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La innovación tecnológica de procesos y productos es central en las estrategias empresariales, en donde la diferenciación es de vital importancia. Las posibilidades de mejoras en la productividad y en el desarrollo de nuevos productos bionaturales, ha tomado protagonismo por sus innumerables beneficios. A fin de contribuir en la investigación de alternativas de aprovechamiento del sobrante de leche de cabra no transformada en queso y de frutas locales, el objetivo del presente trabajo fue analizar las oportunidades en la cadena de valor de la leche de cabra, a través de la elaboración de yogures batidos con agregado de jugo de granada y una variante con pulpa de níspero, como opciones de producción que propicien el aprovechamiento y pleno empleo de productos locales. En organización de empresas, una oportunidad hace referencia a la ocasión de poner en marcha una idea empresarial, o lanzar una nueva gama de productos al mercado, que aportan ventajas competitivas, ayudan a diferenciarse, y además ofrecen un beneficio económico. Sin embargo, conseguir una mejora, un agregado de valor o una innovación, tiene un costo. En este caso se hizo un primer análisis de los costos de producción vinculado al sobrante de leche de cabra de un productor local de Bárcena (Jujuy) y la elaboración de un yogurt batido para su comercialización. Las aplicaciones de la biología molecular en el sector incorporan bacterias para la producción de alimentos funcionales que adiciona jugo de granada y pulpa de níspero, productos que aportan propiedades nutritivas. Jujuy posee una biodiversidad, en todas sus regiones, lo que permite combinaciones de productos con alto valor agregado respetando la cultura ancestral. La lechería caprina jujeña se desarrolla principalmente en la zona de la Quebrada y ofrece posibilidades para distintos procesos de transformación productivos primarios. Las frutas seleccionadas se producen de forma natural en los ecosistemas de la región del ramal, con un aprovechamiento limitado. La granada es de sabor dulce y ácido a la vez, con alto contenido de antioxidantes. Por su sabor dulce y ligeramente ácido con una pulpa muy jugosa, el níspero es consumido por lo general como fruta fresca. Por otro lado, la legislación provincial promueve el desarrollo de la actividad industrial compatible con el equilibrio social, económico y ecológico a través de la Ley N°4392. Por lo que, a partir de la estructura de costos, la elaboración de un yogur batido altamente diferenciado contribuiría, como una primera aproximación, a diversificar la estructura de la economía de productores locales, a través de los márgenes de utilidades que podrían obtener ofreciendo una oportunidad de negocio y una gran potencialidad de generar desarrollo e incrementar sus ingresos, a través de la producción y venta de yogur bebible. Sin embargo, es necesario el acompañamiento estratégico de diferentes actores para poder materializarlo. El proceso para generar innovación y desarrollo es un trabajo en equipo donde participan la universidad, el gobierno y fundamentalmente los productores locales como actores fundamentales en quienes recae la decisión y el riesgo emprendedor.
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