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Desafiando la tradicion de pais harinero: una mirada
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En la Gltima década, Piura logra sus
mayores volumenes de desembarque gracias
a la pota (MS Figura 1B), perico y concha de
abanico (MS Figura 1D), tres recursos
ligados a actividades artesanales pero que
suministran preferentemente a la industria
procesadora congeladora. Antes de 2000, los
desembarques de estos recursos fueron
minimos y ocasionales (Estrella Arellano y
Swartzman 2010). La pota es la segunda
pesqueria méas importante del Per( en térmi-
nos de volimenes de extraccion (Paredes y
De La Puente 2014; PRODUCE 2016b) y la
primera en términos de empleo y valor
agregado en la extraccion pesquera (Gozzer-
Wuest et al. 2022). Esta comenz0 a extraerse
por la pesca artesanal en 1999 (Estrella
Arellano y Swartzman 2010), a partir de una
adaptacion manual de la forma de operar de
la flota industrial asiatica que pesco en Perl
durante los noventa (Sueiro 2008). Sin
embargo, recién cuando la merluza se
declaré sobreexplotada en 2002 (Guevara-
Carrasco 2004) se visibilizd6 como un susti-
tuto para mantener la produccion de conge-
lados (Sueiro 2006, 2008; Paredes y De La
Puente 2014). El perico también es extraido
exclusivamente por la flota artesanal (De La
Puente et al. 2015) y la maricultura de
concha de abanico es principalmente gestio-
nada por organizaciones sociales de pesca-
dores artesanales (Mendo et al. 2016).

En efecto, desde mediados de los afios
setenta, la dinamica pesquera estuvo fuerte-
mente ligada a la sardina (MS Figura 1A) y
desde los noventa, tras la disminucion de
ésta, a la anchoveta, jurel y caballa (MS
Figuras 1B, 1C). Por su parte, la pesqueria
de merluza ha sido una pesqueria importante
desde fines de los afios sesenta (MS Figura
1C). Los tunidos tuvieron un primer desarro-

llo en los cincuenta, seguidos de bajos
desembarques desde finales de los setenta,
para aumentar nuevamente su actividad
desde 2000 (MS Figura 1E). Por ultimo, si
bien especies clave para la pesca artesanal y
el consumo local, como la cachema y
cabrilla, tienen valores relativamente bajos,
éstos se han mantenido a lo largo del tiempo
(MS Figura 1F).

Es altamente probable que parte del
desembarque se haya capturado més alla del
mar contiguo a Piura, tanto en pesca
artesanal (por ej., pota o perico) como indus-
trial (por ej., tunidos o jurel). Por ello, es
importante analizar la dindmica pesquera
como algo incentivado por la demanda de la
infraestructura de procesamiento instalada
en Piura. En esa linea, Piura ha procesado el
58 % de los congelados, el 14 % de las
conservas, el 11 % del curado y el 4 % de la
harina industrial de todo el pais en la serie
2010-2015 (PRODUCE 2016b). La produc-
cién de harina de anchoveta industrial paso6
de un promedio de 170.000 t afio! en la
década del noventa a 35.000 t afio! en la
serie 2010-2015; mientras que, en el mismo
periodo, los congelados aumentaron de
40.000 t afio? a mas de 190.000 t afio™.
Consecuentemente, Piura ha aumentado
constantemente su capacidad para producir
congelados, pasando de 1.300 t de recepcion
de materia prima al dia en 1997 a 4.000 t en
2017 (MS Figura 2A). El 73 % de toda esta
capacidad productiva se concentra en Paita.
Asimismo, a pesar de que la produccion de
harina de anchoveta se ha reducido, la
capacidad productiva de CHI se ha
mantenido relativamente constante (MS
Figura 2B), la de la harina residual aumenté
en 187 % vy la de enlatados disminuy6 en 45
% (MS Tabla 1).
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MS Figura 1: Desembarques de la Regidn Piura entre el 1950 y 2015 de las principales especies. a)
anchoveta y sardina, b) jurel y pota, ¢) merluza y caballa, d) perico y concha de abanico, €) atin y barrilete
y f) cachema y cabrilla.

SM Figure 1: Landings of main species from Piura Region between 1950 and 2015. a) anchovy and sardine,
b) jack mackerel and squid, c) hake and mackerel, d) perico and scallop shell, e) tuna and skipjack and f)
cachema and cabrilla.

MS Tabla 1: Evolucion del nimero de plantas y sus capacidades de procesamiento en la Regién Piura.
Capacidad de enlatado: miles de cajas por turno de 8 horas; capacidad de congelado: miles de toneladas por
dia; Capacidad de curado: miles de toneladas por mes; capacidad de harina: miles toneladas por horg;
Capacidad de harina de residuos: toneladas por hora.

SM Table 1: Evolution of the number of plants and their processing capacities in the Piura Region. Canning
capacity: thousands of boxes per 8-hour shift; frozen capacity: thousands of tons per day; Curing capacity:
thousands of tons per month; flour capacity: thousand tons per hour; Waste flour capacity: tons per hour.

Tioo de gi NUmero de plantas Capacidad de
'f(;) du?:t?\;go Giro productivo procesamiento
P 1997 2007 2017 1997 2007 2017
c A Enlatados 13 10 9 355 46,7 194
onsumo humano
directo (CHD) Congelados 27 47 55 1,3 2,4 4
Curado 5 1 5 0,4 0,1 0,5

Consumo humano Harina industrial 9 11 11 0,5 0,8 0,7
indirecto (CHI) Harina residual 10 10 24 57 66 164
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MS Figura 2: Desarrollo de la capacidad de produccién en Piura y en todo el Pert entre 1997 y 2017 de a)
congelados (miles de toneladas de recepcién de materia prima al dia) y b) harina de pescado (miles de
toneladas de recepcion por hora).

SM Figure 2: Development of production capacity in Piura and Peru between 1997 and 2017 of a) frozen
(thousands of tons of raw material reception per day) and b) fishmeal (thousands of tons of reception per

hour).
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