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PROLOGO

En el 2022, la acuicultura peruana reportd
una cosecha acuicola de 137 445 toneladas
métricas brutas (TMB), la cual estuvo orien-
tada principalmente a los cultivos de
trucha arco iris, langostino, concha de aba-
nico y de especies tropicales que vienen
emergiendo, tales como la tilapia y el paco,
cuyo potencial se viene desarrollando gra-
cias a diversas iniciativas, con la finalidad
de promover la diversificacion acuicola.

La maricultura en el Peru se desarrolla
desde los anos 1970's, con las primeras
granjas de produccion de langostinos en
Tumbes, pero es a partir del ano 2000 que
esta actividad se incrementa principal-
mente con el cultivo de concha de abanico,
seguido de cultivos de macroalgas y culti-
vos de peces planos.

La acuicultura continental aportd 69 225
(TMB) 49% de la producciéon acuicola que
principalmente esta destinada para consu-
mo interno a nivel nacional.El presente
documento presenta una breve descrip-
cion de los aspectos mas generales de las
prinicipales especies acuicolas cultivadas
en el Peru y los productos con valor agre-
gado generados a partir de ellos, para
conocimiento del pubico en general.
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Glosario

Abastecimiento de semilla.- Obtenciéon de semilla para cultivo, la misma que puede realizarse a
través del aprovisionamiento desde un centro productor o desde el medio natural.

Acondicionamiento del medio: Ajuste o modificacién del ambiente natural o artificial que se
efectUa para favorecer el desarrollo del cultivo.

Actividad acuicola: Conjunto de elementos interactuantes para la obtencién de recursos hidro-
bioldgicos provenientes de cultivo, la misma que incluye todas sus fases productivas.

Acuicultura con fines comerciales: Cultivo de organismos acuaticos cuyo objetivo es maximizar
las utilidades; lo practican productores que participan activamente en el mercado, comprando
insumos (incluyendo capital y mano de obra) e involucrandose en la venta de su produccion fue-
ra del centro de produccion acuicola.

Acuicultura: El cultivo de organismos acuaticos, es decir, de peces, moluscos, crustaceosy plan-
tas acuaticas. El cultivo supone alguna forma de intervencion en el proceso de cria para au-
mentar la producciéon como, por ejemplo, el almacenamiento de periédicos, la alimentacion, la
proteccion frente a los depredadores, etc. El cultivo también conlleva la propiedad individual o
empresarial de la poblacion que se cultiva y la planificacion, el desarrollo y la utilizacion de sis-
temas, emplazamientos, instalaciones y practicas de la acuicultura, asi como la produccion y el
transporte.

Agar-agar: Producto gelatinoso elaborado principalmente a base de macroalgas rojas (alga ma-
rina) tales como Gelidium spp. y Gracilaria spp. Generalmente utilizado como una base para
cultivo de bacterias.

Algas filamentosas: Especies de algas en las que células individuales estan conectadas por sus
extremos en largos filamentos o cadenas.

Alimento para la acuicultura: Sustancias comestibles u organismos que se cultivan o se ma-
nufacturan y son suministrados para el consumo en cautiverio de las especies hidrobioldgicas,
aportando energia y/o nutrientes a su dieta.

Cultivo en estanques: Término comun usado para describir el cultivo de organismos en estan-
gues construidos en tierra. Se utilizan distintos disenos de estanques de acuerdo con los dife-
rentes estados de desarrollo de un organismo. Por ejemplo, estanques para el desove, estanques
para invernar, estanques de alevinaje y estanques de crecimiento o engorde.

Cultivo suspendido: Método de cultivo en el cual las especies (moluscos o algas crecen sobre ca-
bos suspendidos, u otros elementos que cuelgan de estructuras fijas o flotantes (boyas, marcos,
plataformas flotantes, longlines).

Inocuidad: Garantia de que un alimento no causarad dafo al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine.

Trazabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o mas
etapas especifi cadas desde la produccion, transformacion, el transporte y la distribucion.
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Concha de abanico

Argopecten purpuratus (Lamarck, 1819)

@ J. Santamaria. Imarpe

Descripcion

Molusco bivalvo, de valvas orbiculares, con

. s . o . e 40
costillas o estrias. Hermafroditas insuficientes, de

fertilizacién cruzada en el agua. En la madurez
sexual se observa la gbnada masculina de color
blanco y el ovario adquiere una tonalidad rojo
ladrillo brillante.

Clasificacion taxondmica

Reino: Animalia

Phylum: Mollusca

Clase: Bivalvia

Subclase: Pteriomorphia

Orden: Pectinida

Familia: Pectinidae

Género:  Argopecten
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Concha de abanico

Argopecten purpuratus (Lamarck, 1819)

Caracteristicas bioldgicas

Molusco bivalvo, de valvas orbiculares, con costillas o estrias. Hermafroditas insuficientes, de fer-
tilizacion cruzada en el agua. En la madurez sexual se observ a la gonada masculina de color
blanco y el ovario adquiere una tonalidad rojo ladrillo brillante. El ciclo biolégico comprende
cuatro fases: huevo, larva, juvenil y adulto. La fase larval es plancténica y presenta tres estadios:
trocofera (larva ciliada con un flagelo), v eligera (con velo u érgano ciliado nadador) y el estadio
pediveligera que se caracteriza por la segregacion de la disconcha y del pie que le sirve para ad-
herirse al sustrato adecuado. Forman bancos. Son organismos filtradores de fitoplancton.

Sistemas de cultivo

El cultivo se realiza en el sistema de linternas principalmente en areas concesionadas por el go-
bierno en la zona costera y en los Ultimos anos se localiza en la zona norte del pais. Es necesario
mencionar que la producciéon esta relacionada con los cambios climaticos que ocurren en el
Océano Pacifico y se incrementan durante los eventos del Fendmeno del Nifo. En los ultimos
anos la produccion de semilla se realiza en laboratorios y parte por la captacion en el medio na-
tural. La semilla para la siembra puede ser del medio natural o controlado (hatchery). El cultivo
se realiza mediante sistemas suspendidos (linternas) o de fondo (corrales).

Principales zonas de cultivo

Cosecha (TM) por Departamento

Cosecha (TM) Exportaciones US$ FOB

26.505 102.498.264
7.138 845




Concha de abanico

Argopecten purpuratus (Lamarck, 1819)

Productos con valor agregado

EE.UU. EE.UU. Canada Francia Francia
US$ 5.76 USs 5.70

s
=
et
- T
Pulpa de concha de Pulpa de conchas de Conchas de Abanico Conchas de Abanico Cochas de Abanico
abanico whdﬂ abanico peruanas congelada cocinadas Bretonas
Presentacién: 12 oz Presentacidn: 12 oz Presentacidn: 340 gr Presentacidn: 360 gr (4 und] Presentacidn: 90 gr
Punto de venta: Wegmans Punto de venta: HEB Punto de venta: Iga Punto de venta: Auchan Punto de venta: Canrefour
Bélgica Francia Espafia EE.UU. Espaiia

uss 2.70 uss 2.52

Conchasde Abanicocon  ¢onchas de Abanico Conchas de Abanico al Conchas de Abanico Conchas de Abanico:al
queso Gourmet natural Bebes ultracongelada
PresentaciGn: 100 gr Presentacidn: 140 gr Presentacidn: 63 gr Presentackon: 3.75 oz

Presentacidn: Unidad
Punto de venta: Mercadona

Purita: de verita: Colruyt Punto de venta: Auchan Punto de venta: Mercadona Punto de venta: Walmart

Principales zonas de exportacion

Peru: Ranking de Exportacion de Conchas de Abanico 2021

USS 41.7 millones
Seacorp Perd Var. 38.1%
S.A.C

USS 21.6 mill. E‘?::_“;:;’n:; Sannian Part, 34.3%
H " Ppecten 5.A.c |PesqueraSan

USS 12.8 mill. | Simone 5.4.C

US5 10.7 mill. Uss 28.7 millones

a9 3.6 mi Var. 270.6%
PART. 2021 PART. 2021 PART, 2021 : Part. 23.5%
10.7% 10.6% 8.8% )

- USS 20.4 millones
vars%21/20 (BN ESNSERETE Var, 3.3%
S A Part. 16.7%




Concha de abanico

Argopecten purpuratus (Lamarck, 1819)

Desarrollo de nuevos productos

El desarrollo de nuevos productos a base de concha de abanico (mejillon, vieira o coquille
Saint-Jacques) es una forma creativa de aprovechar al maximo este recurso marino y minimizar
el desperdicio. Actualmente se vienen desarrollando nuevos productos a partir de la concha de
abanico:

Harina y aceite de concha de abanico

Producir harina de concha de abanico, que puede utilizarse como suplemento nutricional en la
alimentacién animal, especialmente en la acuicultura.

Extraer aceite de concha de abanico para aplicaciones culinarias o en productos cosméticos de-
bido a sus posibles beneficios para la salud.

Suplementos dietéticos y nutracéuticos:

Desarrollar suplementos dietéticos en forma de capsulas, tabletas o polvos que aprovechen los
nutrientes y compuestos presentes en la concha de abanico, como calcio, magnesio y otros mi-
nerales.

Productos de belleza y cuidado personal:

Crear exfoliantes y cremas faciales a base de polvo fino de concha de abanico, que puede tener
propiedades exfoliantes suaves y beneficios para la piel.

Alimentos funcionales:

Desarrollar alimentos fortificados con calcio a partir de extractos de concha de abanico para
abordar deficiencias nutricionales y promover la salud 6sea.

Suplementos para acuicultura:

Crear suplementos o aditivos alimentarios para acuicultura que utilicen subproductos de la con-
cha de abanico, proporcionando nutrientes esenciales a los cultivos.

Materiales biodegradables y compostables:

Productos de jardineria y agricultura:

Crear sustratos de cultivo o fertilizantes organicos a partir de la concha de abanico, que puede
aportar nutrientes y mejorar la estructura del suelo.

Productos de construccion y materiales compuestos:

Investigar el uso de concha de abanico en la producciéon de materiales de construccioén sos-
tenibles, como cemento o bloques.

Snacks y productos alimentarios innovadores:
Desarrollar snacks saludables o productos alimentarios innovadores que incorporen concha de
abanico en forma de polvo o extractos, ofreciendo opciones atractivas y nutritivas.

U.LIMA: Producen Pellets a base peri: Usan restos de concha de En la UNS producen abono con
de desechos de concha de aba-  gpanico para producir cemento  desperdicios de la concha de
nico para la remosion de metales abanico



Langostino

Penaeus vannamei (Boone, 1931)

8 A, Alemdn. Imarpe

Descripcion

Vive en fondos arenosos. Al llegar al estadio de
post larva, las corrientes las acercan a las costas,
penetrando en estuarios y esteros, donde se de-
sarrollan rapidamente, se vuelven bentdnicasy se
transforman en juveniles aprovechando el sustra-
to rico en vegetacion acuatica y materia organica
proporcionada por los manglares, retornando a
aguas oceanicas en el estadio de pre adulto.

Clasificacion taxonémica

Reino: Animalia

Phylum: Artrépodos

Clase: Malacostraca

Subclase: Eumalacostraca

Orden: Decapoda

Familia: Penaeidae

Género: Peneo
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Se distribuye desde

el Norte del Golfo de
California hasta Tumbes,
en el Peru.




Langostino

Penaeus vannamei (Boone, 1931)

Caracteristicas biolégicas

Su ciclo biolégico se inicia en mar abierto, donde las hembras son fecundadas. El macho
deposita entre los pledpodos de la hembra el espermatdforo, que se mantiene adherido al
cuerpo,cuando los huevos son expulsados entran en contacto con este, produciéndose la fecun-
dacion. La cantidad de huevos desov ados llega hasta un millon, presentan un didmetro de 0.22
mm. Los nauplios se alimentan del vitelo proveniente del huevo, las zoeas son fitoplantdf agas, y
las mysis son zooplantof agas al igual que los primeros estadios postlarvales.

Sistemas de cultivo

Los sistemas de cultivo se clasifican en: extensivos, semi intensivos e intensivos. El cultivo se inicia
con el acondicionamiento de las pozas para la fertilizacion y su posterior recepcion de la semilla;
luego, el conteo de post larvas que van a ser sembradas, para asi tener un mejor manejo que
permita ajustar la alimentacion y conocer los indices de mortalidad. Se sigue con el trasplante,
para finalmente pasar a la etapa de engorde, donde se efectuan controles de crecimiento. Ini-
cialmente se cultivaron mediante el sistema extensivo y progresivamente fue cambiando a sis-
temas intensivos. Una de las razones fue el brote de la mancha blanca que obligé a los criadores
a controlar el brote con sistemas de bioseguridad. Las post-larvas se obtiene importandolas del
Ecuador y recientemente se han instalado ecloserias en la zona de crianza. Al inicio se captura-
ban las post larvas del medio natural.

Principales zonas de cultivo
Cosecha (TM) por Departamento

<

Cosecha (TM) Exportaciones US$ FOB

45.184 274.299.634
35.613 2.848




Langostino

Penaeus vannamei (Boone, 1931)

Productos con valor agregado

Espaiia Francia Paises Bajos Italia Portugal

Us$ 8.89 Us$32.91

US$ 11.86

Colas de langostinos Colas de langostinos Langostinos congelados Langostinos enteros Langostings enteros
Presentacion: 90 gr Presertacitn: 250 gr Presentacidn: 450 gr Presantackin:? kl P . m'r
Punto de venta: Carmefour Punto de wenta: Carrefour Punto de venta: Albert Hedjn Punto de venta: Carrefour Punto de venta: Auchan

Us$ 6.87

Us$ 11.83

Langostinos enteros

Langostinos enteras Colas de langostinos
Presentaciin: 600 gr Presentacidn: 200 gr Fr:ze:t;““..:l::l_gr
Punto de venta: Mercadona Punto de venta: Dekamarkt Escamiurgs 2

Principales zonas de exportacion

Peri: Ranking de exportacidn de Colas de langostinos a la Unién Europea 2020

A, USS 8.7 millones
Marinazul 5.4 7 var. - 56.4%

Uss29mill.  SeafrostSAC  |nuersiones il
Uss 2.1 mill. Prisco S.A.C Natural Farm

PART. 2020 USS 846.6 miles S.AC i . Uss 23 m
& Atisa Peru 5.A.C -3 millones
9, PART. 202 UsS 803.3 miles :
20.0° e }_f i 5 USS 776.1 miles ‘ . Var. - 31.4%

PART. 5.5% 2T, 5.3% ) Part. 15.7%

Peri: Ranking de exportacion de Langostinos enteros a la Unidn Europea 2020
Aquafood Peru .

e US55 8.3 millones

WA i Var. - 17.6%
USS 2.9 mill. Marinazul 5.A - ,BE.
US$ 1.7 mill.l.  Langostinera . e
_ VictoriaSRL  Aquatropical Langostinera

PART. 2020 USS 995.3 miles S.A.C Macori S.R.L US$ 712.3 miles

30.4% PART. 2020 US57624miles.  ice cop 5 iae ‘ ' Vor. - 67.1%
17.9% PART. 8.1% ey ._.'\-r.'.:-_-.- 7 Part. 7.5%




Langostino

Penaeus vannamei (Boone, 1931)

Desarrollo de nuevos productos

La elaboracion de productos a base de langostinos es una actividad comun en varios paises de
todo el mundo, especialmente en aquellos que tienen acceso a fuentes de langostinos y que
participan en la industria pesquera y acuicola. Algunos de los paises mas destacados en la pro-
duccion y elaboracion de productos a base de langostinos incluyen:

Tailandia : Tailandia es uno de los mayores exportadores de langostinos y productos a base de
langostinos en el mundo. La industria tailandesa es conocida por su experiencia en la elabora-
cién de langostinos congelados, camarones secos y otros productos relacionados.

Vietnam : Vietnam es otro gran productor y exportador de langostinos y sus productos deriva-
dos. La industria vietnamita se ha destacado por su capacidad para producir langostinos de alta
calidad, tanto crudos como cocidos.

Ecuador : Ecuador es conocido por su produccion de langostinos del Pacifico y su exportacion
de langostinos cocidos y congelados, asi como otros productos a base de mariscos.

Indonesia : Indonesia es uno de los principales productores de langostinos en Asia y se ha cen-
trado en la exportacion de langostinos congelados y otros productos a base de mariscos.

India: La India es un importante productor de langostinos y otros mariscos. La industria india se
especializa en la exportacion de langostinos congelados, langostinos cocidos y otros productos
marinos.

Argentina : Argentina es conocida por su produccion de langostinos patagénicos y exporta lan-
gostinos congelados y otros productos relacionados.

Estados Unidos : Si bien no es un gran productor de langostinos, los Estados Unidos importan
una cantidad significativa de langostinos y elaboran productos a base de langostinos, como lan-
gostinos cocidos y congelados, y otros mariscos.

Malasia : Malasia es un pais que ha desarrollado una industria de procesamiento de langostinos
y exporta productos a base de langostinos de alta calidad.

Peru : Peru es otro pais sudamericano con una industria creciente de langostinos y productos
relacionados, exportando principalmente langostinos congelados y productos procesados.

China : China es un importante productor y consumidor de langostinos. La industria china ela-
bora una amplia variedad de productos a base de langostinos, incluyendo productos procesados
y listos para el consumo.



Lenguado

Paralichthys adspersus (Steindachner, 1867)

Cuerpo de color café oscuro con manchas
palidas y opacas (a veces oceladas). Ojos en
el lado izquierdo del cuerpo, son pequenos
y con amplio espacio interorbital. Aspero al
tacto en lado ocular (escamas ctenoideas).
Aletas pectorales y ventrales del lado ocular
con pequefos puntos tenues.

Clasificacion taxondmica

Reino: Animalia

Phylum: Chordata

Clase: Actinopterygii

Subclase: Pteriomorphia

Orden: Pleuronectiformes

Familia:  Paralichthyidae

Género:  Paralichthys
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Pacifico oriental. Desde
sl Ecuador hasta Lota, Chile,
incluyendo las Islas Juan
Fernandez
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Lenguado

Paralichthys adspersus (Steindachner, 1867)

Caracteristicas bioldgicas

Es un pez de crecimiento moderado, se entierra para capturar principalmente peces y crusta-
ceos de los que se alimenta, siendo cazadores innatos; es un pez bentdnico que se mimetiza
muy bien con el fondo; madura sexualmente a partir de los tres afnos de edad, tienen habitos
gregarios y sedentarios; pueden soportar tenores bajos de f lujo de agua y oxigeno, en condicio-
nes de stress cambian el color de la epidermis.

Sistemas de cultivo

Su cultivo se realiza en tanques de agua forrados con material de PVC no toxico, los mismos que
se instalan cerca de la playa desde donde se bombea el agua de mar. El cultivo se ha realizado a
nivel experimental en el laboratorio del Instituto del Mar del Perd — Callao y en las instalaciones
del Fondo Nacional de Desarrollo Pesquero en Morro Sama - Tacna. La etapa mas dificil de supe-
rar y donde se presentan las mayores mortandades es cuando se produce la metamorfosis del
lenguado (traslado del ojo hacia el otro lado) y cuando cambian de alimento.

Oportunidades de mercado

El consumo de lenguado proveniente de la acuicultura presenta una oportunidad de mercado
internacional prometedora. El lenguado es un pescado de alta demanda en muchos paises de-
bido a su sabor delicado y su versatilidad culinaria. La acuicultura ofrece una forma sostenible de
producir lenguado, lo que lo convierte en una opcidén atractiva para los consumidores preocupa-
dos por la pesca excesiva y la conservacion de los recursos marinos.

En los ultimos anos, ha habido un aumento en la produccion de lenguado de acuicultura en
varios paises, como Noruega, China y Espana. Estos paises han logrado desarrollar técnicas de
cultivo eficientes que garantizan la calidad y el suministro constante de lenguado fresco.

En términos de oportunidades de mercado, existen varios factores a considerar. En primer |u-
gar, la demanda de lenguado de acuicultura esta en constante crecimiento, especialmente en
mercados como Estados Unidos, Europa y Asia. Los consumidores estan buscando cada vez mas
opciones de pescado sostenible y de alta calidad.

Ademas, la acuicultura permite un mayor control sobre la calidad y el tamano del lenguado,
lo que puede satisfacer las necesidades especificas de los diferentes segmentos del mercado,
como restaurantes de lujo, minoristas de alimentos y servicios de catering.




Lenguado

Paralichthys adspersus (Steindachner, 1867)

Sin embargo, es importante tener en cuenta que la competencia en el mercado del lenguado es
fuerte, tanto con la pesca tradicional como con otros productos de acuicultura. Para aprovechar
al maximo esta oportunidad de mercado, los productores de lenguado de acuicultura deben
enfocarse en la calidad del producto, la sostenibilidad, la trazabilidad y la promocidon efectiva de
sus ventajas en términos de frescura y disponibilidad constante y su produccion debe enfocarse
en la calidad y la promocion efectiva para destacar en un mercado competitivo.

Productos con valor agregado

El lenguado es un pescado blanco de agua salada que se encuentra en varios océanos del mun-
do y es apreciado por su delicado sabor y textura. A continuacion, se proporciona un listado de
nuevos productos a base de lenguado que podrian ser elaborados y algunos paises que suelen
estar involucrados en su produccion:

Filetes de lenguado empanizados : Se pueden empanizar con una variedad de sabores y espe-
cias para darles un toque crujiente y delicioso. Paises como Espana y Portugal son conocidos por
su tradicion en el procesamiento de pescado, incluyendo el lenguado.

Rellenos de lenguado : Puedes desarrollar rellenos gourmet a base de lenguado para su uso
en platos de mariscos o como plato principal. Paises como Francia son famosos por sus platos
rellenos de pescado.

Lenguado ahumado : El lenguado ahumado es un producto delicado que se puede encontrar
en varios paises, incluyendo Noruega, donde el ahumado de pescado es una especialidad.

Raviolis rellenos de lenguado : Elabora raviolis rellenos de lenguado en una variedad de salsas,
como crema de limon o salsa de estragon. Italia es conocida por su experiencia en la pasta y po-
dria ser un lugar para desarrollar este producto.

Sushi de lenguado : Crea rollos de sushi que incorporan lenguado, ya que el sushi es popular en
todo el mundoy la demanda de ingredientes de alta calidad es constante.




Chita

Anisotremus scapularis (Tschudi, 1846)

& s. Campos. Imarpe

Descripcion

Pez de boca pequefa con labios gruesos y dien-
tes en la mandibula, con amplios poros en la bar-
billa y siete hendiduras branquiales. Los ejempla-
res adultos presentan el cuerpo alto y robusto,
perfil de cabeza convexa y boca pequena baja y
terminal. Sus escamas son grandes y presentan
manchas oscuras en sus margenes anteriores,
dando la apariencia de bandas oblicuas.

Clasificacion taxondmica

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciformes
Familia: Haemulidae
Género:  Anisotremus

4N

10N

L .
Desde Manta, Ecua-
dor hasta Antofagasta,
L Chile, incluyendo las Islas
Galapagos
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Chita

Anisotremus scapularis (Tschudi, 1846)

Caracteristicas biolégicas

Region dorsal y lateral de color plateado, y region ventral de color blanco a plomo. Las espinas
anteriores de la aleta dorsal y anal son mas largas que las espinas posteriores, otorgando una
forma triangular a estas aletas. La aleta caudal posee el [6bulo superior ligeramente mas grande
que el inferior. Se alimenta de mitilidos, bivalvos, gastrépodos, crustaceos bentdnicos y plancto-
nicos, equinodermos, algas y pequenos peces.

Sistemas de cultivo

Su cultivo se viene realizando en sistemas de recirculacion con tanques de cultivo de forma cilin-
drica vertical, liso, revestido con resina polimérica, en estos sistemas el agua es tratada después
de ser usada en el sistema y luego recircula en el mismo, donde el tratamiento incluye procesos
como la oxigenacion del agua, la eliminacién de sélidos y amoniaco, entre otros. El cultivo se
ha realizado a nivel experimental en el laboratorio del Instituto del Mar del Perd — Callao y por
primera vez se construyo la primera jaula flotante circular de polietileno de alta densidad para
el cultivo de esta especie marina en la bahia de Sechura, Piura a través del financiamiento del
Programa Nacional de Innovacion en Pesca y Acuicultura en alianza con la Asociacion de Pes-
cadores Artesanales y Extractores de Mariscos Companeros del Mar de Sechura y la empresa
SEACORP S.AC.

Oportunidades de mercado

Las oportunidades de mercado internacional para la chita proveniente de la acuicultura pueden
ser prometedoras, especialmente si se cumplen ciertos criterios de calidad, sostenibilidad y es-
trategias de comercializacion efectiva. AqQui hay algunas oportunidades en el mercado interna-
cional para la chita de acuicultura:

1. Demanda de pescado sostenible: Los consumidores y los minoristas estan cada vez mas in-
teresados en productos pesqueros sostenibles. Si puedes certificar tu produccion de chita como
sostenible, ya sea mediante certificaciones como ASC (Aquaculture Stewardship Council) o MSC
(Marine Stewardship Council), esto puede aumentar su atractivo en mercados internacionales.

2. Alta demanda de productos de mariscos en Asia: Los paises asiaticos, como China, Japdn
y Corea del Sur, tienen una creciente demanda de productos del mar, incluida la chita. Estos
mercados pueden ofrecer oportunidades significativas, especialmente si puedes proporcionar
productos de alta calidad.

3. Exportaciones a la Unién Europea y Estados Unidos: La Unidn Europea y Estados Unidos son
grandes consumidores de pescado y mariscos. Cumplir con los estandares de seguridad alimen-
taria y calidad de estos mercados es esencial para el éxito en la exportacion.

4. Colaboracion con cadenas de suministro de alimentos: Trabajar con cadenas de suministro
de alimentosy empresas de distribucién en el extranjero puede facilitar la entrada a nuevos mer-

cados. Estas empresas suelen tener contactos y experiencia.




Chita

Anisotremus scapularis (Tschudi, 1846)

Productos con valor agregado

Agregar valor a productos a base de pez chita implica transformar la materia prima en produc-
tos mas elaborados y procesados que pueden tener una mayor demanda en el mercado. Aqui
tienes una lista de productos con valor agregado que se pueden crear a partir del pez chita:

Filetes de chita : Los filetes son la forma mas comun de procesar el pez chita. Puedes ofrecer
filetes de chita frescos o congelados, listos para su venta al por menor o para su uso en restau-
rantes y hoteles.

Chita ahumada : El ahumado afade sabor y valor al pez chita. Los filetes ahumados de chita
son populares como aperitivos y también se utilizan en la preparaciéon de platos culinarios.

Productos enlatados : El pez chita enlatado en aceite o salsa puede ser una opcién convenien-
te para los consumidores. Puedes crear productos como chita en conserva o chita en salsa de
tomate.

Productos en escabeche : El escabeche es un método de conservacién que implica marinar el
pescado en una mezcla de vinagre y especias. Los productos de chita en escabeche son apre-
ciados en muchas culturas culinarias.

Productos de caviar de chita : El caviar es un producto de lujo que se extrae de las huevas de
pescado. Si tienes acceso a chitas de gran tamano y de alta calidad, podrias producir caviar de
chita.

Productos de surimi : El surimi es una pasta de pescado que se utiliza para hacer productos
como palitos de cangrejo y otros alimentos procesados. Puedes elaborar surimi de chita y uti-
lizarlo en una variedad de aplicaciones.

Pescado empanizado o rebozado : El pez chita empanizado o rebozado es un producto listo
para cocinar que puede ser popular en los mercados de alimentos congelados.

Sushi y sashimi de chita: El pez chita se utiliza en |la preparacién de sushi y sashimi en algunos
lugares. Puedes vender estos productos de pescado crudo a restaurantes de sushi o minoristas
de alimentos especializados.

Condimentos y salsas a base de chita : Puedes elaborar condimentos y salsas especiales uti-
lizando ingredientes derivados de la chita, como aceite de pescado, salsa de chita, o incluso
condimentos secos para dar sabor a otros platos.

Productos de aperitivo de chita : Puedes desarrollar productos de aperitivo como chitas fritas,
chips de chita, o incluso bocadillos de chita sazonados.

Recuerde que la eleccion de los productos con valor agregado dependera de la demanda en
su mercado objetivo y de la capacidad de produccién de su instalacion de procesamiento.
También es importante cumplir con las normativas de seguridad alimentaria y calidad para
garantizar la satisfaccion del cliente.




Erizo

Loxechinus albus (Molina, 1782)

@ 5. Lucero. Imarpe

Descripcioén

~ . L. 40
Presenta un caparazén semiesférico, que

fuera del agua es de color verde y bajo el agua,
tiene una tonalidad roja caracteristica debido a
la proyeccion de los pies ambulacrales

Clasificacion taxondmica

Reino: Animalia

Phylum: Echinodermata

Clase: Echinoidea

Orden: Camarodonta

Familia: Parechinidae

Género: Loxechinus

N

10° 8

20 mm

Desde las islas Lobos
de Afuera - Perd, has-
ta el extremo sur del
L continente americano
en Cabo de Hornos -
Chile.




Erizo

Loxechinus albus (Molina, 1782)

Caracteristicas bioldgicas

Habita en sustratos rocosos, particularmente grietas y hendiduras del litoral intermareal y sub-
mareal, mayormente asociado a praderas de macroalgas. El crecimiento es lento (1a 3 mm por
mes en promedio), alcanzando tallas maximas de 120 a 130 mm. Alcanza los 70 mmalos 4y 5
anos. El erizo es detritivoro en sus etapas juveniles y herbivoro de adulto. Consumidor de algas
en los ecosistemas intermareal y submareal. Sus principales items alimenticios son las algas
Ulva spp., y Lessonia spp.

Sistemas de cultivo

Su cultivo se realiza en etapas iniciales en tanques rectangulares que cuentan con placas de fija-
cion para la etapa larvaria, utilizan agua de mar sedimentada y filtrada. El cultivo se ha realizado
a nivel experimental en el laboratorio del Instituto del Mar del Peru — en la sede llo. La obtencion
de reproductores proviene del medio natural, estan son extraidos del submareal rocoso, donde
se asientan praderas de macroalgas pardas empleando un gancho metalico (almejo), para luego
ser acondicionadas y posteriormente inducidas al desove, donde se desarrollo su cultivo hasta la
etapa juvenil. Posteriormente a esta etapa los ejemplares son colocados en sistemas de cutivo
suspendido tipo long line, donde mantienen un régimen alimenticio de dieta natural, en condi-
ciones semicontroladas hasta que lleguen a su etapa comercial.

Principales modos de consumo

Principales modos de

consumo en Japon:

Sushi y sashimi
Se consume crudo sin proceso de

cocclén o sometido a un hervor sin
uso de condimentos

Las gonadas son La rhz
comestible del erizo de mar

produccion domeéstica ///////




Erizo

Loxechinus albus (Molina, 1782)

Productos con valor agregado

Imagen de salsa para pasta Imagen de Uni-lka (erizo con calamar)

Fuente: Kewpie Fuente: Maruta Foods

Imagen de Ichigo ni en conserva Imagen de erizo en conserva

Fuente: Aji no kakunoya Fuente: Funadomari

Principales zonas de exportacion

) Principales Importadores 2018




Yuyo

Chondracanthus chamissoi (C.Agardh) Kutzing, 1843

Descripcion

Talos con grampones discoidales o en forma de
papilas; frondas gregarias, relativamente alarga-
das, cilindricas o comprimidas a foliaceas, mul-
tiaxiales, abundante o escasamente cubiertas
con papilas, algunas de éstas claramente vege-
tativas, otras llevando estructuras reproductivas.

Clasificacion taxondmica

Reino: Plantae

Phylum: Rhodophyta

Clase: Florideophyceae

Orden: Gigartinales

Familia:  Gigartinaceae

Género: Chondracanthus

10 8

Desde Paita, Peru (5°S)
hasta Chiloé, Chile (42°S)




Yuyo

Chondracanthus chamissoi (C.Agardh) Kutzing, 1843

Caracteristicas biolégicas

Habita en principalmente en bahias protegidas, sobre fondos duros, tanto en la zona intermareal
como submareal, hasta los 15 m de profundidad. Médula de filamentos delicados, anastomosa-
dos, o con células de variada forma y tamano. Corteza uniforme, delgada, de células pequenas,
ovaladas a esféricas, en hileras anticlinales. La mayoria de las especies con talos isomorficos, su
ciclo de vida es trigénico de tipo isomarfico.

Sistemas de cultivo

Se puede utilizar el cultivo suspendido, a través de Long line o el cultivo de fondo utilizando
estructuras adecuadas para ello. Para los dos casoslas plantulas pueden ser obtenidas via repro-
duccion vegetativa y por esporas, utilizando para ello como sustratos de fijacion, cuerdas, mallas
pesqueras en desuso, valvas de conchas, piedras, entre otros. Cuando el cultivo es suspendido se
tienen que armar reinales con los materiales mas apropiados para tal fin; para el cultivo de fondo
se tienen que utilizar materiales que constituyan un buen sustrato para soportar las condiciones
del fondo marino.

Principales zonas de cultivo

Rendimiento
productiva Técnica de cultive Proyecta/Institucion

{gramos por metro
lineal)

422 T4+ 44 (1) Propogocion vegetofiva - Frogmentocion en ACUIPESCA PERU/CETMAR

Yichayo 21211 £ 12,1 (2 malla “spider”, cultivo suspendido a 3 medros (1),

cultive da fonds a B.5 m [2) - Temporada varano

[moviembre - enero)

Fiura - 35022+ 642 Propogocidn vegetotiva - Frogmentocion en &0 dias ACUIPESCA PERU/CETMAR 022
Bomoncos malla “spider”, culfive de fondo (6 mefros) -

Temporada verand (noviembre - enero)
Piura - | 551.13+98.78(1) Propagocién vegetativa - Frogmentacidn en 45 dios ACUIPESCA PERU/CETMAR w2
Boydvar 431 £ 68,12 (2) malla de red anchoveterg (1] y en malla spider (2),

cultivo de fondo (2 metros) - Temporoda verano
[noviembre - anesa)

Pisco - 0223+972 Fropagocién wegetativa - Frogmentocidn en 45 dios PHIPA/COTRAPALMAR w22
Atenas malla “spider”, cultivo de fondo (4 metros] -

Temporoda verono (diciembre - febren)
Pisco - Lo | &640.41%3425(1) | Propogocidn vegetativa - Encordodo en lineas de 30 dias PHIPA Universidad 09
Punifilla 10178+ 1226 (2) rafio, cultivo de fondo o los & meiros (1), cuoatro Cientifica del Sur

1345.49 B2 (3) mefros (2] y dos metros (3] - Temporada inviemo

[Julic - agosto)
Pisco - Lo 265,49 £ 58.3% Fropagocién vegetativa - Encordodo en ineas de 30 dias PHIPA Universidad 019
Purifilla driza, cultive de fondo (6 melrcs) - Temporodo Cienfifico del Sur

inviemno (Julio - agosta)
Pisco - San 85023 ¢ 1521 Propogocion vegetotiva - Frogmentacidn en 30 dios PHIPA /Universidad 2020
Andres mallo “spider”. cullive de fondo (1 .5 meiros] - Clientifica del Sur

Temporada invierno [Julio - ogosta)




Yuyo

Chondracanthus chamissoi (C.Agardh) Kutzing, 1843

Productos con valor agregado a base de macroalgas

El uso de macroalgas en productos con valor agregado es una tendencia creciente en la indus-
tria alimentaria y cosmética debido a sus beneficios nutricionales y propiedades Unicas. A conti-
nuacion, te presentamos un listado de productos con valor agregado a base de macroalgas que
sSoON comunes en varios paises:

Suplementos Alimenticios : Capsulas, tabletas o polvos que contienen extractos de macroalgas
ricas en nutrientes como yodo, hierro, antioxidantes y vitaminas. Estos suplementos se utilizan
para promover la salud y la nutricion.

Productos de Belleza y Cuidado de la Piel : Cremas, mascarillas faciales, exfoliantes y lociones
gue incorporan extractos de macroalgas para hidratar, revitalizar y nutrir la piel, asi como para
reducir la inflamacion y mejorar la textura de la piel.

Alimentos Deshidratados: Algas marinas deshidratadas en forma de hojas o escamas que se
utilizan como ingredientes en ensaladas, sopas, guisos y aperitivos.

Bebidas Funcionales : Bebidas enriquecidas con extractos de macroalgas para mejorar la salud
y el bienestar. Estas bebidas pueden incluir batidos verdes, tésy jugos.

Snacks Saludables: Snacks como chips de algas, que son crujientes y salados, pero mucho mas
saludables que las papas fritas tradicionales.

Productos de Mariscos y Pescados: Platos preparados, como sushi, sashimiy rolls, que incluyen
macroalgas como el alga nori para envolver el pescado y otros ingredientes.

Harina de Algas: Harina elaborada a partir de macroalgas que se utiliza para enriquecer produc-
tos horneados, como pan, galletas y pasta.

Alimentos Congelados: Productos congelados que incorporan macroalgas, como hamburgue-
sas de algas o empanadas de pescado con algas.

Fertilizantes Orgdanicos: Fertilizantes naturales a base de macroalgas que se utilizan para mejo-
rar la calidad del suelo y el crecimiento de las plantas en la agricultura.

Productos de Acuicultura: Los extractos de macroalgas a menudo se utilizan como suplemen-
tos en la alimentacion de los peces y camarones en la acuicultura, mejorando su crecimiento y
calidad.

Productos de Cuidado Capilar: Shampoo y acondicionadores que contienen extractos de ma-
croalgas para fortalecer y nutrir el cabello.




Yuyo

Chondracanthus chamissoi (C.Agardh) Kutzing, 1843

Innovacion: Pescadores elaboran harinay
deshidratados de yuyo

ALCAS MARINAS
DESHIDRATADAS

PESQ NETO: W0 gr

Mercado nacional e internacional

El mercado mundial de las algas destinadas a la industria depende del mercado del agar, el cual
se ha estabilizado. De otro lado, el mercado de carragenos esta teniendo un crecimiento expo-
nencial que no ha cambiado hasta la fecha, por lo tanto existe una oportunidad en la exporta-
cion de algas para su fabricacion.

El pais que registra los mayores niveles de importacién de algas es Japdn. ENn 1999 importd 84,281
TM, lo que representd un 29% del total del volumen de importaciones mundiales de algas. Los
paises que siguen en importancia son Estados Unidos y China, los cuales registran 55,910 TM y
14,461 TM, 19% y 11% del volumen mundial de importaciones de algas respectivamente para el
mismo ano.

Los principales exportadores de algas han sido China, Chiley Corea, sin embargo a partir de 1998
aparece Filipinas desplazando a Corea del ranking de los principales exportadores en valor. En
1999 las exportaciones en cantidad de China y Chile alcanzaron las 58 mil y 40 mil TM respec-
tivamente; mientras que Corea, ocupando el quinto lugar, exportd 14 mil TM (8% menos que
Filipinas).
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Trucha arco iris

Descripcion

La trucha arcoiris es un pez de aspecto llamativo
gue presenta colores que varian segun su habitat,
edad y reproduccion. Tiene forma de torpedo y
normalmente es de color azul verdoso o amarillo
verdoso con una linea rosada en cada lado, posee
el vientre blanco y muestra puntos negros en la
parte dorsal y en las aletas.

Clasificacion taxondmica

!
%

Relno animalia

Fila Chordata

Clasg actinoptenygil

Orden Salmoniformes o o o~
Distribucion

Familia Salmaonidae . . .
Amazonas, Ancash, Apurimac, Arequipa,

N Ayacucho, Cajamarca, Cusco, Huancavelica,

Subfamilia Salmoninae . . . . .
Hudnuco, Junin, La Libertad, Lima, Pasco, Piura,
Puno, Tumbes

Génera Oncorhynchus

Especie Q. mykiss Walbaum, 1752




Trucha arco iris

Caracteristicas bioldgicas

La trucha es un pez de habito carnivoro, su aparato digestivo (muy corto) esta preparado para
el aprovechamiento de proteinas animales y solo pueden digerir y aprovechar una variedad
muy limitada de productos vegetales.

Es una especie ovipara cuya fecundacion es externa, para reproducirse requiere alcanzar la
madurez sexual, la que se presenta aproximadamente a los 2 anos de edad en las hembrasy al
ano y medio en los machos. Las tallas promedio en que la trucha inicia el desove es variable,
generalmente, a partir de los 30 cm, en las hembrasy 25 cm en los machos, no siendo esta una
regla fija, debido a que la madurez depende de muchos factores ambientales.

Sistemas de cultivo

Cultivo en estanques: El estanque es una estructura artificial, construida de diferentes
materiales (concreto, mamposteria de piedra, tierra, y circulares) y dimensiones con fines de
cultivo, disenado de acuerdo a la tecnologia de crianza. El area seleccionada para la
construccion de estos debe reunir condiciones relacionadas a su topografia, naturaleza de
suelo y tener la extension adecuada que justifique el tamano de la produccién proyectada.
Debe contar con una fuente de agua de calidad 6ptima para el cultivo que aporte el volumen
requerido para la produccion.

Cultivo en jaulas flotantes: Son recintos cerrados que son ubicados dentro del cuerpo de
agua, dotados de un sistema de flotacion y fijados al fondo con lastres. Este sistema permite un
flujo constante de agua, dentro de él, y tiene como funcion fundamental retener los peces,
permitiendo el intercambio de agua entre la jaula y el ambiente que lo rodea (Mantilla, 2004).
Pueden ser rectangulares, hexagonales, circulares, ya sean artesanales o industriales.

Produccién

La trucha es la especie acuicola que ha tenido un crecimiento sostenible en los Ultimos anos,
desde el anno 2009 donde se registrd 12 817 t hasta el 2022 donde alcanzd una producciéon de 61
573 t. La comercializacion de la trucha tiene como principal destino el mercado interno, sin
embargo, hay un significativo volumen que se exporta, especialmente de las concesiones de la
categoria AMYGE.

Potencialidades para el cultivo en el Peru

La produccién de truchas en el Perd en los ultimos afnos ha crecido significativamente. Las
condiciones medioambientales de las zonas alto andinas y la presencia de recursos hidricos de
6ptimas condiciones para esta actividad acuicola han favorecido dicho crecimiento. La trucha
arco iris es una especie que se ha adaptado eficientemente a las zonas alto andinas y
actualmente se viene criando a nivel comercial en toda la sierra peruana, predominando en su
produccion las regiones de Puno y Junin, su comercializacion se realiza tanto en el mercado

nacional e internacional.




Trucha arco iris

Producto trucha entera
eviscerada (empaque y sellado al
vacio): Presentacion: Bolsas de 5
kg y 10 kg, peso promedio de cada
trucha de 200 g a 250 g y longitud
promedio entre 24 a 28 cm.

Producto trucha ahumada: La
produccién de trucha ahumada
requiere como materia prima,
truchas de mayor peso,
generalmente con peces mayores
de 750 gramos. Bolsas de 250 g.

Producto trucha corte
deshuesado (empaque y sellado
al vacio): Presentacion: empaques
de 2 a 3 unidades con pesos
promedio de 250 a 300 g vy
lonaitud promedio de 26 a 30 cm.

Producto trucha en conservas:
Presentacién: Conserva de
medallones de trucha en aceite
vegetal en envase de hojalata de
170 g, con aceite vegetal y sal como
medio de relleno o liquido de
gobierno.

Producto trucha corte en filetes
(empaque y sellado al vacio):
Presentacion: empaque de 2
unidades con peso promedio de
cada filete de 300 a 400 g.

f15¢ Is

amburguesas de Truchy

Producto trucha corte en filetes
(empaque y sellado al vacio):
Presentacion: empaque de 2
unidades con peso promedio de
cada filete de 300 a 400 g.

Nuevos productos con valor agregado

Foto de referencia Informacion relevante del producto

Prod Filetes de trucha arco-iris marinados en limén &
Nombre co albahaca / aceite de oliva & hierbas aromaticas
Presentacion Lata metalica- 115 gr.

Precio €273-US$3,35

Marca Cora

Pais de Distribucién Francia & Bélgica

Origen

PROMPERU (2018)




Trucha arco iris

Nuevos productos con valor agregado

Foto de referencia Informacion relevante del producto

Nombre Producto Paté de trucha arco-iris
Presentacion Pote de plastico - 75 gr.
Precio 18,99 HRK - US$ 3,1
Marca Mr. Fin

Pais de Distribucion Croacia
Origen Eslovenia

PROMPERU (2018)

Foto de referencia Informacién relevante del producto

Nombre Producto Filetes ahumados de trucha arcoiris organica
Presentacion Bolsa de plastico al vacio - 100 gr.
Precio 399EUR -US$4,9

Marca Spar Natur Pur

Pais de Distribucion Austria

PROMPERU (2018)

Foto de referencia

Informacion relevante del producto

Nombre Producto Terrina de trucha & alcaparras
Presentacién Bandeja de carton sellada al vacio - 150 gr.
Precio SI12,99

Marca Delice

Pais de Distribucion Perl

Origen Pert

PROMPERU (2018)




Trucha arco iris

Nuevos productos con valor agregado

Foto de referencia

Informacion relevante del producto

Filetes de trucha en aceite / paprika & cebolla/

Nombre Producto salsa noruega/ salsa de tomate / salsa de
mostaza / vegetales, aceite de oliva & limén

Presentacion Lata metalica - 190 gr.

Precio -

Marca Rizhskiy Yantar

Pais de Distribucion Rusia

Origen Rusia

PROMPERU (2018)

Foto de referencia Informacion relevante del producto

Trucha arco-ins entera sasonada lista para

Nombre Producto I
S e iy
Precio €299 - USS$ 367

Marca Trawlic

Pais de Distribucion T

Origen Dinamarca

PROMPERU (2018)

Foto de referencia

Informacién relevante del producto

Nombre Producto (to:i:t‘: ﬁ'&ﬁﬁ?ﬁé’?ﬁﬁ ga:eer:jil)
Presentacion Bandeja de cartén empacada al vacio - 100 gr.
Precio €55 -US$6,76

Marca Naturaqua

Pais de Distribucion Italia

Origen Italia

PROMPERU (2018)




Descripcion

La tilapia es una especie originaria de Africa y
pertenece a la familia de los ciclidos. Inicialmente
fue cultivada en Kenia en la década del 20 del
siglo pasado, y luego se expandidé hacia Asia y
América después de la segunda guerra mundial.
Actualmente existen en el mundo cerca de 70
tipos de tilapias y alrededor de 100 hibridos, las
cuales han sido agrupadas en 4 clases segun sus
habitos reproductivos: “Tilapia Smith” (debido al
nombre del investigador que la descubrio),
“Sarotherodom”, “Danakilia” vy "Oreochromis"
siendo esta Ultima la de mayor produccion en el
Peruy en el mundo.

Clasificacion taxondmica

Taxonomia

Reino: Animalia

Filo: Chordata

Clase: Actinopterygii
Subclase: MNeopterygii
Infraclase: Teleostei
Superorden: Acanthopterygii
Crden: Perciformes
Familia: Cichlidae
Género: Oreochrormiis
Especie: O. niloticus

Zonas de cultivo

Piura, Lambayeque, Amazonas, Cajamarca, San

Martin, Huanuco.




Tilapia

Caracteristicas bioldgicas

Se desarrollan bien en agua dulce y salobre, son especies rusticas y de alimentacion omnivora,
acepta alimento balanceado. Se reproduce a partir de los 4 meses de edad y desova
parcialmente cada 2 ¢ 3 meses, los machos crecen mejor que las hembras, por lo que es
preferible los cultivos de monosexo, por esto se realiza la produccidon de sUper machos o se
efectua la reversion a machos aplicando hormonas en el alimento en los primeros 30 dias de
nacidos.

Habita preferentemente de ambientes lénticos (lagos, lagunas e incluso reservorios), aungue
también se le encuentra en algunos ambientes |6ticos.

Sistemas de cultivo

Los sistemas de cultivo para la tilapia pueden incluir diferentes tipos de estructuras, tales como
estanques, tanques, corrales y jaulas. En particular, a lo sefalado por Baltazar & Palomino
(2004), recomienda que los estanques rectangulares son beneficiosos para el cultivo de la
tilapia. Ornelas et al. (2017) mencionan que el sector acuicola para la tilapia crece cada vez mas
a nivel mundial, pero el medio ambiente se esta deteriorando a un ritmo acelerado, es
fundamental utilizar tecnologias amigables con la naturaleza para mejorar la eficiencia en la
produccion acuicola, un sistema de recirculacion propuesto es una opcion ecoldgicay rentable,
adaptable a las necesidades de cada region.

Produccién

La produccién de tilapia en el Peru ha sido muy variable hasta 1990, siendo el Departamento
de San Martin el de mayor produccién, llegando a sobrepasar las 1100 TM/ mes, las cuales son
comercializadas dentro del propio departamento y a que su vez cuenta con mas de 1000
granjas operativas. Entre 1998y el 2000, se realizaron cosechas de Tilapias de la Laguna La Nina,
Sechura (Dpto. de Piura), las que fueron exportadas por la empresa Seafrost S.AC
principalmente a Italia, posteriormente declind la actividad al disminuir los niveles de agua de
dicha laguna, siendo los volumenes de exportacién 1998: 181,35 TM, 1999: 140,19 TM y 2000: 37.01
TM. Al 2022 el Peru ha reportado una cosecha acuicola de 3146 TM correspondiente a la tilapia

nildtica.
Potencialidades para el cultivo en el Peru

En el 2001, abarcd el 80,1% del total producido mundialmente. Al Peru esta especie ingreso en
1979 a través del esfuerzo de IMARPE y la Universidad Agraria La Molina. Segun especialistas,
existen las condiciones ambientales y climaticas que favorecen su cultivo, pudiendo vivir hasta
con una temperatura minima de 17 °© C. La producciéon de tilapia ofrece mayor rentabilidad
respecto a la cria de otras especies, debido a su menor requerimiento de alimentos, asi la tilapia
del Nilo sélo necesita 1.2 Kg. de comida para producir 1Kg. de carne de alto valor nutritivo,
mientras los vacunos necesitan 5.6 Kg., ovinos 5kg. y las aves 2 kg.




Tilapia

Foto de referencia

Nuevos productos con valor agregado

Informacion relevante del producto

Nombre Producto Hamburguesa de Tilapia congeladas
o arctic 7
Presentacion Cajas de 220 gramos
Precio & 31.700.
Marca Arctic farm
Pais de Distribucion Paraguay
Origen Paraguay 5

Elaboraciéon propia

Foto de referencia

<

quets
de tifapic.

Hamburguesa de Tilapia congeladas

Informacion relevante del producto

Nombre Producto Nuggets de Tilapia.

Presentacion Congelados, bolsas por 300 gramos
Precio $12.080

Marca El Pargo Platero

Pais de Distribucion Colombia

Origen Colombia 5

Elaboracion propia

Foto de referencia

Informacion relevante del producto

Conserva de filetes de tilapia en aceite,

Nombre Producto con alcaparras o con pimiento.

. Las latas de 130 gramos, se venden en
Presentacion cajas de cartén
Precio -
Marca Conservas Rubi
Pais de Distribucién | Brasil
Origen Brasil 5

Elaboracién propia




Paiche

938

" /‘ ('/'//;’;’,//,‘./,. y '
NENIIVY
El paiche (Arapaima gigas), conocido también
como pirarucu o bacalao amazoénico, es una de las
especies de agua dulce de mayor tamano en el
planeta, la cual puede alcanzar hasta 3 metros de
longitud. Su habitat natural se encuentra en la
cuenca del Amazonas, siendo Brasil (8 387
toneladas) y Peru (1227 toneladas) los principales
productores con un volumen conjunto de 9 614

toneladas en 2015 que en su mayoria son
destinadas al consumo interno.

Clasificacion taxondmica

Asing Arienalia
Files

Subfile

Zonas de cultivo

Subfamilia | Heteratdinae Lambayeque, Cajamarca, Loreto, San Martin,
Huanuco, Ucayali y Madre de Dios.

Familia Araparmidas




Paiche

Caracteristicas bioldgicas

El Arapaima Gigas, paiche (Peru & Bolivia) o pirarucu (Brasil), habita exclusivamente en la
cuenca del rio Amazonas en las regiones selvaticas de Peru, Brasil, Colombia, Bolivia y Guyana.
Es uno de los peces de agua dulce mas grandes del planeta por lo cual puede alcanzar 3 metros
de longitud y pesar hasta 275 kg. El paiche se caracteriza por presentar los 6rganos sexuales en
el lado izquierdo de la cavidad abdominal. Asi, las hembras tienen un solo ovario funcional y los
machos un solo testiculo funcional (Bastos 1995; Godinho et al. 2005). En ambientes naturales
la reproduccidn ocurre a lo largo de todo el ano, pero se intensiica con el periodo de lluvias,
cuando las aguas comienzan a subir su nivel (Imbiriba 1994; Rebaza et al. 2003; Lima &
Drummond 2009). En el Peru, algunos estudios realizados en la Reserva Nacional Pacaya
Samiria, muestran que la especie desova durante todo el afo con un pico maximo alcanzado
de setiembre a diciembre (Guerra 1980). En la Reserva Mamiraua (Amazonas, Brasil) se
reproducen con mayor intensidad en el periodo comprendido entre diciembre a mayo de cada

ano (Lima 2000).
Sistemas de cultivo

En el cultivo de paiche se emplean diversos tipos de infraestructura segun los requerimientos
de cada etapa. Las unidades de cultivo mas usadas son los estanques de tierra, para las etapas
de engorde y reproducciéon (Nunez et al. 2011a) y en menor grado, para alevinaje y pre-cria,
considerando también como alternativa para el engorde las jaulas flotantes en represas, lagos
y lagunas (Alcantara et al. 2006). Aunque menos usados debido a los mayores costos, estan los
sistemas de recirculacion para la etapa de alevinaje y engorde. Para la fase de manejo de crias
se emplean tanques de cemento, tanques revestidos con maydlicas, tinas plasticas, cajones de
madera revestidas con plastico, acuarios de vidrio, piscinas armables de plastico y tinas y/o
cubetas de fibra de vidrio.

Produccién

La paichicultura peruana ha experimentado un importante crecimiento en la ultima década.
En el 2007, la produccion nacional de carne y semilla de paiche proveniente de acuicultura era
de apenas 40.5 TM y 15,927 alevinos, respectivamente; mientras que, en el 2022, se registré una

produccién de 85 TM de carne.
Potencialidades para el cultivo en el Peru

De acuerdo a CITES, las importaciones de carne de paiche de la Unién Europea sumaron casi
350 kilogramos en 2015, las cuales integramente provinieron de Peru y tuvieron como destino
mayoritario Espafa y, en menor medida, Bélgica. Sin embargo, en el ano 2013, se exportaron
poco mas de 9 toneladas a esta region, siendo los mercados del norte de Europa (Alemania &
Noruega) los que sustentaron este comportamiento. Las oportunidades para la carne de paiche
en Europa se dardn en la medida que se apunte a nichos de mercado especificos debido a que
en el segmento masivo otros pescados de carnes blancas como la panga y la perca del Nilo

tienen una gran ventaja debido a sus precios bajos.




Paiche

Nuevos productos con valor agregado

Foto de referencia Informacion relevante del producto

Nombre Producto Milanesa napolitana de paiche
Presentacion Bolsas de 1000 gramos

Precio -

Marca Marvin

Pais de Distribucién Bolivia

Origen Bolivia 5

Elaboraciéon propia

Foto de referencia Informacion relevante del producto

Nombre Producto Hamburguesas de paiche
Presentacion Congelados, bolsas por 1000 gramos
Precio .

Marca Marvin

Pais de Distribucion Bolivia

Origen Bolivia .

Elaboracion propia

Foto de referencia

Informacion relevante del producto

Chorizo de paiche

Nombre Producto
. Congelados, bolsas de 1000 gramos
Presentacion
Precio .
Marca Marvin
Pais de Distribucion Bolivia
Origen Bolivia .

Elaboracién propia




Gamitana

Descripcion

La gamitana es el pez mas representativo entre
los peces escamosos del rio Amazonas y es muy
demandado por su carne, teniendo una mayor
importancia econémica entre las especies del
género Colossoma, aportando la proteina animal

a los habitantes de la Amazonia.

Clasificacion taxondmica

Phylum
Clase
Orden
Familia
Sub-familia
Geénero
Especie

: Vertebrata

. Teleostel

: Characiformes

: Characidae

: Myleinae

: Colossoma

:Colossoma macropomum

Zonas de cultivo

Cajamarca, Amazonas, Loreto, San Martin,
Huanuco, Ucayali y Madre de Dios.




Gamitana

Caracteristicas bioldgicas

La Gamitana es uno de los mayores peces de escama de la cuenca del Amazonas y Orinoco,
solo superado por el Paiche (Arapaima gigas), puede llegar a pesar hasta 28.5 kg en las partes
altas de la cuenca y medir hasta .00 m de longitud. Su cuerpo es comprimido, con una
coloraciéon negruzca en el dorso y verde amarillento en la parte ventral. Las escamas son
relativamente pequefas y fuertemente adheridas a la piel, de borde ventral afilado con
escamas en forma de “V", debido a esto, se adapta bien a la existencia con piranas en su habitat
original, que sue Es una especie omnivora, es decir se alimenta de algas, partes de plantas
acuaticas, zooplancton, insectos terrestres y acuaticos, larvas de insectos, consumiendo
también caracoles, frutos frescos y secos, asi como granos durosy blandos. Alcanza su madurez
sexual entre los tres a cuatro anos, reproduciéndose al inicio de |la creciente de los rios (octubre
a diciembre). En cautiverio ocurre la madurez sexual pero generalmente no llega a desovar de

manera esponténea.
Sistemas de cultivo

Los peces amazodnicos, tales como la gamitana, el paco y el boquichico, se desarrollan en
estanques de tierra o también denominados estanques seminaturales, que pueden ser
llenados y vaciados facilmente, constituyéndose un ambiente favorable para su cultivo. El
cultivo de peces y otros organismos vivos acuaticos requiere de ambientes hidricos de facil
manejo, éstos deberian poder secarse o llenarse con rapidez y ademas con posibilidad de
modificar sus condiciones fisicas-quimicas. Estos ambientes se denominan estanques.
También se puede cultivar especies vivas acuaticas en espacios dentro de ambientes acuaticos
limitados por cercos de redes de material sintético, de fierro o de otros materiales de la region
amazonica como cana brava. A estos recintos se les denominan jaulasy corrales. Los estanques
generalmente son de forma rectangular, pues son los que mas facilmente se manejan.

Produccién

En el 2022, la cosecha nacional de carne de gamitana proveniente de acuicultura fue de 844
TM respectivamente; mientras que hasta junio del presente ano viene presentando una
cosecha acuicola nacional de 241 TM.

Potencialidades para el cultivo en el Peru

La gamitana es una especie con un consumo creciente en la ciudad de Lima; en especial, en
las cadenas de supermercados y en los restaurantes de comida tipica de la selva (Ministerio de
la Produccion, 2013). A pesar de la demanda atractiva para los pequenos productores, el proceso
de distribucion del producto fresco presenta retos importantes para operar de manera
eficiente y efectiva (Ministerio de Transportes y Comunicaciones, 2015) (Curonisy y Pastén, 2016).




Gamitana

Nuevos productos con valor agregado

COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA GAMITANA

CARACTERISTICA QUIMICA CANTIDAD (%)
Proteina 18,40
Humedad 69,10
Grasa 9.08
Ceniza 3,41
Carbohidratos 0,01

Fuente: Conés (2011)

Foto de referencia Informacion relevante del producto

Nombre Producto Conservas de pescados amazénicos

Presentacion fiI.etes, medallones, enteros, pre-cocidos,
fritados y ahumados.

Precio

Marca CITEpesquero Pucallpa - ITP

Pais de Distribucién Peru

Origen Peru

Elaboracioén propia

Descripcién del Diagrama de bloques para la
elaboracién de conserva de Gamitana
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