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Bioeconomía para aprovechar 
desechos orgánicos
•	 Mediante múltiples esfuerzos, los desechos de 
la producción piñera están siendo utilizados 
para generar actividades económicas.

P 6  -  P 12

Con refinería refinería, en REUTIPIÑA utilizan los desechos orgánicos 
de la piña para generar compuestos útiles en la industria alimentaria.





Piña de Costa Rica busca ser un medio que 
identifique al sector, que con sus artículos   e 
informaciones   se convierta en un ente que 
multiplique las buenas experiencias.

Si usted como productor o investigador tiene 
información que pueda   compartir con los 
demás integrantes del sector, le invitamos a 
comunicarse con nosotros.

Requisitos del artículo:

•	 Tamaño máximo 2000 caracteres.

•	 Artículos de investigación o análisis técnico, 
sobre un tema relacionado con el sector.

•	 Las investigaciones deben ser recientes, 
con un máximo de un año.

•	 Debe ser escrito por un profesional 
responsable y adjuntar ficha técnica.

•	 No debe ser un publireportaje de una 
empresa, únicamente se mencionará la 
casa y el producto sin insistir en  ello.

•	 Todo artículo está sujeto a la edición, para 
darle un formato periodístico.

•	 Indicar sitio en Internet u otro instrumento, 
donde el lector pueda obtener mayor 
información.

•	 Los artículos  serán seleccionados para su 
publicación dependiendo de el criterio del 
Consejo Editorial.

Favor enviar su artículo al siguiente correo: 
uisramoncc@gmail.com

“Revista Piña de Costa Rica no se hace 
responsable por las opiniones vertidas en 
artículos suscritos por autores específicos”.

E-mail: info@canapep.com
Teléfono: (506) 2291-5237

Fax: (506) 2291-5229
Apto. Postal 585-1007 San José, Costa Rica

www.canapep.com
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Editorial

Responsabilidad Social con rostro de mujer

El pasado 1 de setiembre en la Cámara 
Nacional de Productores y Exportado-
res de Piña (CANAPEP) completamos 
con una enorme satisfacción un plan de 
prevención contra el cáncer de mama 
en beneficio de 300 mujeres de la co-
munidad de Los Chiles de Alajuela, con 
el apoyo de varias de nuestras empre-
sas afiliadas.

Las beneficiarias de esta iniciativa de 
responsabilidad social del sector fue-
ron principalmente colaboradoras de 
las fincas y plantas de empaque, espo-
sas y madres de los colaboradores, así 
como señoras que habitan en las comu-
nidades cercanas a donde se cultiva la 
fruta.

Esta acción responde al compromiso 
social de CANAPEP y de sus afiliados 
con las comunidades donde operan, to-
mando en consideración que cerca de 
un 15% de las personas que colaboran 
en las fincas son mujeres y que general-
mente este tipo de cáncer se detecta en 
un estadio intermedio y avanzado.

La decisión de llevar a cabo este 
proyecto en Los Chiles obedeció a que 
esta localidad se encuentra entre los 
cantones con menores índices de de-
sarrollo social, según el Ministerio de 
Planificación (MIDEPLAN) y debido a 
que las listas de espera para este tipo 

de exámenes supera los 5 años, de 
acuerdo con información de la Caja 
Costarricense de Seguro Social (CCSS). 
En este cantón el cáncer de mama tiene 
una incidencia de 7,17% anual.

La alianza con el proyecto Lazos de la 
Clínica Bíblica permitirá coordinar la 

atención posterior de las señoras con 
alguna afectación con la CCSS.

Con este proyecto, las empresas del 
sector piñero reafirmamos hoy nuestro 
compromiso con el bienestar social y la 
salud de nuestras colaboradoras.

Lic. Abel Cháves Trigueros

Presidente CANAPEP
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Alianzas para proyectos productivos
a partir de residuos de piña
•	 Incentivadas por Sede de la UTN en San Carlos

En el año 2012, se estableció en la Sede Re-
gional San Carlos, de la Universidad Técni-
ca Nacional, un área específica de inves-
tigación, que promueve generar proyectos 
vinculados a la docencia y a la extensión, 
en las áreas estratégicas de este centro de 
enseñanza superior.

“La UTN tiene un modelo de investigación 
aplicada, el cual busca proponer soluciones 
conjuntas, a problemas de sectores produc-

tivos y a la sociedad. Así fue como a través 
de visitas de campo y ante la incidencia 
de la mosca de establo, se identificó el po-
tencial en el aprovechamiento de los resi-
duos de la actividad piñera, para generar 
emprendimientos que redunden en benefi-
cios socio-ambientales”, mencionó Lilliana 
Rodríguez, Coordinadora del Área de In-
vestigación y Transferencia, de esta Sede 
Universitaria.

En el  Área de Investigación y Transferen-
cia de la Sede Regional de San Carlos, se 
desarrollan varios   proyectos vinculados 
con el aprovechamiento de residuos agro-
industriales como posible alternativa de di-
versificación del sector piñero,  manejo de 
los residuos de exportación, generación de 
emprendimientos y alianzas estratégicas 
para fortalecer el sistema Regional de In-
novación de la Región Huetar Norte.

Cultivo de Hongo Ostra

Obtención de bromelina

Extracción de nanocelulosa

Uno de los proyectos de investigación de la UTN, pertinente al 
sector piñero, con beneficios ambientales, posibilidad de ge-
nerar responsabilidad social para las comunidades aledañas 
a las empresas productoras de piña y  con potencial de mer-
cado local e internacional, es la producción de hongo ostra.

Después de múltiples bioensayos se logró el desarrollo del 
protocolo para la producción del hongo ostra, a partir de la 
corona de piña, que ya ha avanzado a la fase de transferen-
cia para la implementación de un modelo de negocio, el cual 

ha involucrado necesariamente la sinergia entre diferentes 
instituciones públicas, empresas productoras y procesadoras, 
CANAPEP, empresas de maquinaria y equipos, Centros de In-
vestigación, Embajada de Holanda e instituciones de educa-
ción. Esto ha generado el interés de inversores, para el futuro 
establecimiento de modelos de producción en la región huetar 
norte, y de universidades internacionales para la realización 
de investigaciones en conjunto, como es el caso de la Univer-
sidad y Centro de Investigación de Wageningen de Holanda.

En el 2016, se inició con el desarrollo de una propuesta pre-
liminar de un modelo de extracción de bromelina, a partir del 
jugo residual del proceso de exportación de piña, en plantas 
exportadoras de la región huetar norte. La  Bromelina es un 
enzima que digiere proteínas,   ampliamente utilizada en el 
industria, por ejemplo se puede incorporar como ablandador 

para carnes y clarificador en la elaboración de cervezas ar-
tesanales.

Actualmente se trabaja en la evaluación de la pureza y carac-
terísticas de la bromelina  obtenida de los residuos de la acti-
vidad piñera, con el fin  de determinar su potencial y recomen-
dar posibles aplicaciones, de acuerdo a sus cualidades.

Otra de la líneas de investigación, que actualmente maneja la 
sede en San Carlos de la UTN, es  la extracción de nanocelu-
losa, de las cáscaras de la piña. Este es un material biodegra-
dable y de alta resistencia, lo que lo convierte en una materia 
prima muy versátil y de bajo impacto. 

Las características y pureza de la nanocelulosa, extraída de 
las frutas cosechadas en la zona norte de Costa Rica, están 
siendo evaluadas, pero según sus cualidades se podría usar 

para el desarrollo de empaques biodegradables de alta re-
sistencia y recubrimiento de trajes protectores para aplica-
ciones químicas en el sector piñero

Tanto el proyecto relacionada con la bromelina, como el  de 
nanocelulosa, están bajo la responsabilidad de la ingeniera 
Carolina Valenciano, quien los ha estado desarrollando desde 
inicios del 2016.





8

Comercialización del hongo “ostra”
es bien vista en Europa

•	 Alianza entre el sector 
productor, gobierno de 
Holanda y UTN

El mercado Europeo se visualiza como el 
óptimo para comercializar el hongo ostra 
que se se está sembrando en Costa Rica, 
en los rastrojos de piñas, como un hongo 
ecológico hermano de este cítrico, que per-
mite el aprovechamiento de los residuos en 
el proceso de producción. Y para que esta 
oportunidad se vuelva una realidad,   se 
trabaja ya  en el proceso de consolidar una 
alianza entre los productores, el gobierno 
de Holanda y la Universidad Técnica Na-
cional, institución propietaria de los proto-
colos de inoculación y producción.

El proyecto ha sido denominado HOPE, por 
las iniciales de “Hongo Ostra Para la Ex-
portación” y en su diseño inicial, se prevé 
que la producción sea de una manera 
descentralizada, una vez que rastrojo sea 
inoculado con el hongo, garantizando una 
producción de riqueza de una forma más 
democrática.

“La intención es que asociaciones,  en espe-
cial asociaciones de mujeres sean las que 
produzcan el hongo, esto nos permitirá ge-
nerar entre unos 8 000 y 20 000, puestos 
de trabajo solo en producción de hongo” 
mención José Luis Fernández, quien re-
presenta un grupo de inversores llamado               
ICARO.

Actualmente ya existe la posibilidad de 
construir 4 o 5 unidades productoras, al 
lado de las empresas piñeras más grandes 
del país. Según Fernández son precisamen-
te las grandes empresas las interesadas en 
que la producción de hongos sea manejada 
por asociaciones de mujeres, con el fin de 
generar riqueza en los alrededores de las 
fincas que ellas operan.

Uno de los grandes impulsores de este 
proyecto, ha sido el gobierno de Holan-
da, país en el que la demanda de piña es 
abastecida principalmente por Costa Rica, 
y ha previsto que si no se aprovechan los 
residuos de la fruta dorada, para el año 
2020, podría desencadenarse una crisis 
nacional que afecta las exportación de 
piña. De esta forma este país Europeo ha 
estado trabajando en la apertura de mer-
cados para el hongo ostra que se produzca 
en suelo costarricense.

“La primera exportación de hongo ostra 
la tenemos prevista para finales del pri-

mer semestre del próximo, es decir para 
los meses de mayo o junio del 2018. Tiene 
un mercado amplísimo, si nosotros desarro-
llamos todo el rastrojo de Costa Rica en 
hongo, ni siquiera abordaremos el 2 % del 
mercado Europeo” comentó Fernández.

Según el grupo de inversionistas,  el  merca-
do Europeo está listo para recibir el hongo 
costarricense, actualmente los atrasos se es-
tán provocando en  el área de producción, 
y desde ya se están realizando gestiones 
para abrir otros mercados, por ejemplo el 
Estadunidense, el cual ya manifestó interés 
en el proyecto.

Mercado abierto



Nombre Científico: Pleurotus ostreatus

Características: Sombrero de 5 a 15 cm de diámetro, algunas veces casi plano en la madu-
rez. Superficie lisa blanca o café grisácea, la carnosidad es blanca con olor a anís.

Hábitos: En ambiente natural crecen sobre árboles, troncos, arbustos u otras plantas leño-
sas, alimentándose de su madera.El lugar ideal para producir este tipo de hongos son 
sitios con temperaturas entre 15 y 30º C, por lo que zonas tropicales y subtropicales son 
perfectas para su producción.

Usos: Ampliamente utilizado en la gastronomía, principalmente en Europa donde se  le con-
sidera un sustituto de la carne. También contra padecimientos cardiovasculares y estados 
de hipertensión, así como para combatir la obesidad, ya que es una fuente importante de 
vitaminas y minerales.

El material residual después de cosechar el hongo, se utiliza como abono o alimento de 
animales.

Puede ser presentado en forma fresca, deshidratado o en conserva junto a otros vegetales.

Productividad: El periodo  vegetativo  del  Hongo  Ostra  dura 4  meses,  que  se  divide  
en  4  oleadas o brotes por  mes  que  van  disminuyendo  hasta  el  término  del  ciclo  de  
producción,  por esta razón se los puede cultivar 3 veces al año.

Es un hongo comestible de alto valor nutricional y funcional, capaz de vivir en materia orgáni-
ca, por lo que se le considera un agente primario de descomposición, porque es capaz de 
utilizar los desechos de las plantas en su forma natural sin que hayan sido sujetas a algún 
proceso de degradación bioquímica o microbiológica. Esto quiere decir que pueden colonizar 
el rastrojo y degradar la lignina, además de la hemicelulosa y la celulosa, componentes de 
plantas como la piña.

Hongo Ostra
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Bioeconomía 
para aprovechar 
desechos 
orgánicos

•	 REUTI-PIÑA utiliza más de 
700 toneladas anuales de 
desechos de la piña

El papel tan importante de la 

producción piñera en el desarrollo 

económico y social de nuestro 

país, paulatinamente ha generado 

un crecimiento, no sólo en la 

producción, sino también en la 

cantidad de desechos orgánicos 

que se generan. REUTI-PIÑA, 

empresa costarricense ubicada en 

Liberia provincia de Guanacaste, 

llegó a ver en este fenómeno una 

oportunidad para convertir estos 

desechos mediante biorefinería, 

en compuestos orgánicos 

aprovechables económicamente.

La obtención de estos compuestos a partir 
de desechos no aprovechables de la piña 
para sacarles provecho económico es una 
forma de aplicar la bioeconomía; este con-
cepto se puede explicar cómo la transfor-
mación bioquímica o biológica de mate-
ria orgánica (biomasa) que no se destina 
al consumo humano, para generar valor 
económico y que tenga impacto positivo en 
el medio ambiente.

Al hablar de biomasa desechable, nos 
referimos a hojas, ñonga y otros elemen-
tos orgánicos que se generan post-cosecha, 
que tradicionalmente han representado un 
problema para todos los sectores agro-
industriales (incluido entre ellos el sector 
piñero). El manejo de estos desechos sig-
nifica un reto para todos los sectores, y en 
los últimos años se han gestado diferentes 
ideas, proyectos y realidades que ayudan 

a mitigar la situación, y a mediano y largo 
plazo, serán soluciones eficientes y viables 
económicamente.

Bromelina y microcelulosa 
cristalina mediante biorefinería

La refinería es un proceso que obtiene sus-
tancias concretas después de destilar otras. 
Con este proceso se han obtenido bromeli-
na y microcelulosa cristalina (MCC), a partir 
de una materia prima anual de 700 tone-
ladas de biomasa lignocelulósica generada 
post-cosecha del cultivo de la piña.

La bromelina se utiliza en la industria de ali-
mentos y otorga varios beneficios, entre los 
que destaca la disminución de los tiempos 
de producción en un 50%. Otro beneficio 
de la bromelina es la mejora en la calidad 



de cervezas y vinos blancos; la bromelina 
hidroliza (rompe enlaces proteicos), lo que 
provoca la liberación de aminoácidos que 
aceleran el proceso de fermentación, pro-
ceso que ha sido validado en una de las 
cerveceras más grandes y prestigiosas de 
México.

Respecto a la microcelulosa cristalina (MCC), 
es empleada para la formulación de fár-

macos, pues es un diluyente fundamental en 
pastillas y cápsulas orales. La MCC es prin-
cipalmente un excelente multifuncional como 
aglutinante, coadyuvante y lubricante en la 
producción de muchos medicamentos.

Tanto la bromelina como la MCC, se comer-
cializan ya a nivel internacional, lo que de-
muestra la viabilidad de esta iniciativa.

Reducción de la huella de 
carbono como valor agregado

Paralelamente a la obtención de beneficios 
económicos por el aprovechamiento de los 
desechos de la piña, otro beneficio para 
las empresas es la reducción del impacto 
ecológico, que se mide mediante la “huella 
de carbono” en el ambiente.

Andrey Montoya, Mánager General   de 
REUTI-PIÑA  explica  que para las empre-
sas piñeras esto es un beneficio directo; sus 
productos de exportación tendrían un va-
lor agregado muy atractivo para los im-
portadores internacionales, al evidenciar 
que Costa Rica hay una empresa que está 
aprovechando la biomasa para generar in-
novación y está beneficiando al medio am-
biente.

 Asegura que en este momento existen va-
rios pequeños y medianos productores inte-
resados en esta propuesta para el manejo 
de desechos, y se está en negociaciones 
para realizar alianzas que promuevan es-
tas prácticas.

Sobre REUTI-PIÑA

REUTI-PIÑA es una empresa de base científica-tecnológica, de 
mentalidad innovadora y trabajo en equipo, que tiene como 
eje central impactar de manera ambiental, social y económi-
ca nuestro país, por medio de herramientas de biorefinería 
que permiten extraer de manera natural, moléculas de in-
terés económico para la industria alimentaria y farmacéutica. 
Conforman un grupo multidisciplinario de nueve integrantes. 
Para contactar, puede escribir a Andrey Montoya, quien es el 
Mánager General, al siguiente correo:

andrey.montoya@reuti-pinacr.com
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Platos biodegradables con desechos de piña
•	 Estudiantes de la UCR San Ramón logran primer lugar 
en Expo-Innova con novedoso invento

•	 Proyecto es de interés para el sector piñero

Un grupo de cinco estudiantes 

de la Universidad de Costa Rica 

(UCR) Sede San Ramón, obtuvo 

el primer lugar de la feria de 

Expo-Innova, en las categorías de 

responsabilidad social y general, 

con un proyecto en el cual lograron 

transformar los desechos de 

la producción piñera en platos 

desechables y biodegradables 

para cocina. Expo-Innova, que 

es organizada por la UCR, reúne 

proyectos de estudiantes de la 

carrera de Dirección de Empresas 

de todas las sedes.

Bio-corona, propiedad de Piñitica S.A., es el 
nombre con el que bautizaron el proyecto, 
el cual nace ante la necesidad de encon-
trar alternativas para el tratamiento de los 
desechos propios de la producción de piña, 
con lo que logran ser amigables con el me-
dio ambiente. Concretamente, se trabaja 
con la corona de la piña, la cual se convier-
te en desecho después de la cosecha.

El proyecto estudiantil, está planificado de 
forma que se convierta en un negocio ren-
table y amigable con el ambiente, según 
comenta Andrea Rojas Soto, una de las inte-
grantes del grupo. “Queremos dar una uti-
lidad real a un material que se ve como un 
simple desecho, y que se genera por tone-
ladas. De esa forma disminuimos la conta-
minación en dos vías: la utilidad de la coro-
na de la piña por un lado, y evitar el uso de 
materiales convencionales como estereofón 
y plástico en platos desechables, ya que no 
son biodegradables”, dijo Andrea.

Empresas piñeras Interesadas

Después del impacto mediático que tuvo el 
proyecto de Bio-Corona, algunas empresas 
piñeras han hecho contacto con Piñitica S.A., 

con el objetivo de realizar el primer con-
tacto para posibles negociaciones futuras.

“Estamos contentos de ver lo que hemos 
generado en el sector piñero con nuestro 
proyecto de Bio-Corona. Después de la 
presentación del proyecto y la premia-
ción, hemos tenido contacto con empresa-
rios piñeros que nos han buscado para ir 
pensando en alianzas fructíferas para ellos 
y nosotros. Ahorita estamos en un proce-
so administrativo-legal con el proyecto, y 
creando todo el marco necesario para que 
el negocio comience. El mercado potencial 
para el producto se determinó en el gran 
área metropolitana, esto después de una 
investigación que nos dice que en este lugar 
la conciencia ambiental es más grande”, co-
mentó Andrea Rojas.

Los integrantes del grupo que desarrolló 
el proyecto Bio-Corona, todos de la carre-
ra de Dirección de Empresas, son: Wendy 
María Jiménez Cruz, Paola Melissa Rodri-
guez Cruz, Andrea Roxana Rojas Soto, Ada 
Francy Valle Chavarría y Eduardo Luis Ve-
negas Obando, y financieramente desarro-
llaron el proyecto con capital propio.
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La designación de Río Cuarto como el 
cantón número 82 de Costa Rica, provocó 
que ahora una parte de la empresa Piñales 
de Santa Clara S.A:, se mantenga en La 
Virgen de Sarapiquí, mientras que otra 
área, sea jurisdicción del nuevo cantón de 
Río Cuarto en el poblado de San Gerardo; 
ambos ubicados en la Región Huetar Norte 
de Costa Rica.

Un dato curioso es que, la operatividad y 
responsabilidad con las comunidades veci-
nas de esta empresa que fue fundada en 
1989 y exporta piña fresca desde 1991, 
se mantiene intacta.

Piñales de Santa Clara, es una empresa fa-
miliar de capital nacional y fundada por 
Alfredo Herrera Solís. En la actualidad está 
bajo la administración de su hijo, Alfredo 
Herrera Gómez; ambos se han preocupado 
siempre por certificar su producto, así como 
su responsabilidad social y desempeño am-
biental.

“Durante mucho tiempo nuestra empresa 
estuvo certificada con la ISO 14000, pero 
ahora estamos migrando hacia otra norma 
que se llama SCS, porque ésta abarca la 
parte social, ambiental, salud ocupacional 
y por supuesto la calidad del producto, por 
las nuevas exigencias del mercado”, explicó 
Alejandra Murillo, ingeniera responsable 
del departamento de gestión ambiental.

Uno de los aspectos que más llena de or-
gullo a los trabajadores y propietarios de 
Piñales de Santa Clara, son sus aproxi-
madamente 500 hectáreas de bosque en 
conservación, del total de 1250 hectáreas 
que tienen sus fincas, lo que prueba que la 
producción puede ir de la mano de la con-
servación.

Según Alejandra Murillo, “todas las fuentes 
de agua que están en nuestras propiedades 
se encuentran debidamente inventariadas, 
con su correspondiente área de protección 
y una área de amortiguamiento, que se 

creó con semillas de los árboles que ya es-
taban en estas tierras, y fueron germinados 
y trasplantados con ayuda de los niños de 
la Escuela de San Gerardo de Río Cuarto”.

Actualmente tienen 251 hectáreas de 
bosque, entre las incorporadas y en trámite 
de incorporación al pago de servicios am-
bientales, como una forma de retribución 
por su afán de conservar los bosques y res-
guardar el recurso hídrico.

“Algo que diferencia esta finca de otras, 
dedicadas a la misma actividad, es que 
aquí no tenemos paños extensos de cultivo 
de piña. Esta finca es piña y bosque, piña y 
bosque y así consecutivamente, de esta for-
ma durante casi 30 años ha sido sustenta-
ble la producción de piña y la conservación 
de bosque”, mencionó Murillo.

Piñales de Santa Clara S.A.

•	 Empresa también se preocupa por mejorar constantemente 
las condiciones de los trabajadores.

Producción de la mano con la conservación

EMPRESA EJEMPLAR - Sarapiquí



Recientemente se hizo una modificación 
importante en la infraestructura de la em-
presa. Se construyeron instalaciones para 
mantenimiento de equipos agrícolas, me-
jorando el espacio de los trabajadores y 
se construyó una nueva bodega de insumos 
de empaque y procesamiento del cartón 
que mejoró sustancialmente las condiciones 
laborales y el desempeño de los traba-
jadores

“Se construyeron máquinas cortadoras de 
corona, que eliminaron el riesgo de acci-
dentes mientras se realizaba esta activi-
dad. Toda la inversión que se realizó re-
cientemente en la planta empacadora, 
mejoró muchísimo el desempeño productivo 
de la empresa y aún más las condiciones 
de los colaboradores”, añadió la ingeniera 
agrónoma.

Solo en esta iniciativa de mejora, la em-

presa invirtió más de 450 mil dólares, ya 
que significó una remodelación completa de 
la planta empacadora y las bodegas de 
cartón y el diseño por parte de sus propios 
técnicos de las máquinas cortadores de co-
rona y equipos para el empaque.

Mientras tanto el programa de reducción 
en el uso de agroquímicos se mantiene, así 
como el programa anual de monitoreo am-
biental, convencidos en la mejora continua.

Más de 200 mil dólares para mejorar las condiciones de los trabajadores
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Aunque no todos lo hayamos vivido, pode-
mos imaginar que no es fácil ser migran-
te. Llegar a un pueblo alejado, sola y con 
4 hijos que alimentar, ¿Quién podría em-
plear a una mujer así? ¿Cuánto tiempo po-
dría soportar en el trabajo de campo, una 
madre desesperada por sacar adelante a 
sus niños?

Pues así llegó hace 9 años Doña Karla 
Mugía a San Gerardo de Río Cuarto, cuan-
do empezó a trabajar por temporada en 
Piñales Santa Clara, abonando y cosechan-
do,  trabajos que requiere temple y  gran 
esfuerzo físico. “Yo venía de la zona de 
Guápiles, y había andado con toda mi fa-
milia por todas las zonas donde se coge 
café. Cuando yo llegué aquí a llenar la so-
licitud, me dijeron que se contrataba gente 
con experiencia, pero que también se da 
la oportunidad para que el que no sabe 
aprenda; y así empecé yo: con necesidad, 
con los chiquitos en la escuela, me fui a tra-
bajar en el campo”, narra Doña Karla.

Pero no se quedó allí, en poco tiempo ya 
era una trabajadora fija de la empresa, y 
pasó de trabajar en el campo a ser misce-
lánea de la planta; luego operaria de la 
planta y hasta se capacitó en manejo segu-
ro de agroquímicos. Ahora Doña Karla es 
la encargada de lavar las ropas de segu-
ridad de quienes tienen contacto con pro-
ductos químicos, un puesto con horario más 
flexible y mejor salario.

En determinados momentos, todos los hijos 
de Mugía, también fueron trabajadores de 
Piñales Santa Clara, ahora son bachilleres, 
algunos profesionales y otros se encaminan 
en una carrera universitaria. Según Doña 
Karla, nada de esto lo habría logrado sin 
un trabajo seguro que le permitió siempre 
poner comida en su mesa.

Este no es el único caso de superación, den-
tro de Piñales Santa Clara, Dinia Solís está 

por cumplir 20 años de trabajar en esta 
empresa, inició trabajando en el campo, en 
la planta empacadora, pasó a ser misce-
lánea, luego se capacitó en la confección 
de guías de transporte y en el sistema de 
trazabilidad de fruta, pasando con los años 
a ser recepcionista y actualmente es la jefa 
de planillas.

“Aquí han hecho varias muchas capacita-
ciones, yo he aprovechado las oportuni-
dades que la empresa me ha dado, por 
eso estoy muy agradecida con la empresa” 
mencionó Solís Guzmán.

Dos mujeres y sus familias que 
cumplieron sus sueños

Fruto del esfuerzo, dedicación y responsa-
bilidad social de la empresa, muchos de 

los trabajadores ven sus sueños cumplidos; 
el primero cuando son contratados, con 
alegría y satisfacción avisan a sus familia-
res y amigos  que ya tienen el medio para 
sacar adelante a sus familias. El segundo 
cuando ven que sus hijos se superan y ob-
tienen las herramientas para llegar más le-
jos que ellos mismos.

Sin embargo, para estas dos mujeres los 
sueños no han quedado allí; gracias a que 
el esposo de Doña Dinia, también trabaja 
en Piñales Santa Clara, pudieron obtener 
un crédito y comprar una vivienda, la cual 
comparten con sus dos hijos colegiales.

“Gracias al trabajo hemos logrado tener 
casa propia, espero poder darle el estudio 
a los muchachos y además seguir con mis 
estudios, para aportar a la empresa y con-
tinuar creciendo”, nos contó Dinia Solís.

Próximamente, uno de los grandes sueños 
de Karla Mugía también está por cumplirse: 
tener un techo propio. Esto gracias a que 
la empresa les da facilidad para adquirir 
un lote, el cual van pagando con pequeños 
abonos mensuales, para posteriormente so-
licitar el bono de vivienda.

“Ahorita acabo de comprar un lotecito, me 
ayudó la empresa, ya lo pagué y ya clasi-
fiqué para el bono. Cuando mi esposo me 
dejó, quedé en la calle y ya ahorita voy a 
tener una casita propia, gracias a mi es-
fuerzo y a la confianza de esta empresa”, 
terminó Doña Karla.

Ambas mujeres coinciden en que, si Piñales 
Santa Clara no hubiera llegado a San Ge-
rardo de Río Cuarto, sus historias serían 
muy diferentes, incluso piensan que no es-
tarían viviendo en este lugar.

•	 Preocuparse por el bienestar de sus colaboradores le ha 
garantizado funcionarios leales a Piñales de Santa Clara.

Claro ejemplo de superación

ACCIÓN EJEMPLAR - Sarapiquí

Karla Mugía.
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Por la lejanía del lugar, al imaginarnos la 
“escuela de San Gerardo de Río Cuarto”, 
podríamos pensar en instalaciones pequeñi-
tas, algo sucias, descoloridas y con pocos 
niños.  Nada más alejado de la realidad, 
ya que actualmente tiene 6 aulas, un co-
medor, una dirección, bodegas, áreas de 
juego techadas y hasta un pequeño salón 
de actividades.

Sin embargo, esto no siempre ha sido así. 
Magally Carvajal González, directora de 
esta institución, asegura que han mostrado 
un cambio abismal desde que iniciaron a 
trabajar de la mano con la empresa Piñales 
Santa Clara, hace aproximadamente 5 
años.

“Cuando yo llegué aquí y vi la escuela en 
las condiciones que estaba, eran precarias, 
era algo impactante. El comedor tenía una 
piedra para rellenar un hueco que había en 
el centro del piso, el cielo raso estaba lleno 
de comején, solamente habían dos aulitas 
y la instalación eléctrica amenazaba con 
ocasionar un incendio en cualquier momen-
to”, narra la directora.

A pesar de que todas estas circunstancias 
podrían ahuyentar a cualquier, no lo hicie-
ron con Magally, quien al contrario, se ena-
moró de la institución y se propuso conver-
tirla en una escuela modelo, para ofrecerle 
a los niños de San Gerardo y comunidades 
vecinas lo que realmente merecen.

“Recuerdo que la primera persona que me 
visitó fue Don Alfredo padre, el dueño de 
la piñera, y desde allí inició una bonita 
amistad, ellos han creído en el trabajo que 
hacemos aquí. También han demostrado el 
apoyo, porque siempre que les he pedido 
ayuda me han tendido la mano; de hecho, 
esta dirección la donaron”, cuenta Magally.

Materiales, mano de obra, equipo de co-
cina, alimentos y hasta efectivo, son parte 
de las donaciones de la empresa a este 
centro educativo, que gracias a sus mejoras 
y crecimiento, ya es una dirección técnica 
y ahora el MEP les brinda el transporte a 
los niños.

Hace cinco años, la población estudiantil 
de la escuela de San Gerardo era de 42 
niños, ahora ésta institución atiende 146 es-
tudiantes, con 13 funcionarios, que incluyen 
un conserje, un profesor de educación físi-
ca, dos teachers, y tres profesionales que 
atienden a niños con problemas de apren-
dizaje, emocionales y de conducta.

Según dijo la directora, incluso gracias a un 
enlace que les realizó la empresa piñera, 
obtuvieron la donación de algunos instru-
mentos musicales, los cuales fueron utiliza-
dos en una presentación de la escuela el 
día en el cual se firmó el cantonato de Río 
Cuarto. “Ese día fue muy especial para 
los niños, ya que tuvieron la oportunidad 
de conocer y abrazar al presidente de la 
república Luis Guillermo Solís, comentó  Ma-
gally Carvajal.

El progreso en la Escuela de San Gerardo 
de Río Cuarto no termina, ya que pronto 
el INDER iniciará la construcción de un aula 
completamente equipada, y esperan en el 
mediano plazo construir un gimnasio, claro 
que de la mano de Piñales Santa Clara, la 
empresa que nunca les ha dado la espalda.

•	 Directora del Centro Educativo, agradece el cariño de empresa Piñales de Santa Clara

Institución modelo gracias a la colaboración
de la actividad piñera

ACCIÓN EJEMPLAR - Río Cuarto

Escuela de San Gerardo de Río Cuarto

Magally Carvajal 
González, directora 
de la escuela de San 

Gerardo de Río Cuarto.
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Empresas piñeras están acostumbradas a trabajar 
bajo lineamientos legales y de derecho
•	 Sector Piñero nacional trabajó hombro a hombro con el gobierno 
para la implementación de la Reforma Procesal Laboral.

•	 Reforma Procesal Laboral establece que a iguales condiciones, 
iguales derechos sin ningún distingo.

Viceministra de trabajo

Desde el pasado 25 de julio entró en 
vigor la Ley de la República No. 9343, 
más conocida como la Reforma Procesal 
Laboral, aprobada por los legisladores 
desde el 2015, luego de que los diputa-
dos corrigieran un artículo que legaliza 
las huelgas en servicios públicos esencia-
les y por el que el texto fue vetado por la 
expresidenta Laura Chinchilla. Por lo tan-
to  Piña de Costa Rica, buscó a la Vicemi-
nistra de Trabajo, Nancy Marín, para que 
nos hablara sobre sus implicaciones para 
el sector agroindustrial de nuestro país.

En primera instancia la viceministra, 
recomendó perderle el miedo a estos 
cambios, que no buscan otra cosa que 
“seguridad jurídica, reglas más claras, 
convirtiéndose en una gran oportunidad 
para el país con una legislación más pro-
gresista en lo laboral y un acceso a la 
justicia de manera más efectiva, y con 
posibilidades de desarrollar vías alternas 
para la resolución de conflictos”

“Como parte de las adaptaciones, las 
personas contarán con seis unidades de 
resolución alternativa de conflictos en 
el país, en cinco de las siete provincias: 
San José, Alajuela, Puntarenas, Limón, 
Guanacaste, así como en la localidad 
de Pérez Zeledón” mencionó Marín como 
parte de las novedades.

Otras funciones nuevas que se deberán 
aplicar, son las regulaciones en el tema 
de la carta de despido, que deberán in-
cluir las causas de la suspensión del con-
trato laboral. El patrono no podrá alegar 
otras causas en sede judicial tras entre-
garla al empleado. Y en caso de que el 

trabajador no la quiera recibir, el patro-
no deberá remitir al Ministerio de Traba-
jo en los 10 días hábiles posteriores al 
despido.

La cartera de trabajo también deberá 
fiscalizar los procesos de declaración 
de huelga, particularmente en los casos 
donde no haya sindicato de empleados. 
“Si un sindicato quiere ir a huelga, re-
quiere al menos el 30% de las personas 
sindicalizadas en el centro de trabajo. Si 
tiene menos afiliados, o no hay sindicato, 
un grupo de trabajadores puede solicitar 
una votación“, explicó Marín.

Cuando se le consultó a la viceministra 
sobre la participación del sector agroin-
dustrial en el planteamiento de las modi-
ficaciones, enfatizó en que “se trabajó de 
la mano con CANAPEP,  tuvimos varias vi-
sitas, reuniones y conversatorios. Estamos 
seguros de que las empresas agroindus-
triales que están acostumbradas a traba-
jar estrictamente, bajo los lineamientos le-
gales y de derecho, no van a sentir ningún 
cambio”.

Empresas Piñeras, sin ningún 
temor al cambio

Desde antes que entraran en vigencia 
estas modificaciones, algunas empresas 
piñeras de nuestros país, se preocuparon  
por actualizarse, conocer de cerca de 
qué trata la Reforma Procesal Laboral, 
y prepararse para cualquier cambio que 
debieran implementar a lo interno.

Sin embargo, muchas se llevaron la sor-
presa de que todo su procedimiento ya 

estaba apegado a la nueva normativa, 
lo cual indica que el sector piñero se ha 
preocupado por garantizar los derechos 
de sus trabajadores.

“A nosotros no nos impacta, porque des-
de hace muchos años hemos venido tra-
bajando bastante bien en aspectos la-
borales, inclusive la empresa tiene un 
asesor laboral, que nos ayuda a mejorar 
y ponernos al día en cuanto a temas le-
gales”, externó el supervisor de recursos 
humanos, de la empresa Piñales de Santa 
Clara.

Incluso durante el mes de agosto, en esta 
empresa piñera se están impartiendo ca-
pacitaciones, para supervisores y la par-
te operativa, sobre todos los cambios re-
cientes al código laboral nacional.

“Sabemos que no es todo el código de 
trabajo que se modificó, son ciertos 
artículos, pero queremos que todos es-
tén bien enterados sobre cuales aspectos 
se modificaron, para no cometer ningún 
error”, explicó Artavia Cerdas.

Igualmente, el Ministerio de Trabajo ha 
puesto a disposición de toda la población 
varias capacitaciones sobre la Reforma 
Procesal Laboral en su perfil   de Face-
book, para que cualquiera que tenga al-
guna duda pueda obtener la información 
oficial de una manera expedita y gratui-
ta.
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Un reto al sector 
exportador nacional

•	 Ley de Modernización de la Inocuidad de Alimentos de los Estados Unidos

•	 Aplica para todos los alimentos tanto procesados como frescos

Desde el año 2011 se aprobó la nueva 
Ley de Modernización de la Inocuidad de 
Alimentos (FSMA, por sus siglas en inglés), 
que procura asegurar la inocuidad de los 
alimentos comercializados en los Estados 
Unidos y con ello reducir la incidencia de 
las enfermedades transmitidas por estos. La 
ley aplica para los alimentos comercializa-
dos en Estados Unidos, sean estos produci-
dos localmente o importados.

Las normas correspondientes a FSMA fue-
ron publicadas y se hacen efectivas pau-
latinamente, dando tiempo suficiente para 
que el sector productor se prepare para 
cumplir con los diferentes requisitos.

Específicamente, para frutas y hortalizas 
frescas, en las que la piña se encuentra 
cubierta, deben cumplir con las disposi-
ciones de la Produce Safety Rule (ver en-
lace web al final de la nota) en el que se 
establecen los estándares de cultivo, cose-
cha, empaque y almacenamiento de pro-
ductos frescos. Este incluye el cumplimiento 
de  -Calidad de agua -Mejoradores bioló-

gicos de suelo (estiércol y compost) -Brotes 
o semillas nacidas  -Animales domésticos y 
salvajes - Salud, higiene y capacitación del 
personal - Equipos, herramientas y edificios, 
entre otros que se pueden verificar en el 
enlace web mencionado.

Si bien muchos exportadores cuentan con 
certificaciones privadas de carácter vo-
luntario sobre Buenas Prácticas Agrícolas, 
cabe recordar que esta es una normativa 
nacional de cumplimiento obligatorio para 
todo exportador a los Estados Unidos. Es 
importante reconocer que las certificaciones 
privadas constituyen una base sólida para 
acceder al mercado americano y cumplir 
con FSMA.

Entre las disposiciones de la ley FSMA 
para alimentos importados se incluyen:

Transparencia del importador: los impor-
tadores deben verificar que sus suplidores 
extranjeros tengan implementadas las me-
didas preventivas adecuadas para asegu-
rar la inocuidad.

Certificación por terceros: la Administra-
ción de Medicamentos y Alimentos de los 
Estados Unidos (FDA, por sus siglas en in-
glés), tendrá la posibilidad de acredi-
tar a auditores externos calificados para 
que certifiquen el cumplimiento de los es-
tándares de EE.UU. en las instalaciones de 
alimentos en el extranjero.

Alimentos de alto riesgo: la FDA tiene la 
autoridad para solicitar que los alimentos 
importados de alto riesgo vengan acom-
pañados de una certificación externa como 
condición para su admisión en el país.

Recursos adicionales: al aumentarse las 
labores de inspección, recursos adicionales 
estarán dirigidos hacia inspecciones en el 
exterior.

Prohibición al ingreso de productos: FDA 
tiene ahora la autoridad para negar la 
entrada al país de alimentos provenientes 
de países o instalaciones que han rehusado 
una inspección por parte de EE.UU.



En alertas anteriores se han señalado las 
modificaciones impulsadas por la FDA res-
pecto a su legislación en su normativa la 
cual involucra alimentos y productos agríco-
las frescos y congelado.

Los exportadores nacionales deben encon-
trarse al tanto de estos cambios y la forma 
en que deberá aplicarse a sus respectivos 
establecimientos, procesos y actividades, 
de allí que se hace necesaria la capaci-
tación y determinen los puntos de mejora 
en los plazos de cumplimiento establecidos 
para tal efecto.

A continuación, se muestran las fechas de 
entrada en vigencia de las principales 
reglas que competen requisitos para pro-
ductores-exportadores de piña:

Implicaciones
para Costa Rica

Cabe destacar que la Promotora de Comercio Exterior de nuestro país, realiza 
capacitaciones en esta materia, por lo que se recomienda mantenerse al tanto 

en su redes sociales, o sitio web.

https://www.fda.gov/food/guidanceregulation/fsma/ucm334114.htm

Controles Preventivos para Alimentos destinados a Humanos

Normas para la seguridad final de los productos

Entrada en vigencia de los Programas de verificación de 
proveedores extranjeros:

Mayo 2017

Tamaño de empresa

Muy Pequeñas ($1 millón en ventas anuales)

Sujetas a Pasteurized Milk Ordinance (PMO)

Pequeñas (menos de 500 empleados)

Resto de empresas

Tamaño de empresa

Muy pequeñas (ventas entre $25 mil – $250 mil anual)

Pequeñas (ventas entre $250 mil – $500 mil anual)

Resto de empresas

Entrada en vigencia

Set 2018

Set 2018

Set 2017

Set 2016

Entrada en vigencia

Nov 2019

Nov 2018

Nov 2017
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Sector piñero nacional superó la prueba 
•	 Los primeros contenedores de piña, llegaron a finales de junio a Shanghái

Luego de conseguir los permisos necesarios 
y cumplir con los controles de calidad para 
el ingreso a China, cuatro empresas costa-
rricenses, completaron con éxito el reto de 
llevar 30 contenedores de piña fresca has-
ta este gigante asiático. Los primeros con-
tenedores salieron de suelo nacional los pri-
meros días de junio y llegaron a la ciudad 
china de Shanghái a finales de ese mes, tras 
unos 25 días de recorrido.

“Creo que el hecho de que haya llegado 
la fruta a Shanghái con muy buena cali-
dad, es la última prueba que nos faltaba, 
después de haber pasado ya las dos revi-
siones que habíamos hecho con ellos”, in-
dicó Abel Chaves; Presidente de la Cámara 
Nacional de Productores y Exportadores 
de Piña (CANAPEP).

Con la introducción al país asiático, se abre 
una nueva oportunidad para los producto-
res de piña costarricense, por el hecho de 

Durante los últimos cuatro años, la impor-
tación de piña en China ha alcanzado un 
crecimiento cercano al 42%, lo que muestra 
un mercado potencial y sostenible. Lo an-
terior representa una alternativa para los 
productores costarricenses de posicionar la 
variedad de piña Golden en ese destino, 
tal y como lo han hecho en Estados Unidos 
y Europa.

Dado el potencial que tiene Costa Rica 
como líder mundial en la exportación de 
piña fresca, los productores ven en el mer-
cado chino una gran oportunidad para los 
subproductos, como piña congelada, deshi-
dratada, jugos y concentrados.

Lo anterior vendría a darle valor agregado 
a la producción de piña, y una alternativa 
para que más productores puedan ingresar 
también a China, el cual promete conver-
tirse también en un mercado potencial para 
otras frutas.

que se abre una tercera puerta a la expor-
tación tras Europa y América, aunque eso 
también signifique que aumenta la compe-
tencia.

Y es que según Chaves, esta apertura de 
mercado, va a significar mucho para el fu-
turo de la piña de este país, ya que es un 
mercado que tiene muchas expectativas, 
tanto para los chinos como para nosotros, 
por la necesidad de llegar con frutas de 
buena calidad.

Mercado de casi mil 
cuatrocientos millones de 

habitantes

Este país oriental lleva un tiempo impulsan-
do una política estratégica de diversificar 
sus fuentes de producción de alimentos, 
pensando en abastecer una población que 
ronda los 1,4 mil millones de personas.
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Nuestra piña podría llegar a China en avión
•	 La apertura del mercado chino abre nuevas estrategias de exportación

Ante la apertura del mercado chino para 
nuestra piña, el envío de piña vía aérea 
al país asiático es inminente. Aunque Cos-
ta Rica lleva más de 20 años exportando 
su piña, concretamente la variedad MD2 
en los últimos años, todavía es un producto 
cuyas características no son conocidas por 
los consumidores chinos.

“Hay programas de televisión chinos que se 
han desplazado a Costa Rica para recabar 
información e imágenes, ya que intentan 
enseñar a los consumidores que aunque el 
color de la piña es verde, ésto no es sinóni-
mo de inmadurez”, explica Astrid Antillón, 
international marketing consultant de la em-
presa Best Fresh Fruits. 

Los primeros datos registrados en cuanto a 

los consumidores chinos saben lo que quie-
ren y saben el valor de los productos”. 

La apertura de este nuevo mercado va 
a hacer que la oferta de piña de origen 
costarricense se vea disminuida. Aunque el 
mercado chino apenas acaba de abrirse 
a este producto, los volúmenes demanda-
dos ya son considerables. “Hay empresas 
que están recibiendo peticiones de 40 con-
tenedores semanales, porque exponencial-
mente, el mercado chino es muchísimo más 
grande de lo que estamos acostumbrados 
a tratar”, explica Antillón. A día de hoy, 
según datos ofrecidos por Best Fresh Fruits, 
tal vez sólo dos exportadoras en Costa Rica 
puedan abastecer lo que ese cliente chino 
demanda.

las importaciones de piña en China entre el 
2014 y 2015 indican que éste volumen se 
incrementó en un 64%, siendo esta tenden-
cia al alza en los años consecutivos. Fue en 
2015 cuando todos los protocolos se die-
ron por arreglados y firmados y es cuan-
do Costa Rica empieza a considerar el país 
asiático como su próximo nuevo mercado. 

“Hasta el momento, China tan sólo conocía 
la piña que se cultiva en el sureste asiático, 
la mini piña”, explica Antillón. Sin embargo, 
esta fruta no tiene exactamente las mismas 
características que la piña costarricense. A 
ésto hay que sumar la diferencia de pre-
cios, pues el transporte es aéreo directo 
desde Costa Rica y “ésto encarece el precio 
final”. “Calculamos que la caja cuesta entre 
los 11 y 12 dólares, aunque sabemos que 

FUENTE: Best Fresh Fruits BV
www.bestfreshfruits.com
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Maíz, yuca, papaya y ayote en tierras
donde hubo piña durante 17 años

•	 Upala Agrícola demuestra que después de la piña se pueden cultivar otros productos.

•	 Experto del Tecnológico de Costa Rica, asegura que el cultivo adecuado de piña ha 
mejorado las condiciones de físicas y actividad biológica de los suelos.

En mayo del presente año, la empresa Upa-
la Agrícola inició, en una hectárea donde 
había sembrando piña por 17 años, un pro-
ceso de cambio de uso de suelo. Ahí se sem-
bró maíz, yuca, ayote y papaya, esto con el 
fin de demostrar que el uso prolongado del 
terreno para cultivar piña no hace que los 
suelos sean infértiles.

Para mediados de este mes de agosto 
estará la cosecha del maíz (4000 metros 
cuadrados), y en setiembre ya se podrán 
saborear los primeros ayotes (2000 metros 
cuadrados).

El buen desarrollo de los cultivos eviden-
cia que no hay alteración significativa en 
la química y física del suelo, incluso dada 
la carga nutricional aplicada todos los años 
al cultivo de piña y por la incorporación de 
materia orgánica, cada vez finalizado un 
ciclo, se espera un rendimiento excepcional. 
Así lo manifestó Freddie Ramírez, ingeniero 
agrónomo del Departamento de Servicios 
Técnicos de Upala Agrícola.

La empresa Upala Agrícola pondrá a dis-
posición de los mismos trabajadores el fruto 
de la cosecha, para que puedan llevar los 
productos a sus hogares y así los aprove-
chen junto a su familia.

Tesis demostró facilidad para 
que un terreno migre de piña a 

otro cultivo

Varios estudios sobre erosión, e incluso 
una tesis que se realizó en la Escuela de 
Agronomía de la sede en Santa Clara de 
San Carlos del Tecnológico de Costa Rica, 
sugieren que el cambio de cultivo, en un 
área que fue utilizada para producción de 
piña a cualquier otro tipo de agricultura 
que se adapte a las condiciones climáticas 
de una zona en particular, es completa-
mente viable.

“Hay cosas muy positivas del manejo del 
cultivo de piña, son muy pocos los cultivos 
donde la práctica de subsuelado en ruti-
naria, piña es uno de ellos, normalmente en 
otros cultivos no se hace eso, cuando usted 
tiene un suelo bien aireado, tiene una me-
jor condición física  para sembrar cualquier 
otra cosa” comentó el ingeniero agrónomo 
del TEC, Arnoldo Gadea, quien ha liderado 
varias de estas investigaciones.

Gadea se refería a la práctica de romper 
las capas compactadas que hay en el sub-
suelo, para evitar la erosión, airear el suelo 
y facilitar la penetración del agua.

Según dijo el ingeniero agrónomo, “con 
construcción de los drenajes para la varie-
dad dorada, el airear el suelo con cince-
les, para romper capas compactadas, eso 
ayuda a mejorar las condiciones físicas del 
suelo, la aireación y mejora la actividad 
biológica general de suelo”.

Los estudios revelaron que los principales 
problemas de erosión, se presentan en 
el área de caminos, y no en las zonas de 
plantación. Esta situación la empresa Upala 
Agrícola la sabido manejar muy bien, ya 
que en sus caminos ha establecido cobertu-
ra vegetal, para contrarrestar los proble-
mas de erosión.

Los expertos recomiendan utilizar la infra-
estructura que se ha construido alrededor 
de una plantación piñera para manejar 
otros cultivos, ya que allí normalmente se 
encontrará con áreas de drenajes y de cir-
culación de tránsito, así como un diseño de 
plantaciones. Lo importante en este aspecto 
es que la especie que se vaya a introdu-
cir sea apropiada para las condiciones del 
clima del trópico y trópico húmedo, donde 
habitualmente se siembra piña.
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Suelo y plantas vigorosas con bacterias y levaduras

•	 Microorganismos capaces de colonizar rápidamente el suelo y generar sustratos orgánicos

Dr. Miguel Obregón Gómez 
Asesoramiento Fitosanitario Laboratorio Dr. Obregón. S.A., Costa Rica

m.obregon@doctor-obregon.com

Una producción agropecuaria intensiva puede 
provocar un desequilibrio en la biodiversidad 
microbiana del suelo, y si no se toman las medi-
das apropiadas paulatinamente las poblaciones 
de microorganismos se degradan e indirecta-
mente su actividad en los diferentes procesos 
bioquímicos del suelo se ven limitados y conse-
cuentemente la disponibilidad de diferentes nu-
trientes que la planta requiere, permitiendo la 
proliferación de enfermedades y plagas.

En el año 1999 inició un programa dirigido ha-
cia la bioprospección, producción y aplicación 
de microorganismos con capacidad no solo 
de colonizar rápidamente el suelo y sustratos 
orgánicos, sino también la producción y libe-
ración de complejos enzimáticos que actuarán 
sobre el metabolismo de patógenos en plantas 
así como aceleradores en la descomposición de 
materia orgánica, bioestimulantes o promotores 
de crecimiento y elicitores en plantas.

Mediante diferentes técnicas microbiológicas, se 
obtuvieron aislados de diferentes zonas agríco-
las, bacterias lácticas identificadas como Lacto-
bacillus lactis y Streptococcus lactis, bacterias 
degradadoras de celulosa como Cytophaga 
sp., levaduras del género Saccharomyces sp. y 
Rhodotorula sp., así como hongos del género 
Trichoderma, específicamente T. reesei.

Mediante ensayos de invernadero se deter-
minó que, la aplicación en forma conjunta de 
éstos microorganismos sobre residuos infectados 
con patógenos, no sólo aceleraba el proceso 
de descomposición sino también que el humus 
resultaba inocuo. Lo anterior, se atribuye a la 
capacidad que tienen estos microorganismos de 
producir ácido láctico, hormonas y enzimas, los 

cuales actúan sinergísticamente inhibiendo no 
sólo el desarrollo de los patógenos sino también 
acelerando el proceso de descomposición de las 
partículas gruesas del sustrato.

Para su evaluación a nivel de campo, se pro-
tocolizó la producción masiva mediante fer-
mentación líquida, la cual contempló tres fases; 
cultivos monoaxénicos en medios sólidos selec-
tivos, producción del pre-inóculo por separado 
en medios líquidos y formulación; durante estas 
fases se aplicaron controles de calidad para 
verificar parámetros microbiológicos, tales como 
concentración, viabilidad, período en germinar 
y pureza. 

La aplicación en el campo se realizó adicio-
nando a la mezcla, melaza y fertilizante alto 
en fósforo, se dejó reposar durante siete días 
en agitación constante, transcurrido este período 
se aplicaron cinco galones sobre montículos que 
contenían una tonelada de desechos vegetales 
que estos provenían de fincas con problemas 
fitosanitarios como Fusarium sp., Phytophthora 
sp., Sclerotinia sp. y. Pectobacterium sp., entre 
otros. Se cubrió con plástico, transcurridos siete 
días se realizó un primer volteo cubriendo con el 
plástico nuevamente, este procedimiento se re-
pitió durante cinco semanas obteniendo un sus-
trato en un tiempo mucho menor con respecto a 
los montículos no tratados, además, mediante el 
análisis microbiológico del sustrato obtenido se 
verificó la ausencia de los patógenos menciona-
dos así como el establecimiento y persistencia de 
algunos microorganismos benéficos.

Aunado a lo anterior, en plantaciones de piña 
con patologías mixtas se adicionaron filtrados de 
metabolitos y esporas de Trichoderma asperel-

lum en el orden de 104 conidios/ml, así como 
esporas y micelios de Streptomyces griseoviridis 
se observó en este una disminución drástica de 
la incidencia de estas enfermedades, mejor cre-
cimiento radical y de follaje. 

Estos resultados han sido generados mediante 
investigaciones prácticas con productores, los 
cuales han adoptado está tecnología, inoculan-
do no sólo desechos vegetales para acelerar el 
proceso de descomposición, sino también ino-
culando el suelo antes y después de prácticas 
como solarización, vaporización o fumigación, en 
estos procesos se recomienda la adición de galli-
naza o urea para favorecer la relación carbono 
nitrógeno.

Como conclusión, las propiedades que reúne esta 
mezcla de esporas con filtrados de metabolitos 
de bacterias, levaduras y hongos, incrementan la 
fragmentación de componentes como la lignina 
y la celulosa además de inhibir el desarrollo de 
microorganismos patógenos al producirse, ami-
noácidos, azúcares, hormonas y enzimas, hay un 
aumento en la actividad microbiana del suelo y 
por lo tanto de los procesos bioquímicos involu-
crados en la disponibilidad de nutrientes para la 
planta. En la actualidad esta mezcla de micro-
organismos se comercializa en Costa Rica y Pa-
namá bajo el nombre de Bioprotection BD y Plus 
que vienen en una solución lista para aplicar.

Agradecimientos: El autor agradece a los in-
genieros Manuel Alarcón, Keylor Vargas, Isaac 
Bustos, Luis González; Didier Castro y otros por 
su colaboración en la realización de pruebas de 
campo, y al doctor Matteo Lorito de la Univer-
sidad de Nápoles por la transferencia de tec-
nología para la extracción de metabolitos.

Aplicación de Bioprotection BD. 
Nótese la sanidad y vigor del cultivo.
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1 millón de árboles para las futuras generaciones
•	 Sector piñero da la mano a proyecto de reforestación regional

En la región Huetar Norte de nuestro país, 
con el apoyo del sector piñero, se está ges-
tando un proyecto de grandes magnitudes, 
que busca recuperar y mantener diferentes 
corredores biológicos, fomentando el auge 
de flora y fauna autóctonas.

El proyecto es impulsado por Manuel Ro-
dríguez Rojas, quien desde hace más de 6 
años incursionó y creó diferentes proyectos 
relacionados con el ambiente. Manuel tam-
bién dirige el programa televisivo de edu-
cación ambiental “La Hora Ecológica”, que 
se transmite por los canales Canal 28 y 51 
(Región Huetar Norte) y Canal 8 del cantón 
de Los Chiles.

Don Manuel está haciendo germinar en su 
finca, ubicada en El Pavón de Los Chiles, un 
millón de arbolitos que se van a sembrar, 
todos de especies endémicas de la región, 
tales como: corteza, roble, chilamate, 

ojoche, pilón, almendro amarillo y, espavel.

“La idea es restaurar el bosque propio de 
la zona mediante la siembra de un millón 
de árboles en diferentes fincas a lo largo 
del territorio regional, y también ubicar 
muchos en las riveras de las principales 
cuencas hidrográficas de la región. Vamos 
a sembrar especies  que están en peligro 
de extinción que sean endémicos de la zona 
y que estén vedados y amenazados”, co-
mentó Rodríguez.

Sector piñero identificado

Don Manuel comenta que ha tocado dife-
rentes puertas de empresas ubicadas en 
los cantones de la región, y que la respues-
ta más positiva la encontró en las fincas 
piñeras, sobre todo de Upala y Los Chiles.

“Es muy satisfactoria y motivante la res-
puesta que me han dado muchas empre-
sas piñeras de la región. Al proponerles el 
proyecto se han identificado de inmediato 
y quieren ser parte mediante patrocinios”, 
aseguró Manuel Rodríguez.

Parte fundamental del proyecto, son los 
“contratos de adopción”, que corresponden 
a documentos donde los propietarios de 
las fincas se comprometen a dar manteni-
miento a los árboles y a no talarlos para 
que cumplan la función para la que fueron 
sembrados, por lo que, para ser parte del 
proyecto, este documento es indispensable.

De hecho, durante el mes de agosto de 
2017, está prevista la firma de los prime-
ros “contratos de adopción”, que marcarán 
el inicio oficial del proyecto del millón de 
árboles.

El sector piñero, en su afán de conservar el 
ambiente, ha visto en este tipo de proyectos 
una oportunidad de gran valor para man-
tener las condiciones naturales necesarias 
que garanticen que las futuras generaciones 
vivan en un ambiente lleno de salud y bellos 
paisajes, e invita a que los demás sectores 
productivos del país se unan a estos esfuer-
zos tan fundamentales para mantener los 
corredores biológicos de la región.

Manuel Rodríguez Rojas: “Es muy satisfactoria y 
motivante la respuesta que me han dado muchas 

empresas piñeras de la región”.

El “corteza amarillo” es uno de los árboles endémicos que se están sembrando como parte del programa.
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El top 10 en excelencia socioambiental
•	 CANAPEP entregó premios a los productores con mejor calificación

La Cámara Nacional de Productores y Ex-
portadores de Piña(CANAPEP) realizó en 
mayo de este año la Asamblea General de 
asociados en Tilajari  de San Carlos.  Como 
todos los años se aprovechó para recono-
cer con premios en las categorías de Piña 
de oro, Piña de plata y Piña   de bronce 
a las empresas que cumplieron con el nivel 
mínimo del 70% en su Sistema de Gestión 
Socioambiental.

El cumplimiento del sistema Socioambien-
tal es obligatorio para los productores que 
sean asociados a la Cámara, busca asegu-
rar la calidad de la fruta y su apego a los 
compromisos ambientales y sociales.

Es una herramienta que tiene el sector 
donde se evalúan todas las normativas del 
país en lo social y lo ambiental. Por lo que 
la nota en el cumplimiento de esta norma-
tiva es el resumen del manejo de la pro-
ducción. 

Luego de la auditoría realizada en el año 
2016, en mayo de este año se entrega-
ron 39 premios a asociados que superan 

el 70% de su compromiso socio ambiental. 
Donde solamente 5 tienen notas alrededor 
de ese mínimo, 8 con calificaciones entre 
el 80%. Y en su mayoría, 26 productoras 
ganaron el premio de la Piña de Oro, su-
perando una nota del 90%. 

El Licenciado Abel Chaves presidente de 
CANAPEP   sobre   el cumplimiento de los 
asociados  dijo: “Las productores tienen una 
sana competencia interna en el sector para 
demostrar cuál de las empresas es la mejor 
con estas calificaciones, que su mayoría ten-
gan nota de 90 quiere decir que la cámara 
está haciendo las cosas bien”.

Fincas con revisión 2016
Primeras 10 fincas en oro

#

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

FINCA

Ananas Export Company S.A

Agroindustrial Piñas del Bosque - Finca El Bosque

Corporación de Desarrollo Agrícola del Monte S.A (Pindeco Pacífico)

Agroindustrial Piñas de Bosque - Finca El Muelle 

Agroindustrial Piñas del Bosque - Finca Santa Fe

Compañía Agropecuaria Las Brisas S.A

Inversiones Yarinacocha S.A

El Tremedal S.A (Venecia) 

Agroindustrial Piñas del Bosque - Finca La Virgen

Piñales de Santa Clara S.A

Fe de erratas: por error, en la edición anterior la empresa 
El Tremedal S.A. no apareció en el listado de las 10 fincas 
galardonadas. El presente cuadro refleja los datos correctos.

NOTA

98,71

98,37

97,51

96,96

96,38

96,34

95,86

94,85

94,68

93,98
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CANAPEP comprometida en
la lucha contra Cáncer de Mama

•	 300 mujeres reciben atención para prevenir

La Cámara Nacional de Productores y Ex-
portadores de Piña (CANAPEP), ha logrado 
que, del 21 de agosto al 1° de septiembre, 
la unidad móvil del proyecto “Lazos: pre-
vención en movimiento” del Hospital Clínica 
Bíblica esté presente en el cantón de Los 
Chiles para realizar mamografías a 300 
mujeres de la zona.

Gracias a esta iniciativa se harán exámenes 
de mama a 300 mujeres mayores de 40 
años del cantón de Los Chiles, que trabajen 
o sean familiares en empresas relaciona-
das al sector piñero, esto en coordinación 
con los departamentos respectivos en cada 
empresa piñera y de ser necesario, el cupo 
se completará con otras mujeres de la co-
munidad.

Posterior a la realización de los exámenes 
de mama, en caso de que haya pacientes 
que den positivo, recibirán una orden de 
atención prioritaria por parte del perso-
nal médico de la unidad móvil, esto para la 
atención en la clínica u hospital que corres-
ponda. La atención de cada caso correrá 
por cuenta de la Caja Costarricense de Se-
guro Social (CCSS).

CANAPEP comprometida con la 
salud  

La llegada de la unidad móvil “Lazos: pre-
vención en movimiento”  a Los Chiles, se da 
gracias a una alianza entre CANAPEP y el 
Hospital Clínica Bíblica.

“Para la Cámara, ejecutar un plan preven-
tivo contra el cáncer de mama en el cantón 
de Los Chiles se convirtió en un objetivo, ya 
que así beneficiamos a las colaboradoras 
de las empresas piñeras y sus familias, que 

por vivir en esta zona, ven limitado el acce-
so a este tipo de exámenes. En el Proyecto 
Lazos hemos encontrado un aliado perfecto 
para lograr dicho objetivo, ya que también 
se coordina la atención posterior de las 
señoras con alguna afectación por medio 
de la Caja Costarricense del Seguro So-
cial”, declaró Abel Chaves, presidente de 
CANAPEP.

Quienes se beneficiaron con esta iniciativa, 
cumplieron con los siguientes beneficios:

•	 Ser trabajadora o familiar de funciona-
rios de fincas productoras de piña de 
Los Chiles y alrededores.

•	 Mujeres mayores de 40 años.

•	 Para mujeres de 35 a 40 años, tener 
antecedentes familiares de cáncer de 
mama en primer grado (mediante refe-
rencia médica).

“Yo tuve un diagnóstico de cáncer hace al-
gunos años, y me cuesta mucho que me rea-
licen el examen todos los años, por eso yo 
aprovecho y agradezco mucho estas iniciati-
vas de las empresas piñeras”, comentó Mar-
ta Eugenia Gutiérrez, vecina de La Unión 
del Pavón de Los Chiles.
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Este programa nace ante la necesidad de que mujeres de escasos 
recursos y mayores de 40 años, tengan acceso gratuito al examen 
de mama, y es patrocinado por diferentes entidades privadas para 
su movilización a diferentes zonas del país. Ante esta situación, el 
Hospital Clínica Bíblica crea el programa “Lazos: prevención en mo-
vimiento”, cuya finalidad es trasladar dicha Unidad Móvil a diferen-
tes zonas del país, sobre todo lugares donde haya mayor riesgo de 
este tipo de enfermedad por tener poblaciones de escasos recursos 
económicos.

La financiación de cada visita, corre por cuenta, tanto del Hospi-
tal Clínica Bíblica (50%), como de los diferentes patrocinadores que 
quieran aportar al proyecto.

“En este caso estamos trabajando con CANAPEP, para venir por pri-
mera vez a Los Chiles, porque sabemos que es la forma de realizar 
una detección temprana de cáncer de mama”  manifestó la imaginó-
loga del Hospital Clínica Bíblica, Angie Miranda.

En Costa Rica, el cáncer de mama tiene el primer lugar de mor-
talidad en los últimos diez años, es el segundo cáncer con mayor 
incidencia y de cada 100 mil mujeres, 11.14 son diagnosticadas con 
la enfermedad. En la actualidad, 1.100 casos son diagnosticados 
anualmente.

Sobre el programa

“Lazos: prevención en 
movimiento”
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“Beca fue de gran ayuda en mis estudios”
•	 Programa de Becas - Fruktus

Como parte de la proyección social de 
FRUKTUS, cuyo capital proviene en gran 
medida de empresas piñeras del caribe 
costarricense, se han implementado dife-
rentes programas de ayuda para las comu-
nidades, entre ellos está el “Programa de 
becas”, mediante el cual se han hecho más 
llevaderos los estudios de muchos estudian-
tes, sobre todo de la Región Huetar Caribe.

Eva Arauz Bolívar, Directora Ejecutiva de 
FRUKTUS, mencionó que uno de los estu-
diantes a resaltar es el joven Jordan Alon-
so Portuguez Garro, originario de la co-
munidad de Las Leguas de Los Naranjos, 
en Aserrí, quien siempre destacó por sus 
deseos de superación. 

Al salir del colegio, este joven aplicó y 
superó la prueba para ingresar a la Uni-
versidad EARTH en 2012. El costo de las 
materias, hospedaje y alimentación fueron 
cubiertos por la EARTH, y lo referente a 
gastos personales, materiales de estudio y 
otros gastos propios de un estudiante, fue-
ron cubiertos por el “Programa de becas” 
de FRUKTUS.

“La beca de FRUKTUS fue de gran ayuda 
para mí ya que gracias a ésta pude cu-
brir muchos gastos durante la carrera; es 
excelente que existan este tipo de ayudas 
para jóvenes que realmente quieren salir 
adelante y no tienen los recursos para es-
tudiar, como en mi caso, ya que mi familia 
es de escasos recursos económicos”, afirmó 
Jordan Alonso.

Los frutos se multiplican

Cuando una semilla se siembra, es muy 
común que de la planta que germina y 
crece broten muchos frutos, que a su vez 
generarán otros brotes. Ejemplo de ello es 
el caso de Jordan Alonso, quien durante el 
segundo y cuarto año de su carrera, tra-
bajó con familias de algunas comunidades 
rurales en Guácimo.

Dos ejemplos del trabajo realizado fue-
ron la implementación de un invernadero 
para la huerta de la Escuela Santa Rosa; 
y en otro proyecto también ayudó a imple-
mentar un sistema de descontaminación de 
aguas grises conocido como “biojardineras” 
en uno de los hogares con los que trabajó.

Jordan Alonso terminó sus estudios de Licen-
ciatura en Ciencias Agronómicas con título 
de Ingeniero Agrónomo y actualmente se 
encuentra en busca de una oportunidad 
laboral, por lo que pone a disposición su 
correo electrónico para quien guste contac-
tarlo: jportuguez@earth.ac.cr

Fundación Fruktus es una organización 
privada, sin fines de lucro, que nació en 
el 2013 como iniciativa de las empresas 
Piñera Caribe y Piñera Parismina. Su gran 
objetivo es promover y ejecutar acciones 
que beneficien a la comunidad. Es por ello 
que constantemente apoya y desarrolla 
proyectos comunales que impactan positi-
vamente los lugares donde se ejecutan.
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Procedimiento:

1.	 Añadiremos a la licuadora cubitos de hielo más o menos hasta 
la mitad.

2.	 Después echaremos zumo de piña hasta la mitad de los hielos

3.	 Añadiremos un cuarto de lata de leche de coco.

4.	 Después agregamos un chorro de leche condensada, esto por si 
gusta con más dulce.

5.	 Seguidamente añadimos un chorro de ron blanco (300 mL), si es 
para niños entonces omitimos el ron.

6.	 Comenzaremos a batirlo todo unos minutos para que se trituren 
bien los hielos y se mezcle todo.

7.	 Después tomamos una piña natural, le cortaremos el tallo y le 
sacaremos la pulpa y añadiremos parte de esa pulpa a la li-
cuadora con todos los ingredientes y lo batiremos todo.

8.	 Para servir, podemos utilizar el vaso vacío de la piña para ser-
vir nuestra piña colada, y si queremos, decoramos con trocitos 
de piña, sombrillas y unas pajillas.

Piña colada: famoso cóctel a su alcance

Ingredientes (4 porciones)
•	 1 licuadora
•	 zumo de piña
•	 leche de coco
•	 1 piña natural
•	 leche condensada
•	 Ron blanco
•	 cubitos hielo

Opcionales
•	 sombrillas de decoración
•	 2 copas
•	 1 saca pulpas de piña
•	 cañitas o pajitas






