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Resumen 

El presente trabajo surge ante la necesidad de generar valor agregado a una de las 

materias primas más abundantes del Paraguay: la mandioca (Manihot esculenta Crantz). A 

pesar de su amplia disponibilidad y de constituir un componente central en la dieta nacional, 

su industrialización aún se encuentra en fases incipientes. La exportación en forma de harina 

representa un aprovechamiento limitado del potencial económico derivado de su 

procesamiento avanzado. Este estudio se enfoca en un producto específico: galletitas dulces 

elaboradas a partir de harina de mandioca, cuya propuesta de valor radica en su condición 

libre de gluten. El proyecto tiene como objetivo no solo la generación de ingresos por 

exportaciones, sino también la satisfacción de una creciente demanda en mercados 

internacionales como Uruguay y Australia, donde el consumo de productos aptos para 

celíacos y orientados a la salud ha experimentado un crecimiento sostenido durante la última 

década. La hipótesis central plantea que la combinación de una materia prima abundante, un 

nicho de mercado claramente definido y una estructura empresarial sólida puede constituir 

un modelo de negocio rentable y sostenible. Para validar dicha hipótesis, se profundiza en 

aspectos técnicos, económicos y financieros, con el propósito de determinar la factibilidad 

integral del emprendimiento.
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exportación, manihot sculenta crantz. 

Abstract 

This work arises from the need to generate added value to one of the most abundant raw 

materials in Paraguay: cassava (Manihot esculenta Crantz). In spite of its wide availability and 

the fact that it is a central component of the national diet, its industrialization is still in its 

incipient stages. Exports in the form of flour represent a limited use of the economic potential 

derived from its advanced processing. This study focuses on a specific product: sweet cookies 

made from cassava flour, whose value proposition lies in its gluten-free condition. The project 

aims not only to generate export revenues, but also to satisfy a growing demand in international 

markets such as Uruguay and Australia, where the consumption of celiac-friendly and health-

oriented products has experienced a sustained growth during the last decade. The central 

hypothesis states that the combination of an abundant raw material, a clearly defined niche 

market and a solid business structure can constitute a profitable and sustainable business model. 

To validate this hypothesis, technical, economic and financial aspects are explored in depth, 

with the purpose of determining the overall feasibility of the venture. 

Keywords: Cassava, cassava flour, gluten-free cookies, economic feasibility, export, 

manihot esculenta crantz. 

Introducción 

La presente propuesta de inversión parte de un análisis crítico del modelo actual de 

exportación de mandioca en Paraguay, el cual se basa mayormente en la venta de la materia 

prima sin procesos significativos de transformación industrial. Este enfoque limita el 

aprovechamiento del valor agregado y genera una dependencia de productos importados ya 

elaborados, a menudo a precios considerablemente superiores. En este contexto, se plantea 

como alternativa estratégica la diversificación productiva mediante la elaboración de galletitas 

dulces sin gluten a partir de harina de mandioca, orientadas a mercados internacionales. 

Actualmente, la producción de alimentos a base de mandioca en Paraguay es incipiente, 

especialmente en lo que refiere a productos de panadería. Esta situación se debe, en parte, a la 

escasez de conocimientos técnicos específicos sobre el procesamiento de esta raíz en 

aplicaciones industriales. Sin embargo, existe una demanda creciente por alimentos funcionales 

y productos libres de TACC (trigo, avena, cebada y centeno), tanto a nivel nacional como 
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internacional, impulsada por condiciones clínicas (como la enfermedad celíaca) y nuevas 

tendencias de alimentación saludable. La limitada oferta de estos productos representa una 

oportunidad de innovación, diferenciación y posicionamiento competitivo. 

Paraguay ocupa el segundo lugar en producción de mandioca en Sudamérica, con un 

promedio anual de 181.000 hectáreas cultivadas, según datos del Ministerio de Agricultura y 

Ganadería (MAG). Este cultivo, además de ser ampliamente consumido en la dieta paraguaya, 

forma parte del patrimonio gastronómico y cultural del país, estando presente en celebraciones 

tradicionales, comidas típicas y preparaciones cotidianas. Nutricionalmente, la mandioca es 

fuente de carbohidratos, fibra, vitamina C, vitaminas del complejo B (B1 y B9), potasio y 

hierro, lo que refuerza su valor como insumo base para alimentos funcionales. 

Asimismo, se reconoce que los mayores márgenes de rentabilidad en el comercio 

internacional se obtienen mediante la exportación de productos con mayor grado de 

transformación. Para ello, resulta fundamental fomentar la inversión en tecnología, 

infraestructura y conocimiento, que permitan agregar valor a recursos locales y desarrollar 

productos innovadores con estándares de calidad internacional. 

En este marco, el presente proyecto tiene como objetivo evaluar la factibilidad técnica, 

económica y financiera de la producción y exportación de galletitas dulces sin gluten a base de 

harina de mandioca, con destino a los mercados de Uruguay y Australia. Se espera que la 

implementación del mismo contribuya al fortalecimiento del tejido agroindustrial, a la 

generación de empleo, a la diversificación de la matriz exportadora y al posicionamiento del 

Paraguay como proveedor de alimentos saludables, funcionales y culturalmente diferenciados. 

 

Metodología 

La presente investigación adopta un enfoque mixto, combinando herramientas 

cuantitativas y cualitativas para evaluar la factibilidad de producción y exportación de galletitas 

dulces a base de harina de mandioca. Desde el abordaje cuantitativo, se analizaron variables 

asociadas a la disponibilidad de materia prima, infraestructura productiva, requerimientos 

legales y logísticos, así como proyecciones financieras del emprendimiento. A nivel cualitativo, 

se examinaron los procesos de elaboración, las condiciones estructurales de la planta y las 

prácticas de gestión implementadas, mediante observación directa y entrevistas con actores 

clave del sector. 
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Las variables consideradas para el análisis fueron: 

 Factibilidad técnica: se evaluó la viabilidad del proyecto desde la perspectiva operativa 

y tecnológica, incluyendo la disponibilidad de materia prima, maquinaria e 

infraestructura adecuada, así como la existencia de recursos humanos calificados. 

 Factibilidad económica: se estimó la rentabilidad esperada, considerando el Valor 

Actual Neto (VAN), el Índice de Deseabilidad (ID) y la evolución proyectada de 

ingresos y egresos durante cinco años. 

 Factibilidad financiera: se examinó la estructura de capital, la Tasa Interna de Retorno 

(TIR), la Tasa de Corte (TC), y la proporción de financiamiento externo versus aporte 

propio. 

 Factibilidad legal: se verificó el cumplimiento de las normativas nacionales (INAN), 

los requisitos de etiquetado según el MERCOSUR y las condiciones necesarias para la 

exportación a los destinos seleccionados. 

 Viabilidad de exportación: se analizaron aspectos del entorno macroeconómico, tales 

como la variación del tipo de cambio, la inflación, la logística internacional y factores 

geográficos de los mercados meta. 

Estas variables fueron sistematizadas en la siguiente tabla: 

Tabla 1. Variables de investigación. 

Variable Definición conceptual Indicadores 

Factibilidad técnica Determina si el proyecto es 

viable desde el punto de 

vista operativo y 

tecnológico. 

Disponibilidad de materia 

prima, infraestructura, 

maquinaria, terreno y 

personal capacitado. 

Factibilidad económica Evalúa si la rentabilidad 

proyectada justifica la 

inversión y los riesgos 

asociados. 

VAN positivo, ID > 1, 

crecimiento sostenido de 

ventas, margen de egresos 

controlado. 
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Factibilidad financiera Analiza la capacidad del 

proyecto para generar 

retornos aceptables con una 

estructura financiera sólida. 

TIR > TC, composición del 

capital, costos de 

financiación, amortización y 

riesgo asumido. 

Factibilidad legal Verifica el cumplimiento 

normativo local e 

internacional. 

Requerimientos legales 

cumplidos, aranceles, 

nomenclaturas y 

documentos de exportación. 

Exportación Evalúa la viabilidad del 

proceso de exportación a los 

mercados meta. 

PIB per cápita, inflación, tipo 

de cambio, logística y 

barreras comerciales. 

Fuente: Elaboración propia (2024) 

 

Resultados 

El estudio de campo permitió constatar que la planta de producción cuenta con 

condiciones estructurales adecuadas, capacidad instalada suficiente y personal técnicamente 

capacitado para cumplir con los estándares internacionales requeridos en la elaboración de 

productos sin gluten. Entre las buenas prácticas observadas destacan los protocolos de higiene 

y sanidad, la capacitación continua del recurso humano, y la implementación de un sistema de 

trazabilidad para los lotes de producción. 

Desde la dimensión financiera, se estimó una inversión inicial compuesta por capital de 

trabajo e inversión fija en infraestructura y maquinarias especializadas. Se elaboraron flujos de 

caja proyectados a cinco años, considerando ingresos provenientes de ventas en mercados 

internacionales, costos de producción, logística, amortización de deudas y margen neto 

operativo. 

Los indicadores financieros revelaron una factibilidad positiva del emprendimiento. En 

términos técnicos, el proyecto demuestra una sólida capacidad de ejecución y adaptación a los 

estándares internacionales. En lo económico, se proyecta una generación significativa de 

empleo para pequeños productores agrícolas, operarios industriales y personal logístico. Desde 

el punto de vista financiero, los resultados obtenidos reflejan rentabilidad y sostenibilidad del 
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modelo propuesto, con un VAN positivo, una TIR que supera ampliamente la tasa de corte y 

un Índice de Deseabilidad superior a uno (ID > 1). 

Los mercados seleccionados (Uruguay y Australia) resultan estratégicamente atractivos 

por la creciente aceptación de productos sin gluten y la escasa presencia de productos 

elaborados a partir de mandioca. Asimismo, las condiciones logísticas, regulatorias y 

socioeconómicas de ambos destinos son compatibles con los objetivos del proyecto. 

 Tabla 2. Inversión fija 

Fuente: Elaboración propia desde las tablas proveídas por la UCPY (2023) 

 

En la tabla 2, se puede observar una inversión inicial de Gs 14.032.751.000 donde un 

69% será a través de aporte propio por los socios fundadores las cuales suma total sería de Gs 

9.632.751.000, mientras que el 31% equivalente a Gs 4.400.000.000 serán financiados vía 

banco. 
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 Tabla 3. Cálculo de rentabilidad del proyecto con financiamiento 

Fuente: Elaboración propia desde las tablas proveídas por la UCPY (2023) 

En la tabla 3, se puede observar una Tasa Interna de Retorno (TIR) con 57% mayor al 

11% de la tasa de corte, como también el Valor Actual Neto es positivo y el índice de 

deseabilidad mayor a 1. 

Tabla 4. Análisis de estados financieros 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia desde las tablas proveídas por la UCPY (2023) 

La tabla 4 indica el margen neto sobre ventas que va en aumento durante los primeros 

5 años, teniendo también la tasa de tributación del 10%. 

La consolidación de cadenas de valor agroindustriales resilientes constituye un eje 
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estratégico para el desarrollo económico sostenible, particularmente en economías emergentes. 

Diversos estudios (FAO, 2023; UNCTAD, 2022) evidencian que el fortalecimiento de estas 

cadenas permite optimizar la eficiencia en la asignación de recursos, mejorar la productividad 

a nivel primario e industrial, y fomentar procesos de agregación de valor con impacto social, 

ambiental y territorial. 

En este contexto, la incorporación de cultivos no tradicionales, como la mandioca, 

dentro de esquemas de agro industrialización orientados a la exportación, representa una 

oportunidad de diversificación productiva alineada a las exigencias del comercio internacional. 

El mercado global de productos sin gluten ha mostrado una tendencia de crecimiento sostenido, 

con una tasa de crecimiento anual compuesta (CAGR) estimada en 9,1% hasta 2030, impulsada 

tanto por diagnósticos clínicos (celiaquía, sensibilidad al gluten) como por cambios en las 

preferencias alimentarias vinculadas al bienestar (Grand View Research, 2022). 

La diferenciación, entendida desde el marco teórico de las ventajas competitivas 

(Porter, 1985), cobra relevancia en este tipo de emprendimientos, al permitir posicionar 

productos agroindustriales con atributos funcionales específicos, trazabilidad certificada, 

sostenibilidad ambiental y origen geográfico controlado. Esta estrategia no solo permite 

acceder a nichos premium en mercados desarrollados, sino también justificar márgenes 

superiores mediante la creación de valor percibido por el consumidor final. 

En suma, la articulación entre cadenas agroindustriales eficientes, la orientación 

exportadora de alimentos funcionales sin gluten y la aplicación de estrategias de diferenciación 

basadas en innovación y calidad, refuerza la viabilidad estructural del proyecto. A su vez, 

posiciona al Paraguay como un oferente competitivo en el contexto del comercio internacional 

de alimentos saludables, funcionales y culturalmente distintivos. 

A continuación, se presenta una recopilación de estudios recientes que respaldan el 

análisis de factibilidad del proyecto, así como una proyección de las tendencias esperadas para 

el año 2023 al 2025 en el comercio agroindustrial vinculado a productos sin gluten: 
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Tabla 5. Proyecciones esperadas en el comercio agroindustrial 

Año Fuente / Autor Hallazgos Relevantes 

2023 FAO (2023) Las cadenas agroindustriales 

resilientes son clave para el 

desarrollo sostenible. 

2023 UNCTAD (2023) La industrialización de 

cultivos no tradicionales 

impulsa la diversificación. 

2024 Grand View Research 

(2024) 

El mercado de productos sin 

gluten mantiene un 

crecimiento estimado de 9,1% 

CAGR. 

2024 ITC TradeMap / OCDE 

(2024) 

Se observa creciente demanda 

por alimentos funcionales en 

países desarrollados. 

2025* Proyección basada en 

FAO/OCDE 

Se espera expansión del 

comercio agroalimentario 

sostenible y digitalizado. 

Fuente: Elaboración Propia (2024) 

Estos resultados evidencian que el proyecto no solo es rentable desde el punto de vista 

financiero, sino también viable desde lo técnico y comercial. La utilización de una materia 

prima local, el aprovechamiento de la infraestructura existente y el diseño de una estrategia de 

exportación diferenciada fortalecen su posición como emprendimiento con alto potencial de 

éxito. 

Discusión 

La presente investigación aporta evidencia empírica concreta sobre la viabilidad 

técnica, económica y financiera del proyecto de producción y exportación de galletitas dulces 

a base de mandioca, alineándose con estudios previos que destacan el potencial de esta raíz 

como insumo clave para productos sin gluten (Ceballos & De la Cruz, 2002; Molinas, 2021). 

Múltiples investigaciones han subrayado que la industrialización de la mandioca representa una 

oportunidad estratégica para los países productores, debido a su bajo costo, alta disponibilidad 

y valor nutricional. Este estudio confirma dichas perspectivas, al demostrar que, con una 
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adecuada planificación empresarial y tecnológica, el Paraguay puede posicionarse 

competitivamente en mercados internacionales como Uruguay y Australia. 

Uno de los hallazgos más relevantes del análisis financiero fue el alto Índice de 

Deseabilidad (5,7) y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 57 %, valores que superan 

ampliamente los mínimos requeridos, lo cual indica no solo rentabilidad, sino resiliencia ante 

fluctuaciones del entorno económico. Este resultado se alinea con tendencias globales que 

reflejan una demanda creciente por alimentos funcionales, saludables y libres de gluten, 

particularmente en economías desarrolladas. Asimismo, se comprobó la existencia de 

capacidad técnica instalada en el país, disponibilidad de recurso humano calificado y 

experiencia en la elaboración de productos alimenticios seguros, lo cual refuerza positivamente 

la factibilidad técnica del emprendimiento. 

Sin embargo, el estudio presenta ciertas limitaciones. Por un lado, si bien se realizó una 

proyección financiera a cinco años, no se contemplaron variables macroeconómicas como la 

inflación futura, los riesgos cambiarios ni posibles modificaciones en políticas aduaneras, las 

cuales podrían afectar la rentabilidad real del proyecto. Por otro lado, aunque se consultó a 

referentes del sector, no se aplicaron encuestas de percepción directa en los mercados objetivo, 

lo que impide una caracterización detallada del comportamiento del consumidor en dichos 

países. 

En función de estas limitaciones, se recomienda que futuras investigaciones se orienten 

hacia la implementación de una planta piloto, con el objetivo de validar los costos y 

rendimientos proyectados en condiciones reales de operación. Además, se sugiere llevar a cabo 

estudios de mercado más amplios en los países destino mediante encuestas, entrevistas y focus 

groups, a fin de identificar preferencias, hábitos de consumo y percepciones de valor de los 

consumidores potenciales. Finalmente, una línea de desarrollo prometedora consiste en 

diversificar la oferta de productos, incluyendo variantes saladas, integrales o enriquecidas con 

semillas, así como explorar nuevos mercados de exportación con alta demanda de productos 

sin gluten, como Canadá y Alemania. 

Conclusiones 

Desde una perspectiva financiera, los resultados obtenidos evidencian la alta viabilidad 

del proyecto. El Valor Actual Neto positivo, la Tasa Interna de Retorno (TIR) superior a la Tasa 

de Corte (TC) y un Índice de Deseabilidad mayor a uno (ID > 1) constituyen indicadores clave 

que respaldan su rentabilidad. Estas métricas financieras reflejan una sólida oportunidad de 
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inversión con retorno atractivo y sostenible en el tiempo. 

Económicamente, el proyecto representa una alternativa estratégica para el desarrollo 

productivo del país. La implementación de la planta de elaboración de galletitas dulces a base 

de harina de mandioca contribuiría significativamente a la generación de empleo, tanto en zonas 

rurales como urbanas, y al fortalecimiento de cadenas de valor locales. Asimismo, promueve 

el aprovechamiento de una materia prima nacional subutilizada, incrementando su valor 

agregado a través de procesos industriales. 

Desde el punto de vista legal, no se identifican obstáculos significativos que impidan la 

ejecución del proyecto. Por el contrario, existen regímenes e incentivos nacionales orientados 

a fomentar la inversión productiva, ofreciendo beneficios fiscales y garantías jurídicas que 

favorecen el establecimiento y expansión de industrias orientadas a la exportación. 

En síntesis, el proyecto de producción y exportación de galletitas dulces sin gluten a 

base de mandioca constituye una propuesta de valorización agroindustrial con alto potencial de 

escalabilidad. La iniciativa se inserta en una lógica de desarrollo sostenible, al promover el uso 

eficiente de recursos endógenos, la diversificación de la matriz exportadora y la creación de 

productos saludables con diferenciación funcional y cultural. Su implementación permitiría al 

Paraguay posicionarse estratégicamente en mercados internacionales con creciente demanda de 

alimentos funcionales, generando ventajas competitivas sostenibles y contribuyendo a la 

dinamización del aparato productivo nacional. 
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