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Resumen 

El aprovechamiento de frutas tropicales como 
el maracuyá y el tamarindo representa una 
oportunidad para diversificar la producción 
agroindustrial de la Orinoquía colombiana. Este 
estudio evaluó la viabilidad técnica, económica y 
comercial de la elaboración de vinos artesanales 
mediante una metodología mixta que incluyó 
revisión documental, análisis técnico-productivo 
y encuestas a consumidores. Los resultados 
evidenciaron una aceptación del 83 % y 
condiciones favorables de producción, lo que 
demuestra el potencial de este producto como 
alternativa sostenible que fortalece la identidad 
regional y genera oportunidades económicas 
locales.

Palabras clave: vino artesanal, Orinoquía, maracuyá, 
tamarindo, sostenibilidad

Problema

La región de la Orinoquía posee una amplia 
disponibilidad de frutas tropicales con potencial 
agroindustrial. Sin embargo, gran parte de esta 
producción se comercializa como materia prima 
sin procesos de transformación que agreguen 
valor. Esta situación limita las oportunidades 
de generación de ingresos para pequeños 
productores y reduce la competitividad de las 
cadenas productivas regionales.

Al mismo tiempo, existe una creciente demanda 
de productos diferenciados que incorporen 
elementos de identidad territorial, sostenibilidad 
y elaboración artesanal. A pesar de ello, la 
producción de vinos artesanales a partir de frutas 
tropicales continúa siendo una actividad poco 
explorada en la región, debido a limitaciones 
técnicas, normativas y logísticas.

Figura 1: Presentación comercial de los vinos artesanales Néctar 
del Orinoco en sus variedades Tamarindo y Maracuyá. 

Nota: elaboración propia.             
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Ante este contexto, surge la necesidad de analizar 
si frutas como el maracuyá y el tamarindo pueden 
convertirse en materias primas viables para la 
elaboración de vinos artesanales con aceptación 
comercial y rentabilidad económica. 

La investigación busca aportar conocimiento 
sobre alternativas de aprovechamiento 
agroindustrial que contribuyan al desarrollo local 
y a la diversificación productiva de la Orinoquía.

"Los resultados evidenciaron una aceptación del 83 % y 
condiciones favorables de producción, lo que demuestra 

el potencial de este producto como alternativa 
sostenible que fortalece la identidad regional y genera 

oportunidades económicas locales."

Abordaje metodológico  

La investigación se desarrolló mediante un 
enfoque metodológico mixto, que combinó 
técnicas cuantitativas y cualitativas para 
evaluar la viabilidad de la producción de vinos 
artesanales elaborados a partir de maracuyá 
y tamarindo. El estudio tuvo un carácter 
descriptivo y exploratorio, ya que buscó 
identificar las condiciones técnicas, económicas 
y comerciales necesarias para implementar este 
tipo de producción en la región de la Orinoquía.

En primer lugar, se realizó una revisión 
documental de literatura científica relacionada 
con la fermentación alcohólica de frutas 
tropicales, los procesos de elaboración artesanal 
de vinos y la normativa aplicable a bebidas 
fermentadas. Esta revisión permitió establecer 
las bases teóricas y técnicas necesarias para el 
análisis del proyecto.

Posteriormente, se recopilaron fichas técnicas de 
las frutas seleccionadas, considerando variables 
como contenido de azúcares, rendimiento 
productivo, disponibilidad regional y 
características fisicoquímicas relevantes para los 

procesos de fermentación. Con esta información 
se estimaron parámetros de producción, 
rendimientos esperados y niveles potenciales de 
alcohol.

Para conocer la percepción del mercado, 
se aplicaron encuestas a 30 consumidores 
potenciales. Los datos obtenidos fueron 
procesados mediante estadística descriptiva,  con 
lo que se identificaron preferencias de consumo, 
disposición de compra y atributos valorados en 
los vinos artesanales. Adicionalmente, se empleó 
análisis de contenido temático para interpretar 
opiniones y tendencias relacionadas con el 
consumo de productos artesanales y de origen 
local.

Finalmente, se integraron los resultados técnicos, 
económicos y comerciales para determinar la 
viabilidad general del proyecto y establecer 
oportunidades de desarrollo para la agroindustria 
regional.

Solución  

Los resultados obtenidos evidencian que la 
elaboración de vinos artesanales a partir de 
maracuyá y tamarindo constituye una alternativa 
viable para la diversificación agroindustrial de 
la Orinoquía. Desde el punto de vista técnico, 
ambas frutas presentan condiciones adecuadas 

Magnific. (s.f.). [Análisis de datos estadísticos] [Fotografía]. 
Recuperado de https://www.magnific.com
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para los procesos de fermentación alcohólica. El 
maracuyá alcanzó un rendimiento aproximado de 
0,7 litros de vino por kilogramo de fruta con una 
graduación alcohólica cercana al 12 %, mientras 
que el tamarindo obtuvo un rendimiento de 
0,65 litros por kilogramo con una graduación 
alcohólica de 11,5 %.

En cuanto al componente comercial, las 
encuestas mostraron una aceptación general del 
83 % entre los consumidores consultados. Los 
participantes manifestaron preferencia por vinos 
dulces servidos a baja temperatura y destacaron 
atributos como la frescura, el origen local y los 
sabores frutales. Estos resultados indican la 
existencia de un nicho de mercado interesado en 
productos artesanales con identidad regional.

Figura 2:  Resultados de aceptación comercial y atributos 
valorados del vino artesanal en la región de la Orinoquía. 

Nota: elaboración propia.

Desde la perspectiva económica, los costos 
estimados de producción sugieren que la 
elaboración artesanal puede desarrollarse 
de manera rentable en pequeña escala, 
especialmente cuando se aprovechan materias 
primas disponibles localmente. No obstante, 
el estudio identificó desafíos relacionados con 
la capacitación técnica de los productores, la 
logística de transporte y el cumplimiento de 
requisitos normativos para la comercialización 
formal de bebidas fermentadas.

Como propuesta de solución, se plantea la 
implementación de unidades productivas 
artesanales basadas en el aprovechamiento de 
frutas regionales, acompañadas de programas 
de formación técnica en fermentación y control 
de calidad. Asimismo, se recomienda promover 
alianzas entre productores, instituciones 
académicas y entidades gubernamentales para 
fortalecer la comercialización, facilitar el acceso a 
mercados especializados y consolidar una oferta 
diferenciada asociada a la identidad cultural 
de la Orinoquía. Esta estrategia contribuiría a 
generar valor agregado, empleo rural y nuevas 
oportunidades de desarrollo sostenible para la 
región.

Tabla 1: Precios de los vinos artesanales

Variable Valor Unidad

Vino artesanal de 
maracuyá 375ml

$39.000 COP

Vino artesanal de 
tamarindo 375ml

$43.000 COP

Vino artesanal de ma-
racuyá de 750 ml

$48.000 COP

Vino artesanal de ta-
marindo de 750ml

$50.000 COP

Fuente: Elaboración propia
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de inteligencia artificial Magnific AI (2026).
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Conclusión

La investigación permitió concluir que la 
producción de vinos artesanales elaborados 
con maracuyá y tamarindo en la Orinoquía es 
técnica, económica y comercialmente viable. 
Los resultados demostraron una alta aceptación 
por parte de los consumidores y evidenciaron 
el potencial de estas frutas tropicales para 
transformarse en productos con valor agregado y 
diferenciación en el mercado.

Además de representar una alternativa de 
emprendimiento rural, esta iniciativa favorece 
el aprovechamiento sostenible de recursos 
locales, fortalece la identidad cultural regional 
y contribuye a la generación de ingresos para 
pequeños productores. Sin embargo, para 
garantizar su consolidación es necesario 
fortalecer los procesos de capacitación técnica, 
mejorar las condiciones logísticas y promover 
mecanismos de apoyo institucional que faciliten 
el cumplimiento normativo.

La experiencia desarrollada puede replicarse 
en otras regiones con disponibilidad de frutas 
tropicales, convirtiéndose en una estrategia 
de diversificación agroindustrial que impulse 
la innovación, la sostenibilidad y el desarrollo 
económico local.

Figura 2: Logo representativo del proyecto 
Nota: elaboración propia.             
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