






Esta cartilla constituye  una guía orientativa acerca de prácticas de 
aprovechamiento sostenible de frutos de agraz. Esta contiene información

general acerca de parámetros para el  manejo de la especie a nivel
local, métodos de propagación, manejo de cosecha y poscosecha, y 

recomendaciones para  la conservación y el  aprovechamiento
sostenible del agraz.  

Los contenidos que aquí se incluyen son derivados  de experiencias  
de las comunidades del complejo de páramo Guantiva - La Rusia

( Duitama y Sotaquirá ) y de revisiones bibliográcas. 

Esta publicación se elaboró  en el marco del proyecto de investigación
“Desarrollo de ingredientes naturales nativos a base de agraz 

para  aplicación en la industria 
alimentaria”, nanciado por la Gobernación de Boyacá,
La Universidad Pedagógica y Tecnológica de Colombia, 

la Corporación Tibairá y Minciencias.           

(Vaccinium meridionale Swartz ) 

Presentación  )   1.
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2. GENERALIDADES DEL AGRAZ 

El agraz es un arbusto  que pertenece 
a la familia  de las Ericáceas y 

al género Vaccinium.
Este hace parte de los llamados  

“Frutos del Bosque” 
o “Berries” [1].

Exacto José, este fruto se conoce como agraz
en los departamentos de Boyacá y 

Cundinamarca y como  mortiño
en el departamento de Antioquia.

¿ Es el mismo Mortiño?

BOYACA 

CUNDINAMARCA  

ANTIOQUIA  

´
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6. CONDICIONES AGROECOLÓGICAS        

Las condiciones agroecológicas de los lugares de
 Colombia en los que se han encontrado poblaciones

 de agraz son muy diversas [1], [3].
 Este se encuentra comúnmente en los bosques 
altoandinos, crece en rastrojos bajos, bosques 
secundarios y en la vegetación arbustiva del 

subpáramo [3], [4]. 

Altitud

Temperatura  
Precipitación 

Radiación solar
Suelos  

1800 a  3100 msnm  
10 - 22 °C
950 - 2100 mm/año

16 - 22 MJ /m2

Ligeros, sueltos y de buena porosidad.
Buen drenaje  

Condiciones óptimas de desarrollo del agraz      
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  Se deben seleccionar los frutos para eliminar 
aquellos deformes, muy maduros, 

con hongos, daños por insectos o aves  o con 
residuos de agroquímicos.  Luego se debe realizar
 un lavado con  agua limpia y una desinfección 
mediante inmersión en soluciones de hipoclorito 

de sodio (50-100 mg/L).

¿y qué debe hacerse luego de la
 cosecha del agraz?          

11. ENVASADO DEL FRUTO DE  AGRAZ

 Finalmente, los frutos se deben clasicar por tamaño, estado de 
madurez y apariencia según sean los requerimientos de los distintos mercados 

de destino. 17



AL RECOLECTAR  

Tener las manos limpias 

Llevar el cabello recogido y las uñas cortas

Enfriar el fruto lo más pronto posible entre 0 y 2 ºC.

Transportar hacia un lugar limpio, tomando
 precauciones para no deteriorar el fruto

DESPUES DE COSECHAR  ´

RECUERDA  

Se debe prestar especial atención a la higiene de las personas que  
recolectan el fruto y a la limpieza del lugar de cosecha.
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El almacenamiento a baja temperatura  y  alta  humedad relativa es el método de 
conservación   mas   comúnmente   empleado  para  frutos  del género Vaccinium. 
Varios  estudios   señalan   que   los  frutos  de  agraz  almacenados  a  temperatura 
ambiente tienen una vida útil de alrededor de 21 días mientras que a temperaturas
de 1 ºC conservan su calidad poscosecha cerca de 2 meses. [10]    
 

   ¿cuánto tiempo se conservan los frutos de agraz?            

Los frutos de agraz se descomponen rápidamente a temperatura 
ambiente  después  de  la  cosecha y  son susceptibles  a lesiones 
mecánicas,  pérdida  de  agua  y  ataque microbiano durante el 
almacenamiento.  

 12. CONSERVACIÓN DEL FRUTO DE AGRAZ
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 ¿ y luego que sigue,  
el envasado?           

Correcto! Aunque antes del envasado se pueden 
aplicar recubrimientos para mejorar la calidad y 
extender la vida útil de los frutos. Actualmente, 
investigadores de la Universidad Pedagógica y 
Tecnológica de Colombia se encuentran 
desarrollando recubrimientos a base de 
ingredientes naturales tales como almidones, 
celulosas, alginatos, y aceites esenciales para 
su aplicación sobre frutos de agraz. 
Los resultados han mostrado que los recubrimientos
pueden mejorar la aceptabilidad sensorial y  
ayudar a  reducir la pérdida de agua durante su
manejo poscosecha y aumentar su vida útil [8], [9]. 
 
Para el envasado, se deben emplear materiales actos para el contacto con alimentos conforme 
a las normas vigentes. El agraz se comercializa comúnmente en bolsas (500-2000 g) o bandejas 
plásticas (125 -250 g). El uso de cajas transparentes biodegradables con tapa abisagrada con 
ventilaciones en la base y en la tapa constituye una alternativa de envase primario. Estas permiten
 visualizar el producto y protegerlo del daño mecánico y la contaminación. 
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Además, la Universidad Pedagógica y Tecnológica de Colombia se encuentra 
desarrollando una nueva oferta de productos de alto valor agregado tales como 
polvos microencapsulados en el marco del proyecto “Desarrollo de ingredientes 

en la industria alimentaria” 
(Vaccinium naturales nativos a base de agraz  para aplicación meridionale Swartz ) 
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  Correcto! negocios verdes. Estos se denen  como toda actividad 
económica  en la que se ofertan bienes o servicios que generan

 impactos ambientales positivos y además incorporan buenas 
prácticas ambientales, sociales y económicas con enfoque de 
ciclo de vida, contribuyendo a la conservación del ambiente 

como capital natural que soporta el desarrollo del territorio [11].

El Plan Nacional de Negocios Verdes del Ministerio de Ambiente 
y Desarrollo Sostenible incluye el aprovechamiento de productos 

naturales no maderables  como el agraz. Las Ventanillas Regionales
 de Negocios Verdes de Corpoboyacá y Corpochivor son las 
encargadas de la implementación del Programa Regional de 

Negocios Verdes       

16. NEGOCIOS VERDES  

  Si tenemos en cuenta todas estas 
recomendaciones podemos 
iniciar negocios de agraz ?           

?
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