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MAQUI (Aristotelia chilensis (Molina) Stuntz), UNA ESPECIE NATIVA CON
POTENCIAL EN LA INDUSTRIA DE LOS PRODUCTOS FORESTALES NO
MADEREROS

MAQUI (Aristotelia chilensis (Molina) Stuntz) A NATIVE SPECIES WITH
POTENCIAL IN NON-WOOD FOREST PRODUCTS INDUSTRY

Palabras indice adicionales: recoleccion silvestre, berry nativo, antioxidante,

RESUMEN

La demanda de alimentos funcionales y de moléculas bioactivas ha ido en aumento a
nivel mundial. En ese contexto berries son una fuente interesante, ya que hay muchos
de ellos que en sus frutos contienen compuestos con actividad antioxidante. Este es
el caso del maqui (Aristotelia chilensis (Molina) Stuntz), que es una especie endémica
de Chile y que crece en forma silvestre. La recoleccidén de sus frutos es una practica
regular dentro de la actividad relacionada a los productos forestales no madereros. Sin
embargo, existe informacion incipiente de la importancia para las economias
regionales y el desarrollo de una industria asociada a esta. El objetivo de este de
informe es describir y analizar los aspectos asociados a su recoleccion, sus usos, y
su comercializacion. La recoleccidén es mediante cortes de ramas para posteriormente
sacar sus frutos y su venta en fresco. Entre los usos mas comunes de sus frutos es de
suplemento dietético y aditivo alimentario, ya que contiene una alta cantidad de
antioxidantes, los cuales tiene un efecto positivo sobre la salud de las personas. Para
el analisis econdmico y de productividad se pudo observar que corresponde a valores
menores que el salario minimo por lo que la rentabilidad que se estarian obteniendo,
por hora, seria mayoritariamente pérdidas. Mejorar las técnicas de recoleccion y
manejo para favorecer la sustentabilidad y rentabilidad es prioritario para los

recolectores.

SUMMARY

The demand for functional foods and bioactive molecules has been increasing

worldwide. In this context, berries are an interesting source, since there are many of
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them that contain compounds with antioxidant activity in their fruits. This is the case of
the Maqui (Aristotelia chilensis (Molina) Stuntz), which is an endemic species to Chile
that grows wild. The collection of its fruits is a regular practice within the activity related
to non-wood forest products. However, there is incipient information on the importance
for regional economies and the development of an industry associated with it. The
objective of this report is to describe and analyze the aspects associated with its
collection, its uses, and its commercialization. Harvesting is by cutting branches to later
extract their fruits and sell them fresh. Among the most common uses of its fruits is as
a dietary supplement and food additive, since it contains a high amount of antioxidants,
which has a positive effect on people's health. For the economic and productivity
analysis, it could be observed that it corresponds to values lower than the minimum
wage, so that the profitability that would be obtained, per hour, would be mainly losses.
Improving collection and management techniques to promote sustainability and

profitability is a priority for collectors.

INTRODUCCION

En la busqueda de productos naturales, funcionales, saludables e inocuos, los
productos forestales no madereros (PFNM) presentan un potencial de origen biolégico
gue puede llegar a representar un ingreso importante para los recolectores de areas
rurales (Adam et al., 2013). Internacionalmente se les conoce como “Non Timber
Forest Products (1Q )y corresponden a productos que se obtienen de bosques y areas
forestales de distintos sistemas agroforestales pudiendo ser utilizados como alimentos
y aditivos alimentarios tal como las semillas comestibles, hongos, frutos, fibras,
especies y condimentos y aromatizantes, y plantas medicinales (FAO, 1999).

Muchos hogares, en todo el mundo, estan ligados a los PFNM, especialmente
aguellas localizadas en las areas rurales, en donde persiste una fuerte tradicién en su
uso destinandolas, principalmente, para el autoconsumo, generando una fuerte
dependencia de estos productos para su subsistencia, y en muchas ocasiones llega a
constituir una fuente importante de ingreso en hogares vulnerables (FAO, 1999; Adam
et al., 2013). En ese sentido, cerca del 80% de la poblacion mundial utiliza estos

productos para satisfacer necesidades nutricionales y de salud. Aunque la recoleccién



y uso de este tipo de productos es una actividad desarrollada durante miles de afos,
el interés cientifico en estudiar el papel de estos recursos en la economia campesina
y en la conservacion de los ecosistemas es reciente (Belcher et al., 2005).

Por su parte, en Chile las politicas forestales primero con el D.L. 701 y luego la Ley
20.283, han reconocido la importancia de los productos forestales, asi como los PFNM
para el desarrollo forestal del pais. Sus impactos territoriales en ambitos econdmicos,
sociales y culturales se observan en las 2,87 millones de ha de bosques plantadas que
equivale al 17,2% de la superficie total con bosque (Conaf, 1999), y por otro lado, al
potencial desarrollo para el mediano y largo plazo, en &reas como la alimentacion, la
medicina y la industria quimica, asociados al creciente valor econémico que han
alcanzado algunos de estos productos forestales (Shackleton et al., 2014). Ello, esta
incentivando el desarrollado de sistemas de recoleccidn sustentable, procesamiento y
comercializacion de PFNM. Sin embargo, aln estas representan una actividad
comercial informal y existe dispersion de la informacion, sin poder contar, muchas
veces, con registros de las especies recolectadas, las zonas de cosecha, superficies
intervenidas, comunidades involucradas, volimenes de cosecha y menos adn la
trazabilidad de los productos con lo que no existe claridad del origen ni destinos.

Los PFENM, en Chile, presentan una amplia variedad de especies con un alto grado
de endemismo, diversas formas de uso y amplitud en sus origenes debido a la
variabilidad climatolégica y edafica existente a lo largo del territorio nacional. Asi, en el
pais, existe una amplia gama de PFNM, como por ejemplo dentro de la clasificacion
de alimentos estan hongos como el changle (Ramaria flava), el dihuefie (Cyttaria
espinosae), la morchela (Morchela conica); entre las flores y plantas medicinales estan
la hierba de San Juan (Hipericum perforatum), la hierba de clavo (Geum chiloense ),
hojas de boldo (Peumus boldus); entre las semillas se puede mencionar las de rosa
mosqueta (Rosa rubiginosa); frutas como el calafate (Berberis microphylla, sin.
Berberis buxifolia, sin. Berberis heterophylla) y michay (Berberis darwinii); entre un sin
namero de especies.

A nivel comercial, se pueden destacar el “maqui” Aristotelia chilensis (Molina)
Stuntz, de la familia Elaeocarpceae, arbusto al cual se le atribuye una amplitud de usos

y potencialidad en el mercado nacional e internacional, donde en el dltimo tiempo se



destaca por el alto potencial de sus frutos como productos comestibles o medicinales,
debido a sus propiedades antioxidantes y cardio-protectoras (Céspedes et al., 2008).
Al respecto, los consumidores, cada vez mas variados, naturalistas y de altas
exigencias, estimulan el uso de recursos antes ignorados en la naturaleza
(Genskowsky et al., 2016). Una de las principales razones es conservar y/o mejorar la
salud, que determina la seleccion de alimentos que potencien la dieta para prevenir
enfermedades y mejoren el bienestar de las personas (Sorenson y Bogue, 2005;
Genskowsky et al., 2016).

Actualmente, existen informacion incipiente de la importancia que pueden
representar para las economias regionales, el desarrollo de una industria asociada al
maqui, el objetivo de este de informe es describir y analizar los aspectos asociados a

Sus usos, recoleccion y su comercializacion.

DESARROLLO

Caracteristicas botanicas y distribucién geografica

El maqui es una especie endémica de los bosques subantéarticos de Chile y Argentina.
En Chile, crecen desde la provincia del Limari hasta Aysén (latitud 21° Sur hasta 43°
Sur), tanto en el Valle Central como en ambas cordilleras, pudiendo alcanzar altitudes
de hasta 2.500 msnm (Benedetti y Pavez, 2012). Se estima la existencia de 170.000
ha de maqui, al estado silvestre, formando agrupaciones densas de arboles o arbustos
monoespecificos denominados “macales (Romo et al., 2018). Se desarrolla
preferentemente en quebradas, faldeos de cerros o margenes de bosques y en valles
formando extensos matorrales que van penetrando el bosque, donde puede alcanzar
considerables alturas. También crece asociado a otras especies, en lugares humedos
y en terrenos que han perdido su cubierta vegetal, transformandose en una especie
pionera de suelos recién quemados o explotados, comportandose como colonizadora
en las areas perturbadas (Donoso y Ramirez, 1994; Donoso, 2006). Ademas, se
encuentra en Archipiélago de Juan Fernandez, donde es considerada una especie
invasora dominando los claros que se generan cuando los bosques han perdido la
densidad del dosel o han sufrido fragmentacion de sus rodales, y bordes de bosques,

impidiendo la regeneracién natural de especies endémicas (Silva et al., 2017).



Es considerada una especie que protege suelos de agentes erosivos, que posee una
alta capacidad reproductora y que se regenera facilmente después del fuego debido a
la presencia de yemas en la parte basal del vastago.

El maqui es un arbusto siempreverde, de alta plasticidad morfologica y fisioldgica
que le permite ocupar diferentes climas, alcanza una altura de 3 a 4 m de altura
(Rodriguez y Matthei, 1983), aunque Zevallos y Matthei (1992) observaron individuos
de hasta 10 m de altura. Su corteza es lisa y clara, sus hojas son perennes, simples,
opuestas y de color verde claro brillante de textura coriacea y se caracteriza por
presentar un peciolo rojizo (Rodriguez et al., 1983). Estas emergen en dos periodos,
tanto en primavera como en verano, llegando a la senescencia de la primera cohorte
en otofio y la segunda a la siguiente primavera (Damascos y Prado, 2001). En cuanto
a su floracion, el maqui es una especie dioica, con flores femeninas y masculinas en
ejemplares distintos, generando polinizacion cruzada entre ellos (Coode, 1985). Por lo
que sera importante considerar, para la produccién de frutos, la presencia de ambos
individuos, en proporciones aun no determinadas, para obtener un buen nivel
productivo. Las flores emergen desde los primeros dias de octubre hasta fines de
noviembre en la zona centro sur y hasta fines de diciembre en la zona sur del pais,
influido por un clima oceanico (Riveros y Smith-Ramirez, 1995). Las flores estan
reunidas en umbelas que nacen en las axilas de las hojas que son de color amarillo
palido y no presentan estructuras nectariferas evidentes observandose diferencia en
los patrones de produccién y disponibilidad de néctar (Silva et al., 2017). La
polinizacion del maqui es realizada por distintos insectos, de los Ordenes
Hymenoptera, Diptera y Coleoptera, donde Policana albopilosa Spin. y Ruizantheda
mutabilis Spin. son los que concentran mas del 90% de las visitas observadas durante
un periodo de 15 dias durante plena floracion (Silva et al., 2017).

El fruto del maqui es una baya redonda, comestible, de color negro violacea
brillante, de unos 5 milimetros de diametro y de pulpa dulce en cuyo interior hay dos a
cuatro semillas angulosas de 3 mm de largo y 2 mm de ancho (Mendoza, 2012,
Chandia y Urra, 2017). El tipo de fruto le otorga el nombre al maqui, ya que esta

palabra es mapuche y significa baya (Benedetti y Pavez, 2012; Romo et al., 2018).



Manejo general y recoleccion

Manejar el entorno natural en el que se desarrolla la especie, es fundamental para
lograr un manejo sustentable de habitat para el maqui, permitiendo que sea compatible
con otras actividades que se realicen en el lugar donde éste se encuentra. Asi, el
manejo de los macales debe procurar proteger la planta y el ambiente que la rodea,
buscando técnicas o métodos que sean tanto ergonomicos como eficientes,
asegurando la produccion en las temporadas futuras. Logrando una produccion
constante, recoleccion de fruta rentable, y seguridad tanto para los recolectores como
para los consumidores (Chandia y Urra, 2017; Tacon, 2017). Se ha reportado hasta 4
kg frutos/dia’/lhombre, valor considerado bajo, por lo cual es necesario mejorarlo a
través de innovaciones en la forma del arbusto/arbol y la extraccion de frutos
(Valdebenito et al., 2015).

La forma de cosecha pone en peligro la produccion silvestre. La recoleccion es
mediante cortes de ramas y vastagos, que provocan desgarro, debilitan la planta y la
hacen susceptible a enfermedades. Poniendo en serio peligro la produccion de fruta
futura de las plantas. Por otra parte, los residuos en el suelo pueden propagar
incendios, resultando en un serio dafio ambiental. Se recomienda conservar al menos
un 30% de las ramas con frutos, para asegurar el alimento para las aves silvestres,
que permiten la regeneracion natural por semilla. De igual modo, mantener arboles

machos qgue no dan fruto, como polinizantes (Silva et al., 2017).

Usos y propiedades

El maqui posee una madera blanda, por lo que es utilizada en algunos tipos de
artesania popular. La corteza tiene fibras semejantes a las del cafiamo aun cuando
son de menor calidad. Esta fibra es usada en la confeccién de cuerdas para atar
(Valdebenito et al., 2015).

Respecto a sus frutos, estos poseen antocianidinas, las cuales serian
responsables del color parpura caracteristico de los frutos (Fredes et al., 2014). Dicha
intensidad de color ha hecho que sea utilizada como colorante para el tefiido de objetos
de artesania. Desde antafio, también se usaban para la preparacion y tincién de jugos

y bebidas alcoholicas como el “tecu” y que corresponde a la bebida producida por la



cultura mapuche mediante la fermentacion del fruto (Fernandez, 2019). Al respecto, es
necesario mencionar que esta es una practica que no esta permitida por la legislacion
de alcoholes en Chile (Poblete 1997).

Los frutos contienen mas de 20 compuestos bioactivos de los cuales 8 son
antocianidinas, acidos fendlicos y flavonoides, atribuyéndoles una alta capacidad
antioxidante (Speiski et al., 2012; Genskowsky et al., 2016). La concentracion de estos
antioxidantes puede variar entre plantas de la misma especie, ya sea silvestre o
cultivadas, o dependiendo de las diferentes zonas geograficas, debido a que las
plantas los sintetizan para protegerse del estrés oxidativo producido a consecuencia
de los factores ambientales que las afectan. A su vez, se ha evidenciado que estos
compuestos bioactivos poseen notables beneficios para la salud humana (Ramawat et
al., 2009; Speiski et al., 2012; Genskowsky et al., 2016; Ortiz et al., 2020).

Dada las concentraciones de los compuestos polifendlicos, antocianinas
(delfinidinas y antocianinas), flavonoides, taninos y alcaloides, es que se considera que
los frutos tienen un potencial uso en la industria a nivel mundial, ya que constituyen la
materia prima para la fabricacion de suplementos dietéticos, aditivos alimentarios,
cosmeéticos, alimentos, tés, tinturas, hierbas medicinales, fragancias y saborizantes
(Vogel y Berti, 2003; Salinas et al., 2012; Lépez et al., 2018).

Ahora bien, no sélo extractos de frutas han mostrado su capacidad antioxidante,
sino que también extracto crudo de las hojas, actuando sus polifenoles en la inhibicién
de la enzima alfa-glucosidasa, lo cual es importante por el rol que cumple en el
metabolismo de los carbohidratos, siendo benéfico este efecto para los pacientes
diabéticos (Rubilar et al., 2011).

Entre alguno de los productos, se pueden mencionar el uso de formulacion liquida
para la elaboracion de jugos de maqui, como suplemento dietético. En estudios
realizados el afio 2014, se determin6é que el jugo concentrado de maqui presenta
mayores contenidos de fenoles (12,32 mm Fe/100 g) y mayores capacidades
antioxidantes en comparacion con los jugos de mora, arandano, cranberry, frambuesa
y frutilla (3,10 mm Fe/100 g). La técnica implementada por arrastre de vapor permite
extraer jugo del fruto de maqui, con un minimo procesamiento (Araneda et al., 2014).

Los polvos liofilizados son otro tipo de productos que se produce por deshidratacion al



vacio que permite conservar el sabor, color, olor y las propiedades nutricionales de la
fruta (Genskowsky, 2015). Este polvo puede ser agregado a distintas preparaciones
como batidos, postres, jugos de fruta y ensaladas, entre otros, aumentando la
versatilidad del fruto y asegurando el consumo diario de antioxidantes recomendados
mediante la adicion de maqui liofilizado a preparaciones cotidianas.

El uso de fruto y hojas en la industria farmacéutica es conocido por sus
propiedades medicinales, las cuales se deben principalmente a la alta capacidad
antioxidante que poseen. Los compuestos fendlicos presentes han demostrado tener
actividad cardio-protectora, pudiendo ser utilizado para la formulaciéon de
medicamentos que regulen la actividad cardiaca como cardioprotector (Céspedes et
al., 2008). Ademas, como analgésico (Mufioz et al.,, 2011), como inhibidor de la
acumulacion lipidica, la adipogénesis y como anti-inflamatorio (Céspedes et al., 2010;
Araneda et al.; 2014). Sus propiedades como neuroprotector (Fuentealba et al., 2012;
Gironés-Vilaplana et al., 2012) y también han sido demostradas al igual que como
inhibidor de enzimas colinterasas, que la hacen ser considerada entre las estrategias
terapéuticas a ser utilizadas en enfermedades como el Alzheimer, demencia senil y el
Parkinson (Gironés-Vilplana et al., 2012). Se utiliza, a su vez las delfinidinas presentes
en los frutos de maqui, como regulador de glucosa, como protector a nivel ocular (Rojo
et al., 2012; Tanaka et al., 2013 y Nakamura et al., 2014)

También se puede sefialar, como un uso no masificado, el extracto enzimatico de
hojas de maqui utilizado como coagulante de queseria, el cual, si bien presenta menor
capacidad de coagulacién que el cuajo estandar, tiene mayor y mejor estabilidad en el
tiempo (Leal 2006).

Productos

En el mercado interno y externo, es posible encontrar distintos productos que lo
contienen. Asi se puede observar como producto la fruta fresca la cual, por el dulzor
de su pulpa, es muy apetecida en las localidades rurales para su consumo fresco
(Valdebenito et al., 2015). Maqui deshidratado, el cual contempla un proceso de
secado donde se busca la eliminacion total o parcialmente del agua que contiene,

como consecuencia de la transferencia de masa y energia. Esto permite un



almacenamiento seguro durante un largo periodo de tiempo (Sepulveda Gajardo et al.,
2017). Actualmente, este deshidratado se hace, principalmente, de manera artesanal
por lo que, para llevarlo a escalamiento a nivel industrial, se requiere estudiar mejor
las propiedades del fruto anhidro, asi como mejorar el proceso de deshidratado a
través del estudio de las curvas de deshidratado (Valdebenito et al., 2006).

Como producto industrial, el maqui puede ser utilizado para productos tales como
mermeladas, helados, jugos concentrados entre otros, como en el caso de otros
berries. En este escalamiento se deberia considerar procesar el fruto de maqui ya sea
como congelado o liofilizado. Con respecto al primero, las formas mas comunes de
congelado son el block que corresponde a pulpa congelada y el congelado rapido
individual (IQF, por sus siglas en inglés). Por otra parte, la liofilizaciéon es
un proceso que tiene como objetivo separar el agua (u otro solvente) de una disolucion
mediante congelacion y posterior sublimacién del hielo a presion reducida (Sepulveda
Gajardo et al., 2017).

Mercado y comercializacion

La alta demanda internacional por el maqui ha acrecentado el interés, especialmente
por la fruta del maqui, en gran medida por el potencial antioxidante de este fruto
endémico, cuya produccion se limita a zonas especificas de Sudamérica, y casi
unicamente a Chile (Rodriguez y Matthei, 1983). En esta, la mayor parte proviene de
zonas donde crece de manera silvestre y en una menor medida, de huertos
comerciales. La Ultima década, la comercializacion de maqui se ha realizado de forma
regular, mostrando un crecimiento en la produccion y exportacion (Romo-Mufioz et al.,
2018). Pese a este importante crecimiento, aun la recoleccion se realiza en su mayoria
por recolectores de PFNM y pequefios propietarios, en forma manual y con técnicas
que utilizaban pueblos originarios (Valdebenito et al., 2015).

La primera exportacion de maqui, registrada en las estadisticas formales, se realizo
en 1996 con un total de 10 ton, a partir de donde se ha exportado en forma
ininterrumpida llegando a 300 ton el afio 2000; sin embargo, de estos antecedentes
estadisticos, es necesario destacar que las transacciones corresponden a producto

que fueron exportado bajé otra denominacion, como por ejemplo jugos concentrados,



pulpa de fruta, frutos congelados, y otros frutos no especificados (Valdebenito, 2006).
Posterior a su denominacion especifica, FIA (2012) sefiala una comercializacién que
pasa desde los 700 kg en 2006 a 50 mil kg 201, tanto en jugos concentrados,
mermeladas y deshidratados. Los valores alcanzados, se constatd que estos se
triplicaron en dos afios (2013 - 2015) observando, en maqui en polvo, valores de USD
2,2 millones, en formato liofilizado, valores de USD1 millén y en jugos alcanzando
valores de USD1,2 millones (Romo-Mufioz et al., 2018) todos en 2015 (Figura 1).

Figura 1. Evolucion de las exportaciones de maqui en dolares FOB, por tipo de
formato, entre los afios 2009 a 2015.
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Fuente: Romo-Mufioz et al. (2018)

Los productos que mas han crecido han sido en polvo, liofilizado y jugo/concentrado,
lo que permite observar una mayor industrializacion y apuesta en valor de la industria.
Pese a ello, el maqui en polvo es aun el producto que representa el mayor volumen de
exportacion en 2015.

Sobre los destinos de exportacion en términos de valor, el 40% es absorbido por
el continente asiatico, seguido de Norteamérica 32%, Europa 21% (Alemania y Suiza
liderando con un 6%) y, finalmente, Oceania 5%. De ello, s6lo Estados Unidos, Corea
del Sur y Japon representan el 31%, 21% y 19% respectivamente (Romo-Mufioz et al.,
2018)

En cuanto a valor, los productos que mas han crecido han sido en polvo, liofilizado

y jugo/concentrado, que permite observar una mayor industrializacion y apuesta de la
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industria. Ahora, en cuanto a precios franco a bordo (FOB, por sus siglas en inglés),
estos serian cercanos a los 40 USD por kilo para productos liofilizados, deshidratados
y en polvo, a excepcion de productos congelados que no superaron los 6 USD FOB.

Sobre los productos tanto para el mercado nacional como para el internacional, es
factible encontrar diferentes formatos, desde frescos hasta elaborados para la industria
farmacéutica y nutracéutica (Avello et al., 2009; Mufioz et al., 2011; Rubilar et al.,
2011). En general, los productos de maqui son: fruto fresco, deshidratado (secado
natural, artesanal e industrial), liofilizados, congelados, jugos concentrados (Gironés
Vilaplana et al., 2012).

En cuanto a la cadena de valor, al ser una industria en la cual una componente es
altamente informal, debido principalmente a la procedencia de los frutos, los cuales
son cosechados, por una importante proporcion, de recolectores silvestres a cargo de
familias y comunidades locales, en la época estival. Estos venden luego a
intermediarios o bien directamente a empresas exportadoras, para ser procesadas en
plantas especializadas tanto dentro como fuera del pais (Valdebenito et al., 2015). Esto
conlleva a que el mayor volumen de esta materia prima provenga de macales naturales
de distintas zonas geograficas del pais y por tanto heterogénea en calidad. Por ello,
en los ultimos afios han prosperado iniciativas publico-privadas de domesticacion, a
través de la seleccién de biotipos de alta productividad, y la implementacion de huertos
comerciales.

Dada su informalidad, se requeriria de una intervencién con el fin de avanzar hacia
un escalamiento productivo, o hacia un integracion horizontal o vertical, con el fin de
recibir o internalizar mejores precios de trasferencia, poder acceder a mercados
formales, desarrollar nuevos productos, asi como poder poseer tanto a una oferta
como a una demanda continua y permanente.

Nutz y Sievers (2016) sefialan que todo producto pertenece a una cadena de valor,
la cual va desde su concepcion hasta cuando el consumidor recibe el producto, estas
no son unicas, por lo que similares productos pueden poseer diferentes cadenas de
valor. Por su parte, Briz (2011) indica que, en el caso de productos alimentarios, estos
serian los mas complejos de analizar y trabajar, por sobre todo por la componente

social observada por el nUmero de participantes que estan en los diferentes eslabones
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de la cadena de valor. En este sentido, los productos que poseen un origen en base a
PFENM, como el maqui, tendrian similar condicion, en el sentido que tienen diferentes
usos, desde un consumo en fresco hasta importantes transformaciones para ser
utilizados, por ejemplo, en industrias como la farmacéutica, de ahi la complejidad de
estos productos.

Comom (2016) estudiaron la cadena de valor y de suministro de plantas aromaticas
y medicinales en Espafa, y caracterizé la cadena de valor desde la produccion, que
en gran parte se obtiene por recoleccion y observd que estos cultivos son producidos
en zonas deprimidas, donde las rentabilidades de los cultivos tradicionales son bajos
y se observan problemas ambientales asociados a erosion y degradacion del entorno.
Seguido estaba la industria de primera transformacion dominada por mayoristas
quienes seleccionan y transforman en otros casos como industrias extractoras. Luego
una industria de segunda transformaciéon que acondicionan y fabrican aromas y
aditivos diversos. En otros casos, también en la cadena aparecen industrias
utilizadoras finalistas donde estan agroindustrias, la industria cosmética y perfumerias,
y laboratorios farmacéuticos, productos que posteriormente son consumidos. Esta
cadena, por la complejidad que se observa, seria similar a la que poseerian los PFNM
nacionales. La distribucion de estos productos es a través de mayoristas y minoristas.
En el caso del azafran, el autor nota que la valoracion de actividades primarias y de
soporte, poseen un valor agregado de 68 %, y que el margen es del 32 %. Utilizd
entrevistas y encuestas para estudiar la cadena de valor, las cuales fueron analizadas
via andlisis cuantitativo y cualitativo.

Acevedo y Goémez (2016) indican que es necesario una mayor integraciéon para
poseer una mayor competitividad, y que una gestion individual no estaria dando
resultados. Los autores proponen un sistema de gestion de redes (cadenas) de valor
y su relacion con logistica y cadena de suministro. Urbano et al. (2016) utilizando la
metodologia de cadena de valor notan que en el mercado de la provincia de Dajabon
(frontera entre Republica Dominicana y Haiti) los problemas se deberian a
financiamiento, asociatividad y desigualdades socioecondmicas, y falta de
infraestructura vial de comercializacion. Proponen diversas estrategias para mejorar

cadena de suministro y cadena de valor.
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Evaluacion econdémica

El valor econémico del maqui, va a depender de las condiciones y el entorno donde se
colecta, sobre todo cuando estos se encuentran de en un entorno silvestre o, en caso
de un huerto comercial, donde se produce. Bajo condiciones silvestres, el valor
econOdmico se podria entender como el valor en el cual se comercializan los frutos de
maqui. Esto quiere decir, la fruta que se logra colectar en una jornada y, por otro lado,
el costo de la jornada o costo de oportunidad mas los materiales utilizados para ello.
Como bien es sabido, bajo condiciones silvestres existe una alta variabilidad de
condiciones productivas, es decir hay plantas pequefas, con alturas promedio de 1 m
hasta otras que superan los 5 m, y con producciones heterogéneas de frutos, que van
desde gramos hasta los 4 kg por planta. En la Tabla 1 se observan los resultados de
la primera temporada de estudio en el “Fundo la Escoba” en la comuna de Coihueco,
donde se evalud el tiempo promedio de cosecha de una planta versus el rendimiento
obtenido. En general, hubo un aumento en los rendimientos ante incrementos en
altura. Asi, para plantas de 4,7 a 5,3 m de altura se alcanzaron los mayores niveles de
produccién con 241 g aproximadamente en promedio, que a su vez fueron las que
tomaron mas tiempo en ser cosechados 36,6 min en promedio, lo que indica una

relacion directa con el tiempo de cosecha.

Tabla 1. Tiempo de cosecha promedio y rendimiento en funcion de la altura de la
planta, en maqui.

Altura Tiempo cosecha promedio (min)  Rendimiento promedio por planta
(m) (9)
2,3-29 6,0 57,7
2,9-35 26,1 187,9
35-4,1 26,2 191,1
4.1-4,7 24,2 138,3
4,7-53 36,6 241,5
Promedio 25,7 173,3

Por otra parte, como lo muestra la Tabla 2, las plantas independientemente de la altura

que poseian, tenian en promedio similar nimero de vastagos, sin embargo hay una
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relacion directa con la cantidad de frutas de acuerdo a la estimacion visual observada

en las plantas.

Tabla 2. Relacion de la condicion de fructificacion, rendimiento por planta y promedio
de vastagos, por planta, en maqui.

Frutos Numero de plantas Promedio de Promedio de rendimiento
(A-M-B) vastagos (N°) planta (g)
B 39 7,1 129,2
M 11 7,0 165,7
A 7 7,6 431,0
Promedio 57* 7,1 173,3

B (bajo), M (medio) y A (alto), * Corresponde al total de plantas analizadas.

De este modo, las plantas de mayor fructificacién (A) alcanzaron en promedio 430 g de
frutas. Para poder estimar el nUmero de frutos por planta, en terreno, se caracterizé un
vastago de maqui (Figura 2), donde se aprecia, de izquierda a derecha, la carga frutal

baja (B), media (M) y alta (A) respectivamente.

Figura 2 Representacién de un vastago de maqui, en donde se aprecian los niveles
bajos (B), medios (M) y altos (A) de fructificacion.

En cuanto a la frondosidad del arbol, esta se estimé visualmente (Figura 3) para
posteriormente relacionarla al rendimiento de frutos y al nimero de vastagos por planta
(Tabla 3). Al respecto, se observo que cuando mayor frondosidad presentaba, mayor

era el numero de vastago presente en este. Sin embargo, si bien se incrementaba el
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rendimiento de fruto por planta, este fue marginalmente decreciente en relacion a
frondosidad. Lo anterior podria ser resultado de la competencia entre crecimiento

vegetativo y reproductivo.

Figura 3. Caracterizacion de un arbol de maqui, con niveles bajos (B), medios (M) y
altos (A) de area foliar.

La Figura 3 presenta la estimacion visual del area foliar, donde de izquierda a derecha,
se esquematiza un arbusto promedio de maqui, con area foliar baja (B), media (M) y alta
(A), respectivamente.

Tabla 3. Relacion de la condiciéon de frondosidad, rendimiento por planta y promedio
de véastagos por planta.

Frondosidad Plantas Promedio de vastagos = Promedio de rendimiento planta
(A-M-B) (N°) (N°) (9)
B 12 2,9 71,3
M 23 6,5 197,6
A 22 10,3 203,6
Promedio 57* 7,1 173,3

B (bajo), M (medio) y A (alto), * Corresponde al total de plantas analizadas.

Los principales factores utilizados para analizar el aporte econdmico (ingresos vs

costos) que los recolectores obtendrian, a nivel de planta en una jornada de recoleccién,
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fueron el rendimiento obtenido por planta, el nimero de personas que cosecharon esas
plantas y el tiempo de cosecha (Tabla 4). En ese sentido, se observé que la
productividad promedio por minuto, independientemente de la altura de la planta o de
la condicion de fructificacion fue de 8,1 g por minuto por persona. Mientras que, a igual
rango de altura de plantas, se observé que la cantidad de fruta cosecha por minuto
aumentaba con la fructificacion. Asi, por ejemplo, en plantas en un rango de 2,9 a 3,5
m de altura, la cantidad de fruta colectada, entre baja fructificacion y alta, vario entre 7,5
all7aqg.

Tabla 4. Valores de altura de planta, fructificacién, rendimiento promedio (Rdto),
namero de personas en cosecha (Pc), tiempo de cosecha (Tc) y relacion de
productividad (entre rendimiento, tiempo y nimero de personas en cosecha).

Altura Fructificaciéon = Plantas Rdto Pc Tc Productividad
(m) (A-M-B) (N°) (g planta®) (N°) (min)

23-29 B 2 57,65 2,0 6,0 15,7
29-35 B 8 72,86 2,8 13,2 6,0
M 4 184,68 3,0 50,2 7,5

A 3 498,80 2,7 44,5 11,7

35-41 B 12 172,53 3,1 22,5 7,8
M 2 74,83 2,5 16,7 6,2

A 3 343,00 3,0 45,9 8,0

41-47 B 14 136,71 2,9 251 8,7
M 4 144,00 3,3 22,0 8,9

47-5,3 B 3 119,03 2,7 25,3 57
M 1 358,70 3,0 57,1 6,3

A 1 491,70 3,0 50,0 9.8

Promedio 57* 173,3 2,9 25,7 8,1

B (bajo), M (medio) y A(alto), * Corresponde al total de plantas analizadas

De acuerdo al andlisis anterior, en promedio una persona estaria cosechando 486 g
por hora, dado que se colecta en promedio 8,1 g de fruta por minuto,
independientemente de la fructificacion y altura de la planta. Considerando que en
Chile se trabaja 180 h mensuales y el salario minimo es de $337.000, el costo por hora
equivaldria a $1.872,2. Se podria asumir, entonces, que el recolector, al menos

debiese percibir ese salario. Sin embargo, al calcularlo en base a la productividad

16



observada en la Tabla 3 y el precio promedio de $2.000 kg?, (rangos de $1.500 a
$5.000), el recolector obtendria un ingreso total que variaria desde $1.500 x 0,486 kg
a $5.000 x 0,486 kg, es decir $729 a $2.430, y por hora trabajada, un ingreso neto de
$-1.142,2 a $557,8. Estos valores son, evidentemente, menores al valor que
corresponde al salario minimo por lo que la rentabilidad que estarian obteniendo por
hora seria mayoritariamente pérdidas. Lo anterior, motiva a los recolectores a poner
en practicas técnicas de recoleccién que reduzcan los tiempos de cosecha. Estas, en
general, se realizan cortando ramas y vastagos provocando pérdida de biomasa
productiva, que debilita la planta y la hacen susceptible a enfermedades y, a su vez,
ponen en riesgo la produccion futura de fruta, con afios sin produccion a causa de la

renovacion de los mismos vastagos.

CONCLUSIONES

Sobre los antecedentes colectados, como del analisis realizado se puede concluir que:
1. Lademanda de alimentos funcionales y de moléculas bioactivas ha ido en aumento
a nivel mundial, en especial los frutos que contienen compuestos con actividad
antioxidante.

2. El maqui (Aristotelia chilensis (Molina) Stuntz) posee altos niveles de antioxidantes
como las antocianinas.

3. En Chile, la disponibilidad de frutas de maqui depende de la recoleccion por parte
de colectores.

4. El sistema de recoleccion de frutas mayoritariamente utilizado consiste en cortas
los vastagos desde la base, que va en contra de un manejo sustentable de las plantas
silvestres.

5. El analisis econbmico nos presenta que los actuales precios recibidos por los
colectores no alcanzan a cubrir salarios minimos.

6. Es necesario establecer manejos sustentables, que permitan alcanzar al menos un

salario minimo equivalente.
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