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Resumen

La necesidad de consolidar alternativas técnicas que amplien la vida Gtil de productos agricolas, generen valor agregado
y fortalezcan la articulacion entre produccién primaria, transformacion y comercializacion, es una forma de incursionar
en nuevos segmentos de mercado, permitiendo diversificar y potencializar los usos industriales de un producto en
fresco como es el aji. Mediante una metodologia mixta que integrd un diagndstico situacional, un andlisis estratégico
(DOFA, MEFE, Abaco de Régnier) un estudio de mercadeo y técnico, con la cual se analizd el potencial de
implementar un modelo agroindustrial para la transformacion de aji en presentacion de polvo o escamas . Los
resultados evidencian que el modelo de planta semiautomatizada proyectado presenta una desalineacion con la
capacidad de inversion disponible, por lo que se propone un enfoque de implementacion gradual, basado en procesos
artesanales estandarizados, esta estrategia permite validar el producto, asegurar calidad sensorial y explorar su
posicionamiento principalmente en el canal HORECA. Por lo que se concluye que el aji deshidratado puede convertirse
en un dinamizador de la economia local, al integrar innovacién tecnoldgica con identidad territorial.

Palabras clave: transformacion agroindustrial; aji en polvo; deshidratacién alimentaria; estrategia gradual;
comercializacion regional

Abstract

The need to consolidate technical alternatives that extend the shelf life of agricultural products, generate added value,
and strengthen the articulation between primary production, processing, and marketing, is a way to enter new market
segments, allowing diversification and enhancing the industrial uses of a fresh product such as chili. To achieve this,
a mixed-methodology approach was employed, integrating a situational diagnosis, strategic analysis (SWOT, MEFE,
Régnier's Abacus), and a marketing and technical study. This analysis assessed the potential for implementing an agro-
industrial model to transform chili into powder or flake presentation. The results show that the projected semi-
automated plant model presents a misalignment with the available investment capacity. Therefore, a gradual
implementation approach is proposed, based on standardized artisanal processes. This strategy allows for validating
the product, ensuring sensory quality, and exploring its positioning, mainly in the HORECA channel. Therefore, it is
concluded that dehydrated chili peppers can become a driving force for the local economy by integrating technological
innovation with territorial identity. Keywords: agro-industrial transformation; chili powder; food dehydration; gradual
implementation strategy; regional marketing

Linea de actuacién del Modelo Agroindustrial y Campesino de Uniagraria (MACUA): Modelo
socioecondmico y de innovacion para el sector agrario y rural — Agronica.
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Introduccion

La transicién hacia sistemas agroalimentarios sostenibles y culturalmente relevantes responde a desafios como
la seguridad alimentaria y el cambio climético. En este contexto, la revalorizacion de cultivos tradicionales con
potencial agroindustrial, como el aji (Capsicum spp.), representa una oportunidad para dinamizar economias
rurales y preservar el patrimonio alimentario (Valero & Ordofiez, 2020).

A nivel global, Asia lidera la produccién de aji seco, mientras que paises como China, México, Turquia e
Indonesia destacan en aji verde (FAOSTAT, 2023). En Colombia, aunque la produccién de aji verde ha crecido
ligeramente, se orienta principalmente al mercado en fresco, con una vida Gtil limitada y escasa articulacion
entre los eslabones de la cadena de valor. En el Cauca, estas limitaciones afectan la transformacion de productos
tradicionales con base o relacionados con aji, cuya baja disponibilidad en forma deshidratada restringe su uso
en preparaciones tipicas de Popayan, Ciudad Creativa de la Gastronomia -UNESCO (UNESCO, s.f.),
impactando al sector gastrondmico local y a los consumidores.

Ante este contexto, un modelo de agronegocio artesanal orientado a la produccion y comercializacion de aji
deshidratado surge como una solucién técnica, econdmica y socialmente viable. Esta estrategia prolonga la vida
atil del producto, garantiza su inocuidad y versatilidad culinaria, al tiempo que impulsa economias rurales,
reduce el desperdicio y fortalece los circuitos cortos con identidad territorial.

En cuanto a antecedentes investigativos, diversos estudios han evidenciado el potencial del aji como materia
prima agroindustrial y su capacidad de contribuir a la generacion de empleo y la reactivacion de economias
locales cuando se incorpora en procesos de valor agregado (Valero & Ordofiez, 2020). Asimismo, experiencias
exitosas en otros departamentos como Narifio, Antioquia y Huila demuestran la viabilidad técnica y comercial
de productos derivados del aji mediante deshidratacion solar, liofilizacién o secado mecénico, adaptables a
esquemas familiares y asociativos.

No obstante, es importante tener en cuenta también la perspectiva normativa, pues el desarrollo del proyecto se
debe enmarcar en las resoluciones del ministerio de salud y proteccion 1407 de 2012 y 2674 de 2013 con las
cuales se regulan los requisitos sanitarios para la produccion de alimentos , asi como la 810 de 2021que
establece los lineamientos para el etiquetado nutricional y frontal en productos alimentarios en Colombia.
Disposiciones que aseguran que el proceso de transformacion del aji cumpla con los estandares de calidad e
informacion al consumidor requeridos por la legislacién nacional, articulandose conceptualmente con enfoques
de economia rural sostenible, encadenamientos productivos, innovacion agroalimentaria y desarrollo territorial
con enfoque diferencial; siendo los objetivos los siguientes:

1. Realizar un diagnéstico situacional de la cadena productiva del aji en el municipio de Popayén,
identificando los factores criticos que afectan su transformacion y comercializacion.

2. Disefiar un estudio técnico — organizacional que permita determinar el modelo y escala operacional, el
tipo de cliente potencial, segmentos objetivos y estrategias de posicionamiento diferenciador.

3. Elaborar un plan técnico, normativo y administrativo para la creacién de un agronegocio a pequefia
escala, que contemple procesos estandarizados de produccion

Metodologia

Esta propuesta se desarroll6 aplicando un enfoque metodoldgico mixto, como lo muestra la figura 1; orientado
a hacer una evaluacion de los factores internos y externos y su grado de afectacion en el procesamiento de aji
deshidratado.
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D!agno_stico Mercadeo Estudio Técnico
Situacional

Figural: Enfoque metodoldgico aplicado al agronegocio

Fuente: elaboracion propia.

Diagndstico Situacional

Se realizé un diagndstico cualitativo-descriptivo del proceso productivo y agroindustrial del aji (Capsicum spp.)
en Popayan, mediante una matriz de debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Debilidades - DOFA. Esta
herramienta permitié identificar, ponderar y priorizar factores internos y externos que afectan el agronegocio,
facilitando el disefio de estrategias adaptadas al contexto local (Aguilar et al., 2012).

Estrategia y perspectiva

Mediante un estudio exploratorio-descriptivo se formularon estrategias para la transformacion agroindustrial
del aji, aplicando analisis estratégico y prospectiva estructurada para un abordaje sistémico (Godet et al., 2000).
Se usaron las matrices de evaluacion de factores internos - MEFI y de evaluacion de factores externos -MEFE
para diagnosticar fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas, basadas en revision documental y
entrevistas semiestructuradas (David & David, 2017). Se elaboraron escenarios prospectivos con analisis de
variables clave e incertidumbres criticas. La priorizacion estratégica se realizd con el Abaco de Régnier,
considerando viabilidad, impacto y sostenibilidad (Martelo & Moncaris, 2016). Finalmente, un arbol de
pertinencia alined objetivos, estrategias y acciones, integrando diagnéstico, andlisis y proyeccién para apoyar
la toma de decisiones.

Analisis desde el Mercadeo

Para caracterizar el mercado objetivo y definir estrategias de posicionamiento del aji deshidratado, se realizd
un analisis cualitativo-descriptivo con fuentes secundarias (Ministerio de Agricultura, 2021; Camara de
Comercio del Cauca, 2019; UT Infoconsultoria, 2017) y observacion directa del sector hoteles, restaurantes y
cafeterias - HORECA y consumo minorista. La segmentacion considerd criterios demograficos, psicograficos
y conductuales. Se propusieron estrategias comerciales basadas en diferenciacidn sensorial, participacion en
eventos gastrondmicos y fidelizacion a través de experiencias interactivas, buscando generar valor de marca y
experiencias diferenciadas (Buritic, 2011; Ruizalba et al., 2013).

Analisis desde el Estudio Técnico

En el disefio del agronegocio para la produccion de aji deshidratado en Popayén, se aplicé una metodologia
proyectiva que incluy¢ disefio del producto, analisis de procesos, seleccion tecnoldgica y planificacion técnica,
legal y sanitaria. El proceso contemplé desde la recepcién de materia prima hasta el almacenamiento,
asegurando trazabilidad, control de calidad y sostenibilidad. (Castelblanco, 2018).
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Resultados

Diagnostico Situacional

Permitid identificar y clasificar los factores mas determinantes en la creacién de un agronegocio orientado a la
transformacion agroindustrial del aji fresco en un producto deshidratado con mayor vida uatil para su
comercializacion. En la tabla 1 se resumen los factores internos y externos clave que inciden en el proceso.
Entre las fortalezas destaca una asociatividad familiar en la conformacion del agronegocio, que aporta un
capital intelectual multidisciplinario capaz de mantener una vision global e integral durante todas las etapas del
proyecto, desde la produccion hasta la comercializacion. Esta base facilita la gestion eficiente y la adaptacion a
los retos propios del sector.

Tabla 1. Factores clave de los entornos (a) internos y (b) externos para la elaboracion de aji deshidratado

FACTORES INTERNOS CLAVE

FORTALEZAS DEBILIDADES
Capital intelectual Construccion de planta de proceso seglin normatividad (escala industrial)
Estandarizacidn de procesos y flujos de producto. Canales de distribucion en nichos de mercado especializados.
Producto de origen natural dentro del mercado de condimentos- Limitada capacidad de endeudamiento.

FACTORES EXTERNOS CLAVE
OPORTUNIDADES AMENAZAS

Establecimiento de Alianzas o redes conjuntas para productos
complementarios o combinados

Situacidn socio politica en el Cauca

Programas estatales definidas para apoyar emprendimientos Acceso y disponibilidad de materias primas

Acompafiamiento técnico a proveedores de materia prima producto tipiciado como bien suntuario en el mercado

Fuente: elaboracién propia.

Por otro lado, la vinculacién con diversas organizaciones involucradas en la cadena productiva, desde
proveedores hasta distribuidores, representa una oportunidad estratégica para establecer alianzas multinivel.
Estas alianzas son esenciales para impulsar la entrada del producto en el mercado local, a la vez que contribuyen
a superar debilidades significativas, como la irregularidad en la disponibilidad de materia prima y las
limitaciones en los canales de comercializacion.

Adicionalmente, es necesario considerar el contexto socio-politico y cultural del departamento del Cauca, donde
la intensificacion del conflicto armado y los frecuentes bloqueos en vias principales afectan directamente la
logistica y la viabilidad del modelo agroindustrial a implementar. Estas condiciones condicionan no solo la
escala inicial del agronegocio, sino también su capacidad de crecimiento y sostenibilidad en el mediano plazo.

Perspectiva y Estrategia

La comparacién de las matrices MEFE y MEFI revela que un agronegocio en etapa de planificacion requiere
estrategias combinadas para posicionar el producto, la marcay el proceso productivo, generando una propuesta
de valor diferenciada (Porter, 1996).

Se proponen las siguientes estrategias:

Establecer convenios escalonados con asociaciones de pequefios productores para asegurar un abastecimiento
constante y acorde a la capacidad de la planta.
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Estandarizar los procesos de obtencidn del aji deshidratado en polvo o escamas, garantizando caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas 6ptimas que satisfagan al consumidor.

Fomentar alianzas regionales con marcas locales y maridajes con productos tipicos, como la carantanta, para
promover el aji deshidratado en ferias y eventos comerciales.

La aplicacion del &baco de Regnier permitié identificar y priorizar cuatro variables de alta importancia:

Variable 1: Establecimiento de punto de equilibrio para generar productividad.

Variable 2: Pruebas piloto para estabilizacion de producto previo lanzamiento al mercado.
Variable 3: Implementacion de politicas y filosofia de Buenas Practicas de Manufactura BPM.
Variable 4: Estandarizacion de las etapas de produccion del aji deshidratado.

Una alta correlacion de las variables para un agronegocio enfocado en la transformacion industrial del aji en
fresco requiere enfocarse en el disefio, organizacién, planificacion y realizacidn de pruebas piloto direccionadas
hacia el flujo de proceso en la etapa productiva, estabilizacién y estandarizacion; implementacion de BPMs, de
tal manera que se garantice un producto inocuo, saludable, de calidad y las condiciones deseadas para llevar al
mercado de productos picantes.

El uso integrado de herramientas estratégicas (DOFA, MEFI, MEFE,, Abaco de Régnier) permitié definir como
objetivo central el desarrollo de un aji deshidratado natural, de alta calidad y atributos sensoriales distintivos
(figura 2). Este enfoque subraya la necesidad de procesos estandarizados, control de puntos criticos y mejora
continua para asegurar un producto consistente y competitivo, donde la calidad sensorial y la estandarizacion
constituyen ventajas clave.

OBJETIVOS

Consolidar una

formulacién para Establecer una relacién

destacarse como
proveedor en el gremio
gastronémico de la

region

producto/ empaque que
potencialice el uso de
picantes

Producir y ampliar la gama
de productos tipicos y de
base picante

Generar opciones de empleo
y crecimiento para el
departamento del Cauca

O

2V

<

ACCIONES

Disefio de programas de
capacitacién continua e
integral para la buena
manipulacian del
producto

Disefio de empaques
informativos - pariantes-
que mejoren la
experiencia de uso al
consumidor

O

Figura 2: Objetivos y acciones estratégicas planteadas para la produccion de aji deshidratada
Fuente: elaboracion propia.

Anélisis desde el mercadeo

Siendo un producto acompafiante y complementario para el sector de la gastronomia, el aji en su transformacion
deshidratada, se convierte en una alternativa de rapido y fécil uso en las diferentes preparaciones culinarias
presentes en la regién, un condimento de origen natural que aporta sabor, color, pungencia a multiples tipos de
cocina como puede ser la local o tipica, la fusién o la internacional, generando con ello una experiencia sensorial
interesante para sus consumidores. (Duque & Rivera, 2022; Carmona, 2013).
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A partir de la observacion directa de los establecimientos relacionados con el sector de la gastronomia, se
identificO una demanda vinculada a preparaciones picantes en sitios de comida tipica, cocina fusion y
gastrobares internacionales, con especial crecimiento en la cocina mexicana. Se considera también la poblacion
flotante, que consume aji en pequefias cantidades como acompafiante habitual.

La figura 3, permite apreciar la caracterizacion de los clientes directos e indirectos a los cuales se buscara
impactar; siendo el principal el canal HORECA conformado por hoteles, restaurantes y cafeterias, el cual por
estar dedicado a la preparacion y servicio de comidas y bebidas (Bremen Institucional, s.f.)., no solo puede
comportarse como cliente directo mayoritario sino también como un canal de distribucidon del aji en polvo en
presentaciones personales como alternativa para llegar al segmento de clientes que visitan estos
establecimientos. Actualmente, el acceso a la oferta local de aji en polvo natural/artesanal proviene de ferias
gastrondmicas o plataformas digitales, con costos logisticos asociados. El aji deshidratado producido
localmente puede diversificar el acceso y ampliar su mercado.

SEGMENTOS DEL MERCADO A IMPACTAR CON AJI DESHIDRATADO

HORECA Establecimientos comerciales (cocina étnica, de autor. moderna, fusion, internacional)
-municipio de Popayan y circundantes-

Establecimientos de cocina tipica-tradicional

MINORISTA AL DETAL Residente o visitante de Popayan
DIRECTO Nivel de ingresos para adquisicién de productos suntuarios
Consume aji deshidratado en pequenas cantidades
Comodidad y rapidez en el uso del producto

HORECA
2 ———> Establecimiento como canal de distrubucién
CLIENTE (CANAL DE DISTRIBUCION)
NOCLEO CERCANO AL Entran en contacto con el picante a partir de las
CLIENTE MINORISTA > costumbres culinarias de sus familiares

INDIRECTO

CLIENTE DERIVADO DE |Desean replicar recetas y preparaciones que encuentran
LA VISITA A HORECA |7

Buscan ingredientes faciles de usar

Figura 3: Segmento del mercado a impactar, tipos de clientes para el aji deshidratado

Fuente: elaboracion propia.

Andlisis desde el estudio técnico

El establecimiento de un modelo de negocio a pequefia escala responde a la necesidad de consolidar el producto
y de esta manera, eventualmente podra dar paso a otro de mediana escala con mayores costos de inversion y
que contemple una planta semiautomatizada con infraestructura especializada, orientada a una rapida expansion
hacia mercados regionales y nacionales. Se analizaron las etapas criticas del proceso productivo, garantizando
trazabilidad operativa desde las entradas hasta las salidas. Este analisis incluy6 la estimacion de maquinaria,
equipos, herramientas, disefio preliminar de planta, proyecciones de personal y costos asociados. (Zabaleta &
Solar, 2008)

Sin embargo, la comparacién entre los costos estimados de construccion, montaje y puesta en marcha de la
planta, y el capital inicial disponible, evidencié un desequilibrio financiero. La viabilidad del proyecto
requeriria un endeudamiento considerable y el cumplimiento de metas comerciales ambiciosas desde el primer
afio. Estas exigencias, combinadas con la naturaleza suntuaria del producto y el contexto sociopolitico del
Cauca, plantean un riesgo elevado para la sostenibilidad del agronegocio en el mediano y largo plazo (Ver
figura 4.)
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ESCALA
MEDIANA ARTESANAL
/\Q Edificacion Nueva v-s Adecuacion del espacio
150-250 millones 5 20-30 miillones
LE> | =—®
—x=)) Inversion Inicial =] Inversion Inicial
o ) Maquinaria/Equipo Ly Maquinaria/Equipo
el 120-180 millones ol 15-25 millones
PrL(Aée!:naeSSZI;Dto g; Pruebas Piloto
a—=~ 10 millones

60 millones

Pruebas Bromatologicas Pruebas Bromatolégicas
12 millones S millones

Figura 4: Comparativo Mediana Escala Vs. Escala Artesanal para la elaboracion de aji deshidratado

Fuente: elaboracién propia.

Es por ello que, dados los datos anteriores resultados, se encuentra que, por ser una etapa temprana de desarrollo
del proyecto, y considerando la baja capacidad de endeudamiento con que se cuenta, se deberian hacer
inversiones escalonadas y proyectadas al mediano y largo plazo para maquinaria y equipos, uso de empaques
genéricos que permitan reducir costos en etapas tempranas, mantener inventarios ajustados para minimizar las
pérdidas por deterioro de materia prima. Por ser un bien suntuario, el aji en polvo para cautivar a los clientes
requiere en sus inicios de procesos artesanales eficientes que conserven la esencia del aji en fresco. (Duque &
Rivera, 2022). Teniendo en cuenta la situacion sociopolitica del Cauca y el tamafio empresarial de los
establecimientos del sector gastronémico, la produccién de aji en polvo debe hacerse de manera artesanal en
sus primeros afios.

Conclusiones

El establecimiento inicial del agronegocio requiere adoptar un modelo agroindustrial artesanal y de pequefia
escala, que permita realizar una inversion basica y eficiente en planta, maquinaria y equipo. Este enfoque facilita
un aprovechamiento 6ptimo de los recursos disponibles y convierte el proceso de estandarizacion en una etapa
estratégica de prueba, validacién y acercamiento al mercado para futuros desarrollos del modelo de produccién.

Para competir en el segmento de productos suntuarios dentro del mercado alimenticio, es indispensable
desarrollar propuestas diferenciadas en términos organolépticos, bromatolégicos y nutricionales. La
estabilizacién del producto mediante pruebas técnicas rigurosas y el disefio de experiencias sensoriales sélidas
son determinantes para generar fidelizacion y posicionar el aji como un complemento gustativo de alto valor.

Las alianzas estratégicas y redes de apoyo institucional, comercial y comunitario son fundamentales para
fortalecer la sostenibilidad del negocio. La colaboracion con actores del sector gastrondmico impulsa la
valorizacion de productos regionales, promoviendo marcas que integran identidad cultural, tradicion y
patrimonio en su propuesta de valor.

A partir del conocimiento adquirido, es posible utilizar el proceso de deshidratacion como base para iniciar con
la produccion de capsaicina concentrada y diversificar lineas en el mediano y largo plazo.
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