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Resumen ejecutivo

La region Andina es una de las regiones mas ricas del mundo en términos de diversidad biologi-
ca habiendo sido identificada como un centro de origen y diversidad de plantas cultivadas en el
mundo (Vavilov 1951). Sin embargo, también es una de las regiones con tasas altas de pobreza
(SEDLAC 2013), donde los pequefios agricultores no han podido aprovechar las oportunidades
de la integracion actual de los mercados permaneciendo al margen e incrementando su pobreza
(Cavatassi et al. 2011).

En respuesta a la creciente demanda de alimentos e ingredientes diferenciados de alto valor,
se implementd el proyecto “Rescate y Promocion de los Ajies Nativos en su Centro de Origen”
el cual fue financiado por la GIZ, y en el cual se desarrolld un enfoque modelo combinando
actividades de investigacion y desarrollo para demostrar como se pueden mejorar 10s ingresos
de los agricultores de ajies nativos aprovechando la diversidad que actualmente esta siendo
subutilizada, y la transicion hacia una produccion y comercializacion diferenciada de alto valor.
El proyecto durd tres afos (2010-2013), y fue coordinado por Bioversity International e imple-
mentado con socios en Alemania, Bolivia y Perd.

Para lograr unir la brecha entre la oferta y la demanda mejorando los ingresos de agricultores
de escasos recursos y otros actores de la cadena de valor de los ajies nativos de Bolivia y Per,
logrando también una mejor conservacion de este recurso mediante su uso, es necesario inte-
grar a los agricultores a cadenas de valor funcionales y organizadas para lograr aprovechar las
oportunidades valiosas del mercado para nuevos productos. Para lograr esto, se ha determinado
que es necesario realizar intervenciones en toda la cadena de valor (Cavatassi et al. 2011),
siendo la accion colectiva una estrategia clave. Dentro del marco de este proyecto, se utilizaron
ademas de multiples métodos para la generacion de informacion primaria, un método de accion
colectiva: la creacion e implementacion de Plataformas Colaborativas Multi-actorales de ajies
nativos en Bolivia y Pert, una herramienta que forma parte del Enfoque Participativo en Cadenas
Productivas (EPCP) para la generacion de innovaciones (Thiele & Bernet 2005).

Este enfoque modelo, creado por el centro Internacional de la Papa (CIP), tiene como novedad
mas importante la inclusion desde el inicio del proyecto, de la gran diversidad de Capsicum
conservada en bancos y colecciones de germoplasma en la cadena de valor de los ajies nativos.
El proyecto se concentré en el género Capsicum, que es un complejo altamente diverso de
especies con una gran diversidad de variedades locales domesticadas y silvestres que tiene
uno de sus centros de origen en Bolivia y Perti (Walsh & Hoot 2001). Esta gran diversidad se ve
reflejada en la gran variedad de colores, formas, tamafios, aromas, sabores, concentracion de
compuestos activos y grados de pungencia, lo que lo hace prometedor para la diferenciacion
de productos. Mas aun, otra razon para elegir trabajar con Capsicum es que actualmente tiene
gran importancia a nivel mundial en la dieta de una buena parte de la poblacion, y genera in-
gresos para muchos agricultores.

El proyecto obtuvo tres resultados. En el primer resultado se identificd una diversidad de atri-
butos comercialmente valiosos de los ajies nativos y se demostrd su relevancia para mercados
particulares, por medio de analisis de mercados y nichos nacionales e internacionales de alto
valor para los ajies nativos. También se incrementd la conservacion y el acceso a las colecciones



nacionales existentes de germoplasma de Capsicum en su centro de origen que respondian a las oportunidades y tendencias
del mercado. Mas aun, se clasificaron e identificaron los atributos de interés de un grupo representativo de materiales nativos,
identificando igualmente un grupo de materiales promisorios y sus zonas optimas de cultivo.

En el segundo resultado, se establecié una base de conocimiento para modernizar las cadenas de valor de Bolivia y Peru
basadas en productos altamente diferenciados para generar mayores beneficios a los actores involucrados, partiendo del
analisis de los cuellos de botella en todos los eslabones de las cadenas de valor existentes, y de las practicas locales de
cultivo, postcosecha y procesamiento.

En el tercer resultado, se generaron participativamente las estrategias, innovaciones, herramientas y guias con base en los
dos resultados anteriores con el fin de garantizar que estas sean usadas por los beneficiarios finales. Los resultados del pro-
yecto se divulgaron durante toda la duracion de este. Ademas, se desarrollaron las capacidades de l0s socios, aliados y par-
ticipantes del proyecto. Al emplear la accion colectiva, se crearon las condiciones y se facilitd el proceso para la generacion
de innovaciones a lo largo de la cadena de valor de los ajies nativos de Bolivia y Peru. Segun Barnett (2004), una innovacion
es un conocimiento, una idea, una practica, un procedimiento o una tecnologia nueva desarrollada, la cual es utilizada por las
personas o en lugares en que no se han utilizado antes; es decir, es una forma de mostrar el impacto de los resultados del
proyecto en los beneficiarios, que es 1o que actualmente los donantes quieren ver en los proyectos que financian.

Las innovaciones generadas por medio de la accion colectiva dentro del proyecto son de tres tipos: comerciales, institucio-
nales y tecnoldgicas.

Dentro de las innovaciones comerciales, se desarrollaron y generaron tanto en Bolivia como en Perd, nuevos productos
comerciales a partir de recetas nuevas y tradicionales, utilizando tanto ajies nativos cultivados como silvestres que antes
no se utilizaban en gran escala para la elaboracion de productos procesados. Estos productos se generaron por medio del
trabajo conjunto de la empresa privada, socios del proyecto y pequefios agricultores que cultivan o recolectan ajies nativos.
La mayoria de los nuevos productos ya tienen registro sanitario, por lo que pueden venderse formalmente en el mercado
nacional. Mas aun, estos han sido promocionados en algunas ferias gastrondmicas y de alimentos nacionales, y actualmente
algunos estan siendo promocionados en supermercados de cada pais, y otros ya se venden directamente a los consumidores
interesados.

En el marco del proyecto se generaron tres tipos de innovaciones institucionales. Se implementaron nuevas metodologias
0 practicas a nivel institucional por parte de uno de los socios bolivianos del proyecto, el ITA, atravesando por cambios ins-
titucionales importantes, implementd una linea de produccion comercial de productos con base en ajies nativos, creando
asi una fuente de auto-financiacion. Adicionalmente, el Banco de Germoplasma Nacional de Capsicum de Per( mediante la
accion colectiva, desarrolld e implementd los procedimientos para regular el acceso legal al recurso genético que el banco
conserva. Estos procedimientos se estan aplicando actualmente con éxito para la entrega de semillas de ajies nativos a
diferentes productores, tanto para la siembra a pequefia escala, como para multiplicar la semilla para produccion comercial.
Se establecieron y legalizaron alianzas institucionales entre empresas privadas, aliados y socios del proyecto con el fin de
promocionar, distribuir y vender los productos innovativos comerciales generados en el marco del proyecto o de facilitar el
contacto entre comunidades pobres recolectoras de ajies nativos silvestres para la venta de esta materia prima a empresas
procesadoras Y la posterior generacion de nuevos productos comerciales. Por medio de estas alianzas se han establecido
reglas claras para la compra/venta de materia prima o productos procesados introduciendo ciertos estdndares de calidad a
un precio justo y estable.

Por medio de la accion colectiva y demostrando la viabilidad comercial y rentabilidad para los agricultores, se logro finalmente
que se incluyera el rubro de los ajies nativos en los Planes de Desarrollo de 1a region Piura en Perd. Esto les permitira a las



organizaciones interesadas trabajar con este recurso, solicitar apoyo formal a donantes como
GIZ para capacitacion, asistencia técnica, servicios financieros, entre otros.

El proyecto facilitd también el desarrollo de varios tipos de innovaciones tecnoldgicas, como
la implementacion de mejores practicas en algunos campos de agricultores de las zonas de
intervencion del proyecto. Algunos productores en Bolivia y Perl estan actualmente cultivando
y evaluando las accesiones promisorias identificadas en el proyecto debido a que presentaron
caracteristicas agro-morfoldgicas, bioquimicas y representatividad geografica interesantes. Mas
aun, agricultores de la zona de intervencion del proyecto en Pert fueron entrenados por socios
del proyecto en buenas practicas de procesamiento de ajies nativos, y actualmente estan apli-
cando estos conocimientos para mejorar sus recetas para la elaboracion de productos procesa-
dos basados en una amplia variedad de ajies nativos.

Los socios del proyecto han venido trabajando por muchos afos con buenas practicas de cultivo
con enfoque organico, y por medio del proyecto, todo este conocimiento fue sistematizado en
la publicacion de unas nuevas guias de buenas practicas agricolas de ajies nativos en Bolivia y
Perd. Estas han sido diseminadas a los actores interesados en el tema para su utilizacion. Mas
aun, mediante la realizacion de diferentes estudios por parte de los socios del proyecto, se logré
publicar una guia de aplicacion de HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) y
buenos procedimientos de secado para la obtencion de producto inocuos adecuados para su
comercializacion en diferentes mercados. Al aplicar los principios HACCP al proceso de secado
tradicional de los ajies nativos en Bolivia y Perd, se identificd como Punto Critico de Control al
secado tradicional al aire libre como generador de grandes pérdidas y fuente de contaminacion
del producto. Por lo tanto, los socios del proyecto gestionaron la importacion, instalacion, ca-
pacitacion y utilizacion de tecnologia de punta, apropiada con las condiciones de las zonas de
produccion y amigable con el medio ambiente, como un secador solar tipo tunel tanto en Bolivia
como en Perl para solucionar este cuello de botella. Mediante la aplicacion de esta tecnologia,
se mejord considerablemente la calidad e inocuidad del producto alcanzando estandares para
su comercializacion en mercados. Esta tecnologia esta siendo utilizada actualmente por algunos
productores de la zona de intervencion del proyecto y también esta siendo incluida por algunas
agencias de desarrollo de la region en propuestas concretas de proyectos para trabajar con
ajies nativos.

La identificacion de accesiones de ajies nativos promisorios en el Banco de Germoplasma Na-
cional de Capsicum de Peru con caracteristicas agro-morfoldgicas y bioquimicas muy intere-
santes, hizo que el INIA las incluyera en su Programa de Fitomejoramiento Horticola para la
obtencion a futuro de variedades élite.

La Universidad de Wuppertal establecio la metodologia de evaluacion sensorial y entrend un
panel para la cata de muestras de ajies secos, desarrollando dos métodos para determinar
cualitativa y cuantitativamente las caracteristicas organolépticas (olor y sabor) de diferentes
variedades de ajies nativos. Mas aun, el equipo técnico de Wuppertal desarrollé también varias
metodologias no destructivas para determinar algunos atributos bioquimicos como color y con-
centracion de capsaicinoides, ademas del desarrollo de nuevos métodos para determinar flavo-
noides y azucares. Todas estas metodologias estan siendo utilizadas actualmente para analizar
muestras secas de ajies en la universidad y se transferiran a los socios peruanos y bolivianos a
través de un proyecto de seguimiento que les fue aprobado con fondos nacionales.
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Centro de Origen

La region Andina es una de las mas ricas del mundo en términos de diversidad bioldgica, por ejemplo en nimero de plantas
vasculares (Barthlott et al. 1999), y ha sido identificada como uno de los ocho centros de origen y diversidad de plantas cul-
tivadas en el mundo, descritos por Vavilov en 1951, por presentar la mayor diversidad de plantas cultivadas al igual que sus
parientes silvestres (FAO 2011). Sin embargo, es paraddjico que esta area tan profusamente biodiversa sea también, segun
SEDLAC (2013), una de las regiones con las tasas de pobreza mas altas en América Latina.

Mas aun, la integracion de mercados que se esta observando hoy en dia ha hecho que el desarrollo agricola también se
mueva dentro de este marco, al facilitar que los diferentes actores de las cadenas de valor, al igual que los agricultores,
se enfrenten tanto a nuevos retos como a oportunidades (Devaux et al. 2009); no obstante, los pequefios agricultores han
tenido dificultades para utilizar las ventajas de estas nuevas oportunidades de mercado, debido a que frecuentemente estan
al margen de este tipo de economia y esto genera a su vez un incremento en sus niveles de pobreza (Cavatassi et al. 2011).

El proyecto “Rescate y Promocion de los Ajies Nativos en su Centro de Origen” tuvo una duracion de tres afios (2010-2013),
fue financiado por la GIZ y coordinado por Bioversity International.

El objetivo del proyecto fue desarrollar conocimiento y probar enfoques novedosos para demostrar como se pueden mejorar
los ingresos de los agricultores en los paises en vias de desarrollo con el aprovechamiento de la diversidad actualmente
subutilizada.

En respuesta a la creciente demanda de alimentos e ingredientes diferenciados de alto valor, el proyecto se concentré en
los ajies (Capsicum) en su centro de origen (Bolivia y Pert) con el fin de generar un enfoque modelo para hacerle frente al
problema generalizado de la subutilizacion de la diversidad genética de cultivos. El proyecto se desarrolld en zonas produc-
toras de aji en Bolivia y Pert, con instituciones, organizaciones, empresas privadas, centros y universidades nacionales e
internacionales. Los socios en Per fueron: el Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA), la Universidad Nacional Agraria
La Molina (UNALM) y la compafiia AgroExport Topara S.A.C. Los socios del proyecto en Bolivia fueron: la Fundacion para la
Promocion e Investigacion de Productos Andinos (Fundacion PROINPA), el Centro de Investigaciones Fitoecogenéticas de
Pairumani (CIFP) y la Fundacion Instituto de Tecnologia de Alimentos (Fundacion ITA). Los socios de Alemania fueron la Uni-
versidad de Hannover, la Universidad de Hohenheim y la Universidad de Wuppertal. Bioversity International fue el coordinador
general del proyecto.
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El proyecto se baso en dos premisas:

1. Ladiversidad genética de las especies de Capsicum conocidas pero no utilizadas y las variedades locales en su centro
de origen, proveen oportunidades para diferenciacion de alto valor.

2. Lainvestigacion enfocada en las cadenas de valor sobre el manejo de cultivos y poscosecha, la tecnologia de procesa-
miento v las estrategias de mercadeo —junto con una accion colectiva— le permite a los pequefios agricultores y a los
socios del sector privado, entregar productos de una alta calidad que cumplan con todos los requerimientos del mercado
y mejorar sus ingresos.

El proyecto produjo tres resultados principales:

1. Las accesiones de 10s bancos de germoplasma que correspondian a las oportunidades del mercado fueron identificadas
usando tecnologia innovadora y rentable.

2. Establecimiento de una base de conocimiento para mejorar las cadenas de valor con base en productos altamente
diferenciados.

3. Los anteriores resultados se combinaron y se llevo a cabo la formulacion participativa y aplicacion de estrategias para
mejorar la cadena de valor de los ajies nativos en cada pais.

Este proyecto combin6 actividades de investigacion y desarrollo para demostrar como se pueden mejorar los ingresos de los
agricultores de aji beneficidndose de la diversidad actualmente subutilizada, empleando como estudio de caso a los ajies y
la transicion hacia una produccion y comercializacion diferenciada de alto valor. Aunque el proyecto estuvo enfocado en una
region geografica y en un cultivo especificos, este estudio de caso demostrd enfoques y tecnologias para enfrentar las limita-
ciones del aprovechamiento efectivo de la diversidad agricola alrededor del mundo. Los agricultores que cultivan mangos en
la India y batatas en Uganda, también estan luchando con el declive en precios de los commodities, y buscan oportunidades
para incrementar sus ingresos mediante la transicion hacia los mercados de alto valor y alta calidad.

Las lecciones aprendidas, al igual que los métodos y enfoques derivados de las actividades de investigacion, seran difundidas
como bienes publicos globales por medio de materiales de informacion y publicaciones compartidas mediante la plataforma
y otros medios relevantes.

El impacto esperado del proyecto es el mejor uso de la diversidad subutilizada de los ajies nativos e incorporacion a las ca-
denas de valor, la reduccion de la pobreza al aumentar el ingreso de los actores de la cadena, especialmente de pequefios
productores, y la conservacion de la diversidad nativa de aji en Bolivia y Peru.

Se eligio trabajar con los ajies nativos (Capsicum) como estudio de caso, por as siguientes razones:

1. El género Capsicum es un complejo altamente diverso de especies y variedades locales domesticadas vy silvestres de
Bolivia y Pert (Walsh & Hoot 2001), uno de los centros de origen que muestra no solo gran cantidad de caracteristicas,
sino diversidad de colores, formas, tamarios, aromas, sabores, presencia de compuestos y principios activos, y grados
de pungencia. Se encuentran desde ajies muy picantes hasta ajies dulces, rocotos, paprika y pimentones. El género
Capsicum esta conformado por cerca de 30 especies y una gran diversidad de variedades (Eshbaugh 1983; Moscone
et al. 2007), pero de éstas solamente cinco han sido domesticadas: Capsicum annuum L., C. baccatum L., C. chinense
Jacq., C. frutescens L.y C. pubescens Ruiz & Pav. (Eshbaugh 1983; Moscone et al. 2007), de las cuales la primera, es
la mas cultivada mundialmente como paprika entera (Thampi 2003).

2. Actualmente, los ajies son de gran importancia para la dieta y la generacion de ingresos para muchos agricultores a
escala global.
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3. El género Capsicum es un complejo prometedor para la diferenciacion de productos tanto por la gran diversidad de
caracteristicas que presentan, como por el aumento en el interés de los consumidores y el rango de industrias a nivel
mundial que proveen ajies o subproductos de estos.

4. Bolivia y Perd, uno de los centros de origen del género Capsicum, coinciden con un area de gran pobreza en Latinoa-
meérica, y esto es especialmente visible en ciertas regiones de la zona Andina.

5. Elgénero Capsicum ha sido identificado por las redes de recursos fitogenéticos (RFG) en las Américas como una especie
prioritaria para la investigacion (CAPGERNet et al. 2008).

Los ajies nativos se seleccionaron como especie modelo para mantener el enfoque necesario, realizar 1as investigaciones
adecuadas y emprender acciones, pero las lecciones aprendidas de esta especie modelo podran utilizarse con una gama
diversa de cultivos, que en su propio centro de origen poseen una rica diversidad genética, aunque su uso sea predominan-
temente uniforme.







Los agricultores de escasos recursos generalmente incrementan sus ingresos con
la expansion de las areas de cultivo, la mejora en la productividad y la entrega de
productos con un mayor valor, por lo tanto generan mayores rendimientos por area.
Sin embargo, en muchas regiones es muy dificil expandir las areas de su produccion
a pequefia escala, y los aumentos en la productividad tienden a disminuir los precios
al tiempo que requieren niveles mas altos de insumos. La opcion de produccion mas
sensata y amigable con el ambiente es el incremento en el valor de los productos
cosechados.

Los pequefios agricultores pueden hacer la transicion gradual de una produccion
de commaodities uniforme y de poco valor, a la cual estan acostumbrados, hacia una
produccion mas diferenciada con un mayor valor sin alterar su negocio tradicional.
Esto es posible porque los mercados emergentes para productos de alto valor y el
incremento en la sofisticacion de los consumidores en paises desarrollados y en via
de desarrollo estan generando oportunidades sin precedente para que los agricul-
tores puedan hacer la transicion, como se ha visto en una serie de experiencias con
diferentes commodities como el café, el cacao, y la papa (Sage 1984; Gandarillas
et al. 2008).

Para lograr esta transicion hacia productos diferenciados con un mayor valor, se
deben tener en cuenta varios factores:

La diversidad genética juega un papel importante en la diferenciacion de productos.
Las variedades, incluyendo las locales, contribuyen con atributos de alto valor para
los productos altamente diferenciados (ilustrado mejor con los vinos varietales y cho-
colates), pero la variabilidad en las parcelas de los agricultores es frecuentemente
erosionada, y las semillas con el rendimiento y la calidad garantizada para satisfacer
los estandares de productos actuales simplemente no se encuentran disponibles.
Existen sin embargo, bancos de germoplasma locales que han colectado material
vegetal de muchas especies y variedades locales de la region y son fuentes Utiles
de diversidad genética; no obstante, estos contintian siendo subutilizados (Gollin et
al. 2003).

Desde el punto de vista de la oferta, la diversidad genética y las caracteristicas
ambientales que generan entre las accesiones conservadas, atributos valiosos con
potencial a nivel comercial para la diferenciacion de productos, no se conoce muy
bien. Los bancos de germoplasma han sido explorados solo de manera superficial
y usualmente tienen en cuenta el énfasis en las propiedades agricolas y no en los
atributos a nivel comercial. Desde la perspectiva de la demanda, existe un conoci-
miento limitado acerca de los atributos comercialmente valiosos requeridos por los
mercados emergentes.
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EL proyecto de Capsicum desarrolld y buscd formas de unir la brecha que existe entre la oferta y la demanda, para mejorar
los ingresos de los agricultores de escasos recursos y de otros actores de la cadena de valor de los ajies nativos en Bolivia y
Pery, y lograr una mejor conservacion de este recurso mediante su uso en ambos paises.

Sin embargo, para lograr esto se requiere de una integracion exitosa y equitativa de los agricultores y sus asociaciones en
cadenas de valor funcionales y organizadas de manera eficiente para capturar las oportunidades valiosas del mercado para
nuevos productos. Segun Cavatassi et al. (2011), para apoyar las acciones y lograr que los pequefios agricultores ganen
acceso a mercados de alto valor, las intervenciones que se realicen no solamente deben ser orientadas hacia la produccion
para mejorar la productividad, sino que deben estar acompafiadas por acciones dirigidas también a otros eslabones de la
cadena de produccion-transformacion-distribucion-venta al por menor.

Una forma de generar acciones enfocadas a diferentes eslabones de la cadena de valor es a través de la accion colectiva,
que segun Devaux et al. (2009) es la accion voluntaria que toma un grupo para buscar o alcanzar objetivos o intereses
comunes. Los miembros pueden actuar individualmente o a través de un grupo u organizacion, o con la ayuda de agentes
externos como agencias gubernamentales, ONG o proyectos de desarrollo. En el marco de este proyecto, las herramientas de
accion colectiva que se implementaron fueron las plataformas colaborativas multiactorales, una de las herramientas claves
del Enfoque Participativo de Cadenas Productivas (EPCP) (Thiele & Bernet 2005) desarrollado por el Centro Internacional de
la Papa (CIP) y sus socios estratégios.

Las plataformas colaborativas multiactorales de ajies nativos en Bolivia y Pert se implementaron desde el inicio del proyecto
vinculando actores claves de todos los sectores de la cadena de valor de los ajies nativos en los dos paises, desde los peque-
fios agricultores y sus asociaciones, prestadores de servicios, ONG, agencias de desarrollo, empresas privadas, universida-
des, organizaciones e institutos nacionales e internacionales de investigacion y desarrollo, incluso bancos de germoplasma,
agencias de gobierno tanto locales como nacionales, donantes, chefs de restaurantes y sus respectivas asociaciones, entre
otros. De acuerdo con Devaux et al. (2009), cuanto mas diverso sea el grupo, se tendrd un mayor potencial para innovacion.
Las plataformas sirven para divulgar y validar los resultados de la investigacion de manera permanente, promover la interac-
cion, el aprendizaje social, formacion de capital social y actividades colectivas que involucren a diversos actores en procesos
innovadores.
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Las tres reuniones de los actores de plataforma, realizadas en Bolivia y en Per(, sirvieron para que todos los participantes
de la cadena interactuaran, crearan mayor confianza entre ellos, conocieran sus funciones en la cadena de los ajies nativos,
y entendieran las fortalezas, las oportunidades, las debilidades y las amenazas de ésta. Se difundio informacion a todos los
actores de la cadena sobre material de semilla que tienen los bancos de germoplasma, sus atributos valiosos en el aspecto
comercial, y se dieron a conocer buenas practicas de produccion en campo, poscosecha y procesamiento, e informacion
sobre oportunidades de mercados actuales y potenciales.

En las reuniones de plataforma se utilizd la metodologia del Enfoque Participativo en Cadenas Productivas (EPCP), para cen-
trarse especificamente en la generacion de innovaciones necesarias para el mejoramiento de la cadena de valor de 10s ajies
nativos en Bolivia y Pertl. Ordinola et al. (2009) mencionan que este método procura combinar elementos flexibles de lide-
razgo y de toma de decisiones en un proceso para favorecer particularmente la generacion de innovaciones en las cadenas
productivas, basandose en un proceso participativo.

Segun Barnett (2004), una innovacion es el uso practico de un nuevo conocimiento, es decir, de ideas nuevas, tecnologias
nuevas o nuevas formas de hacer las cosas en lugares o por personas que no las habian utilizado antes. Para generar in-
novaciones exitosas generalmente se necesita la formacion de alianzas estratégicas con investigadores, intermediarios u
organizaciones de intermediacion, productores de bienes y servicios y consumidores. De acuerdo con Devaux et al. (2009),
las innovaciones pueden ser de tipo comercial, institucional o tecnoldgico.

Debido a que hoy en dia las agencias de desarrollo y los donantes, cuya mision es reducir la pobreza, estan preocupados por
medir el impacto y el grado de adopcion de las investigaciones que financian (Barnett 2004), es de suma importancia no sola-
mente generar resultados y productos en el marco de un proyecto, sino que se pueda lograr el siguiente paso en el proceso, que
es la adopcion y utilizacion de estos resultados y productos por parte de los beneficiarios finales. Para que los resultados de las
investigaciones impacten es necesario que estén basados en una demanda concreta y que se realicen muy de cerca con los
usuarios, los clientes y consumidores de los productos finales. Usualmente, este paso se deja para que, después de finalizar 10s
proyectos de extensionistas, capacitadores u otros profesionales entreguen 1os resultados a los beneficiarios con el propdsito de
ser utilizados, si es que llegan a necesitarlos.

Por tanto, es muy importante mostrar las innovaciones generadas por el proyecto, ya que son una forma de mostrar el im-
pacto que tienen los resultados de las investigaciones y del trabajo participativo realizado con los beneficiarios o actores de
la cadena de valor de los ajies nativos en Bolivia y Pert. En esta publicacion utilizaremos el término innovacion segun Barnett
(2004), es decir, cuando un conocimiento, idea, practica, procedimiento o tecnologia nueva desarrollada por el proyecto se
esté utilizando por personas o en lugares donde no haya sido usada antes.

Las referencias externas se encuentran en la seccion 5. Referencias. Las referencias de documentos elaborados en el marco
de este proyecto se encuentran en cuadros dentro de cada seccion o en el Anexo 3.
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1.4. Proceso de generacion de innovaciones

Para la generacion de innovaciones comerciales, tecnologicas e institucionales en el marco del proyecto, se empled una gran
diversidad de métodos y actividades, las cuales se listan en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Métodos utilizados en el proyecto “Rescate y Promocion de Ajies Nativos en su Centro de Origen”

Compilacion y analisis de informacion secundaria mediante busquedas bibliograficas y consultorias profesionales
Generacion y andlisis de informacion primaria por medio de la realizacion de trabajos de grado y tesis de maestria
Uso de Sistemas de Informacion Geografica para prediccion de sitios de colecta de material en campo

Misiones de colecta de germoplasma

Conservacion ex situ de las accesiones de Capsicum en colecciones de trabajo y bancos de germoplasma
Caracterizacion agromorfologica de las accesiones

|dentificacion taxondmica de las accesiones

Andlisis molecular de las accesiones

Andlisis bioquimico de muestras secas y molidas de las accesiones

Andlisis sensorial de muestras secas y molidas de las accesiones

Seleccion de material promisorio utilizando la diversidad como criterio

Evaluacion genética por ambiente y ensayos del material promisorio en campo

Capacitaciones a agricultores y a asociaciones de agricultores en buenas précticas agricolas y de procesamiento

Aplicacion de principios de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés) a los procesos locales de secado

Pruebas de secado, anlisis nutricional e inocuidad

Andlisis de cadenas de valor (mapeo de actores, analisis econémico) y desarrollo de estrategias de mejoramiento utilizando la metodologia Value-
Links desarrollada por la GIZ

Desarrollo y prueba de nuevos productos procesados utilizando la metodologia EPCP desarrollada por el CIP

Investigacion y sondeo de estructura y tendencias de mercadeo mediante visita a ferias internacionales, nacionales, supermercados y tiendas.
Investigacion sobre preferencias de consumidores mediante disponibilidad a pagar y subastas experimentales.

Talleres multiactorales de Plataforma de Actores de las Cadenas de Valor de los Ajies Nativos

Participacion en ferias gastronémicas y comerciales nacionales e internacionales

El proyecto obtuvo tres resultados. EI primer resultado se enfoca en la identificacion de las oportunidades y tendencias del
mercado, y en seleccionar germoplasma de ajies nativos de los bancos de germoplasma en el centro de origen del cultivo,
que responda a estas oportunidades. En el segundo resultado, se establecié una base de conocimiento para modernizar las
cadenas de valor de Bolivia y Pertl basadas en productos altamente diferenciados para generar mayores beneficios a los ac-
tores involucrados, partiendo del andlisis de los cuellos de botella en todos los eslabones de las cadenas de valor existentes,
de las practicas locales de cultivo, postcosecha y procesamiento. En el tercer resultado toma los dos anteriores y se centra
en garantizar que estos lleguen a los beneficiarios objetivo, para el caso de los ajies nativos y para otros recursos genéticos
subutilizados. Los resultados obtenidos por el proyecto se detallan a continuacion.

1.4.1. Determinacion de una diversidad de atributos comercialmente valiosos de

los ajies nativos demostrando su relevancia para mercados particulares

La diversidad de atributos de los ajies nativos comercialmente valiosos de Bolivia y Perd, al demostrar su relevancia para
mercados particulares, se logro a través de los siguientes resultados:
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1.4.1.1. Andlisis de mercados y nichos nacionales e internacionales de alto valor

para los ajies nativos

Los analisis de mercados y nichos de ajies nativos nacionales e internacionales de alto valor se realizaron por medio de
consultorias particulares en Bolivia y Per, y tesis de pregrado y maestrias de universidades peruanas bajo la direccion de la
Universidad de Hannover en coordinacion con Bioversity (Cuadro 2), y diferentes visitas a ferias gastrondmicas y de alimentos
tanto nacionales (Expoalimentaria, Lima) como internacionales (Fancy Food Show, Washington D.C., ANUGA, Colonia, Alema-
nia) para estudiar tendencias y oportunidades de mercado como preferencias de consumidores.

Cuadro 2. Estudios realizados en el marco del Proyecto Generadores de Informacion Primaria

Carrera F. (2011) Capsicum en la Union Europea. Estudio de Mercado. Consultoria.

Corrales C. (2012) Estudio de prefactibilidad para la produccion de ajies nativos secos (Capsicum spp.) provenientes
de Ucayali. Universidad Nacional Agraria La Molina. Trabajo de grado. Facultad de Industrias
Alimentarias. Lima.

Garcia A. I. (2011) Estudio de Mercado de variedades subutilizadas de ajies nativos (Capsicum spp.) en el Per(. Tesis
de master en marketing. Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas. Escuela de Posgrados. Lima.

Jorge C. M., Serrano E. Estudio del Mercado para ajies nativos procesados en Bolivia. ITA, Bioversity International. Sucre.
(2012)

Olivera, S. M. (2011) Estudio de Mercado de ajies nativos comercializados en Bolivia.

Yi C.A. (2011) Estudio de Mercado para Capsicum y sus derivados en los Estados Unidos. Consultorfa.

Jager M., Jimenez A., Ama- | Guia de oportunidades de mercado para los ajies nativos de Perti. Compilacion de los estudios de
ya K., compiladores (2013) mercado realizados en el marco del proyecto “Rescate y Promocion de Ajies Nativos en su Centro
de Origen” para Peru. Bioversity International. Cali, Colombia.

Resultados mas importantes

o Mercado en Bolivia

En Bolivia se utilizan por lo menos quince variedades de ajies nativos pertenecientes tanto a las cinco especies domesticadas
como a varias especies silvestres, las cuales se consumen frescas y deshidratadas. Aunque estos ajies hacen parte de la
gastronomia de los bolivianos desde épocas precolombinas, todavia es un recurso subutilizado y la elaboracion y posterior co-
mercializacion de productos con valor agregado es marginal. El departamento de Chuquisaca es la principal zona productora
de ajies en Bolivia, la cual genera cerca del 90% de la produccion total nacional. Se estima que aproximadamente el 50% del
aji del tipo dulce y semipicante que se consume en el pais es peruano; casi en su totalidad (98%) es introducido de manera
ilegal. Lo anterior evidencia que la produccion de ajies en Bolivia no alcanza a suplir la demanda interna (Olivera 2011).

Analizando las preferencias de los consumidores tanto bolivianos como extranjeros en relacion con los atributos de valor pre-
sentes en la diversidad subutilizada de ajies nativos (silvestres y cultivados), se concluy6 que existen multiples oportunidades
en distintos segmentos de mercado para los agricultores, sus asociaciones y los demas actores de la cadena. Un segmento con
alto potencial de crecimiento en Bolivia representa la industrializacion de distintas recetas tradicionales con base en ajies nati-
vos diferenciados (como la pasta de uchuluru que utiliza semilla de aji molida con mani) y su respectiva comercializacion no solo
en supermercados nacionales sino en el mercado de la “afioranza”, a través de la exportacion a paises como Argentina donde
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se encuentra una numerosa colonia de inmigrantes de origen boliviano. Otra oportunidad es una linea de salsas y encurtidos
con base en ajies silvestres (ulupicas, arivivis, etc.), con certificado organico y sello de comercio justo, tanto para el mercado
nacional como para mercados exigentes de alto poder adquisitivo en Europa v los Estados Unidos. Estos mercados valoran los
atributos distintivos como el hecho de tratarse de ajies silvestres en su centro de origen. Los mas antiguos, el uso tradicional
historico por miles de afios y, adicionalmente, sus propiedades funcionales bioquimicas son conocidas a nivel mundial (Olivera
2011; Jorge & Serrano 2012).

Venta de ajies nativos frescos (ulupicas - silvestres) y secos, Sucre, Bolivia (créditos: Xavier Scheldeman).

o Mercado en Perti

Se encontrd que las variedades nativas de aji mas comunes y comercializadas en PerU son: el aji amarillo, escabeche 0 mi-
rasol, utilizado fresco o seco como condimento en la preparacion de platillos tipicos; el aji limo, usado en la preparacion de
salsa picante; el aji panca, consumido principalmente deshidratado, en salsas, 0 por la industria de snacks, por el color; el
rocoto que es el mas picante utilizado en la preparacion de platos; el aji charapita, es uno de los ajies nativos mas picantes
y aromaticos; y el aji cerezo, el aji mochero, el pacae, el aji pipi de mono, el cacho de cabra, entre muchos otros. El uso
generalizado de estos ajies en Perl es el consumo directo como ingrediente en la preparacion de platos tipicos regionales
de consumo diario por aportar aroma, sabor, color y textura. Sin embargo, la diversidad usada es muy limitada. Uno de los
principales mercados es la ciudad de Lima. Debido al desconocimiento de su existencia y a la baja demanda que tienen
muchos ajies nativos, la oferta de estas variedades no comerciales no es significativa en la cabecera urbana de Lima. Por el
contrario, en los mercados regionales y ferias distritales y locales, la oferta y el consumo de ajies nativos es mucho mayor y
son destinados completamente al consumo fresco (Garcia 2011; Corrales 2012).

En los supermercados limefios, la demanda esta dominada en casi un 50% por los ajies frescos, seguido de las salsas y
pastas, y por los productos secos. Aunque el consumo de productos a base de ajies se ha incrementado en los Ultimos afios
por el aumento en el ndmero de supermercados y tiendas, la oferta de productos procesados de ajies es pequefia, pues
existen pocas empresas que ofrecen este tipo de producto. Esto indica que a pesar de la oferta reducida de ajies nativos, los
productos procesados como salsas y pastas constituyen una oportunidad de mercado muy importante a escala nacional. De
los productos existentes en el mercado tales como salsas, pastas, encurtidos, ajies secos y en polvo, el 98% utilizan como
ingredientes los ajies nativos mas comunes (aji amarillo, rocoto y panca). De estos, las salsas y las pastas de ajies tienen la
mayor participacion en ventas (93%), y existen menos de cinco compafiias que dominan este mercado a nivel nacional. Los
atributos de valor mas importantes asignados por los consumidores limefios en la eleccion y compra de ajies, de acuerdo con
los estudios realizados por el proyecto, son la frescura de los frutos, la garantia de inocuidad y el sabor y color. Mas audn, se
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estimé que es importante que los ajies sean producidos bajo un sistema de produccion organico con précticas que no afecten
el medio ambiente y que mejoren la calidad de vida de los productores, de esta forma los consumidores estarian dispuestos
a pagar mas por el producto (Garcia 2011; Corrales 2012).

Hoy en dia, Peru es considerado como un destino turistico por su gastronomia, lo que se refleja en un incremento constante
de turistas extranjeros que visitan el pais. El turismo es considerado como un nicho de mercado muy interesante para la intro-
duccion de ajies nativos deshidratados en forma de suvenires representativos de la gastronomia peruana. Estos consumido-
res extranjeros le dan gran importancia a los atributos como comercio justo, originalidad, y preferiblemente que sea organico,
entre otros. Otro nicho importante a escala nacional para la introduccién de ajies nativos deshidratados es la industria de
snacks condimentados, elaborados por empresas pequefias y grandes. La gran variedad de ajies nativos ofrece una amplia
gama de colores y sabores que pueden ajustarse a las preferencias de los consumidores y contribuye a ampliar el portafolio
de productos de estas industrias. Otro mercado prometedor para los ajies nativos peruanos es el de las oleorresinas, utili-
zadas en la industria alimentaria y textil, y aunque el pais todavia no tiene la tecnologia e infraestructura adecuadas para su
extraccion, podria exportar la materia prima de este proceso (Garcia 2011; Corrales 2012).

o Mercado internacional

Los ajies nativos cuentan con buenas oportunidades para ser exportados a mercados internacionales. Los mercados mas
promisorios son los de Estados Unidos y los paises de la Unidn Europea, debido al creciente interés por la comida étnica y al
éxito de los restaurantes mexicanos y tailandeses, y recientemente los peruanos, por el boom gastrondmico que presenta el
pais en estos momentos, los cuales utilizan gran cantidad de ajies en sus preparaciones. Adicionalmente, el incremento de la
poblacién inmigrante en algunos paises de estas regiones ha sido otro de los factores que contribuye al aumento del consumo
de ajies a causa de su gastronomia y costumbres (Carrera 2011; Yi 2011; Jéager et al. 2013).

Otros mercados internacionales potenciales para los ajies nativos son: a) el mercado de productos organicos, cuyo auge esta
influenciado por la tendencia creciente a optar por estilos de vida mas saludables y sostenibles; b) el mercado Fair Trade o
comercio justo, el cual a través de buenos precios y practicas empresariales justas busca fortalecer a las organizaciones de
pequefios productores a escala mundial; ¢) mercados étnicos: los consumidores de este tipo de productos estan dispuestos
a pagar un mayor precio siempre y cuando se asegure que con su compra obtienen el valor agregado que estan buscando.

Con relacion a tendencias y oportunidades en estos mercados, las visitas a ferias internacionales gastrondmicas y de alimen-
tos mostraron que actualmente la mayoria de las empresas estan elaborando productos a base de aji, usualmente en forma
de salsas, y en menor proporcion como encurtidos o deshidratados. La diversidad genética de ajies que las empresas usan
es bastante reducida, generalmente mexicanos o de las islas del Caribe, ademas intentan diferenciar sus productos por su
origen, empaque, etiqueta, grado de picor y tipo de certificacion. Por lo tanto, las empresas bolivianas y peruanas al ofrecer
productos con diferenciacion en su diversidad, aroma y sabor especificos tendrian una buena oportunidad de posicionarse en
diferentes mercados nicho (Carrera 2011; Yi 2011; Jager et al. 2013).

. -
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Mercado de ajies nativos secos en Arequipa, Pert; tendencias en productos en el mercado internacional, Feria ANUGA,

Alemania (Matthias Jéger). o1
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1.4.1.2. Incremento de la conservacion y el acceso a las colecciones
nacionales existentes de germoplasma de Capsicum

El incremento de la conservacion y el acceso a las colecciones nacionales existentes de ger-
moplasma de Capsicum se realizd mediante el uso de sistemas de informacion geogréfica de
Bioversity junto con el INIA, de Perd, y el CIFP, de Bolivia, que determinaron los sitios de colecta
de material nuevo. Rutas de colecta se llevaron a cabo en ambos paises, recogiendo mas de
400 nuevas accesiones cultivadas en Pert, y mas de 100 accesiones entre cultivadas y silves-
tres, en Bolivia, de esta manera se contribuye a elevar la representatividad de la diversidad ex
situ de este cultivo.

Actualmente, todas las accesiones se conservan en las colecciones de trabajo del CIFP y de la
Fundacion PROINPA, en Bolivia (cerca de 400 accesiones), y en el Banco Nacional de Germo-
plasma de Capsicum subvencionado por el INIA, en Pert (cerca 700 accesiones) (Avila et al.
2011; Avila et al. 2012; van Zonneveld et al. En preparacion). Posteriormente, el INIA de Peru
determind los procedimientos legales para dar acceso a los materiales del Banco Nacional de
Capsicum. EI'INIA, con el apoyo de Bioversity, realizd por lo menos tres talleres con dias de
campo, en los cuales se utilizaron las plataformas colaborativas multiactorales para implemen-
tar con agricultores y otros actores interesados, el acceso al material del Banco Nacional de
Germoplasma de Peru.

1.4.1.3. Clasificacion e identificacion de los atributos de interés de un
grupo representativo de materiales nativos

Todas las accesiones conservadas se identificaron con la ayuda de expertos en taxonomia del
género Capsicum, aunque esto no se realizd en todos los casos por su alta variabilidad gené-
tica y su grado de cruzamiento. Todas las accesiones en Bolivia y Peru fueron caracterizadas
agromorfologicamente basadas en un minimo de 40 descriptores publicados, y se evalu6 la
diversidad genética mediante la utilizacion de 20 pares de Primers de tipo microsatélite (SSR)
seleccionados. Por tanto, hoy en dia todas las accesiones de las colecciones de trabajo y nacio-
nales de Bolivia y Peru presentan datos de pasaporte completos.

Para su caracterizacion bioquimica, muestras secas y molidas de mas de 460 accesiones de
las colecciones de Capsicum fueron enviadas por el INIA y la UNALM, de Pert, y por el CIFP,
Fundacion ITA y Fundacion PROINPA, de Bolivia, en coordinacion con Bioversity, a la Universidad
de Wuppertal, de Alemania. Se evaluaron 24 variables (Cuadro 3) obtenidas de la aplicacion de
diversas metodologias estandar (Figura 1), y generando mas de 13.000 datos bioquimicos por
medio de trabajos de tesis de maestria y doctorado. Hasta la fecha todas las tesis se han sus-
tentado y se han publicado varios articulos cientificos en diferentes revistas internacionales de-
dicadas a este tema. (Llpertz 2011; Marquenie 2011; Schroders 2011; Lessman 2012; Scolari
2012; Meckelman et al. 2013a; Meckelman et al. En prensa; Meckelman et al. En preparacion).

Teniendo en cuenta la informacion de pasaporte y caracterizacion bioquimica de las accesiones,
ademas de las zonas de procedencia dentro del pais, y de las oportunidades del mercado, se
identificaron 44 accesiones en Bolivia y 39 en Perl con potencial comercial (Cuadros 4 y 5).



Cuadro 3. Variables bioguimicas determinadas por la Universidad de Wuppertal en las muestras secas y molidas de ajies
nativos de Bolivia y Peru

—

Color extraible (ASTA 20.1)

()

(2)  Polifenoles (Folin-Ciocalteu)

(3) Capacidad Antioxidante (TEAC)

(4) Vitamina C (suma de écido ascorbico y &cido dehidroascarbico)

(5) Capsaicinoides (suma)

(6) Color superficial

(7)  Humedad

(8) Grasa

(9) Polifenoles: Flavonoides (suma): (10) Quercetina
(11) Luteolina
(12) Kaempferol
(13) Apigenina

(14) Vitamina E — Tocoferoles (suma): (15) «a-Tocoferol
(16) - Tocoferol
(17) ~y- Tocoferol

(18) Azlicares (suma): (19) Fructosa
(20) Glucosa
(21) Sacarosa

(22) Acidos orgénicos (suma): 23) Acido citrico

(24) Acido malico

Las metodologias empleadas para medir estas variables bioquimicas no se muestran en la Figura 1, pues son metodologias todavia
no publicadas.

1.4.1.4. Identificacion de un grupo de materiales élite y sus zonas 6ptimas de cultivo
correspondientes

Para determinar su comportamiento en cada ambiente por medio de su caracterizacion agromorfoldgica y bioquimica, e
identificar un grupo de materiales élite y sus zonas optimas de cultivo, las 44 accesiones promisorias bolivianas y las 39

peruanas se cultivaron posteriormente en cuatro diferentes localidades previamente seleccionadas en cada pais (Bolivia:
Cochabamba, Monteagudo, Padilla y Santa Cruz; Pert: Chiclayo, Donoso, Piura y Pucallpa).

Estos datos se ingresaran en una herramienta de seleccion de muiltiples caracteres que todavia esta en proceso de desarrollo,
para que las personas interesadas puedan identificar accesiones promisorias para la seguridad alimentaria y el desarrollo de
productos de alto valor con sus zonas dptimas de cultivo.
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Cuadro 5. Algunas accessiones promisorias encontradas en Per( por sus caracteristicas agro-morfoldgicas y bioquimicas
y por su representatividad geogréfica.

Aji cerezo ji Cerezo triangular Aji uiia de gallina

By | (< | S -
R e | E . Lol

Tipo aji amarillo Aji mono (tipo ayuyo) Ayuyo

-y

Tipo pucunucho Aji charapita Aji dulce Aji charapita Tomatito rojo

= |

Picante largo Aji rojo Aji dulce Aji dulce

Aji dulce Motelito Pucunucho Pipi de mono Malaguete

(crédito: Maarten van Zonneveld).
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1.4.2. Establecer una base de conocimiento para modernizar las cadenas de valor
basadas en productos altamente diferenciados

Crear una base de conocimiento y modernizar las cadenas de valor basadas en productos altamente diferenciados, fue posi-
ble tras obtener los siguientes resultados:
1.4.2.1. Analisis de las cadenas de valor existentes

El andlisis de las cadenas de valor existentes se realizo teniendo en cuenta varias tesis de pregrado y maestria dirigidas por
la Universidad de Hannover en coordinacion con Bioversity, y una consultoria coordinada por Bioversity (Cuadro 6).

Cuadro 6. Estudios de las cadenas de valor realizados en el marco del Proyecto Generadores de Informacion Primaria

Titulo del estudio

Andlisis de la cadena de valor de los ajies Escabeche (Capsicum baccatum L. var. pendulum (Wild)
y Picante (Capsicum sp.) en: “Los Ejidos del Norte”, Piura-Peru. Trabajo de grado. Facultad de
Agronomia. Universidad Nacional Agraria La Molina. Lima.

Estudio de prefactibilidad para la produccion de ajies nativos secos (Capsicum spp.) provenientes de
Ucayali. Universidad Nacional Agraria La Molina. Trabajo de grado. Facultad de Industrias Alimentarias.
Lima.

The Analysis of Capsicum Value Chains in Peru: How to Promote the Integration of Smallholders? Mas-
ter of Science Thesis. Faculty of Economics, University of Hannover, Hannover.

Andlisis de la cadena de valor del rocoto (Capsicum pubescens) en la comunidad de Tumpa, region
Ancash, Peru. Trabajo de grado. Facultad de Agronomia. Universidad Nacional Agraria La Molina. Lima.

Andlisis de cadena de valor para Bolivia. Consultoria.

Andlisis de la cadena de valor del aji charapita (Capsicum frutescens) en la region Ucayali, Perd. Traba-
jo de grado. Facultad de Agronomia. Universidad Nacional Agraria La Molina. Lima.

Las cadenas de valor de los ajies nativos de Bolivia. Compilacion de los estudios realizados dentro
del marco del proyecto “Rescate y Promocion de Ajies Nativos en su Centro de Origen” para Bolivia.
Bioversity International. Cali, Colombia.

Las cadenas de valor de los ajies nativos de Perti. Compilacion de los estudios realizados en el marco
del proyecto “Rescate y Promocion de Ajies Nativos en su Centro de Origen” para PerU. Bioversity
International. Cali, Colombia.
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Realizacion de encuestas y visitas a los actores de la cadena de valor de los ajies nativos, Peru (Créditos: Matthias Jager,
Xavier Scheldeman).
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1.4.2.2. Evaluacion y optimizacion de las practicas locales de cultivo

La evaluacion y optimizacion de las practicas locales de cultivo se realizo teniendo en cuenta los ensayos en campo de los
sistemas de cultivo, germinacion, fertilizacion organica, utilizacion de micorrizas, entre otros. Adicionalmente, se llevaron a
cabo capacitaciones a agricultores y asociaciones de agricultores en ambos paises sobre buenas précticas para el cultivo
organico de los ajies. El trabajo efectuado durante afios por los socios de la Fundacion PROINPA en Bolivia y la compaiiia
certificada organicamente AgroExport Topara Pert, en el drea del cultivo organico de ajies, sumando las nuevas investigacio-
nes realizadas en el transcurso del proyecto, hicieron posible la publicacion de dos guias de buenas practicas de cultivo con
enfoque organico en Bolivia y en Per( (Bederski et al. 2013;Bejarano 2013).

1.4.2.3. Evaluacion y optimizacion de las practicas locales de poscosecha y procesamiento

La evaluacion y optimizacion de las practicas locales de poscosecha y procesamiento se realizd por medio de tesis de maes-
tria en la que se llevo a cabo un Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés) en el proce-
S0 de secado de 10s ajies de Bolivia y Perd, y se determind que en el secado al aire libre sobre el suelo era el punto critico que
causaba la mayor pérdida de producto a los agricultores. Esto debido a que con un secado deficiente no se alcanza la calidad
Optima, la humedad adecuada y los niveles minimos seguros de inocuidad para el almacenamiento, transporte y venta del
producto (Salvatierra 2010). Para optimizar el proceso de secado, el proyecto de antemano gestiond la compra, importacion,
instalacion y capacitacion de tecnologia de Ultima generacion de secadores solares tipo tinel para los socios del proyecto que
trabajaban en esta area tanto en Bolivia como en Perdl. Con la utilizacion de estos secadores solares se mejord el proceso de
secado y en consecuencia se evitd la presencia de aflatoxinas y ocratoxinas hasta el punto de obtener los estandares exigidos
para consumo nacional y exportacion (Halle 2010; Jankowsky 2011). Ademas se elaboraron manuales para la construccion,
instalacion y operacion de la tecnologia de secado utilizada (Universidad de Hohenheim 2010a, b, 2012) (Cuadro 7) y un
manual para la aplicacion de los principios HACCP y procedimientos adecuados para el secado de los ajies (Miller 2012) para
la obtencion de productos con estandares apropiados para la comercializacion a escalas nacional e internacional.

Cuadro 7. Guias para la instalacion, construccion y manejo adecuado del secador solar tipo tnel

Universidad de Hohenheim (2010) | Secador solar tipo tunel. Universidad de Hohenheim. Instituto de Ingenieria Agricola. Stuttgart,
Hohenheim.

Hohenheim University (2010) Solar tunnel dryer type Hohenheim. Hohenheim University. Faculty of Agricultural Engineering.
Stuttgart, Hohenheim.

Jankowsky, B. (2011) Evaluation of heat-sensitive micronutrients in fresh, sun-dried and solar-dried Capsicum vari-
eties grown in Peru. Diploma thesis. University of Hohenheim. Institute of Biological Chemistry
and Nutrition. Institute of Agricultural Engineering. Stuttgart, Hohenheim.

Hohenheim University (2012) Protocolo “secador solar tipo ttnel”. Universidad de Hohenheim, Instituto de Ingenieria Agricola.
Suttgart, Hohenheim.
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Prdcticas locales de secado de ajies locales organicos, Topard, Perti (crédito: Xavier Scheldeman).




Secador solar tipo tinel — tecnologia de punta para el secado adecuado de ajies nativos, Padilla, Bolivia (Crédito:
Matthias Jéager).




1.4.3. Estrategias, herramientas y guias desarrolladas y
accion colectiva implementadas

1.4.3.1. Consulta, formulacion y prueba de estrategias para utilizar
efectivamente la diversidad nativa de Capsicum, y desarrollo de guias para
su aplicacion en respuesta a las oportunidades y tendencias del mercado
con el fin de beneficiar a los agricultores de escasos recursos

Para la formulacion y prueba de estrategias que permitan explotar efectivamente 1a diversidad
nativa de los ajies nativos, y realizar la consulta con los actores involucrados con el propdsito
de desarrollar guias para incrementar el uso de la diversidad de cultivos nativos olvidados en
respuesta a las oportunidades y tendencias del mercado, los socios del proyecto utilizaron
metodologias propias de sus areas de trabajo y desarrollaron y probaron un enfoque integral
multidisciplinario utilizando la accién colectiva y estableciendo una en cada pais, para lo cual
se realizaron tres reuniones de la plataforma colaborativa en diversas regiones productoras de
ajies nativos tanto de Bolivia como de Perl (Cuadro 8). Todos los resultados generados por el
proyecto fueron divulgados en el seno de estas plataformas a todos los actores participantes;
también se llevaron a cabo talleres con dias de campo en diferentes dreas para incrementar
sus capacidades (Polar et al. 2011; Oros et al. 2012; Jager & Amaya 2013). Adicionalmente, su
desarrollo fue monitoreado por un socio del proyecto con el fin de registrar los avances, realizar
ajustes y finalmente elaborar una evaluacion de impacto en las zonas de intervencion (Blajos
etal. 2013).

En cada uno de los talleres participaron entre 30 y 50 actores clave de todos los eslabones de
la cadena de valor de los ajies de Pert y Bolivia, desde los socios del proyecto, agricultores indi-
viduales y los pertenecientes a asociaciones de productores, hasta representantes de proveedo-
res de insumos, entidades de investigacion publica y privada, agroindustria, gobierno, comités
regionales, gremios de exportadores, organizaciones de desarrollo y cooperacion internacional,
centros y universidades internacionales e incluso tesistas y personas particulares interesadas
en el rubro del aji en ambos paises.

Durante los tres talleres de la plataforma se difundié toda la informacion generada sobre ma-
teriales recolectados y accesiones, produccion en campo, buenas practicas agricolas, métodos
poscosecha, practicas de procesamiento, mercados y atributos comerciales valiosos. Igualmen-
te, las tecnologias se divulgaron y se utilizaron para contribuir a una vision conjunta, incrementar
las capacidades de los socios y miembros colaboradores de la plataforma y posteriormente
implementar las estrategias de modernizacion y mejora de la competitividad de la cadena de
valor de los ajies nativos en Bolivia y Peru.
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Reuniones de la Plataforma Colaborativa Multiactoral de ajies nativos en Bolivia y Perti (crédito: Matthias Jéger, UNALM).

Cuadro 8. Talleres de Plataforma Colaborativa de los Actores de las Cadenas de Valor de los Ajies Nativos de PerU y Bolivia

Taller de Plataforma Colaborativa de los Actores Lugar y fecha de Coordinacion
de las Cadenas de Valor de Ajies Nativos realizacion

Primer taller de Analisis multiactoral y de planificacion Sucre, 4-6 de mayode  Fundacion PROINPA en coordi-
sobre el cultivo del aji en Bolivia y sus perspectivas futuras 2011 nacion con Bioversity

Segundo taller de Actores de plataforma de aji en Bolivia: ~ Sucre, 28-30 de marzo ~ Fundacion PROINPA en coordi-
“Innovacion y competitividad para pequefios productores  de 2012 nacion con Bioversity

de Capsicum en Bolivia a través de la concertacion con

otros actores del complejo productivo”

Tercer taller de Actores de plataforma de aji en Bolivia: “El  Sucre, 4-5 de diciembre  Fundacion PROINPA en coordi-
aji boliviano como herramienta para el desarrollo rural” de 2012 nacion con Bioversity

Primer taller de andlisis de la investigacion y desarrollo de  Lima, 23-25 de agosto ~ UNALM en coordinacion con
las cadenas de valor de los ajies del Pert: “El punto del de 2011 Bioversity

aji

Segundo taller de Actores de plataforma de aji en Pert: Pucallpa, 5-7 de junio Bioversity con la colaboracion

“Los ajies nativos en Per( y sus perspectivas futuras” de 2012 de la Asociacion CIDRA
Tercer taller de Actores de plataforma de aji en Perd: “Los  Chiclayo, 10-11 de Bioversity con la colaboracion
ajies nativos del Pertl para el mundo” diciembre de 2012 de ADEX
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Una innovacion importante de estas plataformas es la vinculacion directa de acuerdo con los
requerimientos especificos del mercado, el material subutilizado de los bancos y colecciones de
germoplasma a los mercados dindmicos por conducto de los actores de la plataforma, con el fin
de crear las bases para el desarrollo de innovaciones comerciales, institucionales o tecnoldgicas
e incrementar y mejorar el uso de la diversidad nativa subutilizada en respuesta a las oportu-
nidades y tendencias del mercado para mejorar los ingresos de los agricultores de escasos
recursos y proveer una produccion mas variada y sostenible en los paises en via de desarrollo,
donde al final todos los actores de la cadena se beneficiaran.

Estos talleres tuvieron basicamente la misma secuencia Idgica para alcanzar los objetivos del
proyecto tanto en Bolivia como en Peru. El proceso de cada uno de los talleres, las discusiones,
el analisis, los resultados, los planes de accion y las conclusiones esta plasmado en varias
publicaciones (Cuadro 9).

Cuadro 9. Publicaciones del proceso, los resultados y las conclusiones de los talleres multiac-
torales de plataforma realizados en Bolivia y Pert

Autor

Taller de Anélisis multiactoral y de planificacion sobre el cultivo del aji en
Bolivia y sus perspectivas futuras. Memorias del taller organizado por el
Comité Impulsor de Aji y Mani de Chuquisaca, la Fundacion PROINPA,
Bioversity International y la GIZ. Fundacion PROINPA, Bioversity Interna-
tional. Realizado del 4 al 6 de mayo de 2011, Sucre, Bolivia.

Innovacion y competitividad para pequefios productores de Capsicum
en Bolivia a través de la concertacion con otros actores del complejo.
Memorias del Segundo taller de Actores de plataforma de aji en Bolivia:
Cultivo, transformacion y valor agregado. Fundacion PROINPA, Bioversity
International. Sucre, Bolivia.

Talleres de Andlisis multiactorales de plataforma de la cadena productiva
de los ajies nativos en Perl. Memorias de tres talleres de Actores de
plataforma de aji en Per(l. Realizados en Lima del 23-25 de agosto de
2011, en Pucallpa del 5-7 de junio de 2012, y en Chiclayo del 10-11 de
noviembre de 2012. Bioversity International, Roma, Italia.

En el primer taller de plataforma se realiz6 el primer ciclo de actividades en el que los actores
por primera vez se vieron, interactuaron, conocieron el proyecto, sus alcances, y se compartio y
debatid sobre la situacion y las perspectivas de la cadena de valor de los ajies en el pais. Entre
las actividades del taller se elabord un mapa sobre las funciones y 10s roles de los eslabones de
la cadena de valor de los ajies nativos (produccion, transformacion, comercializacion, politicas
y servicios) con los actores participantes en cada uno de estos. En los Anexos 1y 2 se indican
los roles mas importantes de los aliados del proyecto, comerciales e institucionales, publicos y
privados, que participaron en las reuniones de plataforma en Bolivia y Perd (Polar et al. 2011;
Jager & Amaya 2013).




Reuniones de la Plataforma Colaborativa Multiactoral de ajies nativos en Bolivia y Perti (crédito: Matthias Jéger, ADEX).

Posteriormente, se realizd un diagnostico participativo acerca del funcionamiento actual de la cadena de valor de los ajies
nativos identificando sus cuellos de botella, problemas, fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, y se generaron
alternativas de solucion desde la perspectiva de los actores involucrados. Una vez se tuvo el diagnostico situacional de los
ajies nativos, se elabord una estrategia consensuada de mejoramiento de la cadena de valor de los ajies nativos, con una serie
de acciones concretas futuras identificando las entidades y personas responsables respectivamente.

Por medio de estos ejercicios se concluyd que los cuellos de botella mas importantes, entre muchos otros, para el eslabon de
la produccion de ajies nativos tanto en Bolivia como en PerU, son: i) la desarticulacion o falta de vinculacion entre los actores
de la cadena, y en consecuencia la pérdida de oportunidades para los actores; ii) la falta de semilla certificada de las varieda-
des locales; iii) y los problemas fitosanitarios relacionados con practicas inadecuadas de secado, los cuales causan pérdida
en la produccion. Otros problemas identificados son: la erosion genética, la falta de informacion disponible acerca de estas
variedades locales, la falta de organizacion de los productores, y la limitada promocion de estos ajies, pues en su conjunto
despiertan poco interés en la empresa privada para transformarlos.

Los problemas mas importantes para el eslabon de transformacion en la cadena de valor para ambos paises, son: el desa-
bastecimiento de materia prima tanto en volumen como en calidad, y la falta de tecnologia adecuada para generar productos
inocuos, aptos para la venta y el consumo humano. También se han mencionado aspectos como la falta de normas técnicas
y la poca investigacion e innovacion.

En el eslabon de comercializacion, los cuellos de botella mas importantes son no solo la escasez de informacion confiable y
oportuna sobre el mercado y la falta de capital de trabajo, sino también la deficiente planificacion, capacidad de gestion y de
negociacion, la carencia de un portafolio de productos transformados, la limitada infraestructura, y la desvinculacion entre la
produccion/transformacion y la demanda.

En el eslabon de politicas las dificultades mas sobresalientes son la falta de normatividad a lo largo de toda la cadena de valor
de los ajies nativos, y si existe no ha sido implementada o no se cumple; la precaria organizacion de los diferentes actores
en asociaciones, dado que se requieren politicas que aporten mayor consolidacion. Otro problema es la falta de compromiso
de los gobiernos, pues no han considerado este rubro entre sus prioridades o planes de desarrollo, por lo tanto no se invierte
en investigacion.

Los obstaculos mas importantes en el eslabon de servicios son: la falta de apoyo efectivo de las instancias publicas a las
organizaciones, y la falta de créditos. Buenos servicios para maquinaria agricola e insumos para la produccion, y posibilidades
de acceso a certificados organicos, son otras limitantes en este item.
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Tras el diagnostico situacional de los ajies nativos, se elabord una estrategia consensuada de mejoramiento de la cadena
de valor de los ajies nativos por eslabon, con una serie de acciones concretas futuras que involucran a los actores, quienes
deben participar para implementarla.

Las estrategias identificadas en la plataforma incluyen desde acciones muy especificas como realizar rotacion de cultivos y
aplicar materia orgénica para mejorar la fertilidad de los suelos; elaborar un catalogo de ajies nativos para promover el uso
sostenible de este recurso; identificar y utilizar tecnologia facilmente operable y accesible; pasando por la creacion de pro-
gramas de manejo integrado de plagas y de fitomejoramiento, la generacion de alianzas entre instituciones, la generacion de
productos innovadores para los mercados, hasta la promocion del cultivo orgénico y la creacion e implementacion de politicas
nacionales que impulsen temas relacionados con el aj.

Los escollos especificos para cada eslabdn de la cadena de valor de los ajies nativos de Bolivia y Perd, con sus estrategias
de mejoramiento, actores participantes y acciones concretas futuras, se pueden consultar en varias publicaciones que se
mencionan en el Cuadro 9.

Con este primer taller se promovié el encuentro en un ambiente de confianza entre los actores de la cadena de valor de los
ajies nativos en Bolivia y Pery, lo cual permitié que ambos paises alcanzaran un mayor entendimiento de la importancia de
su diversidad como herramienta para generar valor agregado mediante estudios de casos de la vida real y oportunidades de
mercado.

Es de suma importancia el hecho de tener un buen facilitador para lograr la participacion equitativa de los actores en la pla-
taforma, por lo tanto es un asunto destacable de este proceso (Polar et al. 2011; Jager & Amaya 2013).

Se expreso, sin embargo, la inquietud en cuanto a la forma de mejorar la efectividad y sostenibilidad de la plataforma, incre-
mentando el interés de otras instituciones y actores para que se involucren a las plataformas.

En el segundo taller de plataforma los participantes conocieron los avances de las investigaciones del proyecto realizados
hasta la fecha, y se promovio el fortalecimiento de los nexos verticales y horizontales entre entidades de conservacion y de
uso de la diversidad del aji.

Se logré también afianzar ain mas, entre estos actores, la importancia de utilizar su diversidad como herramienta para
agregar valor a su produccion primaria, consolidandose asi unas lineas estratégicas de investigacion para la innovacion del
rubro aji en ambos paises.

En este taller se empled la metodologia de accion colectiva denominada Enfoque Participativo de Cadenas Productivas
(EPCP) desarrollada por el Centro Internacional de la Papa (CIP) con sus socios, la cual esta enfocada en lograr resultados

Actividades realizadas en las reuniones de la Plataforma Colaborativa Multiactoral de ajies nativos en Bolivia
(crédito: Matthias Jéger).
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exitosos en cuanto a la generacion de innovaciones para mejorar la competitividad de las cadenas de mercado en un rubro
tan importante como la papa nativa en la zona Andina. Segun Bernet et al. (2005), con esta metodologia se promociond una
participacion efectiva de los pequefios productores y otros agentes como parte fundamental en la introduccion de nuevos
productos al mercado. El EPCP es un proceso sistematico de investigacion y desarrollo que construye confianza entre los
actores de la cadena de valor y con las organizaciones de investigacion y desarrollo, y estimula las innovaciones de acuerdo
con la demanda de distintos tipos de mercado.

Con esta metodologia se consiguid identificar diferentes oportunidades concretas de negocios 0 productos.

En Bolivia se desarrollaron mas de veinte productos innovativos elaborados con ajies nativos tanto cultivados como silvestres,
no obstante, se logro la priorizacion de cuatro productos con potencial de mercado en el pais: ajies silvestres arivivi y ulupica,
transformados; salsa de aji 90 ml en envase de vidrio; aji precocido en aceite, envasado en bolsa y otras presentaciones; y
aceite de semillas de Capsicum.

En Perl se identificaron alrededor de 15 oportunidades de productos utilizando una mayor diversidad de especies o va-
riedades nativas de ajies peruanos tanto cultivados como silvestres con mayor potencial de mercado tanto nacional como
internacional como el aji charapita amarillo o rojo, pipi de mono, cerezo, pucunucho, ayuyo, malagueta, entre mucho otros.

Posteriormente se priorizaron participativamente cuatro productos con potencial de mercado en el pais: aji pipi de mono, pu-
cunucho y cerezo organico, deshidratado, seco y entero; salmuera con aji pipi de mono, charapita amarilla y roja, pucunucho,
mishme y ayuyo; encurtidos con aji charapita amarilla y roja, pipi de mono, pucunucho, challuaruro, ayuyo y mishquiucho; aji
ayuyo y challuaruro deshidratado en polvo para chupetines y caramelos, en trozos o rajas para salsa.

Para todas estas oportunidades de negocio se determinaron puntos concretos acerca del tipo de aji nativo con los cuales se
va a trabajar, sus caracteristicas, el tipo de producto final, la zona de produccion, tipo de productores, principales mercados
de destino y principales compradores. Luego se realizd un analisis FODA a cada una de las cuatro oportunidades concretas
de negocio, con el fin de determinar las fortalezas, las oportunidades, las debilidades y las amenazas concretas al comenzar
un proceso para la elaboracion de un producto especifico.

Una vez determinada la viabilidad de un producto, se identificaron las lineas de accion, y se elaboré un plan de trabajo con
tareas especificas. Cuando era posible, se precisaron los actores que deberian y podian contribuir; se identifico a la persona
que lideraria cada actividad; se estimo su costo aproximado de ejecucion y la fecha de entrega del producto o de la tarea
especifica (Oros et al. 2012; Jager & Amaya 2013).

Actividades realizadas en las reuniones de la Plataforma Colaborativa Multiactoral de ajies nativos en Pert — trabajo en grupo,
presentacion de resultados (crédito: Asociacion CIDRA).




En el tercer taller de plataforma, al igual que en los anteriores, se llevd a cabo la presentacion ante los participantes de los
resultados —hasta el momento— de los diferentes frentes; los participantes, incluyendo algunos actores dieron a conocer los
nuevos productos desarrollados con ajies nativos, con caracteristicas comercialmente valiosas, identificados en el segundo
taller de plataforma. En Bolivia, cuatro instituciones participantes en la plataforma desarrollaron por lo menos doce nuevos
productos a base de ajies nativos, cultivados y silvestres; y en Per(, igualmente cuatro empresas, participantes en la platafor-
ma de este pais desarrollaron por lo menos dieciséis nuevos productos con ajies nativos (Jager & Amaya 2013).

Para determinar la aceptacion por parte del publico en general, estos productos se presentaron en ferias alimentarias y gas-
tronémicas reconocidas nacional e internacionalmente, como Expoalimentaria, en Perti, y TAMBO, en Bolivia.

Entre las actividades del taller se hizo una evaluacion puntual del impacto que el proyecto ha tenido hasta la fecha sobre el
trabajo de la institucion, organizacion, empresa, asociacion en que trabaja (a escala micro), y también qué impacto y proyec-

cion a futuro ha generado el proyecto (a escala macro) para cada uno de los actores de la plataforma. Los talleres dejaron
como resultado la motivacion y necesidad de originar alianzas para desarrollar proyectos futuros en diferentes sectores de la
cadena de valor de los ajies nativos, los cuales se examinaron y discutieron a fondo. Posteriormente, se identificaron fuentes
concretas y relevantes de financiacion nacional e internacional, y se comenzaron a desarrollar propuestas especificas de
proyectos con los participantes de la plataforma interesados.

Actividades realizadas en las reuniones de la plataforma colaborativa multiactoral de ajies nativos en Bolivia y Perti — Analisis
FODA, muestra de productos innovativos, presentacion de resultados (Crédito: Asociacion CIDRA, Matthias Jéger).

Actividades realizadas en las reuniones de la Plataforma Colaborativa Multiactoral de Ajies Nativos, en Bolivia y Perti — Exhibi-
cion de ajies nativos, sesion de degustacion de estos ajies, visita de campo a una coleccion de trabajo de Capsicum (Crédito:
ADEX, Matthias Jéger).
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Bioversity como facilitador de estos procesos continud con el seguimiento a estas actividades hasta la aprobacion para finan-
ciacion de la propuesta “Caracterizacion de ajies nativos por sus atributos sensoriales” por parte del Fondo para la Innovacion,
la Ciencia y la Tecnologia FINCyT de Per(i la cual permitird la transferencia e institucionalizacion de los métodos de evaluacion
sensorial desarrollados en la Universidad de Wuppertal.

Los talleres de plataforma tanto en Bolivia como en Peru tuvieron sesiones en las que se expusieron los ajies nativos que
forman parte de colecciones de trabajo y bancos de germoplasma nacionales, para que los participantes se familiarizaran
con la diversidad de ajies nativos en cada pais. En estas sesiones se realizaron también degustaciones de algunos de los
ajies en exposicion y de los nuevos productos elaborados con ajies nativos en conjunto por varios actores para evaluar su
aceptacion. Adicionalmente, se llevaron a cabo salidas de campo para familiarizar a los actores con las condiciones actuales
de produccion y procesamiento de los ajies nativos, con el fin de conocer las colecciones de trabajo y nacionales de Capsicum
y las nuevas tecnologias de procesamiento (Jager & Amaya 2013).

'
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Capacitaciones en buenas prdacticas de cul-
tivo, de secado y de procesamiento de ajies
nativos en Perd y Bolivia (Créditos: Dimary
Libreros, Fundacion PROINPA).

1.4.3.2. Resultados divulgados del proyecto y las capacidades de los socios y de los miembros
colaboradores de las plataformas incrementadas

Los resultados obtenidos durante el desarrollo del proyecto se han divulgado a los actores de la plataforma en Bolivia y Peru
por medio de presentaciones, muestra de accesiones de ajies nativos, productos preparados con estos y publicaciones ela-
boradas en el marco del proyecto.

Entre éstas se destacan los manuales de buenas practicas de cultivo para los ajies nativos en Bolivia y Perl —cultivo or-
ganico— (Bederski et al. 2013; Bejarano 2013) (Cuadro 12), las guias para la instalacion, construccion y manejo adecuado
del secador solar tipo tinel (Universidad de Hohenheim 2010a, b, 2012) (Cuadro 7), las publicaciones con el proceso y los
resultados de los talleres de plataforma (Polar et al. 2011; Oros et al. 2012; Jager & Amaya 2013) (Cuadro 9), dos guias en
las cuales se compilaron todos los resultados de los estudios de las cadenas de valor de los ajies nativos de Bolivia y Peru, y
una guia de oportunidades de mercado para los ajies nativos peruanos (Jager et al. 2013a, b, ¢) (Cuadros 2 y 4).
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Mas aun, se imprimieron varios folletos generales y posteres para dar a conocer el proyecto y sus resultados, los cuales
fueron repartidos a los participantes de las plataformas y a cualquier otro actor interesado en los eventos en que 10s S0cios
participaron, como congresos, Simposios, reuniones, entre otros. La lista de las publicaciones del proyecto hasta la fecha,
puede verse en el Anexo 3.

Adicionalmente, los actores de la plataforma fueron capacitados por los socios del proyecto en diferentes etapas de avance
del proyecto en Bolivia y Perti en los procedimientos de cdmo obtener material de los bancos de germoplasma de Capsicum, y
en buenas practicas de cultivo, cosecha y procesamiento de ajies nativos. Asi mismo, agricultores interesados fueron capaci-
tados en practicas del cultivo organico de ajies y en los procedimientos para obtener la certificacion organica, por AgroExport
Topara, empresa con certificado organico. Estas capacitaciones se realizaron en diferentes talleres y dias de campo en ambos
paises.

El proyecto también se ha promocionado en los medios de prensa locales para el conocimiento del publico en general y otros
actores interesados (ver El proyecto “Rescate y Promocion de Ajies Nativos en su Centro de Origen” en |a prensa, pag. 72).

1.4.3.3. Evaluacion de impacto del proyecto

La evaluacion de impacto del proyecto en las zonas de intervencion, fue realizado por la Fundacion PROINPA de Bolivia, para
ambos paises, en coordinacion con Bioversity International.

En primera instancia, se realizo un estudio de diagndstico —mediante encuestas- sobre la situacion actual del cultivo del aji
en algunas comunidades del municipio de Padilla, en Bolivia. Se encontrd que en el 20% de los agricultores encuestados 10s
cuellos de botella en el eslabon de produccion eran los mismos que los mencionados por los actores de las plataformas en
Bolivia y Pertl. De acuerdo con las encuestas realizadas a los diferentes actores participantes en las plataformas, se mencio-
naron varios puntos importantes (Blajos et al. 2013):

e  Este proyecto es un esfuerzo pionero en la vinculacion de los actores de la cadena de valor de los ajies nativos con gran
variabilidad genética y un alto potencial de mercado para el desarrollo de agroempresas.

e Una de las contribuciones mas importantes es el fortalecimiento de las relaciones entre los actores de la cadena de valor de
los ajies nativos, desde los agricultores con sus variedades locales hasta los investigadores y empresarios del sector priva-
do que generan el valor agregado, y permiten asi que los productos de los pequefios agricultores lleguen a los mercados.

e Se han mejorado las capacidades de los actores de la cadena de valor de los ajies nativos en aspectos como buenas prac-
ticas de cultivo —incluido el cultivo organico—, poscosecha y procesamiento, generacion de valor agregado, certificacion
organica, acceso al material de bancos de germoplasma, entre otros, que fueron cuellos de botella mencionados por los
actores de la cadena, que evitaban su adecuado funcionamiento.

e |os agricultores han entendido la importancia y el potencial de conservar mediante el uso, la diversidad de variedades
locales que existe en su region y pais, y estan interesados en encontrar formas de domesticar especies de ajies nativos
silvestres con gran potencial de mercado.

e |aempresa privada que antes estaba relativamente desvinculada de la produccion agricola, vio el potencial de la diver-
sificacion presente en la region y el pais, la importancia del establecimiento de vinculos con la gran diversidad de ajies
nativos presente en los campos de agricultores y tener contacto directo con ellos. Este cambio de mentalidad significa un
ingrediente importante para el mejoramiento de la cadena en beneficio de los actores involucrados. Mas adn, este nuevo
enfoque que tiene en cuenta la gran diversidad de ajies nativos, ha originado un enorme interés por parte de los clientes
internacionales de estas compafiias participantes en el proyecto.

e Algunos empresarios creen que un logro clave de este proyecto es el ingreso a nuevos mercados a los que desde muchos
afios antes se queria acceder, ya que el mercado peruano ha reaccionado de forma positiva a la diversidad de ajies nativos.
Esto es un panorama muy alentador para el futuro de este rubro; sobre todo el mercado de los productos organicos ha
mostrado tener un mayor potencial que el de los productos convencionales.

e I proyecto ha logrado sensibilizar a todos los actores interesados en los ajies nativos acerca de la enorme diversidad que
existe en el centro de origen, y sus oportunidades.
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Sesidn de degustacion de los ajies nativos que se encuentran conservados en el Banco de Germoplasma Nacional de Capsicum, INIA,
Perd, por parte de los actores de la cadena de valor (Crédito: Karen Amaya).
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2. Innovaciones generadas

Por medio de las investigaciones en aspectos relacionados con todos los eslabones de la cadena de valor
(diversidad genética existente —disponibilidad, atributos comercialmente valiosos, conservacion, seleccion de
material promisorio— suministro de insumos, produccion, poscosecha, procesamiento, comercio —mercados
locales, regionales, nacionales, internacionales, nichos actuales y potenciales— consumo —tendencias actua-
les, preferencias—) de los ajies nativos de Bolivia y Per, se establecid y se compartié con todos los actores de
la cadena de valor la base completa tanto de conocimiento como de herramientas, metodologias y practicas
existentes y gestadas por el proyecto, para optimizar esta cadena de valor en cada eslabon, pero siempre
enfocada en la generacion de productos diferenciados de alto valor.

Por tanto, partiendo de la misma base y por medio de la accion colectiva de todos los actores de la cadena de
valor de los ajies nativos de Bolivia y Pert, surgieron innovaciones tecnoldgicas, comerciales e institucionales.
Estas se pueden ver en la “Foto documentacion del proceso de generacién de innovaciones” (pag. 61) y se
explican a continuacion:

2.1. Innovaciones comerciales

2.1.1. Nuevos productos comerciales a partir de recetas nuevas y

tradicionales

En Bolivia, en el marco del proyecto, la Fundacion ITA desarrolld ocho nuevos productos basados en ajies
nativos tanto cultivados como silvestres. Estos productos corresponden tanto a recetas tradicionales bolivia-
nas rescatadas del olvido, pues solo se elaboran en pocos hogares en el pais, al igual que a otras recetas
innovativas generadas por la Fundacion ITA. Las formulas de estas recetas fueron mejoradas y adaptadas
para produccion a escala industrial. Posteriormente, los productos finales se estan empacando y rotulando
de manera adecuada, y han recibido del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria
(SENASAG) el Registro Sanitario para venderlos de manera legal y masiva en todo el territorio boliviano. Hoy
en dia estos productos estan siendo impulsados por las empresas ricafrut S.A. y Borganic S.A. participando en
eventos de promocion y degustacion en varios supermercados de la ciudad de La Paz, como la Cadena Ketal,
con ocho sucursales, la Cadena Hipermaxi, con cuatro, y la cadena Fidalga, con tres, donde proximamente
se venderan. Mas adelante se hara la misma gestion para comercializarlos en otros supermercados en otras
ciudades de Bolivia.

Adicionalmente se han desarrollado otros productos como queso con aji rojo y amarillo dulce, chocolates con
aji rojo y amarillo, y chocolates rellenos de mermelada de aji, y carnes procesadas con aji. En un siguiente
paso se procedera a obtener el Registro Sanitario para comercializarlos en el pais. El desarrollo de los nuevos
productos se realizd teniendo en cuenta los estudios de las tendencias del mercado y preferencia de los consu-
midores realizados por la Universidad de Hannover y la Fundacion ITA en el marco del proyecto. El material de
primera calidad seleccionado para la elaboracion de los productos fue suministrado por la Fundacién PROINPA
y el CIFP. La compafiia Borganic S.A. ha desarrollado también dos nuevos productos en forma de salsas a base
de ajies nativos silvestres.

Los ocho productos innovativos elaborados por la Fundacion ITA se pueden ver en el Cuadro 10.
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Cuadro 10. Nuevos productos desarrollados por la Fundacion ITA y Borganic, Sucre, Bolivia

Nuevos productos desarrollados

Productos con Registro Sanitario:

Compaiiia

e Mermelada de aji rojo y amarillo e Escabeche de ulupica

e Pasta de aji rojo y amarillo e Escabeche de arivivi rojo y amarillo
e [Escabeche de aji e Arivivi en polvo

e Pasta de uchuluru e Ulupica en polvo

Salsa picante de ulupika e  Salsa picante de arivivi

En Per(, las compafiias Pepperes y AgroExport Topara, con materia prima provista por la Asociacion APE Pimental, desarrolla-
ron y produjeron lineas de una amplia diversidad de productos procesados a base de ajies nativos peruanos, los cuales han
sido igualmente expuestos en ferias de alimentos como Expoalimentaria, en Lima, en el 2012, para determinar la aceptacion
de los consumidores. La diversidad de productos y variedades con las que fueron elaboradas se presentan en el Cuadro 11.
Actualmente, estos productos son comercializados directamente por estas compafias en pequefas cantidades.

Cuadro 11. Nuevos productos desarrollados por companias participantes en la Plataforma de ajies nativos de Per(.

Compaiiia Nuevos productos desarrollados

Ajies nativos deshidratados, de acuerdo con la oferta actual del mercado: Charapita, pipi de mono
y/0 pucunucho.
Actualmente estan deshidratando aji dulce y charapon amarillo

Productos con registro sanitario:

e  Salsa de cocona con ajies nativos y sachaculantro
e  Salsa de aji charapita (@amarillo y rojo)

e  Encurtido de ajies nativos (aji trompito)

Productos que se estan probando:

e Salsa de araza y aji

e  Salsa de carambola y aji

Present6 una linea de nueve encurtidos —de prueba— con diferentes ajies nativos que incluyen:
Ayuyo con cacho de cabra

Pucunuchu con cacho de cabra

Charapita rojo con cacho de cabra

Malagueta con cacho de cabra

Pinchito de mono con cacho de cabra

Seleccion de ajies con cacho de cabra

Challuaruro con cacho de cabra

Malagueta con cacho de cabra
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Productos innovativos desarrollados por la Fundacion ITA y la compaiiia Borganic (Créditos: Matthias Jager, Karen Amaya).

Productos innovativos desarrollados por las empresas AgroExport Topara y Pepperes, y por
la Asociacion de Productores Ecoldgicos APE Pimental (Créditos: Karen Amaya, Pepperes).
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2.2. Innovaciones institucionales

2.2.1. Implementacion de nuevas metodologias o practicas a escala institucional

Como resultado de su participacion en el proyecto Capsicum, la Fundacion ITA esta actualmente aplicando las metodologias
y los resultados obtenidos por el proyecto, para generar nuevas fuentes de ingresos propios como parte de una estrategia
de sostenibilidad financiera. Actualmente la Fundacion ITA esta generando importantes recursos propios ofreciendo varios
servicios como el procesamiento de materia prima en sus instalaciones, venta de nuevos productos procesados a base de
ajies nativos, entre otros, a compaiiias comerciales o cualquier otro actor interesado.

Debido a la demanda de los productores y procesadores de obtener semilla con caracteristicas especificas, y a la vez la
incertidumbre de los Bancos Nacionales de Germoplasma acerca de como permitir el acceso legal a estos recursos, el INIA
desarrolld un procedimiento para que los actores interesados en material del banco puedan obtenerlo. Este procedimiento se
presentd y fue implementado por el INIA con el apoyo de Bioversity, hasta el momento en tres talleres, en Donoso, Arequipa
y Hualtaco, y también en algunas reuniones de plataforma. En los talleres de acceso se convocaron los agricultores de la
region interesados en obtener material genético (semillas) del Banco Nacional de Germoplasma de Capsicum de Perd, para
que conocieran las accesiones en campo a disposicion, y ellos mismos seleccionaran las que les interesaban, incluyendo las
promisorias. Posteriormente ellos firmaron un Acuerdo de Transferencia de Materiales (ATM) por cada accesion seleccionada,
y se llevaron una muestra para sus fincas. En dos dias de campo se entregd material de siembra de mas de treinta accesiones
a igual nimero de agricultores, y se firmaron cuarenta y cuatro ATMS, uno por cada accesion de la cual se obtuvo material.

La compafiia AgroExport Topara también participd en estas reuniones, y actualmente obtiene del INIA semilla de ajies nativos
seleccionados del Banco de Germoplasma de PerU, con el fin de evaluarlas y ver la respuesta de éstas a las condiciones de
sus predios. Las variedades que mejor respondan seran multiplicadas para comenzar una produccion comercial de semilla
organica de algunas variedades de ajies nativos con mayor potencial comercial.

2.2.2. Establecimiento de alianzas institucionales

Por medio de la Plataforma de Ajies Nativos de Bolivia, la Fundacion ITA (Sucre), socio del proyecto, establecio una alianza
con la compafiia Ricafrut S.A. (La Paz), al firmar un acuerdo de distribucion y venta de sus productos elaborados con ajies
nativos. Esta empresa actualmente se encarga de promocionar y luego vender los productos innovativos en ciudades como
La Paz. La Fundacion ITA acaba de recibir el Registro Sanitario con la SENASAG (Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria
e Inocuidad Alimentaria) para ocho de sus productos para venderlos legalmente en el pais.

También a través de la participacion en la plataforma colaborativa multiactoral en Bolivia, la Fundacion PROINPA y la compa-
fila Borganic S.A. (pequefia empresa procesadora que vende su produccion en mercados locales) establecieron una alianza
por medio de la cual la Fundacion PROINPA le provee a Borganic S.A. ajies nativos silvestres recolectados por comunidades
de agricultores de escasos recursos en areas remotas. Esta compafia trabaja actualmente en el desarrollo de salsas con
materiales que no se habian comercializado previamente en el pais, suministrado por las comunidades rurales por conducto
de la Fundacion PROINPA, incorporandolos exitosamente a su portafolio actual de productos.

En Per(, la asociacion de productores organicos APE Pimental establecié una alianza con las compafiias Pepperes (pequefia
compafiia procesadora de productos especializados que vende en mercados nacionales), Industrias SISA (compafia mediana
procesadora a granel de productos que vende en mercados nacionales y exporta parte de su produccion), y AgroExport Topara
(pequeria comparfiia de produccion y procesamiento organico certificado que vende sus productos en mercados nacionales e
internacionales). La asociacion firmd acuerdos comerciales con las compariias y actualmente éstas le compran la produccion
de ajies nativos organicos de la asociacion de acuerdo con unos estandares previamente establecidos y por un precio justo
y estable.
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Izquierda: Taller de acceso a los recursos fitogenéticos del Banco Nacional de Germoplasma de Capsicum, INIA, Arequipa (crédito: Dimary
Libreros); Derecha: Presentacion de productos de la alianza institucional Fundacion ITA & Compaiiia Borganic (Crédito: Fundacion ITA).

2.2.3. Inclusion de los ajies nativos en los Planes de Desarrollo
de una region

Por medio de la vinculacién del Gobierno Regional del Departamento de Piura a la plataforma
colaborativa multiactoral en Perdl y demostrando la viabilidad comercial y rentabilidad para los
agricultores, se logro finalmente que el rubro de los ajies nativos se incluyera en los Planes de
Desarrollo de la Regidn Piura. Esto les permitira a las organizaciones interesadas trabajar con
este recurso, solicitar apoyo formal a donantes como GIZ para capacitacion, asistencia técnica,
servicios financieros, entre otros.

2.3. Innovaciones tecnoldgicas

2.3.1. Mejores practicas

En Bolivia, la Fundacion PROINPA y el CIFP mantienen una coleccion de trabajo de Capsicum
de cerca de cuatrocientas accesiones de especies y variedades locales tanto cultivadas como
silvestres. En colaboracion y trabajo conjunto con la Universidad de Wuppertal y Bioversity Inter-
national, se identificaron cuarenta y cuatro accesiones promisorias de ajies nativos bolivianos
representativos de la gran diversidad conservada de acuerdo con un amplio y variable rango de
atributos bioguimicos como altos o muy altos niveles de vitamina C, tasas muy bajas o inusua-
les de capsaicinoides, polifenoles, capacidad antioxidante, carotenoides v lipidos, 0 segun sus
caracteristicas agrondmicas sobresalientes, como rendimiento, productividad y/o resistencia o
tolerancia a factores bidticos y abidticos. Estas accesiones que antes solo estaban conservadas,
hoy en dia son cultivadas por agricultores en sus propios campos para evaluar su desempefo.

En Per(, los productores pertenecientes a las asociaciones de productores organicos APE Pi-
mental y CIDRA, en Pucallpa, fueron capacitados por la compafiia organica certificada AgroEx-
port Topara, con el apoyo de Bioversity, en buenas practicas agricolas organicas las cuales se
estan implementando y utilizando en los campos de los agricultores pertenecientes a las asocia-
ciones. Adicionalmente, AgroExport Topara le presto asistencia a la asociacion APE Pimental en
los procedimientos para la obtencion de la certificacion organica con la certificadora Biolatina.
Actualmente, la asociacion esta en pleno proceso de certificacion.
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Mas aun, los productores pertenecientes a las asociaciones APE Pimental y CIDRA, en Pucallpa, fueron entrenados por la
Universidad de Hohenheim y la compafiia organica AgroExport Topard, con el apoyo de Bioversity, en buenas practicas de
procesamiento para ajies nativos, en la mejora de las recetas previamente elaboradas con diferentes variedades de ajies y
algunos nuevos productos basados en una amplia variedad de ajies nativos.

2.3.2. Guias de buenas practicas agricolas y de inocuidad (HACCP)

Tanto en Bolivia como en Pert se realizd un analisis de las practicas tradicionales de cultivo, cosecha y poscosecha de los
ajies nativos, y junto con los conocimientos adquiridos por mas de diez afos por la Fundacion PROINPA, en Bolivia, y la
compafia organica AgroExport Topard, en Per(, se publicaron dos nuevas guias de buenas practicas de cultivo de ajies con
enfoque organico (Bederski et al. 2013; Bejarano 2013) (Cuadro 12). Las guias son utilizadas actualmente por productores
de ajies interesados en cultivar de forma organica.

La Universidad de Hohenheim con el apoyo de la Fundacion PROINPA y la Fundacion ITA, en Bolivia, y el INIA, en Per(, aplica-
ron los principios de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) al proceso de secado tradicional de ajies nativos en cada
pais, e identificaron los Puntos Criticos de Control (PCC) del proceso (Salvatierra 2010). Se encontrd que en los dos paises,
uno de los PCC es el secado tradicional al aire libre, lo cual causa alta presencia de aflatoxinas y ocratoxinas. Por tanto, se
escribio y publicd un manual para la aplicacion de HACCP y buenos procedimientos de secado en un secador solar tipo tdnel
para los ajies nativos de Bolivia y Pert (Miller 2012) (Cuadro 12).

Cuadro 12. Manuales de buenas practicas de cultivo para los ajies nativos en Bolivia y Peri y manual para la aplicacion de
HACCP y procedimientos de secado en ajies nativos

Mdiller, J. (2012) Manual for the application of HACCP principles and drying procedure for Capsicum spp. in
a solar tunnel dryer type in Bolivia and Peru. Universitat Hohenheim. Institute of Agricultural
Engineering. Stuttgart, Germany.

Bederski, S., Bederski, K., Silvestre, Guia Préctica para el Cultivo de Aji Organico. AgroExport Topara SAC. Chincha, Pert.

0. P, Hurtado, C. A., Velasquez, M. G.

(2013)

Bejarano, C. (2013) Manual de Buenas Practicas Agricolas en la Produccion de Aji. Fundacion PROINPA.
Sucre, Bolivia.

2.3.3. Programa de mejoramiento genético de accesiones promisorias de ajies

nativos

El banco de germoplasma nacional del Pert, con el apoyo del proyecto, determind una coleccion de aproximadamente
setecientas accesiones de Capsicum en la E.E.A. Donoso, Huaral del INIA, como base para una mejor conservacion, uso y
conocimiento de la diversidad Unica que tiene Pert. La Universidad de Wuppertal, el INIA y Bioversity, identificaron treinta y
nueve accesiones promisorias peruanas utilizando como criterio de seleccion su representatividad en la diversidad del pais,
sus caracteristicas morfoldgicas y agrondmicas de interés, su diversidad geografica, asi como sus propiedades bioquimicas
sobresalientes. Estos materiales se han presentado a agricultores y comerciantes de ajies para obtener su retroalimentacion,
para luego ser ingresados al Programa de Fitomejoramiento Horticola en el INIA con el propésito de desarrollar variedades
glite de ajies nativos para dar asi solucion a un cuello de botella identificado en esta cadena de valor.
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Mejores practicas de cultivo y procesamiento de ajies nativos en Pert y Bolivia (Créditos: Matthias Jéger, Fundacion ITA).

2.3.4. Secador solar tipo tunel

La Universidad de Hohenheim, con el apoyo de la Fundacion PROINPA y la Fundacion ITA, en
Bolivia, y del INIA, en Pert, aplico los principios HACCP al proceso de secado tradicional de
ajies nativos en los dos paises, e identifico sus Puntos Criticos de Control (PCC). Uno de los
PCC mas importantes es el secado tradicional al aire libre, por no alcanzar niveles de humedad
adecuados lo cual genera la aparicion de aflatoxinas y ocratoxinas durante el proceso (Salva-
tierra 2010). Por lo tanto, el proyecto gestiond la importacion desde Alemania, y la instalacion y
el entrenamiento en el uso de un secador solar tipo tinel con paneles solares en Bolivia y otro
en Perd (Maller 2012b).

En Bolivia, el equipo fue instalado en la comunidad de Campo Redondo, en Padilla, departa-
mento de Chuquisaca (Bejarano et al. 2013). Con esta tecnologia nueva en la zona y diferentes
pruebas para calibrar el equipo, se ha mejorado considerablemente tanto la calidad del producto
final como el tiempo de los procesos de secado de los ajies nativos hasta el punto de obtener
productos con porcentajes de humedad, contenido de nutrientes y niveles de contaminacion
adecuados para permitir un correcto almacenamiento y transporte (Halle 2010; Irfan 2010;
Niamat 2010; Salvatierra 2010; Romano et al. 2012). Esto Gltimo representa un prerrequisito
para acceder a mercados nacionales e internacionales de alto valor. Actualmente los agriculto-
res de la zona estan utilizando esta tecnologia para el secado de sus ajies y de otros cultivos de
la zona. Adicionalmente, varias agencias de desarrollo en la region, como la Fundacion para el
Desarrollo Tecnologico Agropecuario de los Valles (FDTA-Valles), han incluido esta tecnologia de
secado en algunas propuestas de proyectos de desarrollo y el procesamiento de ajies nativos y
otros cultivos locales.

En Perd, el secador solar tipo tinel fue instalado en las instalaciones del INIA, en Donoso, Huaral
(INIA 2011). En esta zona también se logré una importante mejora en los procesos de secado
de los ajies nativos en la institucion hasta obtener productos con un porcentaje de humedad,
contenido de nutrientes y niveles de contaminacion adecuados para ser almacenados y trans-
portados con los estandares de calidad e inocuidad requeridos para productos de exportacion
(Halle 2010; Irfan 2010; Niamat 2010; Salvatierra 2010; Romano et al. 2012). Hoy en dia, el
INIA promociona las virtudes de este secador con diferentes actores interesados para que esta-
blezcan algun tipo de alianza y realicen una labor conjunta, y también para que se trabaje en el
secado de otro tipo de especias, frutas y hortalizas.

48



Secadores solares tipo tinel instalados en Padilla, Bolivia, y en Donoso, Pert (Crédito: Matthias Jager, David Williams).
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2.3.5. Panel de evaluacion sensorial

Lo caracteristico de los ajies es su pungencia, sin embargo, no solamente son picantes. Las diferentes variedades poseen
propiedades diferenciadas y comercialmente valiosas en cuanto a olor (aroma) y sabor. Por medio de diferentes métodos
de analisis sensorial éstas pueden ser descritas y determinadas por la presencia e intensidad de los sabores basicos, asi
como por el aroma. En el marco del proyecto, la Universidad de Wuppertal desarroll6 métodos que permitieran que las
caracteristicas organolépticas (olor y sabor) de diferentes variedades se puedan determinar cualitativa y cuantitativamente.
(Nunez-Benavidez & Petz 2012, 2013a, b, ¢). Estos se detallan a continuacion:

¢ Analisis Descriptivo Cuantitativo (QDA)

Para lograr una evaluacion sensorial objetiva, reproducible y repetible de muestras secas y molidas de ajies nativos, se re-
quiere de un panel debidamente entrenado y capacitado. Esta capacitacion se llevo a cabo en varios pasos. Primero se realizd
una preseleccion con personas interesadas aplicando una prueba de aptitud. Después de trece sesiones (noventa minutos
una vez por semana) de entrenamiento sensorial basico con veintitrés personas, finalmente un panel sensorial de diecisiete
personas fue seleccionado y entrenado en analisis sensoriales descriptivos durante otras quince sesiones. El entrenamiento
del panel durd aproximadamente seis meses.

Este panel identificd un grupo de descriptores (Cuadro 13) para realizar el andlisis sensorial y describir objetivamente el sa-
bor 0 gusto (gusto basico), el olor retronasal, la sensacion trigeminal y el olor ortonasal, estableciendo la intensidad de cada
descriptor por medio de una escala.

Actualmente, el panel sensorial lleva a cabo el andlisis de muestras secas y molidas de ajies nativos de las colecciones de
trabajo y nacionales, y elabora perfiles sensoriales cualitativos y cuantitativos de Capsicum con niveles de pungencia de
menos de 10.000 SHU (valores por encima no son tolerables por el panel), y con buenos estandares de repetibilidad y repro-
ducibilidad a escala internacional para un panel de esta naturaleza (Figuras 2, 3 y 4).

Sesiones de entrenamiento del panel de evaluacion sensorial, Wuppertal, Alemania (Crédito: Universidad de Wuppertal).
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Cuadro 13. Propiedades y atributos sensoriales identificados por el panel sensorial de la Universidad de Wuppertal para realizar 10s

andlisis descriptivos sensoriales en las muestras de ajies nativos

Dulce

Amargo

Afrutado
Acaramelado
Aheno - paja
Mohoso
Ahumado

A caldo

Pungente (picante)
Quema (arde)
Afrutado
Acaramelado
Aheno — paja
Mohoso — a tierra
Ahumado

A caldo

A mantequilla
Floral

Atributo sensorial Atributes (original-inglés)

Sweet

Bitter

Fruity
Caramel-like
Hay-straw-like
Musty

Smoky

Soup seasoning
Pungent
Burning

Fruity
Caramel-like
Hay-straw-like
Musty-earthy
Smoky

Sour seasoning
Buttery

Floral

PO- fruity S !
: e caramel-
TS-hIJI‘I'II.I.'lE - : like
4 “._ PO-hay-straw-
TS -pungent ?ﬂ:—e
RO- smoky / it m;:ﬂ"_'.:‘""
RO-soup | | L\ po-soup
seasoning | | f == | seasoning
[ Ill_..- i g ]
RO- musty ; F.’ /7 PO-smoky
I-.. .- - i . R | - -'.'.z ./I K .
RO- hay-straw- . N N il 7 po-buttery
like % . ] - .-
RO- caramel: v
like S =~ T-swaet
\ RO- fruity T- bitter y

~
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Figuras 3y 4. Perfil sensorial del aji mirasol y del aji amarillo en tres sesiones diferentes realizado por el panel sensorial de la Universidad

de Wuppertal
( PO- fruity N ( PR feukty
L i PO- caramel-
15 burning L0 [24] T;r:mel T5- burning A like
135 o
R y PO- hay-straw-
TS -pungent L Ps h‘:;;:"'w TS5 -pungent TE:E i
1.3
L PO musty- PO- musty-
RO- smoky earthy RO- smaky earthy
L
I
RO soup ?ﬁ PO- soup RO- soup PO- soup
seasoning i . seasoning seasoning SEASONING
= %"
RO- musty L-j \ PO- srmoky RO- musty PO- smoky
| \
RO- hay-straw-
L PO- buttery RO- ha.',.l-straw- PO- buttery
like
RO- caramel-
pos T- sweet RO- caramel- T- sweel
RO fruity T- bitter iod
J \ RO- fruity T- bitter

o Perfil de Libre Eleccion (PLE)

La alta pungencia del aji en polvo de las muestras del proyecto y la cantidad limitada de muestra de cada accesion ha
impuesto un gran reto al panel sensorial. Para resolver este problema, se comenzo a aplicar un método descriptivo rapido
denominado Perfil de Libre Eleccion (PLE).

El Free Choice Profiling (FCP, por sus siglas en inglés) permite que cada panelista cree su propia lista de atributos y ordene
su intensidad en una escala. El sabor (combinacion de sensaciones olfatorias, gustatorias y trigeminales) de los ajies en
polvo fue caracterizado con listas individuales de atributos, y los datos fueron analizados por medio del Andlisis de Procrustes
Generalizados (APG). El APG es una técnica multivariada que crea perfiles de productos, sin embargo, estos no son faciles
de interpretar. Como ventajas principales del PLE se tienen que se necesita un largo entrenamiento del panel para crear un
vocabulario consensuado, y se requieren solamente 12 g de polvo de aji por accesion para evaluar duplicados.

Las accesiones fueron clasificadas por pungencia (no se utilizaron muestras de mas de 50 mg de capsaicinoides totales/100
0) y una cantidad disponible de = 12 g. Se analizaron treinta y una accesiones con el PLE que cumplieron con estos requisitos:
veinte muestras bolivianas (catorce de PROINPA y seis de CIFP), ocho peruanas (cinco del INIA y tres de UNALM), y tres de
Costa Rica (CATIE). De éstas, dos de PROINPA y dos de UNALM fueron utilizadas en la prueba gustatoria para consumidores,
para obtener algunas impresiones de la aceptacion y la preferencia del aji en polvo en Alemania. Hasta la fecha, solamente
la mitad de las personas requeridas para la prueba (= 120) fueron entrevistadas.

Los métodos de evaluacion sensorial desarrollados en el marco del proyecto GIZ- Capsicum, Andlisis Descriptivo Cuantitativo
(QDA) y Perfil de Libre Eleccion (PLE), permiten caracterizar variedades de ajies nativos con perfiles diferenciados y sobresa-
lientes. Los resultados le serviran a los empresarios de base para el futuro desarrollo de productos diferenciados dirigidos a
un segmento de consumidores gourmet con preferencias de ajies con aromas Unicos y especiales, aprovechando la tenden-
cia de consumo hacia una sofisticacion y diferenciacion de los gustos que se ha estado observando en los dltimos afios con
otros productos, como por ejemplo café, cacao, vino 0 whisky.
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Nuevas metodologias desarrolladas por la Universidad de Wuppertal para el analisis bioquimico de muestras secas de Capsicum (Crédito:
Universidad de Wuppertal).

2.3.6. Nuevas metodologias para analisis bioquimicos

La Universidad de Wuppertal desarrolld nuevas metodologias para el analisis de las muestras:
metodologia no destructiva para establecer el color y determinar la concentracion de capsai-
cinoides en muestras secas de Capsicum; Cromatografia Liquida de Alta Eficiencia (HPLC por
sus siglas en inglés) con fotodiodos para examinar el contenido especifico de los flavonoides:
querceting, luteolina, kaempferol y apigenina en muestras secas de Capsicum; y un nuevo
método de cromatografia de gas para analizar aziicares (fructosa, glucosa, sacarosa). Estas
metodologias sirvieron para estudiar todas las muestras secas de Capsicum del proyecto, y
actualmente para las que ingresan a la universidad.

La Universidad igualmente desarrollé otra metodologia utilizando Cromatografia Liquida de Alta
Eficiencia (HPLC por sus siglas en inglés) con fotodiodos para analizar el contenido especifico de
los flavonoides: quercetina, luteolina, kaempferol y apigenina en muestras secas de Capsicum.
Esta metodologia se utilizd para analizar todas las muestras secas del proyecto y hoy en dia se
estd utilizando para analizar las muestras de Capsicum que ingresan a la universidad.

Mas aun, la universidad ha utilizado exitosamente un nuevo método de cromatografia de gas
para analizar azticares (fructosa, glucosa, sacarosa). Esta metodologia igualmente se utiliz para
analizar todas las muestras del proyecto, y esta siendo utilizada para analizar muestras secas de
Capsicum que llegan a la Universidad.

Estas metodologias y los datos obtenidos se han documentado en tesis de maestria y doctora-
do (Lipertz 2011; Marquenie 2011; Schroders 2011; Lessmann 2012; Scolari 2012; Jansen
2013), y seran publicadas en revistas de revision por pares.
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Accesidn de aji nativo del Banco ';,
de Germoplasma Nacional de '
Capsicum, INIA, Donoso, Pert

(Crédito: Matthias Jéger).

-

3. Resumen y conclusiones

Por medio de los andlisis de las preferencias de los consumidores y las oportunidades de mer-
cado nacionales e internacionales de alto valor para los ajies nativos, sumado al incremento
del material conservado, su caracterizacion y acceso a éste a partir de las colecciones de
germoplasma, junto con la clasificacion e identificacion de los atributos de valor, se ha logrado
la determinacion de un grupo de accesiones promisorias y comercialmente valiosas incluyendo
sus zonas optimas de cultivo.

Los andlisis de las cadenas de valor de los ajies nativos realizados en Bolivia y Peru, la evalua-
cion de los cuellos de botella y 1a optimizacion de las practicas locales de cultivo, poscosecha
y procesamiento, establecieron una base solida de conocimiento que permitio modernizar las
cadenas de valor de los ajies nativos en ambos paises en las zonas de intervencion del proyecto,
basados en el desarrollo de productos comerciales innovativos diferenciados utilizando la diver-
sidad existente y sus caracteristicas Unicas.

Las estrategias, herramientas y guias, junto con la accidn colectiva fueron implementadas con
participacion activa de los actores de la cadena de valor de los ajies nativos de Bolivia y Per(,
optimizando su funcionamiento, reduciendo costos de transaccion y agregando valor en todos
los eslabones a lo largo de la cadena.

El proyecto cred una plataforma colaborativa multiactoral de los ajies nativos en Bolivia y en
Pert, mediante la cual se logrd la integracion, la generacion de confianza y el trabajo conjunto
y coordinado de los actores de todos los eslabones de la cadena de valor generando innova-
ciones de tipo comercial, institucional y tecnoldgico. Estas innovaciones fueron estratégicas en
el mejoramiento de la cadena de valor y la creacion de beneficios para los diferentes actores.
La facilitacion del proceso, la utilizacion de accion colectiva y la activa participacion del sector
privado fueron elementos clave en todo el proceso, lo cual permitio valorar y validar oportuna-
mente 10s avances y resultados de las investigaciones del proyecto, asi como las oportunidades
de mercado para nuevos productos.
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Las innovaciones comerciales gestadas por el proyecto en Bolivia y Pert, mediante la accion colectiva, se reflejaron en nuevos
productos comerciales a partir de recetas nuevas y tradicionales, dirigidos a mercados de alto valor nacionales e internacio-
nales.

Entre las innovaciones institucionales se destaca la implementacion de nuevos procedimientos internos en las institucio-
nes participantes. Por ejemplo con el INIA, de Per(, se establecieron procedimientos claros para dar y regular el acceso al
germoplasma conservado de Capsicum. También se crearon alianzas institucionales entre asociaciones de agricultores y
fundaciones, y acuerdos comerciales con empresas privadas para la venta de materia prima o productos procesados. Mas
aun, se logro incluir el rubro de los ajies nativos en los planes de desarrollo de la region de Piura, en el norte de Pert, lo cual
permitié solicitar apoyo formal para la financiacion de proyectos que incluyan este producto, también de parte de proyectos
bilaterales de GIZ.

En el marco del proyecto, se generd una gran diversidad y cantidad de innovaciones tecnoldgicas en todos los eslabones de
la cadena de valor de los ajies nativos de Bolivia y Per(, destacando las siguientes:

Buenas practicas de cultivo con enfoque organico fueron desarrolladas, y adicionalmente se publicaron unas guias inno-
vadoras de buenas practicas agricolas con enfoque organico. También se identificaron varias accesiones promisorias en
colecciones de trabajo y nacionales en los dos paises, con caracteristicas agromorfoldgicas, bioguimicas y moleculares
establecidas y con potencial de mercado, las cuales estan siendo evaluadas por agricultores bolivianos en sus campos, e in-
gresaron al programa de mejoramiento genético del Instituto Nacional de Innovacion Agraria del Per(. Ademas, asociaciones
de agricultores y fundaciones en ambos paises implementaron buenas practicas de secado de ajies nativos al determinar por
la metodologia HACCP, los puntos criticos del proceso. Adicionalmente se publicd un manual para la aplicacion de HACCP y
buenas practicas de secado para la obtencion de productos de una calidad adecuada para el transporte, almacenamiento y
comercializacion en mercados nacionales e internacionales. La clave para lograr el cumplimiento de las buenas practicas de
secado de los ajies nativos fue la utilizacion de secadores solares tipo tinel, que fueron desarrollados por uno de los socios
alemanes del proyecto, la Universidad de Hohenheim. Dos prototipos fueron importados de Alemania e instalados en cada
pais. Las asociaciones de productores también pusieron en funcionamiento buenas practicas de procesamiento para produc-
tos terminados con base en ajies nativos, optimizando los procesos industriales y recetas, para lo cual recibieron asistencia
técnica por parte del proyecto.
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En Alemania se cred y se entrend un panel de evalua-
cion sensorial que actualmente realiza analisis senso-
riales repetibles y reproducibles de tipo cualitativo y
cuantitativo en muestras secas de ajies nativos, utili-
zando dos metodologias diferentes. Asi mismo, se de-
sarrollaron y probaron varias metodologias innovativas
para determinar diferentes variables bioquimicas en
muestras secas de ajies nativos como color, capsai-
cinoides, flavonoides y azdcares, las cuales hoy en dia
se utilizan en la Universidad de Wuppertal (Alemania),
socia del proyecto.

Este proyecto ha logrado combinar actividades de
investigacion y desarrollo para demostrar como se
pueden mejorar los ingresos de los agricultores de
aji aprovechando la diversidad que actualmente esta
siendo subutilizada, empleando el caso de los ajies y la
transicion hacia una produccion y comercializacion del
aji diferenciado de alto valor. Esta investigacion fue di-
sefiada para llenar el vacio entre la oferta y la demanda
a través de la integracion de diferentes tipos de insti-
tuciones de investigacion que brindaron conocimien-
tos esenciales. Aunque el proyecto estuvo enfocado
en una region geografica y en un cultivo especificos,
este estudio de caso demostrd enfoques y tecnolo-
gias aplicables en todo el mundo para enfrentar las
limitaciones que impiden el aprovechamiento efectivo
de la diversidad agricola. Los agricultores que cultivan
mangos en la India y batatas en Uganda también estan
luchando con el declive en precios de los commodities,
y también estan buscando oportunidades para incre-
mentar sus ingresos a través de la transicion hacia los
mercados de alto valor y alta calidad.
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accesiones promisorias por parte del
INIA, Piura, Peru (Crédito: Maarten van
Zonnevela).







Los métodos bioquimicos y sensoriales desarrollados y probados con material seco por la Universidad de Wuppertal, se estan
transfiriendo a la Universidad Cayetano Heredia, con sede en Lima, actor participante de la plataforma, con el prop6sito de
validar los resultados obtenidos con material fresco. Mediante un proyecto aprobado por el Fondo para la Innovacion, Ciencia
y Tecnologia (FinCyT) por USD 150.000, el personal asignado de la Universidad Cayetano Heredia creara la infraestructura
necesaria y sera entrenado en los nuevos métodos para establecer un panel de evaluacion sensorial permanente que le
servira a Peru en el futuro para caracterizar aromas y sabores destacados de su amplia biodiversidad agricola, por ejemplo
en variedades de quinua o cacaos nativos.

QOtras lineas de trabajo importantes para optimizar la conservacion y el uso sostenible de los ajies nativos en ambos paises
se mencionan a continuacion:
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Explorar el potencial de las caracteristicas bioquimicas encontradas en ajies nativos para aplicaciones cosméticas, far-
macéuticas, nutracéuticas y en otras industrias.

Continuar con los procesos de innovacion comercial que han dado buenos resultados, y ajustar los productos ya desa-
rrollados con base en las respuestas del mercado.

Desarrollar buenas practicas de recoleccion de material silvestre de ajies con el fin de evitar una sobreexplotacion de
este recurso, ya que algunas especies son utilizadas con tendencia creciente en la elaboracion de productos comerciales
como salsas y encurtidos, y debido a que poco o nada se conoce acerca de este tema en Bolivia y Perd.

Ampliar las areas cultivadas de ajies nativos incorporandolas también en sistemas de produccion asociados a banano,
cacao 0 en sistemas agroforestales. Hoy existen algunas asociaciones de cacaoteros, bananeros y caficultores en el
norte de Peru y en el Amazonas interesadas en incluir a los ajies nativos en sus sistemas actuales de cultivo.

Continuar con el esfuerzo de la incorporacion de este rubro en las politicas publicas de las regiones (agendas de desa-
rrollo) para recibir apoyo institucional permanente en forma de asistencia técnica, servicios financieros y capacitacion,
entre otras.

Fortalecer los nexos verticales dentro de la cadena entre agricultores y compradores, incorporando mas agricultores y
compradores (empresas mas grandes) mediante las plataformas ya creadas en cada uno de los paises, con el fin de
incrementar el impacto

Continuar con las capacitaciones en buenas practicas de cultivo, poscosecha, procesamiento, entre otras.

Apoyar las empresas procesadoras para que tengan un mejor acceso a los mercados por medio de participacion en
ferias nacionales e internacionales y mejorar su capacidad de gestion comercial.

Gestionar la institucionalizacion de las plataformas en forma de un consorcio interinstitucional con participacion de todos
los actores. Este mecanismo permitird que los institutos de investigacion y los bancos de germoplasma, los pequefios
agricultores y las asociaciones, las ONG, las agencias de desarrollo, las compafias privadas y las agencias de Gobierno
tanto locales como nacionales, institucionalicen la coordinacion y ejecucion de sus iniciativas individuales de investiga-
cion y desarrollo sobre la innovacion no solo en el rubro Capsicum, sino en adelante para otros cultivos promisorios y
subutilizados de su biodiversidad agricola.

La Universidad de Hohenheim, a raiz del trabajo con el secador solar tipo tunel, ha continuado su investigacion mejorando
esta tecnologia, y ha desarrollado otro secador de este tipo fabricado en plastico, movil, mas liviano y con un costo de
apenas una cuarta parte del valor del secador utilizado en el proyecto. En la actualidad se esta probando en arroz, en las
Filipinas, y se esta considerando la posibilidad de validarlo en el marco de un proyecto en Bolivia o Perdl para comparar
resultados.

Validar el enfoque holistico desarrollado en el marco de este proyecto en otros contextos, en otros paises, y con otros
cultivos.
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Foto documentacion del proceso de generacion
de innovaciones




Innovacion comercial: Nuevos productos a partir de recetas nuevas y tradicionales
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Innovacion institucional: Implementacion de nuevas metodologias o practicas a escala
institucional

Créditos: Dimary Libreros, INIA.
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Innovacion institucional: Establecimiento de alianzas institucionales y promocion comercial

Créditos: Asociacion CIDRA, ADEX, Matthias Jéger, Karla Peia, Fundacion ITA.
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Innovacion tecnoldgica: Mejores practicas de conservacion y caracterizacion de germoplasma
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Innovacion tecnoldgica: Mejores practicas agricolas con enfoque organico

Especie: Capsicum annuum L.

Aji cerezo

Codigo Nacional: PERU017633

Sitio de colecta: Departamento Lambayeque,
Provincia Ferrenafe, Distrito Meson del Muro,
Lugar de Col. Santa Luisa.

Datos agrondmicos

Habito de crecimiento: Erecta
Rendimiento: 0.4 kg/planta

Rango de referencia: 0.045 - 7.3 kg/planta

Caracteristicas del fruto fresco
Color fruto maduro: Rojo oscuro
Forma del fruto: Casi redondo
Longitud del fruto: 2.4 cm
Diametro del fruto: 2.7 cm
Peso del fruto: 9.4 g

Caracterizacion bioquimica del fruto seco (valor, promedio y rango de referencia)

Capsaicinoides
mg/100 g

Vitamina C
g/100 g

Polifenoles
g/100 g

TEAC
mmol/100g

Flavonoides
mg/100 g

Grasa g/100 g

ASTA 20.1

2724

6.0

1.68

4.0

3.6

11.1

82.0

2.2-1,657.0

0-295

1.44 - 3.69

21-92

21-234

Catalogo de ajies (Capsicum spp.) peruanos promisorios conservados en el banco de semillas del INIA - Perti
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Especie: Capsicum baccatum L.

Cumbai (arivivi)

Codigo Nacional: 384
Sitio de origen: Region Santa Cruz;
Camiri/ Mairana

Datos agrondmicos

Habito de crecimiento: Erecta

Rendimiento: 0.05 kg/planta

Rango de referencia: 0.007 - 0.44 kg/planta

Caracteristicas del fruto fresco
Color fruto maduro: Rojo claro
Forma del fruto: Acampanulado

Longitud del fruto: 1.8 cm
Diametro del fruto: 0.8 cm
Peso del fruto: 0.9 ¢

Capsaicinoides
mg/100 g

C

aracterizacion bioquimica del fruto seco (valor, promedio y rango de referencia)

Vitamina C
g/100 g

Polifenoles
g/100 g

TEAC
mmol/100g

Flavonoides
mg/100 g

Grasa g/100 g

ASTA 20.1

257.9

nd

1.15

3.8

7.4

26.1

23.0

0.0-1,027.9

55-4374

1.15-217

3.0-7.0

0.4-46.8

6.7-32.8

3.0-127.0

Catalogo de ajies nativos (Capsicum spp.) bolivianos promisorios conservados en el banco de semillas PROINPA-CIFP - Bolivia.
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Innovacion tecnoldgica: Mejores practicas
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Créditos: Fundacion ITA, Matthias Jéger, Asociacion CIDRA, AgroExport Topard, APE Pimental, Isabel Matute.
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Innovacion tecnoldgica: Secador solar tipo tunel

Créditos: Ana Salvatierra, Xavier Scheldeman, Matthias Jager, David Williams, Fundacion PROINPA.
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Innovacion tecnoldgica: Panel de evaluacion sensorial

Créditos: Universidad de Wuppertal.
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Innovacion tecnoldgica: Nuevas metodologias para analisis bioquimicos

N
¥

i b A b Beeesamg MBS P W Dleemaiog e wmm | beiyeia 1T g HE
[ S R ——————
1

Créditos: Universidad de Wuppertal.
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El proyecto “Rescate y Promocion de Ajies Nativos en su Centro de Origen” en la prensa
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Anexo 1

Entidades participantes del proyecto “Rescate y Promocion de los Ajies Nativos en su Centro de Origen”
en Bolivia, el rol que juegan en el complejo productivo

Actor Rol de cada actor

Entidades publicas

Alcaldia de Monteagudo Apoyo a la produccion y comercializacion de aji.
Alcaldia de Villa Serrano Apoyo a la produccion y comercializacion de aji.
Alcaldia y Municipio de Azurduy Apoyo a la produccion y a la comercializacion de aji. Cana-

lizacion de recursos, vinculacion caminera.

Consejo Departamental de Competitividad de Chuquisaca Incidencia en politicas sectoriales publicas. Promover la con-

(CDC Chuquisaca) currencia de actores y factores en proyectos estratégicos.
Identificacion de nuevas demandas de investigacion — di-
fusion en rubros estratégicos. Gestion de conocimientos y
desarrollo de capacidades.

Direccion Departamental Agropecuaria e Industrial (DDAI)  Apoyo a la produccion y a la comercializacion de aj.

Gobernacion de Chuquisaca Investigacion y produccion. Apoyo a las ferias productivas
regionales y nacionales. Articulacion y lineamientos de poli-
ticas productivas. Asistencia técnica.

Municipio de Villa Serrano Apoyo a la produccion y transformacion.

Entidades privadas comerciales

Borganic S.A.* Desarrollo de nuevos productos. Transformacion y venta de
nuevos productos.

Foods Company Comercializacion de productos.

Industrias Bolivian Shoji Comercializacion de productos.

Industrias Cobal, Cochabamba Comercializacion de productos.

Industrias Ecopal Comercializacion de productos.

Industrias Pereira, Chuquisaca Comercializacion de productos.

Industrias Samda, Importaciones Santa Cruz Comercializacion y exportacion de producto boliviano.
Industrias San Julian, Chuquisaca Comercializacion de productos.

PAIM S.A. Comercializacion de productos.

Ricafrut S.A.* Desarrollo de nuevos productos. Transformacion y venta de

nuevos productos.
Entidades privadas institucionales (Fundaciones, Universidades, centros nacionales e internacionales de in-

vestigacion y desarrollo, donantes, asociaciones, ONG, entre otros)

Asociacion de Municipios de Chuquisaca AMDECH Apoyo a los municipios de Chuquisaca.
Asociacion de Productores de Aji y Mani (APROMAJI Produccion y transformacion primaria de aji. Comercializa-
Huacareta) cion organizada y comercializacion informal. Asistencia téc-

nica. Entrega de equipos.
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e ol cad ator

Asociacion de Productores de Aji y Mani
(APROMAJI Muyupampa)

Asociacion de Productores de Aji y Mani (APROMAJI
Pedernal)

Asociacion de Productores de Aji y Mani (APROMAJI Sauces)

Asociacion de Productores de Aji y Mani (APROMAJI Villa
Serrano)

Asociacion de Productores de Aji y Mani de Padilla
(APAJIMPA)

Bioversity International™

CARE

Centro de Investigaciones Fitoecogenéticas de Pairumani
(CIFP)**

Comité de Coordinacion de las Organizaciones para el Servi-
cio Voluntario (COSV-Lider)

Comité Integrador de Organizaciones Econdmicas Campesi-
nas, Indigenas y Originarias (CIOEC Chuquisaca)

Fundacion Accion Cultural Loyola (ACLO)

Fundacion Instituto de Tecnologia de Alimentos
(Fundacion ITA)*
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Produccion y transformacion primaria de aji. Comercializa-
cion organizada y comercializacion informal. Asistencia téc-
nica. Entrega de equipos.

Produccion y transformacion primaria de aji. Comercializa-
cion organizada y comercializacion informal. Asistencia téc-
nica. Entrega de equipos.

Produccion y transformacion primaria de aji. Comercializa-
cion organizada y comercializacion informal. Asistencia téc-
nica. Entrega de equipos.

Produccion y transformacion primaria de aji. Comercializa-
cion organizada y comercializacion informal. Asistencia téc-
nica. Entrega de equipos.

Produccion y transformacion primaria de aji. Comercializa-
cion organizada y comercializacion informal. Asistencia téc-
nica. Entrega de equipos.

Investigacion en conservacion de recursos fitogenéticos. In-
vestigacion sobre el uso de la agrobiodiversidad para apli-
caciones especificas, tecnologias apropiadas, estrategias de
valor agregado y oportunidades de mercado para especies
subutilizadas.

Acompafiamiento en procesos de certificacion y elaboracion
de planes de negocio. Asesoramiento técnico. Apoyo para la
obtencion de productos transformados cumpliendo normas
comerciales. Accesibilidad a mercados para productos se-
lectivos. Crédito, maquinaria, apoyo logistico.

Mantiene una coleccion de trabajo de Capsicum. Investiga-
ciones: produccion, caracterizacion agromorfoldgica y mole-
cular de Capsicum.

Cofinanciamiento de equipos. Apoyo en ferias para la partici-
pacion de socios. Financiamiento de procesos de formacion
en temas organizacionales, administrativos y técnicos. Acto-
res sociales y productivos involucrados.

Comercializacion de aji.

Capacitaciones. Apoyo a l0s campesinos y sus proyectos.

Desarrollo de procesos en transformacion de productos.
Andlisis microbioldgicos, fisicoquimicos, de agua y de sue-
los. Transformacion de alimentos. Capacitacion y asistencia
técnica (BPM, BPA, HACCP/ISO 22000).



Rol de cada actor

Entidades privadas institucionales (Fundaciones, Universidades, centros nacionales e internacionales de in-
vestigacion y desarrollo, donantes, asociaciones, ONG, entre otros)

*%

*

Fundacion Intercultural NOR SUD

Fundacion para el Desarrollo Tecnologico Agropecuario de
los Valles (FDTA-Valles)

Fundacion para la Promocion e Investigacion de Productos
Andinos (Fundacion PROINPA)**

GIZ - PROAGRO
Mesa Agropecuaria de Chuquisaca

Universidad Mayor, Real y Pontificia San Francisco Xavier de
Chuquisaca

Acompafiamiento en procesos de certificacion y elabora-
cion de planes de negocio. Asesoramiento técnico en bue-
nas practicas de manufactura. Apoyo para la obtencion de
productos transformados cumpliendo normas comerciales.
Accesibilidad a mercados para productos selectivos. Crédito,
maquinaria, apoyo logistico.

Apoyo a la produccion de aji. Asistencia técnica para la pro-
duccion y transferencia de tecnologia en diferentes rubros.

Apoyo en la transformacion primaria de aji, generacion y di-
fusion de tecnologias en la produccion. Apoyo en la comer-
cializacion de aji en vaina y transformados. Servicios en me-
joramiento de variedades. Asistencia técnica e investigacion
en produccion y manejo integrado de plagas. Fortalecimiento
de organizaciones productivas y produccion de bioinsumos.

Apoyo a proyectos del agro.
Apoyo a la produccion y comercializacion de aji.

Impulsar la produccion mediante la formacion académica y
técnica superior agropecuaria para enfrentar procesos de
produccion, manejo y transformacion.

Aliados del proyecto (entidades, empresas o similares que participaron activamente en la generacion de

innovaciones dentro del marco del proyecto)
Socios del proyecto (es socio oficial del proyecto)
Donante
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Anexo 2

Entidades participantes del proyecto “Rescate y Promocion de los Ajies Nativos en su Centro de Origen” en Perd,
y el rol que juegan en la cadena de valor

Comision de Promocion Qel Perl para la Exportacion
y el Turismo (PROMPERU)

Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)

Direccion Regional Agraria Piura
Gobierno Regional Ucayali
Gobierno Regional, Lima
Ministerio de Agricultura (MINAG)

Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Pert (SENASA)

Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM)**

Agribusiness Consulting & Management (ACM Peru)
AgroExport Topard, S.A.C.*

ALICORP

Asociacion de Productores Ecoldgicos de Pimental
(APE Pimental)*

Capsicum Andino, S.A.C.
Central Piurana de Cafetaleros (CEPICAFE)

Comité de Productores Cacaoteros Copa de Loros, Ucayali

FARMEX

Gandules Inc. S.A.C.

Globenatural

Industrias SISA, S.A.C.*

Inspection & Quality Total Service, S.A.C.
Organic Vegetables, S.A.C.

Pepperes, S.A.C.*

PROAJI Cia. Ltda.
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Organizacion del Gobierno peruano que promueve el comer-
cio internacional de empresas peruanas.

Saneamiento basico, salud ocupacional, higiene alimentaria,
Zoonosis y proteccion del ambiente.

Apoyo a agricultores.
Proyectos de inversion publica.
Proyectos de inversion publica.

Organismo del Gobierno encargado de gestionar y coordinar
programas para apoyo al sector agricola.

Andlisis de riesgos y vigilancia fitosanitaria. Cuarentena ve-
getal. Control bioldgico. Inocuidad organica. Semillas.

Investigacion en produccion de Capsicum, formacion de ca-
pacidades.

Comercializacion de productos.

Compafiia de cultivo organico certificado y transformacion
de ajies. Exporta su produccion. Capacitacion en practicas
organicas de cultivo.

Comercializacion de productos.
Produccion organica de ajies nativos.

Comercializacion de productos.

Estan viendo la posibilidad de incluir ajies nativos en el sis-
tema actual de cultivos de café.

Estan viendo la posibilidad de incluir ajies nativos en el sis-
tema actual de cultivos de cacao.

Semillas.

Comercializacion de productos.

Comercializacion de productos.

Compania procesadora de ajies.

Comercializacion de productos.

Comercializacion de productos.

Compafia procesadora de ajies. Exporta su produccion.
Comercializacion de productos.



Entidades publicas

Restaurante Los Rosales

Restaurante Sefiorio de Sulco

TQC

Utilizacion de la diversidad de ajies nativos y comerciales en
la preparacion de platos tipicos peruanos.

Utilizacion de la diversidad de ajies nativos y comerciales en
la preparacion de platos tipicos peruanos.

Semillas.

Entidades privadas institucionales (Fundaciones, Universidades, centros nacionales e internacionales de in-

vestigacion y desarrollo, donantes, asociaciones, ONG, entre otros)

*kk

Agencia Alemana de Cooperacion Internacional (GIZ)
Agronoticias

Asociacion Centro de Investigacion y Desarrollo Rural Ama-

z6nico (Asociacion CIDRA)*
Asociacion de Exportadores del Perti (ADEX)*

Asociacion Nacional de Productores Ecoldgicos (ANPE)
Biolatina
Bioversity International™*

Camara de Comercio

Centro Internacional de la Papa (CIP)

Comité de Productores Cacaoteros Copa de Loros, Ucayali

Comité Productores Capsicum Region Lambayeque

Financiacion de proyectos.

Presenta noticias sobre el agro, la alimentacion y el desa-
rrollo rural.

Investigacion en el cultivo de ajies nativos. Caracterizacion
de ajies nativos. Pruebas de procesamiento de ajies nativos.

Contribuye a generar el desarrollo descentralizado y soste-
nible de las exportaciones peruanas, impulsando la innova-
cion, competitividad e internacionalizacion de las empresas
asociadas; promueve la generacion de valor agregado, el
desarrollo de competencias y capacidades profesionales y
empresariales con responsabilidad social y ambiental.

Produccion orgénica.
Certificadora organica.

Investigacion en conservacion in situ / ex situ de recursos
fitogenéticos para complejos productivos sostenibles. Inves-
tigacion sobre el uso de la agrobiodiversidad para aplica-
ciones especificas, tecnologias apropiadas y estrategias de
valor agregado y oportunidades de mercado para especies
subutilizadas.

Promueve el desarrollo de la libre empresa haciendo res-
petar sus derechos, facilitando oportunidades de negocio,
brindandole asistencia y servicios e impulsando su compe-
titividad.

Metodologias participativas para el estudio de las cadenas
de valor, accion colectiva.

Estéan viendo la posibilidad de incluir ajies nativos en el sis-
tema actual de cultivos de cacao.

Apoyo a la produccion y comercializacion.
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Rol de cada actor

Entidades privadas institucionales (Fundaciones, Universidades, centros nacionales e internacionales de in-
vestigacion y desarrollo, donantes, asociaciones, ONG, entre otros)

Consorcio para el Desarrollo Sostenible de Ucayali (CODESU)*  Investigacion y desarrollo.

Convencion Nacional del Agro Peruano (CONVEAGRO)

El Cantaro y Cumbre
Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA)**

Programa Desarrollo Rural Sostenible-Piura-GlZ
(PDRS-GORE)

Sociedad Peruana de Gastronomia (APEGA)

Tecnoldgico - Pucallpa
Universidad de Hannover**

Universidad de Hohenheim™*

Universidad Nacional de Ucayali (UNU)

Universidad Nacional del Centro del Pert, Huancayo (UNCP)
Universidad Nacional San Agustin — Arequipa

Universidad Peruana Cayetano Heredia (UPCH)

innovaciones dentro del marco del proyecto)
** Socios del proyecto (es socio oficial del proyecto)
Donante
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Foro de didlogo y andlisis en el que comparten expectati-
vas y metas comunes, gremios agrarios, organizaciones de
la sociedad civil, de académicos e interesados en el tema
agrario.

Capacitacion en gastronomia.

Mantienen el Banco Nacional de Germoplasma de Capsicum
de Perd. Caracterizacion agromorfoldgicay molecular. Prue-
bas de secado.

Apoyo proyectos de desarrollo rural sostenibles.

Promueve la cocina peruana, la utilizacion de insumos de
forma sostenible, capacitacion de profesionales. Revalorar
el papel de todos los actores involucrados en la cadena gas-
trondmica.

Investigacion en Capsicum.

Investigaciones en estudios de mercado y cadenas de valor,
preferencias de consumidores y oportunidades de mercado
para ajies nativos.

Investigaciones sobre buenas practicas de procesamiento
analisis HACCP en ajies nativos.

Investigacion en ajies, capacitacion.
Investigacion en Capsicum.
Investigacion y capacitacion profesional.

Andlisis sensorial de muestras de frutas frescas. Capacita-
cion de profesionales.

Aliados del proyecto (entidades, empresas o similares que participaron activamente en la generacion de



Anexo 3

Lista de publicaciones elaboradas desde marzo de 2010 hasta diciembre de 2013, en el marco del proyecto
“Rescate y promocion de ajies nativos en su centro de origen”

Publicaciones elaboradas en el marco del proyecto

“Rescate y promocion de ajies nativos en su centro de origen”

Avila T, Atahuachi M, Reyes X, Chogue A, Coca N. 2011. Nuevas colectas del género Capsicum en Bolivia. VIl Simposio Internacional
de Recursos Genéticos para América Latina y el Caribe-SIRGEALC. 21-23 noviembre 2011. Quito, Ecuador.

Avila T, Atahuachi M, Reyes X, Claure T, van Zonneveld M. 2012. Collection, taxonomic identification and cropping methodologies devel-
opment for some species of Capsicum in Bolivia. International Pepper Proceedings 21st International Pepper Conference 2012 Naples/
Florida, 4-6 November, http://www.conference.ifas.ufl.edu/pepper2012/Proceedings.pdf

Bejarano-Martinez C, Equise H, Mayan C, Matthias J, van Zonneveld M, Amaya K. 2012. Bio-inputs: A Clean Alternative for Bolivian Chili
Export. 2012. International pepper proceedings 21st International Pepper Conference 2012, Naples/Florida, 4-6 November. Available
at URL: http://www.conference.ifas.ufl.edu/pepper2012/Proceedings.pdf

Garcia-Yi J, Garcia A, Grote U. 2011. Household Preference Heterogeneity for Organic and Fairtrade Attributes of Yellow Chilli in Lima,
Peru. Xlll Congreso 2011 de la EAAE (European Association of Agricultural Economists), ETH Zurich, Switzerland, 30 August to 2 Sep-
tember 2011.

Halle C, Nagle M, Argyropoulos D, Serrano E, Pefia Pineda K, Bejarano Martinez C, Jager M., Miiller J. 2010. Assessment of Current
Drying Practices for South American Pepper Varieties (Capsicum spp) with Respect to Final Product Quality. Tropentag, Zurich, Switzer-
land, 14-16 September 2010.

Horn M, Petz M. 2013. HS-SPME-Analytik von Chilipulvern. Annual German Food Chemist’s Symposium, Miinster, 10 — 12 September
2012.

Irfan M, Argyropoulos D, Nagle M, Mller J. 2010. Comparison between Different Methods to Determine Sorption Isotherms of Capsi-
cum Species from South America. Tropentag, Zurich, Switzerland, 14-16 September 2010.

Jager M, Scheldeman X, van Zonneveld M. 2010. Linking Gene Banks and Small Farmers to High Value Markets-the Example of
Capsicum Diversity in Peru and Bolivia. Tropentag “World Food System-A Contribution from Europe”, September 14-16, 2010, Zurich

Jager M, van Zonneveld M, Scheldeman X, Ramirez M. 2011. Vincular bancos de germoplasma y pequefios productores con merca-
dos de alto valor - El ejemplo de la diversidad de Capsicum en Perti y Bolivia. VIl Simposio Internacional de Recursos Genéticos para
Ameérica Latina y el Caribe-SIRGEALC. 21-23 noviembre 2011. Quito, Ecuador.

Jansen C., Meckelmann S., Riegel D., van Zonneveld M., Petz, M. 2013. Tocopherolgehalte und -muster in nativen Chilipulvern aus
Peru, Bolivien, Guatemala und Costa Rica [Content and pattern of tocopherols in native chili powders from Peru, Bolivia, Guatemala and
Costa Rica]. German Food Chemist’s Symposium 2013 (Deutscher Lebensmittelchemikertag 2013, Braunschweig, 16-18 September
2013).

Meckelmann S, Riegel D, Avila T, Bejarano C, van Zonneveld M, Petz M. 2013. Untersuchung von 114 nativen bolivianischen Chili-Sort-
en auf bioaktive und wertgebende Inhaltstoffe. Annual German Food Chemist’s Symposium, Miinster, 10 — 12 September 2012.

Meckelmann S, Riegel D, Bejarano C, Avila T, van Zonneveld M, Petz M. 2012. 114 native Bolivian chili accessions. International
pepper proceedings 21st International Pepper Conference 2012 Naples/Florida, 4-6 November. Disponible en URL: http://www.
conference.ifas.ufl.edu/pepper2012/Proceedings. pdf

Nagle M, Jankowsky B, Pefia Pineda K, Rios L, Jdger M, Nohr D, Miiller J. 2011. Evaluation of Heat-sensitive Micronutrients in Fresh,
Sun-dried and Solar-dried Capsicum Varieties Grown in Peru. Tropentag, Bonn, Germany, 5-7 October 2011.

Niamat S, Nagle M, Argyropoulos D, Mueller J. 2010. Effects of Pretreatments on Drying Properties and Product Quality of Different
Capsicum Varieties. Tropentag, Zurich, Switzerland, 14-16 September 2010.

NUfiez Benavides E, Petz M. 2012. Aufbau eines Sensorikpanels zur charakterisierung von chili-Pulvern. Lebensmittelchemie 66:41-64.

Nunez-Benavides E, Petz M. 2013. Gustatorische Charakterisierung von Chili- und Paprikapulvern. Annual German Food Chemist’s
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