y el pejibaye de Costa Rica en la
actualidad presenta un calidad que se diferencia. Sin embargo, seria una opcién viable
estandarizar los procesos para que, de esta forma, todos los productores a nivel nacional tuvieran
las mismas opciones de lograr comercializar su producto, especialmente los derivados, que serian

los productos que podrian ser mas atractivos al consumidor estadounidense.

Segun la plataforma virtual, La Educacidn Agricola, describen que el cultivo de pejibaye
podria prosperar en toda la geografia nacional, desde el nivel del mar hasta los 1,500 msm,
siempre y cuando exista una de lluvia por encima de los 2,000 milimetros anuales. Requiere para
mayor produccion terrenos arcillo-limosos, de alto contenido de materia organica y de buen
drenaje. De igual forma se requiere ciertos procesos en los cuales dependerad la calidad del

producto.
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Categoria 2: Calidad del producto

Descripcion:

De acuerdo con los entrevistados, se desarrolla una segunda categoria de la primera
unidad de analisis en la que se indica como se puede ver afectada la calidad del pejibaye para la
comercializacion con los Estados Unidos:

» “En el traslado de la finca a planta procesadora.” (Entrevistado 1)
» “Existen varios momentos en el cual el pejibaye se pueda ver maltratado, desde una mala
manipulacion cuando se baje el pejibaye de la palmera, pero es comin que se golpee

cuando se es transportado.” (Entrevistado 2)

» “Al momento en el que se tiene que bajar el racimo de la palmera, este puede ser

golpeado si no se baja de la manera correcta.”(Entrevistado 5)

» “Cuando se trasporta el producto, si no se acomoda de una manera correcta el pejibaye

puede sufrir cortes y este perdera calidad. ” (Entrevistado 6)

» “Si el pejibaye no se baja de forma correcta o cuando es transportado puede que el

producto sufia lesiones.” (Entrevistado 7)

» “Cuando se transporta el pejibaye al lugar donde es procesado.” (Entrevistado 9)

» “El transporte suele ser donde el pejibaye suele ser golpeado.” (Entrevistado 10)
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Analisis

Si bien es cierto, la calidad del producto se puede ver afectada con varios de los procesos
productivos, hay unos que, sin lugar a duda, son en los que normalmente se producen estos
inconvenientes en donde el pejibaye sufre lesiones a causa de una mala manipulacion, tanto en la
teoria como en lo que expresaron algunos de los entrevistados, el proceso en el que se suele ver
maltratada la fruta, es en el momento de la transportacién del producto de la finca hacia la planta
procesadora, esto porque suele colocarse de una manera incorrecta los racimos de pejibaye y
suelen golpearse unos contra otros o en un mal movimiento golpearse contra el mismo camion

que transporta el pejibaye.

Por esto es importante que las personas encargadas del manipuleo de esta fruta tengan
conocimiento de cdmo se deben colocar los racimos para evitar este tipo de inconvenientes, ya
que entre mas golpeado esté el producto asi pierde calidad, o incluso hasta tener que desechar por
completo gran parte de los pejibayes, esto a causa de una mala manipulacién, y como
anteriormente se mencion6, no solo en el transporte del pejibaye se puede ver afectado, en otros

procesos este también puede sufrir lesiones.

La chef Isabel Campabadal, relat6 para el portal virtual El financiero “Le han dado otros
usos al pejibaye y ha ido ganando terreno. Le doy una connotacidn tipo gourmet. Por la calidad
que tiene es un producto de exportacion”. Esto debido a que el pejibaye que se exporta desde
Costa Rica presenta una calidad que sobresale y esto permite que sea una fruta usada para realizar
platillos que son considerados VIP, dandole una ventaja competitiva en comparacién con otros

paises que producen esta fruta.



47

Categoria 3: Comercializacion en grandes cantidades

Descripcion:

Un punto importante al momento de saber si se puede comercializar el pejibaye, es al
tener el conocimiento de si se tiene la capacidad de producir las cantidades necesarias para poder
suplir tanto el mercado local como el internacional, por ello en la categoria tres de la unidad de
analisis uno se presentan las respuestas de si se pueden producir grandes cantidades para poder

exportar a los Estados Unidos:

» “Actualmente lo que se podria desarrollar es un nicho de mercado que no demande
grandes cantidades pues la limitante es disponibilidad y volumen durante todo el afio. Es

un producto de 2 épocas al aiio.” (Entrevistado 1)

» “Debido a que hay solo dos cosechas al aiio se dificultaria el poder tener cantidades
masivas, pero si se podria atender mercados internacionales debido a que seria un

producto que estaria entrando.” (Entrevistado 2)

» “La produccion tendria que ser mayor, para poder suplir el mercado local y el exterior.”

(Entrevistado 6)

» “No en cantidades masivas, debido a que las cosechas no son suficientes, pero si en lo

que es calidad el producto puede ser comercializado al exterior sin problema.’

(Entrevistado 7)

» “Por el momento no se podrian demandar cantidades muy grandes ya que no estd dentro
de las posibilidades producir mas de lo que actualmente el pais produce.” (Entrevistado
8)
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» “Se tiene una produccion de solo dos veces al aiio por lo que se dificultaria poder tener

cantidades muy grandes.” (Entrevistado 10)

Analisis

Al momento de querer comercializar un producto es necesario poder suplir tanto el
mercado nacional como el internacional. Si bien es cierto, los productos derivados del pejibaye,
en primera instancia, entrarian al mercado internacional como prueba, es conveniente tener en
cuanta si los productores podrian suplir una necesidad en caso de que llegaran a tener éxito en los

Estados Unidos que actualmente ya es un pais al que se le exporta harina de pejibaye.

Las personas entrevistadas tuvieron en comun un aspecto, el cual es que los productores
en este momento no se encuentran preparados para producir mayores cantidades de lo que
actualmente se produce, esto debido a que al afio solo hay dos cosechas, de estas tendrian que
manufacturarse el pejibaye de mejor calidad para la exportacion y asi poder ofrecer a los clientes
fuera del pais productos que contengan los nutrientes que se esperan del pejibaye a partir de la

calidad que se le ofrece proveniente del pejibaye cosechado.

Por tal motivo, se tiene que internacionalizar mas el producto para asi ir trabajando en
nichos de mercado en el exterior; de tal forma que los productos derivados del pejibaye puedan
experimentar un crecimiento paulatino y lograr que, conforme pase el tiempo, se puedan ir

supliendo mas lugares y a mas clientes, ofreciéndoles calidad en el producto que van a consumir.

Segun el sitio virtual Si Cultura da una resefia en la cual indica que solo en la zona de
Tucurrique de Cartago se producen 400 mil kilos de pejibaye en 200 hectareas parcialmente

cultivadas. Asi mismo gracias a las alianzas que se estan haciendo por parte de las camaras de



49

comercio permite que los productores puedan suplir el mercado durante todo el afio, teniendo
aproximadamente 800 hectareas cosechadas, con 4000 a 5000 kilos de pejibaye cada una.

“Decidimos establecer una organizacion para unir a los productores de la zona, que son cerca de
300, ya que, aunque algunos han cultivado pejibaye durante toda su vida, no se ha establecido un
mecanismo adecuado de comercializacion. Nuestro anhelo es ver el pejibaye en el mercado
internacional, asi como todos los derivados que se pueden obtener a través de la harina. Esto
permitiria mejorar la condicion socioecondmica de los productores y generar empleo en la zona”,

aseguro Luis Brenes, presidente de la asociacion de APROASUR, para el sitio virtual El Pais.

Categoria 4: La poscosecha

Descripcion:

En la categoria que se va a desarrollar, se menciona, segin algunos entrevistados, que uno
de los procesos productivos que ellos consideran importante es la poscosecha en el pejibaye. A

continuacion, la opinion de los entrevistados:

» “En la calidad del producto de pejibaye influye el manejo agronomico que se le haya
brindado a nivel de campo especialmente en nutricion, luego el protocolo de cosecha y
poscosecha como es el traslado de producto de finca a empaque.” (Entrevistado 1)

» “Dependera del proceso que la fruta sufra, durante la cosecha, y la poscosecha en
aspectos de manipulacion que se le brinde a la fruta después de su cultivo.”
(Entrevistado 2)

» “El cuido que se le dé al pejibaye durante el cultivo, la cosecha y la poscosecha, serdan
los que influyan en la calidad.” (Entrevistado 9)

Analisis
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En el cuido que se le pueda dar al pejibaye después de ser cosechado se va a ver
involucrada la manipulacion que se le dara al producto y todo el trabajo que va después de que la
palmera dé su cosecha. Si bien es cierto, el principal proceso va a ser la cosecha, debido a que es
la fruta como tal la que ya esta lista para ser recolectada, todo el trabajo que viene después es de

suma importancia, porque después de la cosecha el pejibaye suele ser golpeado y maltratado.

La poscosecha sera todo el proceso que el pejibaye va a sufrir después de su cosecha para
poder llegar al consumidor, esto quiere decir que todo el tema de seleccion, lavado y transporte
va dentro de la poscosecha, por eso es un proceso de suma importancia. Para lograr que el
pejibaye logre mantener su calidad y brindar al consumidor lo que espera, esta cadena de
momentos que tiene que pasar el pejibaye es necesaria para que al final se pueda dar la
comercializacion del pejibaye al exterior, tratando de que la fruta se vea lo menos dafiada posible

y asi evitar la pérdida de producto.

Segun Mauricio Serrano, Gerardina Umafia, Marco Vinicio Sadenz, para el portal de
Revistas Académicas de la Universidad de Costa Rica, se determinaron variables de calidad
poscosecha, composicion quimica y capacidad antioxidante de frutas de pejibaye cosechados con
una edad de 97, 106 y 120 dias desde floracién. Con base en su patrén respiratorio, el pejibaye
pareciera pertenecer al grupo de los frutos no climatéricos, con una tasa respiratoria alta lo que le
confiere una vida util poscosecha corta. En los frutos recién cosechados, los valores de firmeza de
la pulpa, el color de la pulpa, el color externo, el contenido de so6lidos solubles, el contenido de
grasa y la capacidad antioxidante se vieron influenciados por la edad de cosecha. No se encontrd
efecto de la edad de cosecha en el contenido de almidones y carotenoides. Los valores de
respiracion, indice de color externo y contenido de solidos solubles aumentaron durante el

almacenamiento poscosecha, mientras que la firmeza de la pulpa mostr6 una disminucion.

Categoria 5: Manejo agronémico
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Descripcion:

De acuerdo con uno de los entrevistados, se deduce la quinta categoria que hace referencia
a que el manejo agrondémico que se le dé al pejibaye es uno de los procesos productivos basicos
para que el pejibaye tenga calidad al momento de la cosecha. A continuacion, la opinion del

entrevistado:

» “En la calidad del producto de pejibaye influye el manejo agronomico que se le haya
brindado a nivel de campo especialmente en nutricion, luego el protocolo de cosecha y

poscosecha como es el traslado de producto de finca a empaque.” (Entrevistado 1)

Andlisis

Ada Ascencio Alvarez, menciona en la plataforma virtual Horticultivos, con fecha del 22
de agosto de 2014, que el manejo agrondémico de los cultivos es garantizar una agricultura
protegida. ElI manejo agronémico tiene que ser preciso y adecuado al momento exacto, para
lograr tener éxito a nivel comercial, ya que un mal manejo puede provocar pérdidas o bajar la
calidad de la fruta, por lo que es importante realizar trabajos de forma cultural y controles

fitosanitarios de la manera mas profesional y especializada posible.

El manejo agrondmico comienza en la fase de caracterizacion inicial del proyecto y
continla hasta la fase de tratamiento después de la cosecha y la preparacion para la
comercializacion de los productos. Algunas caracteristicas de este tipo de manejo son el uso de
invernaderos y la utilizacion datos como: los datos sobre el clima, las fuentes disponibles de
energia, fuentes de agua, dimensiones y caracteristicas de la zona del invernadero, muestras de

agua y muestras del suelo.
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El entrevistado que nos menciona que es importante el uso del manejo agronémico, nos
da una vision mas amplia de como es que se podria dar una posible estandarizacién para lograr
que toda la produccién nacional de pejibaye logre tener un misma calidad, y asi lograr que haya
mas capacidad productiva y mas opciones de comercializar el pejibaye de calidad proveniente de
varias zonas del pais y no solo de una o dos zonas que tengan los conocimientos necesarios para

lograr cosechar pejibayes que tengan un alto estdndar de calidad.

Categoria 6: Traslado del producto

Descripcion:

De acuerdo con algunos de los entrevistados, se determina la sexta categoria que hace
referencia al traslado del pejibaye de la finca hacia la planta donde se puede ver perjudicada la

calidad del pejibaye. A continuacion, se dan las opiniones de algunos de los entrevistados:

» “Existen varios momentos en el cual el pejibaye se pueda ver maltratado, desde una mala
manipulacion cuando se baje el pejibaye de la palmera, pero es comin que se golpee

cuando se es transportado.” (Entrevistado 2)

» “Cuando se transporta el producto, si no se acomoda de una manera correcta el pejibaye

puede sufrir cortes y este perderd calidad.” (Entrevistado 6)

» “Cuando se transporta el pejibaye al lugar donde es procesado.” (Entrevistado 9)

» “El transporte suele ser donde el pejibaye suele ser golpeado.” (Entrevistado 10)

Analisis
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Si bien es cierto, y ya se ha mencionado anteriormente, el pejibaye puede sufrir golpes o
lesiones en distintos momentos a la hora de su manipulacién, pero cuando se les consulté a los
entrevistados que cual accion provocaba més pérdida de producto, varios contestaron que el
transporte de la finca a la planta suele ser en el que se ve mas afectado el pejibaye.

La mala manipulacién del producto a la hora de colocarlo en el camion es la principal
causa de que se puedan dar pérdidas de producto, ya que si no se colocan los racimos de forma
correcta esto causa que el mismo roce entre los pejibayes provoque cortaduras o golpes en la
fruta, quitandole asi parte de la calidad, y en ocasiones incluso se puede dar una pérdida de

producto considerable.

Es importante destacar que es de suma relevancia contar con el personal capacitado al
momento de la cosecha y el proceso que viene después, esto para evitar inconvenientes con la
produccion y asi garantizar que la manipulacion que se le vaya a dar a la fruta sea la adecuada y
que esto también asegure que el pejibaye no va a perder calidad por un mal manejo del producto.

Oky Maria Chaves Barquero, para la obtencién del titulo de licenciatura en Agronomia
con énfasis en Fitotecnia, de la Universidad de Costa Rica, describe que el transporte de racimos,
debido a que durante el proceso se pueden ocasionar heridas, golpes y perforaciones, por lo que
se debe evitar poner demasiados racimos unos sobre otros, o si no lo mas indicados seria utilizar

divisiones fijas entre capas de racimos.

Categoria 7: Limitantes por las cosechas
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Descripcion:

Seguln algunos de los entrevistados, se deduce la sétima categoria que hace referencia a

las limitantes que existen en la produccién por las pocas cosechas al afio. A continuacion, se

presentan algunas de las opiniones de los entrevistados:

>

>

Andlisis

“Actualmente lo que se podria desarrollar es un nicho de mercado que no demande
grandes cantidades pues la limitante es disponibilidad y volumen durante todo el afio.

Es un producto de 2 épocas al aiio”. (Entrevistado 1)

“Debido a que hay solo dos cosechas al ario se dificultaria el poder tener cantidades
masivas, pero si se podria atender mercados internacionales debido a que seria un

producto nuevo entrando al mercado.” (Entrevistado 2)

“No en cantidades masivas, debido a que las cosechas no son suficientes, pero si en
lo que es calidad el producto puede ser comercializado al exterior sin problema.”

(Entrevistado 7)

“Se tiene una produccion de solo dos veces al ario por lo que se dificultaria poder

tener cantidades muy grandes.” (Entrevistado 10)
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Una de las principales problematicas con la que cuenta la produccién del pejibaye es que
esta cosecha se da solo dos veces al afo, por lo que realmente es una limitante para la
comercializacion del producto, ya que se tendria que saber administrar bien la cantidad que se
puede utilizar por eépoca. El problema de querer comercializar el producto al exterior, y en caso
de tener un impacto considerable en los mercados extranjeros, es que se tendria que saber como

llevar a cabo la administracion de los insumos.

Por el mismo motivo de poder suplir también al mercado costarricense, que de momento
si se logra conseguir pejibaye sin ningun problema en todo el territorio nacional a un bajo costo,
habria que tener un promedio de cuanto se podria consumir por temporada a nivel nacional y para

la comercializacién al exterior.

Segun el sitio virtual El Financiero, redactan que la produccion de pejibaye cada arbol
produce dos cosechas al afio con altos rendimientos de frutos. A los 20 o 25 afios de produccion
cada palmera va perdiendo produccion. Esto siendo el principal motivo por lo cual se tienen

limitantes para producir mas cantidad de pejibaye por afio.

Unidad de analisis 2: Regulaciones y Esfuerzos

Como segunda instancia, la unidad de analisis dos se refiere a la regulacion y esfuerzos
que tienen que hacer tanto los productores como las cdmaras de comercio para lograr tener un
mayor impacto en el mercado estadounidense. Asi pues, se tomara en cuenta las regulaciones y
los esfuerzos mencionados por los entrevistados y se analizara si en la actualidad lo que se dice se

cumple por parte de las cAmaras de comercio segun los entrevistados.

Seguidamente, se indican las ocho categorias mencionadas por los entrevistados sobre la

unidad de estudio:
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Regulaciones y/o esfuerzos

Principales derivados

Sectores productivos

Esfuerzos para comercializar el pejibaye
Nutrientes

Zonas que sobresalen

Crecimiento del sector

O N o g B~ w D PP

Producto maés atractivo para comercializar

Categoria 1: Regulaciones y/o esfuerzos

Descripcion:

Un punto importante para lograr comercializar el pejibaye a los Estados Unidos es que se
debe tener el conocimiento adecuado para poder entender las regulaciones como los esfuerzos
que se realizan para lograr exportar con éxito y poder mantener el producto en el mercado
estadounidense. Por eso, en la categoria uno de la unidad de analisis dos, se presentaran las

respuestas sobre las regulaciones y/o esfuerzos para el producto anteriormente mencionado:

» “Actualmente es una actividad un poco incipiente, hasta este aiio se ha conformado un
equipo de trabajo interinstitucional y multidisciplinario para brindar respuesta a la
problematica del sector. Esta actividad a mediano plazo puede ser una opcion viable

para el sector productivo nacional.” (Entrevistado 1)
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» “En la actualidad no se siente como si se estuvieran realizando esfuerzos, porque hasta
este afio fue que se le empez6 a dar importancia a frutas no tradicionales como el

pejibaye.” (Entrevistado 2)

» “El producto a nivel nacional ha ido en crecimiento especialmente con la feria anual que
se realiza dirigido especificamente al pejibaye, sin embargo no es suficiente para lograr

que los productores se sientan atraidos para comercializar el producto al exterior.’
(Entrevistado 5)

» “Aunque a inicio de arno se dijo que se estaban realizando esfuerzos para que el pejibaye
y otras frutas pudieran tener mas relevancia, sera un mercado que tomara tiempo para

que tome fuerza.” (Entrevistado 6)

» “Se llevard cierto tiempo para que el pejibaye pueda tener un crecimiento a nivel
comercial, y que se logren ver resultados positivos a favor de este sector.” (Entrevistado

7)

» “El sector ha sentido cierta atencion de parte de las promotoras, especialmente porque
se estan uniendo varios productores junto con Procomer para lograr la promocidn de los

productos en el exterior.” (Entrevistado 8)

» “Para que economicamente el pais y los productores perciban alguna ganancia, serd

cuestion de tiempo y de que los esfuerzos sean continuos ario con ario.” (Entrevistado 9)

» “Hasta este aiio se le dio importancia al pejibaye que es un fruta que ofrece muchos
nutrientes y de la cual se puede sacar varios derivados, seria bueno que se le siga dando
continuidad para que se logre posicionar en otros mercados el pejibaye.” (Entrevistado
10)

Analisis
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Las regulaciones y/o esfuerzos que se estan realizando por parte de las camaras de
comercio con respecto a la comercializacion del pejibaye, se dieron a inicios del afio 2017, afio
en el cual se propone darle una mayor atencion a las frutas no tradicionales para lograr que se

comercialicen en proporciones mas grandes estos productos.

Segun lo consultado a los entrevistados, varios piensan que el esfuerzo que hasta el
momento se ha visto de parte de estos entes es escaso, debido a que realmente el foco hacia el
pejibaye, como a otras frutas no tradicionales, se le dio a inicio del 2017. Se considera que apenas
se estd tomando impulso para comerciar al extranjero de forma continua en un periodo de
mediano plazo y lograr establecer clientes fijos en otros mercados, los cuales puedan estar

interesados en el consumo del pejibaye y sus derivados.

Natalia Villalobos, menciona en la plataforma virtual El Pais, con la fecha del 4 de
setiembre de 2017, que la Asociacion de Productores Agroindustriales de la Zona Sur del
Reventazon (APROASUR), se uni6 con PROCOMER para juntos crear materia promocional
como el logo y las tarjetas de presentacion para las actividades que se pueden dar con el fin de
promocionar sus productos a nivel internacional; asimismo, la promotora de comercio exterior les

estara brindando capacitacién en materia de comercio exterior.

La union entre APROASUR y PROCOMER tiene contemplado un plan agro productivo,
en el cual se tiene pensada la creacidn de un vivero, la construccion y equipamiento para centros
de acopio y el establecimiento de una planta procesadora. Por su parte, APROASUR es una
alianza entre varios productores, en la cual permiten que haya produccion durante todo el afio
para asi suplir todo el territorio costarricense que tiene 800 hectareas cosechadas, con 4 000 a 5

000 kilos de pejibaye cada una.
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Por tal motivo, aunque en este momento no se perciban grandes esfuerzos, la realidad es
que PROCOMER en lo que lleva del afio si ha estado trabajando con los productores de pejibaye
para empezar a darles capacitaciones y posibles opciones de clientes en el extranjero, les estan
dando un apoyo real a los productores interesados en expandir sus productos a nivel

internacional.

Categoria 2: Principales derivados

Descripcion:

En la siguiente categoria se expondran los principales derivados, los que sean mas
factibles de comerciar en el exterior, ya que tendrian mas atractivos hacia los consumidores
estadounidenses, por lo que es indispensable conocer lo que en la categoria dos de la unidad de

andlisis dos se expone. A continuacion, se presentan las respuestas de los entrevistados:

» “Harinas y dips para consumo humano y orientado a personas de la tercera edad, por [as
caracteristicas nutricionales.” (Entrevistado 1)
» “Las harinas son los que podrian tener mayor impacto en el comercio exterior.”

(Entrevistado 2)

» “Lo que son harinas y los colados o mousses que se le puedan agregar otros sabores

pueden ser atractivos, en especial por los niveles nutricionales que estos ofrecerian.’

(Entrevistado 5)

» “Las harinas es lo que mejor se podria comerciar.” (Entrevistado 6)
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» “Entre mas derivados se pueda obtener de la harina del pejibaye mejor, por los

nutrientes que esta ofrece. ” (Entrevistado 7)

» “Mousses y harinas.” (Entrevistado 8)

» “Harinas y dips son los derivados que podrian conservar mejor los nutrientes del

pejibaye.” (Entrevistado 9)

» “Las harinas es lo que mejor se podria comercializar, porque se podrian hacer distintas

comidas con esta.” (Entrevistado 10)

Andlisis

El pejibaye es una fruta que tiene muchos nutrientes; sin embargo, la fruta como tal no es
realmente lo que los consumidores de los mercados internacionales buscan. Por lo tanto, son los
derivados de esta los que realmente se exportarian, ya que hay diversos derivados como lo son las

harinas, dips, mousses, helados, pasteles, colados, entre otros.

Pero el derivado que tiene mas potencial para ser comercializado, en primera instancia, es
la harina de pejibaye, ya que conserva parte de los nutrientes en ella y porque se pueden crear
distintos platillos con esta harina. Por tal motivo, es considerado por los entrevistados que este

derivado es el que sera comercializado en primer lugar a los mercados internacionales.

Después de la harina le siguen los dips y los mousses por la misma razon de los niveles
nutricionales que estos productos contienen gracias al pejibaye. Sin embargo, es necesario iniciar
con un producto primero y, poco a poco, si hay aceptacion del mercado, incorporar otros

productos a los mercados en el que se decida comerciar estos derivados.
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Segun el sitio virtual La Nacion, describen que del pejibaye se pueden obtener diversos
derivados como lo es la harina, tamales, galletas, cajetas, diversos postres y conservas y lo mas
reciente fue la elaboracién de helados y licor a base de esta fruta, de este modo teniendo varias

opciones las cuales se pueden comercializar al exterior.

Categoria 3: Sectores productivos

Descripcion:

La categoria tres de la unidad de anlisis dos se basa en cudles son los sectores
productivos con mas capacidad para producir pejibaye. A continuacion, se presentan las

respuestas de los entrevistados:

» “En el pais existen zonas potenciales entre las que sobresalen: region Brunca, Huetar
Caribe, Huetar Norte, Central Oriental, Central Sur, entre otras.” (Entrevistado 1)

» “Zona sur, Huetar Caribe y Central oriental, es donde actualmente se produce mds
cantidad de pejibaye.” (Entrevistado 2)
» “La zona de Tucurrique de Cartago y la zona del Caribe.” (Entrevistado 6)

» “La zona que tiene mayor potencial de produccion es la zona de Tucurrique de Cartago,
pero hay zonas que tienen mucho potencial para sobresalir.” (Entrevistado 8)

» “Huetar Caribe, huetar norte, central oriental, zona sur, y otras.” (Entrevistado 9)

Andlisis
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Si bien es cierto, aunque haya sectores que tengan mayor capacidad de produccion que
otras, hay varias zonas a nivel de Costa Rica en las que se pueden encontrar cultivos de pejibaye,
lo cual facilitaria la situacion en caso de que llegue a haber una expansion en la comercializacion

del producto.

El problema radicaria en que se tendrian que estandarizar los procesos de produccién para
que todas las zonas logren tener la capacidad de ofrecer pejibaye de calidad y asi lograr que todos
los productores de todas las zonas tengan la posibilidad de comerciar su producto al exterior. Por
lo tanto, como se estan creando alianzas entre los productores esto facilitaria todo el proceso de

colocar los productos en el exterior.

De igual forma, como se mencioné anteriormente, la alianza que hay entre APROASUR y
PROCOMER, la cual también propone esta estandarizacion ya mencionada anteriormente que
seria lo que menciond, a su vez, uno de los entrevistados del manejo agrondémico, la que lograria
que el producto mantenga un estandar de calidad para los productores que integran esta alianza
entre APROASUR y PROCOMER vy asi garantizar un producto para el mercado local, como el
internacional; en este caso a los Estados Unidos, asegurando asi la calidad del producto para

ambos mercados.

El ingeniero Antonio Bogantes Arias, describe en la Guia del Cultivo de Pejibaye, para
una investigacion del Instituto Tecnoldgico de Costa Rica. Las zonas que son aptas para el
cultivo de pejibaye son el Atlantico Norte, Pacifico Central y Sur y en ciertas zonas de
Guanacaste en lugares de bajo riego; asi mismo, las zonas en las que actualmente se tiene cultivo
es Upala, Guatuzo, Pital, Rio Cuarto, Sarapiqui, Pococi, Guacimo, Siquirres, Jiménez de Cartago,

Osa, Rio Claro y Cafias de Guanacaste.
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Categoria 4: Esfuerzos para comercializar

En la categoria cuatro de la unidad de analisis dos, los entrevistados determinan cuéles
son los esfuerzos que se realizan para lograr comerciar el pejibaye a los Estados Unidos. A

continuacion, se presentan las respuestas de los entrevistados:

» “En la actualidad no se siente como si se estuvieran realizando esfuerzos, porque hasta
este afio fue que se le empezd a dar importancia a frutas no tradicionales como el

pejibaye.” (Entrevistado 2)

» “Aunque a inicio de aiio se dijo que se estaban realizando esfuerzos para que el pejibaye y
otras frutas pudieran tener mas relevancia, sera un mercado que tomara tiempo para que

tome fuerza”.(Entrevistado 6)

» “Para que econdmicamente el pais y los productores perciban alguna ganancia, sera

cuestion de tiempo y de que los esfuerzos sean continuos aiio con ano.” (Entrevistado 9)

Andlisis

Los esfuerzos que se estan realizando actualmente apenas estan tomando forma para la
posible comercializacion a otros mercados, en especial sus derivados, como ya se ha mencionado
anteriormente a lo largo de esta investigacion. Para que el productor logre sentir que se hacen
realmente esfuerzos de parte de las camaras de comercio exterior se tomara su tiempo, esto
porque lograr introducir un producto no es tan facil; si bien es cierto, ya Costa Rica exporta
productos derivados del pejibaye, no se tiene conocimiento de si es un producto consumido

bastante por el cliente estadounidense.
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Aunque ya se estan haciendo alianzas entre productores y camaras de comercio, llevara
tiempo lograr que se tenga un impacto suficiente como para que este tipo de exportacion influya
en la economia del pais, ya que el pejibaye no es una fruta tan conocida, por lo que esta es la
desventaja que presenta al momento de ser introducida a un mercado nuevo. Asi pues, el
propdsito de estas uniones es que las promotoras ayuden al productor costarricense para que logre
posicionar en un buen mercado su producto y asi garantizar que no vaya a tener perdidas, pero
esto se vera conforme pase el tiempo, porque en este momento es una idea que realmente hasta

este afio PROCOMER empez6 a montar y apenas estad tomando forma.

El en sitio virtual EI Pais, Natalia Villalobos, el dia 4 de setiembre de 2017, relata que
desde hace mas de una afio los productores de la zona al sur del rio Reventazén, se han ido
agrupando esto con el proposito de conformar una empresa colaborativa, lider en la prestacion de
servicios de apoyo a la produccion de cultivos promisorios de la zona, investigacion de nuevos
cultivos y el desarrollo de valor agregado. Esto con el fin de cumplir con los objetivos, la
asociacion de Productores Agroindustriales de la Zona Sur del Reventazon (APROASUR) uni6
fuerzas con PROCOMER, de quien estan recibiendo apoyo para la creacion de material
promocional como el logo y las tarjetas de presentacion, actividades de promocion de sus

productos a nivel internacional y capacitaciones en comercio exterior.

APROASUR es la union entre la integracion de representantes de la Asociacion de
Desarrollo de Tucurrique, Las Vuelta, San Joaquin, EI Humo, Oriente, Pejibaye y Sabanilla,
aparte de contar con el apoyo de Coopejibaye R.L, ASOPRAVI, AMUPLAVI y la Municipalidad
de Jiménez. El objetivo de esta unién es el establecimiento de un vivero, construccion vy
equipamiento de un centro de acopio, establecimiento de una planta procesadora y capacitacion
de los asociados.
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Categoria 5: Nutrientes

Descripcion:

En la categoria cinco de la unidad de anélisis dos, se toman en cuenta los nutrientes que
tiene el pejibaye, los que ofrece al momento del consumo de la fruta o de alguno de sus

derivados. A continuacion, algunas de las opiniones:

» “Harinas y dips para consumo humano y orientado a personas de la tercera edad, por las
caracteristicas nutricionales.” (Entrevistado 1)
» “Lo que son harinas y los colados o mousses que se le puedan agregar otros sabores

pueden ser atractivos, en especial por los niveles nutricionales que estos ofrecerian.’

(Entrevistado 5)

» “Entre mds derivados se pueda obtener de la harina del pejibaye mejor, por los

nutrientes que esta ofrece.” (Entrevistado 7)

» “Harinas y dips son los derivados que podrian conservar mejor los nutrientes del

pejibaye.” (Entrevistado 9)

Andlisis

El pejibaye esta caracterizado por ser una fruta que contiene altos estandares
nutricionales, por lo que puede llegar a ser un complemento ideal para las dietas de las personas.

Por esta razon, seria un producto que puede llegar a ser bien recibido por otros mercados, ya que
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muchos de los consumidores buscan mantener una dieta saludable, por lo cual consumir el

pejibaye seria beneficioso..

El consumidor estadounidense también estd enfocado en su salud y prefiere calidad y
aspectos de nutricion antes que el precio, lo cual lo convierte en un mercado ideal para comerciar
la harina, de la cual se pueden sacar distintos platillos y asi ser consumida en diferentes comidas

con los mismos niveles nutricionales que el pejibaye ofrece.

Por este motivo, parte de los entrevistados menciona que los nutrientes que el pejibaye
ofrece, y en especial la harina para ser comercializada, seria un atractivo para los mercados
internaciones, ya que el producto posee calidad y niveles altos de nutricion. Se consideraria como
un producto apto para ser consumido sin ningn problema y en especial por esas personas que
cuidan sus dietas y que estan dispuestas a probar alimentos nuevos que aporten algo a su salud.

Segun el nutricionista Manuel Sanabria, relata en el sitio virtual la prensa libre el 9 de
marzo, 2017. El pejibaye posee un alto contenido en carotenoides, que son pigmentos que le
brindan el color amarillo-rojo al fruto y que son los precursores de vitamina A en las personas.
Los carotenoides en la dieta estdn relacionados con un aumento del sistema inmune y una
disminucion del riesgo de enfermedades degenerativas tales como: cancer, enfermedades del
corazon, degeneracion macular de la retina del ojo y formacion de catarata; ademas que poseen

propiedades antioxidantes para combatir los radicales libres que afectan al organismo.

El pejibaye como alimento es una buena fuente de energia pues esta constituido
principalmente por carbohidratos complejos, que se absorben més lentamente que las harinas y
azucares refinados. Adicionalmente, posee otros beneficios nutricionales al brindar un buen
aporte de fibra, que ayuda a prevenir el estrefiimiento, y de vitamina C, que beneficia al sistema

inmune en la prevencion de enfermedades y en la reparacion de tejidos.



67

Categoria 6: Zonas que sobresalen

Descripcion:

La categoria seis de la unidad de analisis dos, es sobre las zonas que son mencionadas con

mas frecuencia por los entrevistados. A continuacion, las opiniones brindadas:

» “En el pais existen zonas potenciales entre las que sobresalen: region Brunca, Huetar

Caribe, Huetar Norte, Central Oriental, Central Sur, entre otras.” (Entrevista 1)

» “Zona sur, Huetar Caribe y Central oriental, es donde actualmente se produce mas

cantidad de pejibaye.” (Entrevistado 2)

» “Huetar Caribe, Huetar norte, Central oriental, Zona sur, y otras.” (Entrevistado 9)

Andlisis

Aunque existen varias zonas en las que se produce el pejibaye en el territorio
costarricense, cabe destacar que hay sectores que tienen mayor potencial al momento del cultivo
de la fruta. Como lo mencionan los entrevistados, las zonas que sobresalen son la Zona Sur,
Huertar Caribe, Huetar Norte y Central oriental, ya que tienen mayor nivel de capacidad

productiva en comparacion con otras zonas existentes en el pais.

Es por ello que es importante que estas zonas sean las primeras en estandarizar sus
procesos para empezar la comercializacion del pejibaye y sus derivados a los mercados

extranjeros, garantizandoles asi la calidad que los mercados internacionales siempre esperan, en
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este caso dirigida a la comercializacion con Estados Unidos (es importantes darle a ellos la
calidad que esperan garantizandoles que van a tener los nutrientes que el pejibaye ofrece).

Segun el sitio virtual ElI Financiero, Eugenia Soto Morales relatd que los principales
lugares donde se cultiva pejibaye en Costa Rica son las zonas de Pérez Zeleddn, Tucurrique, la

frontera con Panama y Limdn que es donde se produce esta fruta en su mayoria.

Categoria 7: Crecimiento del sector

Descripcion:

La categoria siete de la unidad de analisis nimero dos se basa en el crecimiento del sector,
segun las personas entrevistada. A continuacion, se expondrdn algunas de las opiniones

expresadas:

» “El producto a nivel nacional ha ido en crecimiento especialmente con la feria anual que
se realiza dirigido especificamente al pejibaye, sin embargo no es suficiente para lograr

que los productores se sientan atraidos para comercializar el producto al exterior.’

(Entrevistado 5)

» “Se llevara cierto tiempo para que el pejibaye pueda tener un crecimiento a nivel

comercial, y que se logren ver resultados positivos a favor de este sector.” (Entrevistado

7)

Analisis
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Ha habido dificultades para el crecimiento del sector dedicado al cultivo de pejibaye, por
lo que a inicios del afio 2017 se empezaron a crear alianzas y grupos de las promotoras de
comercio en conjunto con los productores dedicados a este sector, para lograr generar impacto en
mercados exteriores. Mas alla de que estén haciendo esfuerzos para comercializar el pejibaye, se
tomara cierto tiempo para que este sector realmente tenga un crecimiento exponencial, debido a

que estos procesos normalmente son lentos.

Para lograr que el sector crezca, se tiene que encontrar un mercado dispuesto a consumir
los productos derivados del pejibaye, ya que de esta forma se conseguiria exportar continuamente
el producto y poco a poco ir generando ingresos que le sumen a la economia de Costa Rica; sin
embargo, se tienen que realizar esfuerzos constantes para poder ver el crecimiento de este sector

en un periodo de tiempo a mediano plazo.

Alberto Montero, gerente del Programa de Frutas Tropicales del Ministerio de Agricultura
y Ganaderia (MAG), relato para el sitio virtual La Nacion, que se estima que Costa Rica debe
primero incrementar los volumenes de produccion de pejibaye que calific6 como un producto
"promisorio™ y, luego, desarrollar programas para industrializarlos con miras a la exportacion.
Asi mismo, PROCOMER le otorga con esto la relevancia que sigue teniendo el sector

agropecuario para un posible crecimiento en las exportaciones nacionales.

Categoria 8: Producto maés atractivo para comerciar

Descripcion:

La categoria ocho de la unidad de analisis dos, se basa en determinar cuél es el producto
mas atractivo para comerciar segun las personas entrevistadas. A continuacién, se muestran las

opiniones mencionadas:
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» “Las harinas es lo que mejor se podria comerciar.” (Entrevistado 6)

» “Entre mds derivados se pueda obtener de la harina del pejibaye mejor, por los
nutrientes que esta ofrece.” (Entrevistado 7)

» “Las harinas es lo que mejor se podria comercializar, porque se podrian hacer distintas

comidas con esta.” (Entrevistado 10)

Analisis

La harina de pejibaye es uno de los derivados con mayor potencial para ser
comercializado, esto segun los entrevistados, quienes mencionaron que este derivado del pejibaye
es el que podria tener mayor impacto en los mercados internacionales. Después de este, le siguen
los dips y los mousses hechos a base de la fruta, esto porque ofrecen nutrientes parecidos a los del

huevo, lo cual lo convierte en un producto con potencial para ser comercializado.

Aunque la harina es el derivado con el que se puede empezar la comercializacion al
exterior, se pueden hacer méas productos con base en el pejibaye, teniendo un mercado estable con
se podrian ir colocando paulatinamente otros productos de esta fruta, y asi ir ampliando el
abanico de opciones de productos derivados y lograr tener mas opciones para comerciar en el
exterior. De esta forma, al tener un mercado definido en los Estados Unidos se puede tener un

panorama amplio de que le gusta al consumidor y de lo que esta dispuesto a comprar.

Segun Luis Brenes, presidente de la asociacion de APROASUR, relaté para el sitio virtual
El Pais, que el anhelo de los productores involucrados en esta unién es poder ver el pejibaye en el
mercado internacional, asi como derivados que se pueden obtener por medio de la harina, ya que

es el derivado que tiene mas posibilidades de generar impacto en mercados internacionales.
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Interpretacion de Datos

La siguiente interpretacion de datos se hara segun los analisis realizados de cada categoria
realizada, sabiendo que esta parte es dando un punto de vista sobre lo consultado a las personas

entrevistadas y las respuestas de las mismas.

Los procesos productivos son todos los procesos que lleva el pejibaye, hasta ser
comercializado, hay varios procesos como lo es la cosecha, poscosecha, transporte, lavado, entre
otros procesos, segun las personas entrevistadas los principales procesos son los del cultivo,

poscosecha y el transporte.

Realmente es dificil poder determinar cuél de todos los procesos es el méas influyente,
pero por el tema de la complejidad se puede decir que es la cosecha, esto porque se tiene que
tener cuidado al momento de extraer y conservar el producto, si no que al momento también se
tiene que escoger cual es el mas producto apto para la exportacion, ya que se tiene que tener

cierto estandar, relacionado con la calidad para que este pueda ser exportado.

De igual forma se traté averiguar, segun la opinion de los entrevistados para ellos cuales
eran los procesos en los cuales se veia influenciada la calidad del pejibaye, en la cual se tuvieron
respuestas variadas, como lo fue el transporte, al momento de la cosecha, la poscosecha entre
otros. Como se menciond anteriormente hay que ser cuidadosos en todos los aspectos pero
después de lo averiguado se puede decir que el almacenaje, la manipulacion y el transporte, son
procesos criticos para la conserva no solo de la calidad sino de todo el producto, ya que un fallo

en esto puede provocar dafio en la mercancia de forma parcial o total.

Al igual que los entrevistados se puede decir que al momento de la comercializacion en

grandes cantidades se puede decir que el sector de productores de pejibaye realmente no estan
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preparados para esto, pero si pueden empezar a exportar en pequefias cantidades para ir creando
nichos de mercando en distintas ciudades, en este caso al ser en los Estados Unidos, se pueden
crear estos nichos en lugares donde hayan mas latinos que son los que pueden estar interesados
en este tipo de producto, pero de igual forma en algun punto puede ser atractivo para los mismos

estadounidenses.

En lo que es la poscosecha fue uno de los procesos que fue mencionado mayormente por
los entrevistados pero mas alla de esto, se puede decir que hay unos factores tal vez més
influyentes en la calidad de producto como lo es el cultivo inicialmente y su cosecha, pero
también si es importante reconocer que todo el proceso poscosecha podria provocar que exista

una disminucion en la calidad del pejibaye.

Uno de los entrevistados menciond que el manejo agronémico seria esencial para lograr
mantener una calidad estandarizada en el pejibaye, en este punto en particular se puede decir que
seria de gran ayuda para los productores lograr estandarizar estos procesos para asi tener mayor
ventaja al momento de querer comercializar el producto, el problema de esto radica
principalmente en que casi siempre para el cultivo se necesita desarrollar temas como el suelo, y
si esto fuese hasta cierto punto sencillo ya varios productores lo estarian haciendo y la realidad es

que solo unos cuantos lo estan realizando.

El traslado de el producto se puede decir que si influye bastante en la calidad del
producto, ya que al momento de colocar los racimos uno al lado del otro, pueden haber cortes o
golpes en la fruta, y de esta forma no solo se puede perder calidad, si no puede haber pérdida

parcial o total de producto segun sea la gravedad de los dafios.

Uno de los principales aspectos por lo que no se puede generar mayor produccién de

pejibaye radica también en que solo hay cosecha dos veces al afio, por lo cual es una de las
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principales limitantes, mas alla de que no todos los productores cuenten con la calidad para

exportar su producto.

Lo que fueron las regulaciones y esfuerzos, se logra conocer que los requisitos para
exportar el pejibaye son exactamente los mismos que se usan para los productos agricolas y
perecederos; con respecto a lo que son esfuerzos si se puede evidenciar que hay cierta actividad
por parte de las camaras y del mismo gobierno con el objetivo de fortalecer este sector, lo que
sucede es que no se le puede pedir a otros agentes publicos o privados que inviertan en un sector
que realmente es reducido y la actividad es muy incipiente, y de la cual no se sentird un impacto

en la economia por lo menos en un corto plazo.

Como principales derivados los entrevistados tomaron en cuenta lo que es la harina, los
mousses Y los dips, si bien es cierto es lo que mas atractivo tendria en mercados internacionales
también se puede tratar de promover la comercializacion de otros derivados o por lo menos

tenerlos en mente de que podrian funcionar en un futuro en mercados extranjeros.

Realmente son varios los sectores que producen este producto y que tienen el potencial
para comercializar el producto, es cuestion de lograr hacer tal vez un estudio que determine bien
cuéles son las zonas que cuenta con esta capacidad, y también ayudar a las sectores que no

cuentan con estas condiciones para que puedan empezar a cultivar pejibaye de calidad.

Como se menciond anteriormente con respecto a los esfuerzos que se estan realizando,
para que se logre ver frutos de ese esfuerzo sera cuestion de tiempo, en un mediano o largo plazo,
ya que todos estos esfuerzos son muy recientes, se tiene que seguir trabajando con este sector

para que haya un crecimiento.

Segun lo investigado y lo consultado, se puede decir que el pejibaye si tiene altos niveles

nutricionales los cuales si aportan vitaminas al cuerpo y ayudan a combatir problemas de peso,
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haciendo que sea una fruta que puede aportar beneficios al cuerpo, y siendo una fruta que puede

estar en las dietas de las personas sin ningun problema.

Segun lo investigado y consultado a los entrevistados se puede decir que el crecimiento
del sector se va a ver en crecimiento en un futuro, actualmente es todo muy reciente y es cuestion
de tiempo para que este sector crezca, asi mismo los sectores que tienen mayor potencial, esto
segun los entrevistados son la Zona Sur, Huetar Caribe y Norte y la Central Oriental; y por dltimo
se puede que el principal derivado para ser exportado es la harina, pero se pueden comercializar

otros productos que podrian ser atractivos para las personas y no solo la harina.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En este capitulo, se desarrollan las conclusiones y recomendaciones generadas del
proyecto de investigacion. En primer lugar, se enfatizard en los resultados obtenidos, con los
cuales se les daré respuesta a los objetivos establecidos en el presente estudio, aparte de contestar
la pregunta determinada en el primer capitulo. Asimismo, se estableceran algunas

recomendaciones a las personas entrevistadas en el proceso de las entrevistas.

El proceso de investigacion se dirigia por el planteamiento del problema, justificacion,
antecedentes, objetivos generales y especificos. Se bas6 en una investigacion de tipo cualitativa
por medio de encuestas basadas en un cuestionario; seguidamente, se dio lugar a las categorias de
analisis que se tomaron de los objetivos y de las respuestas de los entrevistados, de esta forma se

comparo con la teoria del capitulo dos.

Conclusiones de la Investigacion

Como conclusion del presente trabajo de investigacion sobre la capacidad productiva del
pejibaye costarricense con miras a la exportaciéon con los Estados Unidos, es importante
mencionar que las conclusiones responden a las categorias de analisis mencionadas en el cuarto

capitulo de esta investigacion.

Se concluye que todos los procesos productivos tienen importancia al momento de

determinarse la calidad y la frescura del pejibaye.

La calidad del producto va a ser determinada principalmente por el tipo de cultivo que se

le dé a la fruta al igual que la manipulacion influira en este aspecto.
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Se logra determinar que los productores costarricenses no tienen la capacidad para
comercializar grandes cantidades de pejibaye al exterior, debido a que solo hay una cosecha de

dos veces al afio.

La poscosecha es de los procesos productivos mas importantes, debido a que todo el
proceso que va a sufrir el pejibaye después de su cosecha puede que la fruta disminuya en su

calidad y haya pérdida de producto.

Asi mismo se determina que para lograr estandarizar la calidad entre los productores,

seria de gran ayuda que se tenga un manejo agrondmico en el cultivo de pejibaye.

Se llega a la conclusion que el transporte del pejibaye de la finca a la planta es uno de los

procesos donde puede existir pérdida parcial o total del producto, si este se llega a golpear.

Se determina que los productores tienen limitantes en cuestion de produccion debido a
que hay cosechas solo dos veces al afio y no todos los productores tienen la capacidad necesaria
para producir bastante producto y tener la calidad adecuada en todo su producto.

De igual forma se logra concluir que las regulaciones para la exportacion de pejibaye son
las mismas que las de cualquier producto perecedero, asi mismo se logra reconocer los esfuerzos
gue estan haciendo las camaras de comercio por promover la comercializaciéon de este producto

no tradicional hacia el extranjero.
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Se concluye que a base del pejibaye se pueden crear diversos derivados, pero los que
tienen mayor potencial de ser exportados son las harinas, mousses y dips, que siguen conteniendo

muchos de los nutrientes que se obtiene de la fruta como tal.

Se logra concluir que existen varios sectores productivos en los cuales se cultiva pejibaye
a nivel nacional, los cuales podrian estar interesados en la comercializacion de su producto al

exterior.

Se logra identificar que los esfuerzos hechos por las camaras de comercio se dieron hasta
inicios del afio 2017, por lo que se tiene que seguir motivando a los productores a que exporten

su producto al exterior.

Se concluye que el pejibaye tiene diversos nutrientes que son su principal ventaja a la
hora de comerciar el producto, debido que ofrece un beneficio a cambio para los consumidores de

esta fruta y sus derivados.

Se determina que las principales zonas que sobresalen para la produccién de pejibaye son

los sectores de la Zona Sur, Huetar Caribe, Huetar Norte y Central Oriental.

Se concluye que el crecimiento del sector va a tomar cierto tiempo, debido que hasta el
2017 se tomaron medidas para lograr que el sector crezca, formando alianzas entre los
productores y PROCOMER.
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Recomendaciones

A continuacion, se genera una serie de recomendaciones que son necesarias de acuerdo
con los resultados obtenidos en la recoleccion de datos y con las conclusiones generadas en este
capitulo, las cuales estardn dirigidas a personas involucradas con este producto y a las

instituciones.

Se le recomienda a la Promotora del Comercio Exterior de Costa Rica (PROCOMER),
encargados de promover y facilitar las exportaciones nacionales a nivel general, generar mayor
apoyo o incentivo al productor de pejibaye, para que este se sienta con mayor capacidad de poder
emprender su negocio en otro pais, en este caso en Estados Unidos en el que actualmente ya se
exporta este producto. Por otra parte, pueden crear un plan en el que se le dé acompafiamiento a
estos productores con sus empresas en el proceso enfocado especificamente a este producto y a
sus derivados y que tengan posibles clientes interesados en el mercado de los Estados Unidos,
con el fin de ofrecerles toda la ayuda necesaria para que logren exportar, en especial a los

productores que no tienen los conocimientos necesarios para emprender al exterior.

Se le recomienda a las empresas que actualmente ya comercializan el pejibaye y sus
derivados, como a los que aun no lo hacen, que si necesitan informacion o asesoria sobre algin
tema relacionado, se acerquen a la embajada de los Estados Unidos y a Procomer para que
puedan recibir asesoria y listas de los posibles contactos con los que puedan establecer relaciones
de compradores estadounidenses, ya que hay personas que no saben dénde pueden ir para
capacitarse o recibir la informacién adecuada para exportar y esto les impide avanzar en el

proceso de crecimiento en el mercado.

Se le recomienda al Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), encargado de
supervisar, fomentar e impulsar la produccion agricola y ganadera, que ayude a los productores

de pejibaye ofreciéndoles asesorias sobre como lograr mantener una calidad excelente en el
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cultivo de esta fruta y, de esta forma, lograr estandarizar la calidad del pejibaye a nivel nacional y
que mas productores tengan la oportunidad de poder comercializar su producto con un nivel de

calidad excelente.

Se les recomienda a los productores y emprendedores del pejibaye y sus derivados
enfocarse en la calidad de sus productos para lograr tener mas oportunidades en los mercados
extranjeros, ya que al garantizarles la calidad, estos la preferirdn antes que el precio. Por otro
lado, se les recomienda motivarse a comercializar sus productos, buscar las mejores
oportunidades y nichos, tanto en los Estados Unidos como en otros mercados que sean atractivos,

para asi crecer y generar mas ingresos.

Por otra parte, se le recomienda a las personas encargadas de realizar las ferias
relacionadas con el pejibaye, como a las que tengan este producto entre otros mas, que en el
mismo lugar cuenten con expertos en materia de comercializacién, para que los emprendedores
puedan motivarse a conocer sobre la comercializacion de sus productos y puedan, por lo menos,
tener la idea de cdbmo funcionaria la logistica que conlleva la exportacion. De esta manera podria
generarse interés por parte de los participantes para querer expandir sus negocios mas alla de

Costa Rica y poder comercializar otros mercados.

Finalmente, se le recomienda a las camaras de comercio y cualquier entidad dedicada a
promover la comercializacion al exterior que si hay la posibilidad de realizar algin tipo de
mercado en el que pueda ser posible el ingreso de tanto el pejibaye como sus derivados lo hagan,
ya que esto facilitaria la situacion para que los productores o empresarios de estos productos
puedan comercializar y no les dé temor llevar sus productos al exterior, debido a que ya tendrian

el conocimiento de que sus productos si serian aceptados en esos paises.
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APENDICES

APENDICE A: CUESTIONARIO APLICADO EN LA INVESTIGACION

Estimado entrevistado, mi nombre es Sofia Melissa Chévez R., y actualmente me
encuentro realizando mi trabajo final de graduacion, para optar por el grado académico de
Bachillerato en Comercio Internacional, en la Universidad Internacional de las Américas, bajo el
titulo de Capacidad productiva del pejibaye costarricense con miras a la exportacion a los
Estados Unidos, durante el primer cuatrimestre del 2017, por tal motivo se le agradecera el
brindar informacion de forma clara y concisa lo que se le solicita en el cuestionario, teniendo en
cuenta que la informacion brindada sera confidencial y los datos seran usados exclusivamente

para el andlisis de la presente investigacion.

1. ¢Cuales son los procesos productivos ya sea en el proceso de cosecha, lavado y seleccion,
el tratamiento, el almacenamiento, entre otros procesos que lleva el pejibaye considera
que influye més en la calidad de este producto?

2. ¢En qué proceso productivo considera que el pejibaye puede verse méas afectado por una
mala manipulacion? Justificar su respuesta.

3. ¢Considera que los productores costarricenses tienen la capacidad productiva para
comercializar el pejibaye en cantidades masivas al exterior con lo que actualmente se
produce? Justificar su respuesta.

4. ¢Considera que se estan haciendo esfuerzos reales para lograr un verdadero crecimiento
en la comercializacion de este producto de parte de las cAmaras de comercio, 0 las
distintas ferias que son dedicadas al producto? Justificar su respuesta.

5. ¢Cuales derivados del pejibaye considera que sean los que tengan mayor potencial para
ser comercializados? ¢Por qué?

6. ¢Considera que hay sectores productivos del pais que tengan mayor capacidad productiva

que otros con respecto al pejibaye? Justificar su respuesta.



