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Introducción  

 
La creciente demanda mundial de productos más saludables, orgánicos y limpios ha logrado 

posicionar las frutas como el alimento ideal para todo tipo de consumidores. Las frutas además 

de ricas en vitaminas y minerales son prácticas a la hora de consumir y con sabores únicos de 

acuerdo con la variedad propia de cada zona. La región andina es afortunada debido a la 

ubicación que permite el cultivo de frutas de tropicales que son muy apetecidas nacional e 

internacionalmente. Para el proyecto Productividad y competitividad frutícola andina es 

importante el posicionamiento de cítricos, pasifloras y aguacate, tres especies con cualidades 

nutricionales y organolépticas excepcionales. 

 

Este panorama nos implica un reto actual que se constituye en suplir la demanda alimentaria 

con productos de calidad, pero siendo respetuosos con nuestro entorno y con el 

medioambiente, y en este aspecto se constituyen importantes retos para la agricultura a nivel 

mundial, dado que la inminente escasez del agua incluso en países de Latinoamérica donde 

existe actualmente abundancia del recurso, pero una evidente falta de estrategia para la 

gestión y la gobernanza del agua de consumo. Este es solo un ejemplo de todos los retos a los 

que se enfrenta la producción de alimentos a nivel global, es por esto por lo que es urgente 

crear estrategias y dinámicas que permitan cultivar de manera sostenible la valiosa diversidad 

en la fruticultura andina. 

 

El proyecto “Productividad y Competitividad Frutícola Andina”, a través de sus investigadores o 

mediante especialistas invitados ha buscado tejer puentes en la cadena de valor de la 

agricultura regional mejorando condiciones técnicas que apunten a un crecimiento justo y 

sostenible de cada eslabón de la cadena, desde el cultivo hasta el aprovechamiento de residuos 

propios de la transformación. 
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Antecedentes 

 
El proyecto “Productividad y Competitividad Frutícola Andina” (2017-2020) es la segunda fase 

de una cooperación técnica financiada por FONTAGRO, que se ha desarrollado en tres países 

Andinos. El primer proyecto se tituló “Modelo de plataforma para el uso integral, adición de 

valor y competitividad de frutales comerciales andinos” (2014 – 2017). Han participado como 

co-ejecutores AGROSAVIA, FRUGY y SENA (Colombia), INIAP e IICA (Ecuador), y AKIS e IRTA 

(España), junto con la empresa FLP que tiene presencia en Colombia, Ecuador y Perú. La 

coordinación se ha hecho desde el Instituto de Biotecnología y Agroindustria de la Universidad 

Nacional de Colombia- Manizales. 

 

Debido a la contingencia mundial generada por el virus COVID-19, las actividades del proyecto 

fueron reprogramadas para llevarse a cabo de manera virtual, en el transcurso de 2020 se 

realizaron webinars y seminarios virtuales para garantizar compartir el conocimiento de 

investigadores entre el sector interesado. Es así, como en el último trimestre del año se realizó 

el “I Simposio de intensificación sostenible de la fruticultura andina” en el cual se reunieron 

más de 300 asistentes virtuales de diferentes nacionalidades. Entre workshops y ponencias de 

invitados con resultados del proyecto y temas de interés, se creó un espacio para relacionar la 

agricultura, la investigación y la empresa como ejes articulados que impulsen la fruticultura 

andina en Latinoamérica y el mundo. 
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Desafío 

 
La agricultura tiene retos importantes que permitan lograr un equilibrio entre producción de 

calidad, mejoras en el aprovechamiento de la fruta y la posibilidad de lograr estas premisas 

garantizando el trato respetuoso y justo con el medioambiente y las comunidades que están 

involucradas. Profundizando sobre el tema, la sostenibilidad consiste en garantizar la 

producción responsable económica, social y ambientalmente, así que este termino ha 

convertido a los consumidores locales en clientes más exigentes quienes no solo se preocupan 

por la calidad del alimento sino por la historia detrás de su producción, comercialización e 

incluso su desecho. 

 

A través del proyecto “Productividad y Competitividad Frutícola Andina” los actores 

participantes buscan generar alternativas que permitan contribuir a la producción sostenible de 

las tres especies de interés, pasifloras, cítricos y aguacate. Algunas de las actividades que se han 

realizado consisten en optimizar el riego de los cultivos incluyendo su fertilización 

simultáneamente, así como la agregación de valor a productos de rechazo por considerarse de 

menor calidad y ampliación de la vida útil de los derivados frutales. 

 

Es largo el camino por recorrer, por eso se desarrolló el I Simposio sobre intensificación 

sostenible de la fruticultura andina, en este evento se encontraron académicos, industriales y 

agricultores quienes pudieron interrelacionar conocimientos, compartir ideas y continuar en 

conjunto con este proyecto que busca impulsar la fruticultura en la región andina. 
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Agenda 
 

El I simposio de intensificación sostenible de la fruticultura se desarrolló entre el 19 y 20 de 

noviembre del 2020, de manera virtual por la plataforma Peewah con una asistencia de 311 

personas. A continuación, se detalla la agenda llevada a cabo durante los dos días que duró el 

evento. En esta memoria se resumen los workshops de la jornada mañana. 

 

 
 

Debido a la contingencia ocasionada por el virus COVID-19 a nivel mundial, en el año 2020 se 

realizaron conferencias virtuales a través de webinar, teniendo acogida entre espectadores de 

Suramérica de diferentes sectores. 

 

SESIÓN HORA ACTIVIDAD PONENTE NOMBRE DE LA PONENCIA

8:45 am - 9:00 am Apertura 

9 am - 12pm

  (una sola sesión de 3 horas)

Workshop Miguel Angel Cubero "Agregación de valor de residuos de frutales"

2:30 pm - 2:40 pm Apertura Director del proyecto: Carlos Eduardo 

Orrego

2:40 pm - 3:00 pm Ponencia William Viera "El Aguacate, cultivo sustentable con potencial en Ecuador"

3:00 pm - 3:20 pm Ponencia Beatriz Brito "Agregación de valor al aguacate en estado fresco y 

procesado"

3:20 pm - 3:50 pm Ponencia Invitado 1 Silvio Rios “El reto de los frutales en Caldas”

3:50 pm - 4:10 pm Ponencia Victor Falguera

"Impacto de la COVID-19 en las cadenas de valor agroalimentario" 

4:10 pm - 4:30 pm Ponencia Francisco Fonseca "La energía solar en la agroindustria". 

4:30 pm - 5:00 pm Ponencia Inivitado 

2

Dennis Brito Madrid “Generación de cadenas productivas sustentables en 

frutales nativos de Ecuador” 

5:30 pm – 6:00 pm Ponencia Invitado 4 Jorge Bernal- AGROSAVIA "Importancia del cultivo del aguacate en Colombia" 

SESIÓN HORA ACTIVIDAD PONENTE NOMBRE DE LA PONENCIA

8:45 am - 9:00 am Apertura

9 am - 12pm  (una sola sesión de 3 horas)Workshop Javier Orlando Orduz "Producción limpia y sostenible de cítricos"

2:15 pm - 2: 35 pm Ponencia Valentina Hernández "Huella de Carbono en el Cultivo de Gulupa"

2:35 pm- 2:55 pm Ponencia Laura Bermeo "Análisis Sensorial de productos alimenticios" 

2:55 pm - 3:15 pm Ponencia Germán Antia "Cosecha de Cítricos: caso naranja"

3:15 pm - 3: 35 pm Ponencia Angélica Cardona "Retos de las materias primas para su industrialización 

caso: cítricos y aguacate"

3:35 pm - 3:55 pm Ponencia Carlos Ariel Cardona "Biorefinerias de residuos cítricos. Caso cáscara de 

naranja". 

3:55 pm - 4:15 pm Ponencia Coralia Osorio Bioprospección de aguacate y passifloras. 

4:15 pm - 4:35 pm Ponencia Carlos Eduardo Orrego "Cadenas Frutícolas Andinas y Agricultura Familiar"

SESIÓN 2 

(TARDE)

jueves 19 DE noviembre 2020

SESIÓN 1 

(MAÑANA)

Director del proyecto: Carlos Eduardo Orrego

SESIÓN 2 

(TARDE)

viernes 20 DE noviembre 2020

SESIÓN 1 

(MAÑANA)

Director del proyecto: Carlos Eduardo Orrego
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El 40% de la producción de cítricos 
representa residuos aprovechables 

Presentación 1. Agregación de valor de residuos de 
frutales.  [PhD. Miguel Ángel Cubero] 

 
 

Resumen  

 
La charla del ingeniero Miguel Ángel Cubero se basó en el estado actual y los avances de la 
transformación de los frutos cítricos y a su vez en el aprovechamiento de residuos generados por la 
industria.  
 
En la primera parte de la charla se abordó la temática del porqué y para qué existe una industria de 
transformación.  
 
Teniendo en cuenta que la producción agrícola mundial se 
basa en la generación de alimentos para consumo 
humano y animal. Sin embargo, los residuos que se 
generan en el proceso deben ser aprovechados al máximo 
evitando rutas como la incineración o la eliminación para 
desecho directamente al botadero, es decir, lo que anteriormente se consideraba un residuo hoy en 
día se busca minimizar de tal manera que exista un aprovechamiento casi total y sea eliminada una 
minúscula parte del residuo inicialmente generado.  
 
Un tercio de los alimentos producidos en campo no están llegando a ningún fin de consumo ni 
humano, ni animal, ni en la industria, pero de allí pueden salir muchos productos como compuestos 
orgánicos, polisacáridos, azúcares, entre otros. A partir del año 2019 se ha observado una disminución 
del consumo de algunas frutas tradicionales transformadas, como es el caso del jugo de naranja, esto 
evidencia un aumento en el consumo de fruta fresca y a su vez una necesidad de utilización de 
residuos para su aprovechamiento. 
 
Sin embargo, para lograr el consumo de fruta fresca es necesario alcanzar estándares de calidad altos 
que en ocasiones generan mayor desperdicio de alimentos, algunos compradores exigentes como los 
europeos, desaprovechan la fruta por algún indicio de deterioro en su apariencia o por tamaño 
pequeño. Actualmente algunos de los objetivos de desarrollo sostenible precisamente buscan 
disminuir los índices de hambruna a nivel mundial, así como generar producción y consumo 
responsable para reducir el desperdicio de alimentos y aumentar su aprovechamiento.  
 
Existe un reto grande entre lograr satisfacer la demanda mundial, los estándares de calidad y a su vez 
lograr un aprovechamiento real de la producción de fruta, para esto es necesario utilizar la 
transformación como herramienta para potenciar los frutales y su consumo además sostenible. 
 
En el caso de la naranja la sumatoria de “residuos” entre cáscara, albedo y semilla llega a un 40% en 
residuos. Algunos de los aprovechamientos actuales para transformar la fruta se nombran a 
continuación: 
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✓ Jugos o zumos de frutas cítricas NFC y concentrados 

✓ Pulpa de cítricos congelada o aséptica 

✓ Lágrimas de cítricos y otros trozos de frutas 

✓ Aceites esenciales 

✓ Pieles de cítricos (confitados) 

✓ Mermeladas 

✓ Comminuted 

✓ Alimentación animal 

✓ Aromas 

En el gráfico 1 se muestra el proceso productivo para la elaboración del jugo de naranja y algunos 
otros subproductos derivados como la pulpa, el aceite de cáscara de naranja y el alimento animal.  Con 
el apoyo de diferentes gráficos el ingeniero Miguel Ángel profundiza sobre el proceso llevado a cabo a 
nivel industrial y algunos avances significativos para mejorar el rendimiento y la eficiencia del proceso. 
 

 



Pag.16 

 

 

Los rendimientos usuales para la extracción de jugo están entre un 50 y un 60%, representando un 
40% de residuos después de la extracción. Estos valores dependen de la eficiencia del proceso, la 
calidad de la fruta y su tamaño. Siendo este último un factor de importancia a la hora de aprovechar la 
producción de fruta fresca.  
 
Uno de los fabricantes más importantes a nivel mundial para la fabricación es JBT, una empresa que ha 
intentado mejorar en sus modelos de extracción y la cual facilita a sus arrendatarios la calidad de 
comodato para los equipos, de tal manera que la maquinaria pertenece a la casa matriz y el fabricante 
debe pagar un valor de arrendamiento.  
 
Respecto a las tecnologías de extracción se ha encontrado que los de tecnología de caída multilaminar, 
presentan mejor calidad en el jugo recolectado frente a otros tipos de tecnologías de concentración 
como la de placas. 
 
Existen tecnologías para eliminar defectos en el jugo como, cribado visual computarizada, centrifuga ó 
ciclon JBT, finisher, etc. Estos permiten detectar frutas con tamaño muy pequeño o defectos en la 
maduración que pueden afectar el sabor del concentrado. 
 
Para garantizar la calidad de los jugos existen tratamientos adecuados para realizarlos, en el caso del 
jugo de naranja es necesario hacer un tratamiento térmico que inactive las enzimas que rompen en el 
equilibrio evitando que se clarifique más el jugo de lo necesario. Este tratamiento se hace a 50-60°C y  
es la única forma de inactivar las enzimas. 
 

 

Algunos de los aprovechamientos actuales y emergentes 
 
El amargo es otro tema importante, se trata de la Limonina la cual genera un sabor amargo por encima 
de las 6 ppm en un jugo, para eliminarla es necesario atrapar el ácido limoneico en una resina de 
intercambio iónico.  
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Entre los tipos de jugos que se pueden generar se tiene el Comminuted, que transforma la fruta 
completa incluyendo la cáscara, da mayor textura y apariencia adecuada, mayor sabor y cuerpo debido 
a la pectina. Es como una crema de cítricos. 
 
También el Pulp Wash es un caso de concentración para que el jugo tenga más azucares y más pectina, 
adicionando en algunos casos enzimas, es necesario una etapa de eliminación de limonina en un 
proceso de desesamargado. Se puede mezclar productos de clarificado normal con productos de Pulp 
wash. 
 
Una alternativa para mejorar la sensación de naturalidad en los jugos y el aprovechamiento consiste 
en la separación de las celdillas para congelamiento o pasteurización y posteriormente ser adicionadas 
a los jugos clarificados, es una alternativa común en mandarina, pero no en el jugo de limón. Además 
de las cedillas hay recuperación de gajos, sacos o lágrimas. 

 

 
La fruta confitada es una buena opción para aprovechar residuos, pero es necesario garantizar un 
perfecto lavado de cáscara para evitar contaminación microbiana. Se puede vender para la hostelería, 
para coctelería, prolongando así la vida útil del producto.  
 
Otra opción, es la obtención de aceites esenciales, sobre todo en naranja. El aprovechamiento de estas 
cascaras se puede realizar a partir del residuo después de producir el jugo de naranja o realizando un 
raspado de la cáscara previamente. El d-limoneno se recupera como aceite esencial en un 90% y se 
deja el restante para aromatizar y para bebidas, otro uso es en la elaboración de detergentes.  
 
También la corteza de naranja se puede utilizar deshidratándola para uso en alimento animal. Se 
pueden realizar micro ensilados que mejoran calidad nutricional y la inversión en la fabricación es 
menor. Es posible también obtener alcohol y otros extractos aromáticos.  
 
Otro derivado, son las preparaciones de frutas y mermeladas, por ejemplo, yogur con sabor, en este 
caso generalmente el producto pasa directamente a consumidor final.  
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Algunos aprovechamientos industriales emergentes que el ingeniero resalta en su intervención y se 
nombran a continuación son:  
 

✓ Pectina como estabilizante a partir de pieles y gajos.  
✓ Fibra de fruta que son polisacáridos que no somos capaces de digerir, algunas empresas que 

comercializan son citrifig o JRS Rettenmaier. 
✓ Copos de fruta, utilizados para preparar cereales con trozos, tienen un alto contenido de fruta 

generalmente entre 70-100% y además algún tipo de azúcar como maltodextrina.  
✓ Piezas de fruta y deshidratados que tienen un buen contenido de fruta pero son de difícil 

conservación por su alto contenido de agua y azúcar.  
✓ Compuestos moleculares como polifenoles, poliesteroles, azucares, etc. Hesperidina, 

propiedades antioxidantes, ulceras, circulación, etc. También se obtiene Diosmina, 
naringenina.  

 
Como conclusión el doctor Miguel Ángel director de Ingredalia, reconoce un gran reto en hacer 
rentables estos aprovechamientos por el valor que tiene la obtención de un subproducto, por lo cual 
se hace necesario lograr disminuir los residuos generados y aprovechar al máximo la calidad de una 
fruta. 
 
Si desea conocer más sobre esta presentación, da clic en el siguiente enlace: 
 

 Presentaciones simposio\Día 1_1_Miguel Ángel Cubero_ Agregación de valor de residuos de frutales.pdf 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Presentaciones%20simposio/Día%201_1_Miguel%20Ángel%20Cubero_%20Agregación%20de%20valor%20de%20residuos%20de%20frutales.pdf
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Presentación 2. Situación actual y perspectivas de la 
citricultura colombiana en los nuevos escenarios 
fitosanitarios. [PhD. Javier Orlando Orduz Rodríguez] 
 

Resumen 

Características de la Citricultura Tropical 

 

Los cítricos son una familia grande y diversa, algunos de mayor consumo y todos de amplia utilización en 

Colombia y en el mundo, incluso es uno de los frutales más cultivados a nivel mundial. En el caso de 

Colombia tercera parte de las frutas que consumimos. 

 

Hablando un poco de la historia, los cítricos se conocen hace unos 400 o 500 años en américa y parecen 

nativas, pero son de origen asiático, de allí el nombre de la mandarina relaciona con el idioma de este 

país.  

 

Los climas marítimos son adecuados para el cultivo de cítricos. El gráfico XXX muestra la distribución 

climática a nivel mundial. De acuerdo al ingeniero Jorge los climas tropicales y cálidos favorecen más los 

cítricos, teniendo en cuenta la ubicación ecuatorial. 
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En Colombia, el limón Tahití es el producto por excelencia de exportación, aunque no es criollo se han 

logrado avances con esta fruta debido a la calidad de la producción nacional. Respecto a otros cítricos, la 

clementina es una fruta que se puede producir en Colombia y aun no se realiza, se pueden explotar 

estos mercados.  

 

Es necesario identificar segmentos de mercado para Colombia, de tal manera que no se compita por 

volumen pero si por calidad o preferencia de productos con otros países pioneros en la producción.  

 

El Huanglongbing (HLB), también conocido como enverdecimiento de los cítricos o dragón amarillo. En 

Colombia no ha llegado esta bacteria, pero es necesario estar preparados porque ha sido muy fuerte el 

impacto en países como florida y también en Asia.  

 

Situación de la Citricultura Colombiana 

 

Los cítricos se encuentran en todos los departamentos de Colombia. Desde 1928 iniciaron las 

investigaciones en los cultivos cítricos, entre los primeros investigadores Jose Maria Rivero, más 

adelante este primer centro experimental de Palmira se convertiría en el ICA.  
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La distribución en el país se divide entre trópico alto, medio y bajo, es ultimo corresponde al 80% del 

territorio.  La clasificación agroclimática en Colombia se muestra en el gráfico XXX. 

  

 

Los factores que limitan la producción nacional y que deben estar bajo supervisión de expertos se 

describieron por el ingeniero Jorge como se menciona a continuación: 

 

✓  Factor genético: existen pocas variedades 

✓  Factor agronómico y hortícola: seguimiento y supervisión de cultivos 

✓  Factor mineral: manejo de suelos  
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El principal exportador es España, en el caso de China ha incrementado mucho en ventas y tienen la 

ventaja de conocer el manejo de HLB.  

 

Mercadeo y producción 

 

Los núcleos productivos que ocupan un área total mayor a 100 mil hectáreas en Colombia se distribuyen 

de la siguiente manera: 

 

✓ Costa Atlántica: Atlántico, Guajira, Magdalena, Cesar, Bolívar, Córdoba y Sucre. 

✓ Nor Oriente : Santander, Norte de Santander, Boyacá. 

✓  Centro: Cundinamarca, Tolima, Huila. 

✓  Llanos Orientales : Meta, Casanare. 

✓  Sur Occidente: Antioquia, Caldas, Risaralda, Quindío y Valle del Cauca. 

✓  Sur: Cauca, Nariño.  

 

La distribución de los cítricos en Colombia es de 60% naranja, 20% mandarina, 12% limas ácidas y 8% 

tangelo Minneola. En Colombia se ha contado con las mayores producciones de cítricos sin riego.  
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Problemáticas de los cítricos en Colombia 

✓  Escaso uso por la agroindustria 

✓  Bajo consumo de naranja como fruta 

✓  Volúmenes de exportación bajos 

✓  Precios altos al consumidor 

✓  Escaso desarrollo de productos con valor agregado 

 

Malos precios para los agricultores a pesar de los altos precios de supermercados y vendedores finales. 

Las grandes superficies compran en cantidad y tienen el control dominante sobre precios de compra de 

agricultores e incluso en Fruver. 

 

Colombia está en séptimo lugar en exportaciones de cítricos, pero sus cifras son muy bajas respecto a 

los seis primeros lugares encabezado por México y Argentina. Las cifras con corte de 2016 se muestran 

en el gráfico XX a continuación.  

 

El limón Tahití es la fruta con mayor crecimiento en los últimos 10 años comprendidos entre 2007 y 

2017, con un crecimiento del 15.4%. 
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 Problemática Fitosanitaria 

 

La bacteria HLD ya se encuentra en el caribe y en la zona de Santanderes las cuales coinciden con ser las 

zonas más calientes y a la vez mas secas. Por su parte, Brasil ha avanzado considerablemente en crear 

arcos para frenar el efecto del HLB. 

 

Búsqueda de la Eficiencia Productiva 

✓  Zonificación y Especialización por Regiones: para mejorar eficiencia 

✓  Nuevas Variedades y Patrones: para ampliar épocas de cosecha en el año 

✓  Agricultura Limpia: PIF Control Biológico: el uso de conrto biológico es muy favorable, por 

ejemplo en Caldas 

✓  Riego y Fertirrigación 

✓  Sanidad de los cultivos 

✓  Manejo agronómico y horticola 

✓  Alternativas de MIC en el Corto Plazo 

✓  Estrategias para el Mediano y Largo Plazo 

✓  Modificaciones de la Citricultura a Mediano y Largo Plazo 

✓  Altas densidades de plantación 

✓  Plantas enanas 

✓  Óptimos tecnológicos 

✓  Variedades tolerantes 

✓  Agricultura Protegida 

✓  

En México se han realizado investigaciones importantes sobre el limón propio de su región.  

 

Como principales conclusiones el ingeniero Jorge menciona que es necesario que Colombia aprenda del 

progreso de Brasil y México en el estudio de cítricos y así aumenten su productividad y mejore las 

condiciones de los agricultores.  

 

Uno de las mejores formas de apoyar a los agricultores es comprar directamente a ellos a través de 

programas como mercado campesino y hacer presión a supermercados para que compen a ellos 

directamente y a precios justos. 

 

 

Presentaciones simposio\Día 2_1_Javier Orduz_Situación actual y perspectivas de la citricultura 

Colombiana.pdf  

Presentaciones%20simposio/Día%202_1_Javier%20Orduz_Situación%20actual%20y%20perspectivas%20de%20la%20citricultura%20Colombiana.pdf
Presentaciones%20simposio/Día%202_1_Javier%20Orduz_Situación%20actual%20y%20perspectivas%20de%20la%20citricultura%20Colombiana.pdf
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Lecciones aprendidas 
 

✓ Los cítricos, las pasifloras y el aguacate son tres especies de frutales importantes en el 

área andina, lo cual pone el foco de agricultores para tener la capacidad de desarrollar cultivos 

de calidad y con condiciones respetables con el medioambiente. 

 

✓ En el manejo de la cosecha de un frutal es necesario conocer todas las etapas que se 

llevan a cabo hasta la comercialización del producto, conocer muy bien la competencia es una de 

las etapas claves para ser un buen competidor. 

 
✓ El cultivo de aguacate tiene un reto importante en utilizar el agua de manera óptima 

con el fin de minimizar el impacto en la huella hídrica que genera el cultivo, el fertirriego es una 

herramienta que permite hacerlo de forma más eficiente. 

 
✓ La industrialización de los frutales implica conocer adecuadamente sus características y 

potenciales para mejorar las cualidades de los productos a desarrollar, su formulación y 

comercialización. 

 
✓ Apoyar la agricultura familiar es clave para la seguridad alimentaria y sostenibilidad de 

las regiones y países. La innovación social es una herramienta que apoya el desarrollo del sector 

agrícola a través del conocimiento de sus capacidades y la explotación responsable de las 

mismas. 
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Conclusiones 
 
 

✓ Las especies frutales estudiadas en el proyecto “Productividad y competitividad frutícola 

andina” son importantes en la economía de la región andina, dada la importancia que 

tiene el sector agrícola en Suramérica. Es importante identificar las fortalezas y 

debilidades del cultivo de cada especie para mejorar las condiciones de cosecha y 

comercialización. 

 

✓ El trato respetuoso y adecuado con el medio ambiente debe ser un eje indispensable la 

actualidad a la hora de pensar en la cosecha de los frutales andinos, el adecuado uso del 

agua y la disminución en la disminución de agroquímicos produciendo frutales orgánicos, 

deben ser factores para tener en cuenta para la producción sostenible. 

 
✓ El respeto por las comunidades y el interés por el crecimiento de una sociedad de manera 

integrada es un asunto cada vez más importante si queremos generar progreso con 

sentido social. 

 
✓ Con la participación de diferentes actores como fueron expertos del proyecto, academia, 

empresas, gobierno y, por supuesto, pequeños y medianos agricultores, el I Simposio de 

intensificación sostenible de la fruticultura andina permitió la relación entre los eslabones 

de la cadena frutícola en los países del proyecto, con el fin de solucionar problemáticas de 

interés común. 
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