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PROLOGO 

La importancia de las actividades vmculadas al agro para el desa­
rrollo del Perú es mdlscuttble. Expresión de ello es que la Constitución 
Política de 1979 establece la prioridad de la agricultura. 

La EscueladeAdmmistractón de Negocios para Graduados, ESAN, 
ha venido dedicando, en el cumplimiento de sus.fines y a través de su 
Dirección de Investigación. especial atención a estudios de los agrone­
goctos. LapublicactóndeAgroindustria: opción de desarrollo; estudio 
del desenvolvimiento de la agroindustria peruana 1959-1986 (Estu­
dtos ESAN 2, 1989),y las mvesttgaciones sobre el comportamiento de 
la empresa agroindustrtal en el Perú y sobre los modelos empresa­
riales asociativos en el agro.y la que es materia de esta publicación son 
manifestaciones del compromiso de ESAN con el tema, compromiso 
que se ha plasmado con el establecimiento de su Centro de Agrone­
gocios como unidad encargada de promover y realizar mvesttgación, 
docencia y extensión en el tema. 

El estudio que presentamos constituye un valioso aporte al cono­
cimiento de la agricultura y agromdustria costeñas y de las postbUi­
dades de -mejoramiento de su potencial en el corto y mediano plazos. 
Para ello se ha analizado la cadena de valor correspondiente a seis 
productos -mango, limón. maracuyá, ceoolla, ajo y olivo- cultivados en 
valles que mcluyen las tierras agrícolas de mejor calidad en el Perú. 



El análisis ha penniiido identificar los diversos eslabones de la 
cadena -desde la producción hasta el consumo o exportación- que 
actualmente constituyen cuellos de botella o stgnlfrcan niveles de 
tneftefencia que impiden que los productos satisfagan las condiciones 
de calidad. oportunidad y precto necesarias para ser competilivos en 
los mercados internacionales. 

El estudio realizado demuestra que la agroindustria es una ac­
tividad rentable si se aplican métodos y técnicas apropiados durante 
la producción, transformación, comercialización y en la gestión empre­
sarial. Así mismo, ha permitido desarrollar una metodología para 
llevar a cabo el análisis de la cadena de valor y determinar la renta­
bilidad del producto. 

El presente trabajo ha stdo dirigido por el economista José Carlos 
Vera La Torre y contó con la participación del economista Mario Gallo 
Gallo y de las asL<itentes de inuestigaciónAna Cecilia Ames y Mariella 
Olivos. La edición ha estado a cargo de Ada Ampuero Cárdenas y la 
composición, de Martha Medina Cloke. 

Esta publicación, así como las investigaciones mencionadas, se 
realizan en el marco del Convenio entre ESAN y la Academia para el 
Desarrollo Educativo, con fondos de la Agencia para el Desarrollo 
Internacional de los Estados Unidos de América. 

Agradecemos muy especialmente a las personas e instituciones 
que facilitaron la realización y la publicación de este estudio. 
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INTRODUCCION 

La ecorwmía peruana y, en especial. la agrtcultura están prác­
ttcamente estancadas desde mediados de la década pasada, sin 
mayores posibllidades de reaccionar si no se efectúa un vtrqje 
completo de la politica económica y del marco legal que ampara las 
actividades productivas en general Sin embargo, una decisión de esa 
naturaleza acarrearía inmediatamente desq/ustes económicos y ser 
dales a menos que, paralelamente, se creen condiciones para que 
algurws subsectores de la ecorwmía peruana puedan reaccionar 
rápidamente generando producción y empleo. 

Uno de esos subsectores que tienen reales postbllidades de reac­
cionar en el corto plazo frente a un cambio de política económica. es la 
agricultura de.frutas y legumbres con.fines de exportaci.ón o transfor­
mación industrial 

No obstante, en este trabajo no se tratará tales cambios de política 
-por lo demás discutidos en otra investigación realiz.a.da por ESAN•­
tndepenp.tentemente de ellos se busca señalar el potencial productivo 
de la agricultura en el corto plazo. 

• Jost Carlos Vera, Mario Gallo y Octavio Chirinos, Agrolnduatrla: opcl6n 
de desarrollo; estudio del deaenvolvlmiento de la agrolnduatrla 
peruana 1959-1986, Lima, ESAN, 1989. 



Determinar tal potencial parte de conocer cuáles son las ca­
racterísticas y cualidades de Los factores productivos y su dotación, de 
modo tal que sm incrementarlos, pero sí mediante un mejor uso y 
combmación de los mismos. se pueda aumentar stgnificattvamente la 
productividad y, por ende, la producción. Para ello es tmportante se 
trabqje Las mejores áreas agricolas definidas por la calidad de 
suelos, las condiciones climáticas y la dotación de agua y que, si­
multáneamente, se logre un maneyo moderno de las técnicas de 
cultwo y de la capacidad de gestión empresarial en las unidades 
agropecuarias. 

Por tanto, en lo$ primeros capítulos del estudio se selecciona las 
áreas de mayor potencial productivo en el corto plazo en el Perú. 
Luego, respecto de estas áreas, se procede a seleccionar uno o dos 
cultivos de los existentes que sattsf agan criterios básicos como de­
manda externa, posibllidades de transformación industrial y, sobre 
todo, un ratio ingreso/costos positivo. 

Seguidamente, se analiza la cadena de servicios, existentes o 
necesarios, desde que se cosecha el producto hasia que llega al 
consumidor fmal en el extra.11/ero. , El propósito de esta parte del 
trabajo es poder determinar en qué medida las ventajas naturales 
de las que goza el Peru para la producción de ciertos bienes no llegan 
a ser competitivas en razón a las carenciaS y deficiencias de los 
servicios de exportacffm involucrados. 

Para los productos que se han seleccionado, se analiza las facili­
dades que existen en el Peru. para darles mayor valor agregado, en 
razón prmcipalmente a la perecibUidad del producto agropecuario, por 
cuanto un proceso adicional permite extender el lapso en que puede ser 
consumido y, de esta manera, tener mayor acceso a los mercados 
internacionales. 

Finalmente, en la última parte se examina el comercio internacional 
de los productos seleccionados con el propósito de estimar la magnitud 
en que la producción peruana puede acceder a los mercados externos. 
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Capitulo I 

SELECCION DE LAS MEJORES AREAS 
AGRICOLAS Y LOS CULTIVOS DE MAYOR 

RENDIMIENTO 

La selección de las mejores áreas agrícolas y los cultivos de mayor 
rendimiento constituye la primera parte de este estudio. Para tal 
propósito se consideran factores fisico-biológicos, como la calidad 
del suelo, la dotación de agua y las zonas ecológicas, y factores 
relativos a la actividad productiva misma, como son el tamaño de 
las unidades agropecuarias y los indicadores respecto al manejo 
técnico de los cultivos. 

l. La calidad del suelo 

La calidad de los suelos agrícolas se puede establecer a partir de 
la capacidad de uso mayor y la capacidad agrológica de la 
tierra. La capacidad de uso mayor clasifica los suelos de acuerdo 
a su vocación máxima de uso; es decir, su aptitud natural para 
próducir en forma constante bajo tratamientos continuos y usos 
específicos. La capacidad agrológica refleja la potencialidad y grado 
de amplitud de las limitaciones para uso agrícola. 

1.1. Las tierras según su Capacidad de Uso 

Es característica de las tierras del Perú su baja fertilidad natural. 
Tienen deficiencias de nutrientes, acidez y escaso contenido 
orgánico: razón por la cual, el nitrógeno debe ser incorporado en 



cantidades elevadas para obtener y asegurar rendfmientos 
económicos continuados. Existen amplias extensiones de tierras 
empinadas, que generan suelos poco profundos, inestables y sus­
ceptibles a la erosión hídrica. Presentan, también, un drenaje 
pobre, sobre todo en el llano amazónico y, en menor medida, en 
las partes bajas de los valles costeños irrigados. Existe notable 
deficiencia de agua en los desiertos costeros y en la sierra semiártda, 
donde hay suelos considerados de mayor calidad agrológica. 

Los suelos fértiles y de importancia agrícola se caracterizan por 
su notable dispersión. Se encuentran en franjas angostas a lo 
largo de los cursos de agua, tanto en los valles aluviales costeros 
como en los valles interandinos y en las áreas aledafias a los 
grandes ríos amazónicos. 

La Oficina Nacional de Evaluación de Recursos Naturales 
(ONERN) clasifica los suelos del terrttorioperuanoencincogrupos 
de capacidad de uso mayor 11• Estos son: 

a) Tierras aptas para cultwos en limpio (símbolo.A}. Arables, 
admiten una agricultura intensiva y la más amplia diversidad de 
uso. A esta categoría corresponden 4'902,000 has., que signifi­
can el 3.81 % del territorio nacional. 

b} Tierras aptas para cultivos pennanentes (símbolo C} . Inapro­
piadas para la fijación de cultivos en limpio o intensivos, pero 
adecuadas para el establecfmiento de cultivos permanentes 
(frutales). Asimismo, admiten pastizales y producción 
forestal.Totalizan 2'707 ,000 has.. esto es: 2.11 % del territorio 
nacional. 

e} Tierras aptas para pastos (símbolo P}. No admiten cultivos 
en limpio ni permanentes. Cubren l 7'916,000 has., el 13.94% 
del territorio nacional. 

dJTierras aptas para producción forestal (simboloF). No tienen 
condiciones para fines agropecuarios. Representan el 37 .89% del 
territorio, con 48'696,000 has. 
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e) Tierras de proteccion (símbolo X). No son úllles para la 
explotación e onóm1ca de producción agropecuaria, forestal o de 
pastos. pero pueden tener valor para las actividades minera, 
energética, pesquera. la vida silvestre y la recreación. Estas 
t1erras suman 54'300.560 has .. el 42.25% del territorio nacional. 

El número total de hectáreas que tiene el territorio peruano 
es de 128'521,560. Una representación gráfica de lo expuesto 
aparece en el Mapa 1. 

Para los propósitos y objetivos del presente estudio interesan 
las tierras que tienen fines agrícolas; es decir, las aptas para 
cultivos en limpio y permanentes, que en conjunto representan 
aproximadamente sólo el 6% del territorio nacional. En el Mapa 
2 se puede apreciar la localización de estas tierras. Se observa 
claramente que en el Perú el suelo es, dentro del conjunto de 
recursos renovables, el más escaso, pues sólo se dispone de 
7'600,000 has. aptas para fines agrícolas, lo que en 1987 equivale 
a 0.38 has. por habitante 21 • 

En el Cuadro I-1 se presenta la dtstribución de las tierras 
cultivadas y su valor de producción por regiones naturales. Es fácil 
notar que en la región costera se encuentran los mejores y más 
productivos suelos agrícolas del país, repartidos en 52 valles 
aluviales irrigados. Estos, que constituyen sólo el 12% de la tierra 
cultivada, proporcionan alrededor del 46% del producto bruto 
agrícola. 

En c<;mtraposición a la escasez de tierras agrícolas. el Perú 
tiene una extensión significativa de suelos forestales, produc­
tores de maderas -básicamente en la región amazónica-, que 
sostienen una notable variedad de especies valiosas. 

Pero la mayor extensión del país está constituida por tierras de 
protección, las ·cuales no tienen uso agropecuario alguno, Son 
tierras que, de acuerdo a sus características, no deben ser tocadas, 
pues no se cuenta con la tecnología apropiada para su 
aprovechamiento sin deteriorarlas. 

19 



Cuadro 1-1 

DISTRIBUCION DE LA TIERRA CULTIVADA Y SU VALOR 
DE PRODUCCION POR REGIONES NATURALES 

Reglones Tierra Cultivada VBP Agricola 1985 
Naturales mllee has, % mlll.S/. 1960 % 

Costa 496.6 12 4,282.2 46 
Sierra 1,970.8 49 2,715.1 29 
Selva 1,572.5 39 2,339.3 25 

Total 4,040.1 100 9,336.7 100 

FUENTE: Javier Portocarrero Maisch (editor), Los hogares rurales en 
el Perú: lmportancla y articulacl6n con el desarrollo agrario, 
Lima, Grupo de Análisis de Política Agrícola, Proyecto PADI, 
Ministerio de Agricultura y Fundación Friedrich Ebert, 1987. 

1.2. Las tierras según su Capacidad Agrológica 

Los grupos de capacidad de uso mayor se subdividen a su vez 
en tres clases de capacidad agrológica -alta, media y baja-, que 
sintetizan el nivel productivo de las tierras al añadirles las 
limitaciones o deficiencias más signilkativas vinculadas al suelo: 
pendiente, drenaje, inundación y clima. En otras palabras, dentro de 
cada capacidad de uso mayor existen varias clases de suelos que 
presentan una misma aptitud o vocación de uso general, pero que 
no tienen un mismo grado de potencialidad ni las mismas limi­
taciones. Por ejemplo, en los valles aluviales de la costa, el 90% de los 
suelos son clasificados como tierras aptas para cultivo en limpio, 
pero dentro de esa categoría pueden identificarse diferentes tipos 
de suelos según su capacidad agrológica. Para fines del estudio 
interesa identificar sólo aquellos de máxima potencialidad. En 
el Cuadro I-2 se presenta la distribución porcentual de las tierras 
del país según la capacidad de uso mayor y la capacidad 
agrológica. 

20 
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DISTRIBUCION DE LAS TIERRAS DEL PERU SEGUN 
LA CAPACIDAD DE USO MAYOR Y 

LA CAPACIDAD AGROLOGICA 

Grupo• do Uso Mayor Clue Porcentaje de la 
(Calidad Agrol6gtca) Superficie 

del Pala 

Tierras para CultlVo Alta (Al) 0.77 
en Lbnplo (A) Media (A2) 1.94 

Baja (A3) 1.00 
Total 3.81 

Tierras para CultlVos Alta (Cl) 0.39 
Permanentes (C) Media (C2) 1.72 

Baja (C3) 
Total 2.11 

Tierras para Pastos Alta (PI) 3.11 
(P) Media (P2) 9.43 

Baja (P3) 1.40 
Total 13.94 

Tierras para Produc- Alta (Fl) 23.25 
clón Forestal (F) Media (F2) 6.03 

Baja (F3) 8.61 
Total 37.89 

Tierras de Protección (X) 42.25 

FUENTE: ONERN, Claslftcacl6n de las tierras del Perú, Lima, ONERN, 
1982. 

A contlnuació~ se resumen las características y potencialidad de 
los diferentes tipos de suelos según su capacidad agrológica: 
pero no de todas las tierras, sino sólo de las eleccionadas para este 
estudio: las aptas para cultivos en limpio y las aptas para cultivos ' 
permanentes. 
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Tierras aptas para cultivos en lúnpto (A) 

.Suelosdecalidadagrológicaalta(Al). Sonsuelos de lamás alta 
calidad, con escasas limitaciones que restrtngan su uso. Son 
fáciles de trabajar. con excelente productividad y requieren de 
prácticas de manejo y mantenimiento sencillas . 

. Suelos de calidad agrológica media (A2). Tienen limitaciones de 
orden edáfico, topográfico, climático o de inundabilidad, lo que 
reduce el cuadro de cultivo posibles. así como su rendimiento. e 
implica costos adicionales . 

. Suelos de calidad agrológica baja (A3). Presentan limitaciones 
sertas vinculadas a factores edáficos, topográficos, climáticos 
o de inundabilidad. que reducen marcadamente el cuadro de 
cultivos posibles y su rendimiento. Exigen mayores costos, espe­
cialmente en prácticas de conservación de los suelos. 

Tterras Aptas para Cultivos Permanentes 

. Suelos de calidad agrológica alta (Cl). No presentan limi­
taciones para la fijación de un amplio cuadro de cultivos 
permanentes. Requieren prácticas de manejo y conservación de 
suelos poco intensivas . 

. Suelos de calidad agrológica media (C2). Tienen deficiencias 
de orden edáf1 o-cltmático. Sus condiciones exigen prácticas de 
conservactón de cierto costo . 

. Suelos de calidad agrológica baja (C3). Presentan severas 
limitaciones para cultivos permanentes, lo que hace muy costosa 
la producción. 

Para los propósitos del estudio, sólo interesan las tierras Al y C 1, 
que totalJzan 994.400 has. y 496,300 has. respectivamente. Estas 
tierras. que se encuentran en la costa, tienen riego controlado 
durante todo el año y el mayor potencial de produccJón a relativa­
mente bajo costo, al no requerir mayores nutrten es ni prácticas 
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de conservación costosas. El Mapa 3 y el Cuadro 1-3 muestran su 
superficie y ubicación por departamentos. 

1.3 Las tierras seleccionadas para el estudio 

Las uerras de mejor calidad agrológica para cultivos en limpio 
(Al) se encuentran en un medio climático árido, con 
precipitaciones anuales menores a 125 mm., por lo que sólo es 
posible cultivarlas con riego permanente, que sí lo tienen. Las 
b!otemperaturas anuales o cUan entre 12ºC y 24°C, lo que permite 
ta f~ac1ón de cultivos propios de condiciones tropicales hasta tem­
plado-cálidos. El relieve es excelente, entre plano y suave, lo que 
corúiere una gran capacidad de labranza y permite la mecanización. 
Edáftcarnente, las características fISicas son favorables en cuanto 
a profundidad efectiva, textura adecuada y buen sistema de drenaje. 
La reacción varía entre neutra y alcalina. El nitrógeno constituye el 
nutriente deficitario y es el que gobierna. conjuntamente con el 
agua, la producción agrícola. 

De las 994,000 has. de tierras Al:. aproximadamente 70% están 
siendo utilizadas para una agricultura intensiva, amplia y dtver­
sificada, con rendimientos aún muy por debajo de su capacidad real 
y orientadas fundamentalmente al mercado interno. 

Las tierras de calidad agrológica alta para culttvos permanentes 
(C 1) se distribuyen en las planicies o pampas del desierto costero 
y en las posiciones altas de los valles irrigados. Al no haber precipi­
tación pluvial, las tierras requieren riego permanente. La tempera­
tura promedio anual varía entre 17ºC y 24P.C • favorable para la 
fijación de un amplio cuadro de cultivos perennes, propios de los 
medios tropicales y de los templado··Cálidos. El .relieve topográfico 
presenta situaciones bastante marcadas, variando de una pen­
diente de 15% de gradiente en los valles encajonados o partes altas 
de la región costa, a una pendiente de 2% de gradiente en las 
planicies de la costa. 

Edáficamente, reúne un conjunto de suelos de materiales 
relativamente recientes, de naturaleza aluvióntca, que conforman 
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la base de texturas gruesas o ligeras con abundancia de frag­
mentos gruesos. En la actualidad, del total de tierras de calidad 
agrológica Cl, una baja proporción está dedicada a la pro­
ducción de frutales. 

2. La dotación de agua 

2.1 Disponibilidad de agua en tierras de calidad alta 

En elacápiteantertorse hadeterminado laextensióny ubicación 
de las áreas con calidad agrológica al la y que d iSponen de riego per­
manente. En esta sección se trata de determinar cuáles de esas 
áreas cuentan con mayor abundancia de agua, factor que será uno 
de los determinantes para seleccionar las áreas sobre las cuales, 
finalmente, se proseguirá la investigación. La información para 
este propósito proviene del Ministerio de Agri ultura, princi­
palmente de los planes de cultivo y riego, y del Inventario nacional 
del uso actual del agua, elaborado por la ONERN 31• 

De acuerdo a dicha información, se ha establecido que la 
superficie agrícola bajo riego empleaunvolumen de 14,054'988,000 
m3 • de agua. La superficie cultivada y el volumen de agua por 
vertientes se muestran en el Cuadro l-4. Se observa claramente 
que el área de cultivo de la costa es de lejos la más importante del país. 
Posee cuatro veces más área agrícola irrtgable y utiliza once veces 
más volumen de agua que el resto de regiones. 

Las unidades hidrográficas de la vertiente del Pacífico, a la que 
corresponde buena parte de las tierras Al y Cl, aparecen en el 
Cuadro l-5. Se aprecia que las más importantes desde el punto de 
vJstaagricola porelvolumendeagua que utilizan son las de Chira­
P1ura, Chancay-Lambayeque, Santa, PaUvllca, Huaura, Chan ay­
Huaral, Cañete. Camaná. Vitor-Chill y Tambo, que corresponden 
también a los valles más amplios y fértiles de la costa. Son los valles, 
que por su calidad y disponibilidad de tierras y volumen de agua, 
pueden ampliar sus áreas agrícolas y rendimientos con menor 
esfuerzo que el resto. 
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Cuadro 1-3 

DISTRIBUCION DE LAS TIERRAS PARA C1JLTIV08 EN LDIPIO 
Y PERMANENTES EN LOS DEPARTAIIEIITOS DE 1A COSTA 

(en miles de hu. y CM.) 

Departamento Superficie Tlenu uua Caltffoa ea Umolo Tlenu aua Caltl't'Oa Permanente. 
Valles coa Tlenu Al A % Al• % e % c1• % 

Tumbes · 473.1 25 5 .28 25 5.28 55 11.62 55 11.62 
Zarumilla 
Tumbes 
Boca.pán 

Piara 3640.3 240 6.59 210 5.8 15 0.41 15 0.41 
Parlñas 
Chira 
Ptura 

Lambayeque 1373.7 265 19.29 262 19.1 5 0 .37 5 0.37 
Cascajal 
Chotaque 
La Leche 
La Honda 
La.mbayeque 
Reque 
Zaña 

La Ubertad 2324.1 190 8.18 140 6.0 50 2.15 50 2.15 
Jequetepeque 
Chicama 
Moche 
Vtrú 
Huarizana 

An.cuh 3666.9 140 3 .82 39 1.0 40 1.09 40 1.09 
Santa 
La.cramarca 
Nepeña 
Sechín (Casma) 
Culebras 
Huarmey 

Lima y Callao 396.9 185 5.45 134 3.9 30 0.88 30 0.88 
Fortaleza 
Pativilca 
Supe 
Huaura 
Chancay-Huaral 
Chillón 
Rimac 
Lurin 
Chilca 
Cañete 

lea 2125.1 115 5.41 95 4.5 50 2.35 50 2 .35 
Pisco 
lea 
Grande 

Arequlpa 6352.8 155 2 .44 57 0.9 230 3.62 230 3 .62 
Majes 
Vítor 

Moquean- 1570.9 - 10 0.64 3 0.2 30 1.91 30 1.91 
Ilo-Moquegua 

Tacna 1523.2 50 3.28 15 1.0 70 4.60 70 4 .60 
Caplina 

• Se trata de las mejores tierras dentro de cada grupo. 

FUENTES: ONERN. Clulficaci611 de laa tierru del Perú, Lima, ONERN, 1982 y ONERN, Dirección de Suelos. 



Cuadro 1-4 

SUPERFICIE CULTWADA BAJO RIEGO Y VOLUMEN DE 
AGUA DE RIEGO POR VERTIENTES 

Superficie Cultivada Volumen de Agua 

Vertiente• ha•. % mllea de m9 % 

Paclflco 914,783 78.4 11'987,643 85.3 

Atlántico 246,317 21.1 1'996,268 14.2 

Tittcaca 6,096 0.5 71,077 0.5 

Total 1'167,196 100.0 14'054,988 100.0 

FUENTE: ONERN, Inventarlo nacional del 1190 actual del -,ua. Urna, 
ONERN, 1984. 

s. zonas de vida ecológicas y desarrollo agropecuario 

Constituye variable importante para determinar el potencial de 
desarrollo agropecuario de diversas áreas, el concepto de zonas de 
vida, el cual, dado el avance tecnológico, significa el factor de 
producción más importante. El desarrollo de esta parte del trabajo 
se basa en el documento Mapa ecológico del Perú, elaborado por la 
ONERN 41. 

Las zonas de vida son el resultado a priori de la aplicación del 
sistema de Holdrtdge 51, en el cual biotemperatura, precipitación y 
humedad ambiental son considerados factores independientes, de 
los cuales dependen los factores biológicos; es decir, las zonas de 
vida no se determinan a partir de las formaciones vegetales, sino de 
los factores btoclimáticos. 

El sistema de Holdrtdge, basándose en la biotemperatura y 
teniendo en cuenta el limite núnimo y máximo de desarrollo de las 
plantas (02 a 302 centígrados), divide al mundo en siete regiones lati-
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Cuadro 1-15 

SUPERFICIE CULTIVADA Y VOLUMEN DE AGUA DE RIEGO EN LA COSTA EN 
LAS UNIDADES HIDROGRAFICAS DE LA VERTIENTE DEL PACIFICO 

Unidad Superficie Volumen de Agua 
IBdrogriflca Cultivada (bu.) de Riego (mllea de m•) 

ConPCR SlnPCR ConPCR Sin PCR 

Tumbes 10,047 -- 136,959 -
Chlra-Piura 107,293 -- 1'668,199 --
Olmos 9,129 -- 25,024 -
Cbaacay-Lambayeque 72,826 -- 840,513 --
Zaña 11,343 -- 135,458 --
Jequetepeque 18,041 -- 259,633 -
Chtcama 41,913 -- 194,401 --
Moche 8,076 -- 63,808 -
Vlrú-Chao 12,240 -- 124,733 -
Santa 6,516 -- 338,984 --
Nepeña 7,685 -- 39,886 --
Cuma 9,144 -- 88,552 --
Huarmey 3,053 -- 21,518 --
Patlvtlca 23,095 -- 681,560 .. 
Huaura 20,454 .. 555,979 --
Chancay-Huaral 20,496 -- 361 ,630 -
Chillón 10,122 -- 154,903 --
Rímac 5,917 -- 249,448 --
Lurin 4,815 -- 62,226 -
Mala 3,295 -- 78,757 -
Cañete 26,764 -- 385,193 -
San Juan 19,292 -- 101,075 -
Pisco 14,646 .. 231,994 -
lea 20,063 .. 251,765 -

Grande -- 12,677 - 175,644 
Acari -- 4,220 .. 82,520 
Yauca - 1,100 - 34,540 
Chala -- 850 .. 19,763 
Ocoña 1.416 -· 109,500 --
Camani 4,1590 8,699 272,963 281,630 
Vítor-Chill 20,652 .. 3154,690 --
Tambo 6,753 -- 325,504 --
Osmore 3,507 -- 34,922 --
Locumba 2,057 .. 59,629 .. 
Sama 2,695 -- 30,900 --
Capllna 1,660 -- 39,283 --
Total 529,595 27,546 8'279,588 594,097 

PCR - Plan de Cultivo y Riego 

FUENTE: ONERN, Inventario nacional del uao actual del agua, Lima, ONERN, 
1984. 
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tudtnales: polar, subpolar, boreal ,templada-fria, templada-cálida, 
sub-tropical y tropical. Asimismo, considera que al ascender a las 
montañas se produce un efecto sobre la biotemperatura que la hace 
sfnúlar a la que se encuentra al desplazarse del Ecuador hacia los 
polos. Por lo tanto, la biotemperatura también depende de la altitud. 
Por. ello considera siete pisos altttudtnales: basal. premontano, 
montano bajo, montano, subalpino, alpino y ntval. 

El territorio peruano tiene cuatro regiones latitudinales (tropical, 
sub-tropical, templada-cáltda y templada-fría) y todas las regiones 
altttudinales. Ellas comprenden 10 de las 12 provincias de humedad. 
De las 102 zonas ecológicas o de vida identificadas en el mundo, el 
Perú tiene 84. 

Las zonas de vida de la costa, así como la temperatura y precipi­
tación correspondientes. aparecen en el Cuadro I-6. En el Mapa 4 
se puede apreciar su localización geográfica. Las características de 
dichas zonas ecológicas y los cultivos posibles en ellas se presentan 
en el Anexo 1. Es claro notar en este anexo, que es en la zonas de 
vida de la costa donde se pueden desarrollar mayor variedad de 
cultivos, tanto de hortalizas como de frutales. 

La existencia en el Pení de 84 zonas de vida significa que el país 
tiene la posibilidad real de producir -y cosechar- una gran variedad 
de cultivos, en diversas épocas del año. Por ejemplo, el mango, de 
gran demanda internacional, puede ser producido desde el extremo 
norte del Perú hasta Arequipa y desde la costa norte y central hasta 
la selva, pudiendo ser cosechado y -enviado a los mercados inter­
nacionales- de noviembre a junto. En otros cultivos, el Perú tiene la 
posibilidad de exportar en contraestación tanto al hemisferio sur 
como al norte. Significa, pues, que el Perú tiene en el clima y las zonas 
de vida una ventaja comparativa agropecuaria significativa. 

4. Manejo moderno de técnlpas de cultivo y capacidad em­
presarial 

Si bien, hasta ahora, se ha logrado identificar las mejores tierras 
del país, es importante saber si las áreas seleccionadas (de la costa) 
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Cuadro 1-6 
ZONAS DE VIDA IDENTIFICADAS EN LOS VALLES COSTEl\'OS 

ll:lnaal611110bN Tempend:1118 
Deputameato: ZoDu ele Vida • Iatltwl8ar el Jlflftl del llar lledlaAllal _._ (metroe huta:) (&ndoaC) 

Tumbes: El Salto Monte Esplnoao Tropical (mte-11 3' 25' - 5• 45' 600 32.4 
Rica Playa Matorral Deaérttco-Premontano Tropical (md-PO 15"55' 1,900 25.5 

Plura: La Esperanza Desierto Superartdo-Premontano Tropical Ida-PO 4' 20' • 11• 10' 1,000 24.0 - Desierto Superártdo-Tropical (da-"Q 4' 50' • 6• 35' 60 24.0 
Tablazo Desierto Pt:rártdo- Premontano Tropical (dp-PO 4' 06' • 12' 45' 900 20.8-23.4 
Cruzeta Matoinll Des&tico-Troplcal (md-"Q 10" 200 24.6 
ObnOB Matona] Deaát!co-Premontano Tropical (md·PO 15" 55' 1,900 22.3 

Lamba)"!'lue: Ch!clayo Desierto Desecado-PN:l#dhtano Tropical (dd·PO s- 02· - 9•00 1,800 20.0 
- Desierto Superartdo-Premontano Tropical (ds-PO 4' 20' • 11'" 10' 1,000 24.0 

Tinajones Desierto Pt:rártdo-Premontano Tropical (dp·PO 4' 06' • 12• 45' 900 20.8 
- Matorral Deaát!co-Troplcal (md-"Q 10" 200 23.0 

La Ubertad: Vlrú Desierto Desecado-Premontano Tropical (dd-PO s- 02· - e•oo 1,800 19.5 
- Desierto Superartdo-Premontano Tropical (ds-PO 4• 20' • 11• 10' 1,000 24.0 .. Matorral Deaért1co-Montano Bajo Tropical (md-MB11 7' 30' • 18" 10' 2,000 17.0 .. Desierto Pt:rártdo-Premontano Tropical (dp-PO 4• 06' • 12• 45' 900 20.8 .. Matoinll Des&tlco·Troplcal (md-"Q 10" 200 23.0 

Aru:ash:Rlnconada Desierto Desecado- Subtroplcal (dd·SI 7' 40' • 17' 13' 1,800 17.9- 22.2 

Urna: la Punta Desierto Desecado-Subtroplcal (dd-SI 7' 40' • 17' 13' 1,800 17.9 • 22.2 

Jea: .• Desierto Desecado • Subtroplcal (dd-SI 7' 40' • 17' 13' 1,800 17.9- 22.2 

Arequlpa: Santa Isabel Desierto Desecado-Subaoplcal (dd-S) 7' 40' • 17' 13' 1,800 17.9- 22.2 
Punta lslay Desierto Superártdo-Templado Cálido (da-Te) 17' 10' 500-2,300 16.l .. Matorral Desértico-Templado Cálido (md-Tc) 7' 30' • 18" 10' 2,000 • 2,900 12 • 17 
Characato Matorral Desertico- Montano Bajo Subtroptcal (md-MBSI 7' 30' • 18" 10 2,000 • 2,900 11 • 13.4 

Moquegua: .. Desierto Desecado-Templado Cálido (dd-Tc) 13• 40' • 16• 10' 2,500 19.4 

Tacna! Calana Desierto Desecado-Templado Cálido (dd-"IC) 13' 40'. u;,, 1 2,500 16.3 
- Desierto Superártdo-Templado cálido (ds-Tc) 12• 35' • 17" 10 500-2,300 19.5 

• La descrtpctón de cada una de ellas se encuentra en el Anexo l 
,._ate, ONERN, llapa eco16alco del Peri&. pla ezpllcatm, Urna. ONERN, 1976. 

Pmmedlo 
Preclpltacl611 
TotalAllml 

(mm.) 

162.9 
242.1 

59.6 
62.5- 125 

73.5 
122.6 

21.6 
59.6 

104.2 
122.6 

2.2 -21.6 
59.6 

179.6 
104.2 
122.6 

20 

44 

20 

22 
3.4 • 47.3 
125-250 

120.4 • 222.2 

15.1 

4.4 · 15.1 
3.4 -47.3 
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uenen una real capacidad de poner en producción lodo su potencial. 
Para medir ello, se analizarán vanos indicadores de las posibilidades 
de alcanzar un mayor rendtmiento. sobre todo en el corto plazo. 

4.1 Tamaño de unidad.es agropecuarias 

El tamaíio de la unidad agropecuaria es un indicador relevante 
para determinar la posibilidad de desarrollo en el corto plazo. Se 
considera que bajo las actuales formas de organización -y su 
desempeñ.o-, la existencia y calidad de infraestructura, la diS­
ponibilidad de servicios y. sobre todo, la desigual relación ciudad­
campo, las unidades agropecuarias con l O has. o más tienen mejores 
aptitudes para reaccionar a estímulos del mercado, dado que tienen 
mayores posibilidades de aceptar patrones tecnológicos modernos 
de culUvo y recibir crédito suficiente, entre otros aspectos. Además, 
en la mayoría de los cultivos, es el tamaíio que permite al conductor 
de la tierra -siempre y cuando emplee técnicas eficientes de cul­
tivo-, obtener suficientes ingresos para vivir decorosamente y realizar 
cierto grado de acumulación 61 • 

En unidades agropecuarias que oscilan entre 5 y 10 hectáreas, 
dependiendo del cultivo y del nivel de tecnificación, el agricultor 
tiene reales posibilidades de alcanzar ingresos que le permitan 
satisfacer todas sus necesidades, pero algunas limitaciones para 
ahorrar y mejorar su productMdad. Sin embargo, pueden partici­
par, por ejemplo, en empresas o cooperativas de servicios o de expor­
tación de la producción agropecuaria, lo que les permitiría incre­
mentar sus ingresos significativamente. Allí hace falta, además, 
niveles de organización. 

La información sobre el tamafio de unidades agropecuarias se re­
cogió de cinco fuentes: del II Censo Nacional Agropecuario de 
197271, de la Encuesta Nacional de Hogares Rurales de 1984 ª', de las 
estadísticas primarias de la Oficina de Catastro Rural del Ministerio 
de Agricultura y de Perú: el agro en cifras y Las provmctas en cifras, 
publlcados por la Universidad del Pacífico 01 • La información más 
completa, aunque no la más reciente, la proporciona el Il Censo 
Nacional Agropecuario de 1972. Las publicaciones citadas de la 
Universidad del Pacífico se elaboraron, justamenle. a partir de ese 
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censo, efectuándose correcciones con base en trabajos de campo o en 
la estadística primaria que proporciona la oficina de Catastro Rural 
o la Dirección de Reforma Agraria del Ministerio de Agricultura. Para 
el presente· trabajo se realiza siinilar esfuerzo, corroborándose la 
información con la Encuesta de Hogares Rurales. Se ha comprobado 
que para dominios mayores, no hay mayor discrepancia entre los 
datos que presentan el censo y Ja encuesta citados. Nuestros análisis 
se basarán en dichas cifras. 

Con los datos señ.alados se han elaborado los Cuadros I-7.(A y Bj 
referidos a unidades agropecuarias que cultivan en limpio y en 
permanente. En las dos primeras columnas de ambos cuadros 
aparece información sobre el número de unidades agropecuarias 
mayores a 10 hectáreas y la superficie que abarcan esas unidades. 

El cuadro referente a cultivos en Hmpio indica que las superlicies 
más extensas en unidades mayores a 10 has. se encuentran en 
Piura, Sullana, Chiclayo, Ferreñafe, Lambayeque, Pacasmayo, 
Chancay, lea, Chincha, Arequipa y Tacna: en tanto que en cultivos 
permanente, las áreas que sobresalen son Piura, Lambayeque, 
Trujillo, Pacasmayo y Chancay. Es decir, estas son las áreas donde 
el minifundio no tiene una presencia importante, siendo la mediana 
propiedad la que sobresale. 

Sin embargo, debe tenerse presente que no toda la extensión de 
las unidades agricolas antes señaladas posee las características de 
tierras Al y C 1. Identificar con exactitud cuánta de esta tierra de 
mayor calidad poseen las unidades agropecuarias que nos interesan 
es muy dificil, pues no hay estadística actual que cruce infom1ación 
referente a calidad de suelos, tierras cultivadas y tamañ.o de 
unidades agropecuarias. 

Si se considera el total de la superficie como si fuera tierra Al o 
C 1, se estarla escogiendo como áreas de mayor potencial agropecua­
rio a tierras no de la mejor calidad. 

Para evitar caer en ese error, se ha tratado de buscar información 
que indique la proporción de las unidades agrícolas que tienen riego 
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Cuadro l-7A 

UNIDADES AGRICOLAS MAYORES A DIEZ HECTAREAS 
DEDICADAS A CULTIVOS EN LIMPIO 

Prorinciu Número Superficie % de la Superficie Irrigada en la 
U.A. ba■• Superficie total de la■ U.A. 

5-20 ba■ • 20-500 ba■• 

Tumbes 160 5,081 90.3 73.1 
Zarumilla 22 257 69.3 79.3 

Plura 1,203 154,055 74.7 154.4 
sullana 367 202,403 53.0 5.7 
Paita 88 8,064 68.4 59.1 

Cblcla:,o 407 46,731 80.1 
~ 

19.6 
Ferre6afe 577 40,238 43.9 20.0 
Lamba:,eque 1,965 76,383 66.0 27.9 

Trujlllo 1,059 23,489 78.3 81.5 
Pacuma:,o 527 42,577 80.8 33.5 

Santa 704 35,283 65.9 17.2 
Casma 268 11,150 90.4 46.3 

Lima 357 23,089 80.5 66.9 
Cañete 455 25,027 84.5 66.0 
Chanca:, 1,173 141,050 23.9 24.2 

lea 777 43,395 74.6 46.8 
Chincha 637 59,955 56.9 33.5 
Pisco 514 27,126 71.3 51.7 

Arequlpa 474 184,488 43.9 1.0 
Camaná 92 2,354 64.2 36.2 
Castilla 445 17,627 74.1 25.0 

Mariscal Nieto 85 5,097 82.0 9.0 
Ilo 14 267 90.0 1.0 

Tacna 459 92,060 77.1 4.6 

FUENTE: Oficina Nacional de Estadísticas y Censos, U Ceuo nacional 
agropecuario, 4 al 14 de Ht., 1972, re■ultado■ definitivo■, Lima, 
ONEC, varios tomos. 
Hector Maletta, y Katla Makhlouf, Perú: lu provlnciu en clfru 1876-
1981, Lima, AMIDEP, Univerrsidad del Pacífico [1985), vol. 3 Estructura 
Agraria. 
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Cuadro 1•7B 

UNIDADES AGRICOLAS MAYORES A DIEZ 
HECTAREAS DEDICADAS A CULTIVOS PERMANENTES 

N6mero Superficie U .A. mayores a 5 hu. en Tierra• de 
Prcmnclae U.A. hu. Cultivos Permanentee con Riego 

N6mero Superficie 

Tumbes 13 137 338 3,887 
Zarumilla 4 9 95 340 

Plura 634 3,330 2,347 18,463 
Sullana 114 1,890 497 5,772 
Paita 9 52 172 1,773 

Chiclayo 186 1,300 932 6,269 
Ferreñafe 41 101 1,391 8,725 
Lambayeque 325 2,604 3,698 23,185 

TrajWo 337 2,412 2,212 15,949 
Pacuma:,o 177 1,111 6,212 9,926 

Santa 412 1,538 1,302 6.486 
Casma 86 592 594 5,444 

Lima 136 2,163 603 8,270 
Cañete 205 2,565 1,118 12,191 
Chanca:, 642 11,479 2,329 21,178 

lea 324 5,236 1,011 10,760 
Chincha 153 2,307 960 7,564 
Pisco 235 2,696 724 8,156 

Arequlpa 424 4,072 1,119 4,128 
Camaná 25 131 257 2,946 
Castilla 256 3,425 504 2,136 

Mariscal Nieto 70 582 445 929 
Ilo 14 242 37 351 

Tacna 373 3,294 844 3,067 

FUENTE: Oficina Nacional de Estadísticas y Censos, D Censo nacional 
agropecuario, 4 al 14 de set., 1972, reeultadoe deflnltlvoe, Lima, 
ONEC, varios tomos. 
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ertnanente y que sean de la mejor cal1dad. Un esf ue,¿o de esa 
~turaleza ha sido efectuado por Malelta y Makhlouf en su trabajo 
Las prouénctas en Cifras 1876-198 l 101 • Sin embargo. los datos que 
ellos han confeccionado se refieren a tamaños de unidades agrope­
cuarias no concordantes con los que se ha adoptado en este estudio, 
por lo que los dalos sólo van a ser usados como referenciales y con 
el propósito d eliminar, s1 hubiera necesidad de hacerlo. a las áreas 
que involucran cantidad significativa de tierras sin rtego o de baja 
calidad. 

Los datos correspondientes se han colocado en las columnas tres 
y cuatro de los cuadros 1-7. Se observa claramente que las áreas de 
cultivo en limpio donde hay mayor proporción de tierras sin rtego son 
sullana. Ferreñafe, Chancay y Arequipa. pero dada la magnitud del 
hectareaje involucrado sólo se eliminarán aquellas zonas donde la 
cantidad de tierras deja de ser stgnificattva, en este caso Chancay y 
Ferreñafe. 

En lo que se refiere a cultivos permanentes, el discernir qué parte 
del terreno dedicado a estos menesteres corresponde r-ealmente a 
tierras Cl, es decir de la mejor calidad y con rtego, es un tanto más 
dificil, pues a la dificultad ya señalada para los cultivos en limpio, se 
añade la diferente clasificación por tamaño de las unidades agrope­
cuarias. Los trabajos de Maletta y Makahlouflas clasifica solamente 
de 5 has. a más y no desde más de 10 has. , que es la dimensión que 
nos interesa. Por esa dificultad y dado que las áreas agricolas de los 
valles seleccionados superan las 3,000 has., no se va a eliminar valle 
alguno en esta etapa del estudio. 

En consecuencia, el análisis sobre manejo tecnificado de unidades 
agropecuarias proseguirá sobre las siguientes provincias: Piura, 
Sullana, Chiclayo, Lambayeque, Ferreñafe, Pacasmayo, Trujillo, 
Chancay. lea, Chincha, Arequipa y Tacna. 

4 .2 Indicadores sobre manejo tecnifk;ado de wtfdades agro~ 
cuartas 

No todas las unidades agropecuarias de 10 has. o más pueden 
reaccionar rápida y positivamente a estímulos del mercado. Para que 
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ello suceda mteIVienen otros tipos de factores, ya no de orden fisico 
como tierra, agua, clima, sino de orden cultural. 

En la medida que se utilicen técnicas más eficientes y eficaces 
de cultivo, los factores de producción de orden fisico pierden rele­
vancia en favor de los de orden tecnológico. En esto influye significa­
tivamente la experiencia del agricultor en prácticas de cultivo mo­
dernas o su acceso a ellas y su mentalidad empresarial, entre otros. 
En la costa peruana es notable la diferencia en rendimientos ob­
tenidos de tierras "similares" por quienes utilizan prácticas agropecua­
rias "modernas" y por quienes utilizan técnicas tradicionales. 

Estimar qué agricultores y unidades agropecuarias son los más 
propensos a reaccionar a estímulos del mercado y dónde se encuen­
tran no es tarea fácil, por la dificultad para encontrar estadísticas 
apropiadas. Un mdicador útil para ello es el rendimiento promedio 
por tipos de cultivos en áreas ecológicas s1milares. Sm embargo, este 
dato es bastante global y esconde aspectos singulares relevantes 
para el propósito del estudio. 

Se considera que en los rendimientos de los cultivos inteIVienen 
los siguientes siete factores: acceso a crédito, acceso a asistencia 
técnica. uso de semillas mejoradas, personal permanente. utilización 
de equipo mecánico, contratación de personal especializado y utili­
zación de fertilizantes. Se supone que un agricultor que hace uso de 
todos o algunos de los factores sefialados, entiende de la utilidad de 
ellos para obtener una producción mayor y está, por consiguiente. en 
condiciones, si tiene incentivos de precios. de lograr mayores 
rendimientos, entrando así a una agricultura moderna y espectalt­
zada. 

Al igual que en el acápite anterior, se utilizó las fuentes ya 
señaladas (Censo Nacional Agropecuario, Encuesta Nacional de 
Hogares Rurales y la estadística agropecuaria) y se efectuó la corres­
pondiente verificación de los datos. Con dicha información se 
procedió a elaborar cuadros por cada factor técnico, mostrando qué 
número de unidades agropecuarias en cada provincia seleccionada 
(clasificadas según tamaño) utilizan cada uno de ellos. (Ver Cua­
dro I-8J. 
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Cuadro 1-8 

INDICADORES SOBRE MANEJO AGRICOLA. TECNIFICADO SEGUN 
PROVINCIAS SELECCIONADAS Y TAMAÑO DE LA. UNIDAD AGROPECUARIA 

A. PERSONAL PERMANENTE 

Provincias 10-20 20-50 50- 100 100-200 200- 500 500omáa Total 
has. has. has. has. has. has. 

Piura 3ll 204 ll3 52 40 20 740 

Sullana 38 47 43 29 22 16 195 

Chiclayo 72 34 15 9 14 15 159 

Ferreñafe 82 50 29 21 4 5 191 

Lambayeque 90 100 56 46 12 13 317 

Pacasmayo 74 59 47 37 14 8 239 

Trujillo ll6 71 47 26 6 15 281 

Chancay 312 146 71 126 35 17 767 

lea 109 ll7 63 68 13 5 375 

Chincha 30 74 33 71 15 1 225 

Arequipa 193 80 22 5 3 1 304 

Tacna 65 37 17 7 5 1 132 
.¡::. 
Ol 



~ Contúiuacf6n Indicadores sobre Manejo Agrícola Tecnificado 

B.TRACTORES 

Provincias 10-20 20-50 50-100 100-200 200-500 500omú Total 
has. has. hu. hu. haa. haa. 

Piura 420 264 132 5 47 25 944 

Sullana 52 53 42 31 23 15 216 

Chiclayo 244 52 15 10 19 16 356 

Ferreñafe 127 54 31 22 4 5 243 

Lambayeque 859 264 79 47 14 12 1275 

Pacasmayo 263 100 52 42 14 8 479 

Trujtllo 234 50 27 19 5 9 344 

Chancay 560 156 78 127 33 12 966 

lea 273 167 70 74 14 7 605 

Chincha 108 142 35 74 15 o 374 

Arequlpa 276 84 22 5 2 1 390 

Tacna 221 80 30 11 5 o 347 



, Continuación Indicadores sobre Manejo Agrícola Tecn!ficado 

C. MANO DE OBRA ESPECIALIZADA 

Provincias 5-20 20-100 100 - 500 500 o más Total 
hu. hu. haa. hu. 

Piura 3 9 22 10 44 

Sullana o 3 7 4 14 

Chiclayo ~ 7 1 17 34 

Ferreñafe 1 3 2 3 9 

I.ambayeque 3 12 9 • 7 31 

Pacasmayo 26 16 3 2 7 

Trujillo 8 9 12 11 40 

Chancay 4 5 33 568 142 

lea 6 29 15 5 55 

Chincha 4 23 22 o 49 

Arequlpa 6 4 1 o 11 

Tacna 
~ 

3 5 2 o 10 
~ 



~ Continuaefán Indicadores sobre f,fa.nq, Agrfook.l Tecn{/lcado (X) .. 

D.l'ERTILIZAN'IES 

Plovlnclu 5-20 20-100 100-600 &ooomú Total 
bu. bu. hu. hu. 

Plura 1216 441 112 25 1794 

Sullana 229 120 56 13 .419 

Chiclayo 700 61 28 15 897 

Ferreñafe 359 92 26 6 483 

Lambayeque 1366 234 51 11 1662 

Pacasmayo 853 147 53 8 1061 

Trujillo 1706 170 32 16 1924 

Chancay 1716 245 160 26 2147 

lea 304 186 69 5 564 

Chincha 308 148 88 o 544 

Arequipa 11409 114 ·.,10 5 11538 

Tacna 646 119 16 o 781 



Continuación Indicadores sobre Manejo Agrioola Tecn(/rcado 

E. SEIIILLAS MEJORADAS 

Provincias 6-20 20-100 100- 600 6000:mh Total 
hu. hu. hu. hu. 

Pl.ura 1429 481 113 25 2048 

Sullana 220 122 52 13 407 

Chiclayo 823 64 18 7 912 

Ferreñafe 470 101 26 6 603 

Lambayeque 2334 365 59 12 2770 

Pacasmayo 760 147 53 8 968 

Trujillo 1666 158 30 4 1858 

Chancay 1611 220 155 22 2008 

lea 672 226 78 6 982 

Chincha 407 180 86 o 673 

Arequipa 955 115 10 3 1083 

Tacna 245 21 4 2 272 
1 

~ 
(0 



'11 Contblucición Indicadores sobre Manejo Agricola. Tecnljicado o 

F. ACCESO A CRÉDITO 

Provincias 10- 20 20- 50 50-100 100- 200 200- 500 5000:mú Total 
has. has. has. has. has. has. 

Piura 454 248 123 51 41 21 938 

Sullana 45 41 39 30 20 12 187 

Clúclayo 172 36 13 8 11 8 248 

Ferreñafe 136 56 31 22 4 5 254 

Lambayeque 551 179 57 41 11 13 852 

Pacasmayo 202 74 43 35 13 8 375 

Trujillo 314 70 40 25 5 7 461 

Chancay 314 101 58 102 30 8 613 

lea 107 100 47 59 12 5 330 

Chincha 36 53 24 63 14 o 190 

Arequlpa 208 48 29 13 5 o 303 

Tacna 161 67 15 8 2 1 254 

'-



Continuación Indicadores sobre Manejo Agrícola TecnYfcado 

G. Asistencia Técnica 

Provinciu 10-20 20-50 50-100 100- 200 200- 500 5000:mú Total 
has. has. has. has. has. has. 

Plura 344 181 80 34 25 14 678 

Sullana 29 21 23 13 11 10 107 

Chiclayo 76 17 4 3 8 6 114 

Ferreñafe 40 19 6 5 2 4 76 

La.mbayeque 127 56 21 14 3 5 226 

Pacasmayo 97 42 23 28 7 4 201 

Trujillo 73 31 22 17 4 9 156 

Chancay 127 50 26 55 18 6 282 

lea 73 71 41 45 7 5 242 

Chincha 66 65 22 36 7 1 197 

Arequipa 181 63 17 4 1 o 266 

Tacna 113 49 11 10 3 o 186 

O\ 
FUENTE : Oficina Nacional de Estadística y Censos ONEC, 11 Censo nacional agropecuario, 4 al 14 de set., 

1-- 1972, resultados definitivos, Lima, ONEC, 1975. Varios tomos. 



Finalmente se trató de establecer el potencial productivo relativo 
de cada provincia en función de la mayor o menor presencia de estos 
factores de índole técnica. Para ello se elaboraron siete ranktngs de 
provincias 111 , uno por cada factor involucrado, y luego un rankmg 
general promediando los anteriores. Los resultados se muestran en 
el Cuadro l-9. pudiéndose observar nítidamente que la provincia de 
mayor potencial productivo es Chancay, siguiéndole en orden de im­
portancia Piura y Lambayeque, que destacan sobre el resto. 

fS. Los cultivos de mayor rendimiento en las áreas relaciona -
das 

5.1 La selección de cultivos 

Para la selección de los cultivos a estudiar, primeramente se de­
terminó aquellos que pueden alcanzar mayor rendimiento en las 
áreas seleccionadas según el mapa de zonas de vida (dicha informa­
ción se aprecia en el Anexo 1). Luego, para cada área seleccionada, 
se reunió un conjunto de datos cuyo análisis permitiera conocer la 
situación actual de esos cultivos. Estos datos fueron: superficie 
cultivada. volumen de producción, rendimiento por hectárea, precio 
promedio en chacra, costas de producción y valor de producción. De 
esta manera se ha establecido no sólo los cultivos propios de 
cada área. sino aquellos de mayor rendimiento potencial y actual en 
zonas específicas. A continuación en el Cuadro l-1 O se presentan los 
cultivos de mayor hectareaje y rendimientos en las provincias 
seleccionadas 121 • Estos son: 

Piura: limón y mango en la irrigación San Lorenzo 

Lambayeque: maracuyá en Motupe-Olmos 

La Libertad: espárragos en Virú 

Chancay: Tomate, vainitas, coliflor y otras hortalizas 

Arequipa: ajo, cebollas, especies en Vítor y Majes 

Moquegua y Tacna: Olivo, duraznos. guindones. 
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RANKING DEL POTENCIAL PRODUCTIVO SEGUN CADA INDICADOR 
DE MANEJO AGRICOLA TECNIFICADO 

Pnmnclu Penonal Tractores llano de Obra Fertlliaantes SemlDas Reciben 
Permanente Eapec:lallzada llejoradu Crédito 

Plura 2 3 4 4 2 1 1 2 

Sullana 9 12 9 12 11 12 11 12 

Chiclayo 11 8 6 7 8 10 10 9 

Ferreñafe 10 11 12 11 10 9 12 10 

Lambayeque 4 l 7 5 l 2 5 3 

Pacasmayo 7 5 8 6 7 5 6 7 

Tru.Jfilo 6 10 5 3 4 4 9 6 

Chancay l 2 1 2 3 3 2 l 
' lea 3 4 2 9 6 6 4 4 

Chincha 8 7 3 10 9 11 7 8 

Arequipa 5 6 10 l 5 7 3 5 

1Tacna 10 9 11 8 12 8 8 11 en 
ú) 



Cuadro 1-9 

RANKING DEL POTENCIAL PRODUCTIVO SEGUN CADA INDICADOR 
DE MANEJO AGRICOLA TECNIFICADO 

Prcmnclu PenoaaJ. Tractores llano de Obra Fertilizante. Semlllu Reciben 
Permanente Eapeclallzada Mejoradas Crédito 

Ptura 2 3 4 4 2 1 1 2 

Sullana 9 12 9 12 11 12 11 12 

Chtclayo 11 8 6 7 8 10 10 9 

Ferreñafe 10 11 12 11 10 9 12 10 

lambayeque 4 1 7 5 l 2 5 3 

Pacasmayo 7 5 8 6 7 5 6 7 

1iuj1llo 6 10 5 3 4 4 9 6 

Chancay 1 2 1 2 3 3 2 1 . 
lea 3 4 2 9 6 6 4 4 

Chincha 8 7 3 10 9 11 7 8 

Al-equipa 5 6 10 l 5 7 3 5 

1Tacna 10 9 11 8 12 8 8 11 
C1l 
~ 



01 
~ Cuadro 1-10 

RENDIMIENTO DE PRINCIPALES CULTIVOS EN ZONAS SELECCIONADAS 

Provincias Mango Maracuyi Limón Cebolla A,lo de Dpto. Superficie Ha■• Rend. Ha■• Rend. Ha■ Rend. Ha■ Rend. Ha■ Rend. 
Ha■. Tm/ha Tm/ha Tm/ha Tm/ha Tm/ha 

Piura 84,061 5,011 13.6 39 5.3 4,893 8.2 11 11 24 4.5 

Lambayeque 124,295 492 9.9 1,179 12.2 2,232 12.9 36 9.7 - -

lea 81,372 630 5.9 1 10 10 7 76 7.4 - -
La Libertad 105,508 127 9.9 7 3.8 22 5 148 8.1 13 4.2 

Ancash 34,446 45 10 5 3 36 7 620 8 75 5.1 

Tacna 12,042 - - 1 4.7 3 4.5 326 14.9 34 11.7 

Lima 120,239 160 9.9 950 12 10 10 698 13.2 271 6.7 

Arequtpa 27,400 10 15.0 - - 2 3.0 L'3,012 30.6 1,095 7.9 

Moquegua 6,190 4 7.7 - - 13 7.6 49 2.9 3 3.0 

• Los datos por cultivo en cada departamento están referidos a los que se encuentran en la costa con riego. 

Olivo 
Ha■ Rend. 

Tm/ha 

- -

- -

- -

- -

- -

2,700 5.5 

- -

1,000 5.0 

500 4.5 



cada área y cultivo seleccionados merecen algunos comenta­
rios adicionales. 

PiUTa 

Del mapa ecológico -zonas de vida- se ha aprendido que las áreas 
de mayor rendimiento potencial por calidad de suelos, agua, to• 
pografia, características edáficas del terreno y btotemperatura es el 
valle de Chira-P1ura (irr1gación San Lorenzo). En efecto, el valor de 
su producción agrícola es el mayor del Perú. Sin embargo. es 
necesario hacer algunas salvedades con el propósito de estimar el 
potencial real de estos valles como productores de frutas y legumbres 
para exportación. Piura, tradicionalmente. ha cultivado y sigue 
cultivando algodón y arroz -generalmente en las coop rativas y. en 
menor proporción. en pequeñas parcelas• tradición que puede ser 
muy dificil de modificar. El Bajo y Alto Piura están sumamente 
fragmentados en unidades menores de 5 has .. por lo que puede ser 
dJ.ficU . en el corto plazo, incrementar sus rendimientos mediante 
prácticas modernas de cultivo. Sin embargo. sus condiciones natu• 
raJes los convierte en zonas ideales para sustituir el arroz por 
hortalizas y frutales. 

En la irrigación de San Lorenzo si existe una mayor proporción 
de unidades agropecuarias de tarnañ.o mediano y es justamente allí 
donde se produce mangos. Las edades de las plantas fluctúan entre 
los 20 y 25 años, lo que da un margen muy amplio de producción 
futura. 

Lambayeque y La Libertad 

En los valles irrigados de Lambayeque y La Libertad se encuentra 
la mayor extensión de suelos de calidad Al. Pero gran parte de estas 
tierras se dedican a cultivos tradicionales: azúcar y arroz, el 
primero en las grandes cooperativas y el segundo en medianas 
propiedades. 

Estas últimas son las áreas del Perú donde los agricultores 
están en camino de convertirse, en muy corto plazo, en 
empresarios del agro. En efecto, son las áreas donde ya se está 
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dando una sustitución de cultivos tradicionales por otros que 
tienen gran demanda internacional -espárragos y maracuyá-, 
exportando en diversas formas, pero con una vocación muy grande 
de agregarles cada vez mayor valor mediante la industrialización. 

Lima 

En las áreas al norte de la ciudad de Lima están los cultivos de 
frutas y hortalizas que más se acercan al óptimo de rendimiento bajo 
la actual modalidad de riego por gravedad, lo que implica que existe 
margen hasta para duplicar la producción mediante métodos de 
riego eficientes. 

El alto rendimiento relativo se debe, principalmente, a la cer­
canía a la capital, centro de demanda más importante del país, lo 
que ha obligado a mejorar continuamente las condiciones tecnológi­
cas para competir con otras wnas productoras. Esto indica la 
presencia de algún sentido empresarial en los agricultores. elemento 
indispensable si se han de convertir en exportadores. Otro factor 
que conviene señalar es la capacidad de organización. En efecto, 
algunos productores de frutas han establecido instituciones coo­
perativas de segundo nivel, no sólo con el propósito de proveerse de 
diferentes tipos de servicios (comercialización, financiamiento, ad­
quisición de insumos, mercadeo) sino también con fines de planifi­
cación de la producción. 

Arequtpa 

Los valles de Vítor y Chili, que son regados por el mismo río (tiene 
ambos nombres), presentan condiciones ideales para la producción 
de un sin número de cultivos susceptibles de liofilización y des­
hidratación. Ello se debe a que el clima extremadamente seco les 
confiere cierta ventaja comparativa a nivel mundial. Sin em­
bargo, esta condición ha sido escasa y pocas veces apro­
vechada, sobre todo con el ajo, la cebolla y la cebolla china, al 
cultivarse variedades que tienen baja cantidad de sólidos. El 
agricultor arequipeño es, quizás entre todos los de la costa, el que 
más alejado está del comercio internacional, de allí que 
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rtente toda su producción al consumo nacional. al producto en 
~resco. La produción de variedades con mayor contenido de sólldos 
abriría interesantes oportunidades en los mercados extranjeros. 

Otro rubro que tiene posibilidad real de desarrollarse en estos 
valles es la especería: orégano, anís, etc., pero para ello es necesario 
sustituir sus cultivos tradicionales, lo que es bastante difícil en el 
aJI1biente arequipeñ.o. 

En dirección hacia el mar, se ha encontrado unidades agríco­
las en las cuales la vid alcanza un alto rendimiento por hectárea, 
bastante aproximado al de países con vocación vitlvinicola. Este 
puede ser un cultivo que sustituya a la alfalfa o forrajes, los cuales 
están stendo cultivados en áreas apropiadas para cultivos en limpio. 

Moquegua y Tacna 

Hacia el sur del país, de acuerdo a lo que ha indicado el mapa 
ecológico, Moquegua y Tacna son zonas aparentes para el desarrollo 
de frutales -durazno, damasco, aceitunas- con fines de 
exportación. De ellos sólo se está aprovechando parcialmente, los 
olivos en fresco y enlatados, existiendo muchas posibilidades de 
Incrementar sus exportaciones. Tacna también muestra los mejores 
rendimientos del país en ajo y cebolla, los que pueden también ser ro­
bustecidos. En moquegua, la vid ha sido tradicionalmente susti­
tuida por la alfalfa; sin embargo, aún se mantienen altos rendimien • 
tos, lo que indica que se emplean técnicas apropiadas para su cultivo. 

5.2 Perspectivas para el comerciD mundial 

Más adelante, en los capítulos siguientes, se analizará la posibili­
dad que tienen los productos seleccionados, sea en fresco como en 
dff erentes grados de procesamiento, de ingresar a mercados 
internacionales. Sin embargo, conviene aquí adelantar algunas evi­
dencias: 

En 1987, las importaciones mundiales totales de frutas y 
legumbres ascendieron a aproximadamente 41 mil millones de 
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dólares, de los cuales el 58% correspondió a frutas en diversas 
formas (frescas, deshidratadas o preservadas) y el resto a legumbres 
y vegetales. 

En 1985, del total de las importaciones agrícolas mundiales, el 
mercado mundial de frutas y legumbres absorbía, aproximada­
mente, el 8.98%, con un valor de 325 mil millones de dólares. 

El comercio mundial en cantidades fisicas de este segmento de 
producción agrícola está en crecimiento en la actualidad, habiéndose 
incrementado en casi 5% entre 1982 y 1984. Sin embargo, el valor 
transado de estos productos para el mismo período ha declinado en 
5%, lo que indica un decrecimiento en el precio promedio, destacando 
en este fenómeno crítico: manzanas, peras y legumbres secas. 

A diferencia de muchos otros mercados de productos agrícolas, el 
de frutas y legumbres se caracteriza por su fragmentación (a ex­
cepción de la industria de banana y piña); es decir, en este mercado 
participan gran número de productores, exportadores y brokers, 
entre otros. 

En este mercado mundial, el Perú tiene reducida participación: 
menos de un décimo de 1 %, habiendo ingresado a él en años 
recientes. Sin embargo, posee inmensas ventajas que le pueden per­
mitir incrementarla agresivamente. debido sobre todo a su locali­
zación geográfica y a la gran variedad de sus climas, lo que le 
posibilita ofrecer productos de contra estación, tanto al hemisferio 
norte como al sur. Debe tenerse en cuenta que los productos se­
leccionados en este estudio tienen un mercado en franco crecimiento, 
con precios aun con tendencia al alza, con segmentos de mercado 
ya establecidos y con una gran oportunidad de abrir nuevos merca­
dos. 

6. A modo de resumen 

Se han analizado diversos factores de orden físico y tecnológico, 
fundamentalmente con el objetivo de determinar las áreas agrícolas 
productivas con mayor potencial de desarrollo en el corto plazo. 
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En ese derrotero, en primer l-rmlno s efectuó un análisis de 
calidad de suelos, determinándose que n el Perú las mejores Uerras 
e encuentran en los valles de la costa. Estas se denominan tierras 

de calidad Al y C l; es decir. que permiten cultivar en limpio y frutales 
permanentes. 

Luego. se analizó la d1spon.1billdad de agua con que cuentan estas 
tierras. encontrándose que en los valles de la cosla se dispone en la 
actualidad de suficiente agua para el rtego y que puede ser contro­
lada. En estos valles, casi el 96% de la tierras son regadas por el 
método de gravedad. lo que significa un desperdicio del recurso, así 
corno la posibilidad real de det rtorar los su los. Indica . ademá . que 
es fac tible, rnodlffcando el l!IStema de riego a uno por asper Ión o 
goteo, incrementar el área culuvable, así como mejorar el rendlmJento. 

Además, como se ha demostrado en otro estudio 131, la costa 
peruana tiene ventajas inherentes a su localización geográfica, así 
como infraestructura ya desarrollada. En efecto, la costa se encuen­
tra próxima a una vía natural de comunicación con el exterior: el mar. 
También es la mejor dotada con infraestructura de transporte: ca­
rreteras asfaltadas. puertos y aeropuertos de suficiente capacidad. lo 
que permitiría una rápida comunicación con el exterior. Asimismo, 
cuenta ya con un desarrollo energético -centrales térmicas e hídricas 
y sistemas interconectados- que permite establecer centros de trans­
formación agroindustrtal, actividades que ya se vienen desarrollando 
en algunas localidades. 

Luego del análisis de los aspectos fisico-biológicos, se buscó de­
terminar las áreas que tienen incorporadas técnicas más eficientes 
de cultivo o acceso a ellas. Para este efecto, en cada área se­
leccionada, se determinó la proporción de unidades agropecuarias 
con superficie superior a 10 has. que, al mismo tiempo, hagan uso 
de semillas mejoradas, tengan acceso al crédito y a asistencia 
técnica, empleen trabajadores permamentes y utilicen maquinaria, 
entre otros aspectos, lo que permitió reducir sustantivamente las 
áreas seleccionadas. 
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Finalmente, se analizó con detalle la información proporcionada 
por el mapa ecológico o de zonas de vida, lo que permite conocer, 
dadas las condiciones climáticas, qué tipos de cultivo se desarrer­
llarían con mayor rendimiento y menor costo en áreas específicas. 

Con esta información, cruzada con la calidad de suelos y dis­
ponibilidad de riego, se llegó a establecer las áreas específicas donde 
se desarrollarían los cultivos con mayor rendimiento, con suelos de 
la mayor calidad y con riego permamente y regulado. 

El Cuadro I-11 ilustra gráficamente el proceso metodológico 
seguido en la selección de las mejores áreas agrícolas y los cultivos 
de mayor rendimiento. 
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Cuadro 1·11 

ETODOLOGICO DE SELECCION DE LAS MEJORES AREAS AGRICOLAS Y LOS CULTIVOS DE MAYOR RENDIMIENTO 

D. Unidades hidro'4rifica• con m. Provincia• con mayor propor- IV. Provlnciu con mayor propor- V. Cultivo• de mayor renclimiento en 
mayor volumen e •tu& ele ci6n de unldaclea a,ñcola• mayo- ci6n ele unldade• -,:ricolu con mane- la■ provinclu ■elecclonada■ (■epa 
riego; rea a 10 hu. en mejore• tlerru. Jo tecnificado: ranking. zonu de vida). 

Ptura Ptura Ptura (2) Limón (irrigación San Lorenzo) 
Chira Sullana Sullana (12) Mango 

Chancay - Larnbayeque Lambayeque Lambayeque (3) Maracuyá (Motupe - Olmos) 
Ferreñáfc Ferreñafe (10) 
Chiclayo Chiclayo (9) 

Pacasmayo 
Trujillo 

PacasmalJo (7) 
Trujillo ( ) 

Espárragos (Vlrú) 

Santa 



Notas 

11 
oNERN, Clasificación de las tierras del Perú, Lima ONERN, 1982. 

21 cabe señalar que no todas las hectáreas de clase A se dedican a 
acttvtdades agricolas. 

31 oNERN, Inventarlo nacional del uso actual del agua, Lima, ONERN, 

1984. 

4/ oNERN, Mapa ecol6gico del Perú, e\lla explicativa, Lima, ONERN, 

1976. 

&/ Leslle R. Holdrtdge, Life zonea ecology, San José de Costa Rica, Tropical 
Science Center, 1967. 

et José Carlos Vera, Mario Gallo y Octavlo Chlrtnos, Agrolnduatrla: opcl6n 
de deNttOllo; estudio del deeenvolvimiento de la -,rolnduatrla 
peruana 1969-1986, Lima, ESAN, 1989. Estudios ESAN 2. 

11 oficina Nacional de Estadística y Censos, ONEC, n ceuo nacional 
agropecuario, 4 al 14 de aet., 1972, reeultadoe deflnitivoe, Lima, 
ONEC, 1975, varios tomos. 

e/ Javier Portocarrero Malsch (editor), Loe hogaree ruralea en el Perú: 
Importancia y articulaci6n con el deearrollo acn,rlo, Urna, Grupo de 
Análisis de Política Agrícola, Proyecto PADI, Ministerio de Agricultura y 
Fundación Frledrtch Ebert, 1987. 

91 Héctor Maletta y otros, Perú: el agro en clfru, Lima, Universidad del 
Pacifico y Banco Agrario del Perú, 1984. 

Héctor Maletta y Katla Makhlouf, Perú: 1u provlnclu en clfru 1876-
1981, Lima, AMIDEPy Universidad del Paclflco, (1985), vol.3, Estructura 
Agraria. 

101 Maletta y Makhlouf, op. cit. 
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11' El procedimiento para elaborar los ranktngs fue simple. Solamente se 
colocó un número de orden a cada provincia en función del mayor o 
menor número de unidades agropecuarias que hicieran uso de cada factor 
~cnico. Luego se promediaron esos nftmeros de orden. Este proce­
dimiento otorga el mismo peso a todos los factores: es decir ninguno es 
mAs importante que otro. Esto es vélldo en razón a que, en términos 
generales, los factores técnicos se presentan en grados similares en cada 
zona. 

121 Se uttltia.-estadfstlca departamental por no haber estadlstlca agrope­
cuaria a nivel provincial. 

13' Vera, Gallo y Chirlnos, op. clt. 
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Capitulo 11 

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE 
PRODUCCION DE LOS CULTIVOS 

SELECCIONADOS 

Como n;sultado de diversos dispositivos legales y de la política 
de desarrollo aplicada en el Perú durante los últimos 30 años, la 
agricultura ha permanecido en un estado relativo de letargo11 .De 
otro lado, al tener como principal mercado de destino al doméstico, 
los esfuerzos para mejorar rendimientos, calidades y costos han sido 
muy lfm1tados; como consecuencia, salvo los que tienen ventajas 
naturales absolutas en el comercio tnternacional21 , la mayoría de 
productos agrícolas no están presentes en el mercado externo. 

La presencia de algunas frutas y legumbres en el mercado inter­
nacional no significa necesariamente que estén siendo cultivadas 
con adecuadas técnicas culturales. Muy por el contrario, sus 
técnicas de cultivo son, por lo general, las mismas que para 
cualquier otro producto destinado al mercado doméstico. Esta 
situación conduce directamente a concluir que el Perú puede, 
fácilmente, hasta cuadruplicar la producción de cultivos aceptados 
en el mercado internacional en un plazo de aproximadamente dos 
años, solamente utilizando los conocimientos tecnológicos desa­
rrollados en las estaciones experimentales a cargo el Ministerio de 
Agricultura. 

El objetivo de este capitulo es determinar cuantitativamente el 
p9tencial productivo en el corto plazo de los cultivos seleccionados. 



Esto significa calcular cuánto más se puede producir sin incremen­
tar los factores fijos: suelo y agua, pero sí llevando a cabo labores 
culturales mediante el uso de tecnologías actualmente a disposición 
de los agricultores peruanos. 

Producir más implicará un costo adicional en otros factores de 
producción (semillas mejoradas, mano de obra calificada, fertilizan­
tes, etc.), por lo que se efectuará un análisis comparativo entre los 
rendimientos -y los costos involucrados- que se alcanzan con las 
técnicas actualmente en uso y los que se pueden obtener empleando 
labores culturales y técnicas modernas. Estos resultados permi­
tirán, asimismo, determinar el hectareaje mínimo que un agricultor 
debe cultivar para obtener un ingreso neto de, por ejemplo, US$ l ,OOO 
mensuales, siempre y cuando realice una agricultura especializada 
y moderna de sólo ese cultivo. 

El desarrollo del presente capítulo se basa, en parte, en la 
información obtenida durante visitas a determinados valles de la 
costa peruana, seleccionados de acuerdo a la metodología presen­
tada en la primera parte del estudio. 

El propósito central del trabajo de campo fue tomar contacto 
directo con los responsables de la producción y comercialización de 
los productos agrícolas seleccionados, buscando conocer, respecto 
de los diversos eslabones de la "cadena de valor", la naturaleza de los 
problemas que enfrentan, su dimensión y las soluciones que ellos 
plantean. 

El presente capítulo se dMde en dos partes. La primera corres­
ponde al análisis de la cadena de valor en aspectos que son comunes 
a todos los productos. La segunda analiza amplia y exhaustivamente 
a cada producto en particular, buscando determinar el potencial 
productivo y los costos involucrados en la mejora de rendimientos. 

Los lugares visitados y los productos a los cuales se contrae el 
trabajo de campo son los siguientes: 
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Departamento Area especfflca 

Ptura San Lorenzo, Tambogrande y Bajo 
Piura 

Lambayeque Motupe y Olmos 

Productos 

Mango 
Limón 

Maracuyá 

Arequipa La Campiña de Arequipa, San Isidro, Cebolla 
Majes y Santa Rita de Sihuas Ajo 

Moquegua Ilo Aceituna 

Tacna La Yarada y Valle Viejo Aceituna 

1. Aspectos generales 

En los valles donde existe o ha existido actividad exportadora, las 
unidades agrícolas comprometidas son mínimas en relación al 
conjunto, y su manejo, con algunas excepciones, es deficiente, pues 
se descuidan diversas labores importantes del proceso ( poda, ciclo 
de riego, fertilizantes, insecticidas, etc.) necesarias para lograr 
mejores rendimientos. En algunos casos, como el del mango, las 
labores culturales son casi nulas. Si se considera los requisitos 
técnicos que demanda el producto para exportación , estas deficien­
cias adquieren mayor relevancia. 

Pese a ello, de las entrevistas realizadas durante el trabajo de 
campo fue imposible tnf ertr que la mayoría de los agricultores sean 
concientes de este manejo deficiente de la producción y de las 
utilidades que se obtendrian si se cumplieran las labores agrícolas 
mencionadas. No obstante la idea que se tiene acerca de los 
beneficios de una agricultura moderna, ellos no son debidamente 
ponderados. 
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Por lo general la cosecha tampoco es llevada a cabo en fonna 
adecuada, pues cuando el agricultor se encarga de ella, no cuida el 
fruto, en tanto que cuando esa labor la realiza el comprador, lo hace 
de modo que afecta a la chacra. También puede decirse que, 
usualmente, la cosecha no se realiza con las herramientas 
adecuadas. 

Un problema común a todos los productores es cómo llevar a cabo 
el mercadeo de sus productos. Existe incertidumbre entre los 
agricultores respecto a qué hacer con el producto una vez co­
sechado, pues no tienen información suficiente sobre los mercados 
local o internacional y sólo están a la espera del comerciante 
doméstico o del exportador. Bajo estas circunstancias, es este 
agente externo quien fija el precio en función de su expectativa de 
ganancia posterior y no de los costos de producción en que ha 
incurrido el agriculto:r31. Cabe destacar que bajo estas condiciones, 
el agricultor podría descapitalizarse rápidamente y, por tanto, el 
exportador tendría al año siguiente menor oferta que colocar. 

En la actualidad, son muy pocos los exportadores o empre­
sarios agrotndustriales que establecen tratos justos con los pro­
ductores. Son aquellos que desean mantener relaciones permanen­
tes y, por tanto, posibilitan que el agricultor cubra sus costos y 
obtenga un margen adecuado de ahorro que le permita mejorar sus 
cultivos. Se trata, en estos casos, de lineas de transformación agro­
industrial o clientes externos ya consolidados. 

Los selVicios para el manejo ex-planta del producto son también 
deficientes. No existe mayor conocimiento sobre selección, clasifica­
ción, empaque y embalaje del producto, lo cual se traduce en mer­
mas considerables. Faltan centros de acopio que presten estos ser­
vicios. Los que existen pertenecen a empresas o exportadores par­
ticulares que sólo atienden a una mínima parte de la producción del 
valle. Mención especial en esta etapa requiere el caso del transporte 
desde el campo a los centros de consumo locales más cercanos y a 
los puntos de embarque, el embalaje inadecuado y el estado de los 
vehículos. 
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En el Perú. las cajas para embalaje son de alto costo y baja calidad 
-duras y poco resistentes-. a menos que sean importadas. En este 
caso, debido a los largos t.rámltes necesarios para importar, resulla 
necesario mantener mucho inventario, lo que involucra un costo 
nnanctero elevado. 

con frecuencia, la comercialización descansa en intermediarios o 
acopladores que. en algunos casos. son representantes de los 
exportadores o comerciantes de los mercados a nivel local o nacional. 
.La relación contractual entre productor y comprador descansa en la 
la confianza y en la "palabra empeñada", sin mayores formalidades 
legales, por lo cual es rota con facilidad por cualquiera de las par­
tes. comunmente el contrato incluye pagos anticipados de acuerdo 
al avance del proceso productivo. Empero, muchos veces por ra­
zones de precios o tasa de cambio, los objetivos del contrato no se 
cumplen 41. 

2. Anállsls por producto 

2.1 Mango 

El mango es uno de los frutales más importantes del país en virtud 
del hectareaje dedicado a su cultivo, y en los últimos añ.os ha 
adquirido especial significancia al haberse convertido en una de las 
principales frutas dentro del grupo de productos de exportación no 
tradicional. 

Los principales "tipos" de mango cultivados en el país son el 
"criollo" y los llamados "colorados". El mango "criollo", de mayor 
producción en el país, no es considerado apto para la exportación 
como fruta fresca n1 adecuado para deshidratación por ser muy 
fibroso. Los mangos "colorados" son, a su vez, de diversas va­
riedades: Kent, Haden, Tommy Atktns, entre las principales. Las dos 
primeras se consideran apropiadas para la exportación en varias 
formas y constituyen. Junto con el mango criollo, el grueso de la 
producción nacional. 
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Producción nacional 

Las estadísticas del Ministerio de Agricultura señalan que aproxi­
madamente un total de 8,000 has. están dedicadas al cultivo del 
mango en todo el país: 85% en la costa, 5% en la sierra y el 10% 
restante en la selva. En la costa. las mayores extensiones de 
mangos se encuentran en el departamento de Piura, principalmente 
en la irrigación de San Lorenzo (3,435 has.) y en Chulucanas (1,556 
has.), lo que significa una concentración de 63% a nivel nacional. 
Son también importantes zonas productoras, la provincia de lea en 
el departamento del mismo nombre (567 has.) y Motu pe-Olmos en el 
departamento de Lambayeque (450 has.). En el Cuadro 11-1 se puede 
apreciar la distribución geográfica de las hectáreas dedicadas al 
cultivo de mango. En las mayores zonas productoras se ha observado 
que alrededor del 15% del total está destinado al cultivo de las 
variedades Haden y Kent, aptas para la exportación. (Ver Cuadro 11-
2). 

Respecto a los volúmenes producidos, se estima que el promedio 
anual a nivel nacional en el período 1983-1987 fue de 61,590 tms .. 
aun cuando a partir del año 1986 se obseiva una reducción consi­
derable principalmente en el departamento de Piura (Ver Cuadro II-
3). 

Rendimientos actuales 

La producción actual significa un rendimiento promedio de 8 a 
10 tms. por hectárea a nivel nacional. Sin embargo, para las varie­
dades de exportación el promedio es de 13 a 15 tms. por ha .. 
pudiéndose incrementar hasta 40 tms. por ha., como se verá más 
adelante. Este rendimiento significó en el período 1983-1987, 
solamente para el departamento de Piura, una producción promedio 
de 9,984 tms. de mangos de exportación. Sin embargo, no toda la 
cosecha presenta características adecuadas para mercados inter­
nacionales, de allí que la oferta real de mangos de exportación sea 
mucho menor. Se pudo constatar que en huertos donde las plantas 
no reciben cuidados, la producción presenta una gran variabilidad, 
no sólo en cuanto al volumen de cosecha, sino también en cuanto a 
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forma, calidad y peso del fruto. Como consecuencia, un alto 
porcentaje (70%) tiene que ser descartado (ver Cuadro II-4). 

Cuadro 11-1 

MANGO: AREA DEDICADA AL CULTIVO EN LOS 
PRINCIPALES DEPARTAMENTOS PRODUCTORES 

Año 1985 

Reglón/Departamento Has. % 

I. Costa 6,783 85.00 

Piura 5,056 63.34 

Chulucanas 1,556 19.50 
San Lorenzo 3,435 43.04 
Sullana 62 0.77 
Ayabaca 3 0.03 

Lambayeque 492 6.16 

Motupe - Olmos 450 5.63 
La Leche 42 0.53 

Lima 277 3.47 

Huaral 277 3.47 

lea 631 7.90 

lea 567 7.10 
Pisco 5 0.06 
Palpa 21 0.26 
Nazca 38 0.48 

Otros 327 4.09 

II. Sierra 399 5.00 

III. Selva 798 10.00 

Total Nacional 7,980 100.00 

FUENTE: Mlnlsterto de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica. 
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Cuadro 11-2 

MANGO: AREA DEDICADA AL CULTIVO DE VARIEDADES 
DE EXPORTACION EN PRINCIPALES DEPARTAMENTOS 

PRODUCTORES 
Ado 1985 

Principales Zonas Total Has. Dedicadas 
Productoras de Has. a Variedades 

Mango Mango de Ezportacl6n (15%) 

Piura 5,056 758.4 
Lambayeque 492 73.8 
lea 631 94.6 
Subtotal 6,179 26.8 

Total Nacional 7,980 119.7 

FUENTE: Ministerio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadística 

Cuadro 11-3 

MANGO: PRODUCCION NACIONAL Y POR PRINCIPALES 
DEPARTAMENTOS 

(en tms.) 

Años Total Piura Lambayeque lea 
Nacional 

1983 35,789 31,125 2,558 2,616 
1984 81,363 68,342 4,883 3,736 
1985 80,442 66,553 7,260 1,986 
1986 69,440 59,259 4,432 2,322 
1987 40,919 28,664 4,472 2,399 

FUENTE: Ministerio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadística 
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Cuadro 11-4 

MANGO: OFERTA EXPORTABLE DEL DEPARTAMEMTO 
DEPIURA 
(en tm.a.) 

Total Produccl6n Produccl6n Oferta 
Produccl6n de mango de mango real de mango■ 

,\Ao■ de mango para "Haden" otra■ de ezportacl6n 
Ezportac16n • variedades .. 

1983 5,368 4,294 1,074 1,610 

1984 12,204 9,763 2,441 3,661 
1985 12,114 9,691 2,423 3,634 
1986 10,416 8,333 2,083 3,124 
1987 6,138 4,910 1,228 1,041 

• Del total de mango de exportación, el 80% es de variedad haden y el 20%, de 
otras variedades. 

•• De la producción total de mango para exportación, sólo un 30% está en 
condiciones de exportarse. 

FUENTE: Alfredo Garcla Godos y otros, Proyecto de ezportaci6n de 
mangoa al mercado franc6■, Urna, ESAN, 1988, mimeo. 

El reducido volumen de mango de exportación es resultado de 
varios factores: de la política económica aplicada en el Perú desde 
1985, que fijó un tipo de cambio de exportación muy bajo; del ine­
ficiente manejo de las plantaciones, al no contar el agricultor con una 
asistencia técnica adecuada que oriente el proceso de producción y, 
también, de la despreocupación del agricultor por mejorar la calidad 
de sus productos. 

Los bajos rend1mientos encontrados en muchas de las unidades 
agropecuarias (comparados con aquellos alcanzados en estaciones 
experimentales) se deben a la baja tecnificación de las labores 
culturales y, en algunos casos, a su ausencia. En San Lorenzo y 
Chulucanas, por ejemplo, el 9()0/4 de los agricultores se l1mitan a 
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esperar que el clima, la buena calidad del suelo y el riego o las llu­
vias determinen la producción. Las plantas no reciben atención de 
ningún Upo. Tampoco los agrtcultores ejercen un control adecuado 
y continuo de suelos. Una muestra de lo que se señala aparece en 
la Jof:Qgrajia siguiente, tomada en noviembre de 1988. 

Las causas por las cuales el agrtcultor mantiene casi en completo 
abandono sus cultivos son vartas. sobresaliendo entre ellas. la falta 
de un mercado que le asegure la colocación de su producto y ,de esta 
manera. su ingreso. Su reducido capital de trabajo no le permite 
contratar asistencia técnica para un tratamiento adecuado de la 
planta. La falta de información apropiada respecto de mercados 
potenciales. tanto internos como externos, le impiden estimar la 
rentabilldad en el mediano o largo plazo; de lo contracto, estaría 
motivado a invertir en el mejoramiento de las técnicas de cultivo. 
Prefiere encaminar su esfuerzo hacia productos que le retrtbuyan 
mejor: arroz. algodón. En otras palabras. el mango constituye en la 
actualidad un ingreso adicional 51 • 

Producción potencial 

En estaciones experimentales se ha obtenido rendimientos de 
hasta 40 tms. de mango por ha .• lo que significaría una producción 
nacional de 319,200 tms., considerando las 7,980 has. actualmente 
dedicadas al cultivo. Si sólo se considera las mayores áreas donde 
actualmente se produce mango, se estaría hablando de 6, 179 ha~. 
para el cultivo, de las cuales 927 has. están dedicadas a la pro­
ducción de mango para exportación. De esta manera, seria posible 
incrementar el volumen de fruta para exportación hasta 22,248 tms. 
(ver Cuadro Il-5). A este respecto, habrá que tomar en cuenta que si 
bien hasta el momento el prtncipal productor de mangos para ex­
portación es el valle de San Lorenzo en Piura, los departamentos de 
Lambayeque e lea pueden producir también esta vartedad de mango 
y, entonces, ser considerados productores potenciales. 

Ahora bien, no se puede esperar que toda esta producción sea 
ofertada al mercado internacional. Si bien en condiciones óptimas 
el porcentaje de pérdidas se reduce significativamente, todavía se 
tiene qu_e desechar un 30% de la cosecha. Por tanto, se tendría una 
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MANGO 

Pwra. San Lorenr.o (noutembre 1988). Se puede apreciar el descuido de las 

1 
plantas y el suelo lleno de maleza. 

75 



Cuadro 11-5 

MANGO: AREA Y PRODUCCION POTENCIAL 
CON FINES DE EXPORTACION 

Departamento 

Plura 
Lambayeque 
1ca: 
Total 

Area 
Dedicada 

a Mango de 
E1:portaci6n 

(has.) 

758 
74 
95 

927 

(en tms.) 

Producción • 
Varledadea de 

Exportaci6n 

18,192 
1.776 
2,280 

22,248 

• Se calcula un rendimiento óptimo de 40 tms ./ha. 

l'roducción 
"Haden" 

14,q54 
1,421 
1,824 

17,798 

Producción 
Otra, 

Varledade• 

3,638 
355 

- 456 
4,450 

'' 

FUENTE: Mlnlsterto de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica. 

oferta exportable de 15,574 tms. en vez de las 2,000 tms. que se 
exportan actualmente. 

En todo caso, alcanzar estos altos rendimientos (40 tms. por ha.}, 
sea para consumo interno o para exportación, supone la dedlcación 
continua del agricultor: un manejo cuidadoso del proceso de pro­
ducción, cosecha y poscosecha: la aplicación del tratamiento 
adecuado y las técnicas apropiadas; al mismo tiempo que ayuda 
especializada. El Anexo 2 describe las labores culturales que se 
deben realizar para llevar eficlentemente un cultivo de mango, 

Costos e ingresos 

Los costos que acarrea el proceso productivo, desde !a siembra 
hasta la cosecha, detenninan el beneficio que el agricultor puede 
esperar al vender su producción. Se ha elaborado una estructura 
de costos para el mango (ver Cuadro 11-6) que comprende gastos de 
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Cuadro ll-6 

MANGO: COSTO DE MANTENIMIENTO POR HECTAREA• 

eoato• Cultivo Actual Cultivo con 
Técnicas Adecuadu 

US$ % US$ % 

De cultivo 100 57 151 46 
Especiales 21 12 77 23 
Generales 53 31 77 23 
Subtotal 174 305 
Costo de capital 26 8 

Total 174 100 331 100 

Tipo de riego : gravedad 
Jornada de Campo: US $ 3.67 
Fecha : 22/7/88 

• Este cuadro se ha elaborado a partir de los presupuestos del Banco Agrario a la 
fecha señalada. El valor en intls se ha convertido a dólares tomando como tipo 
de cambio el correspondiente a la fecha de elaboración del presupuesto (I'C= 190. 7 
lntls por dólar). Se ha usado el tipo de cambio y no el IPC por considerar que el 
prtmero distorsiona menos el comportamiento de los precios. 

FUENTE: Banco Agrario. 

cultivo, gastos especiales y gastos generales. El cálculo se ha 
efectuado para dos tipos de plantaciones: las que reciben asistencia 
técnica continua y aquellas que sólo hacen uso de escasos recursos 
como abono y agua. 

Los gastos de cultivo agrupan actividades tales como: poda, nego, 
abonamiento, deshierbe y cosecha, que implican, fundamentahnente, 
uso de mano de obra. Actualmente constituyen el 57% del total de 
costos, con técnicas adecuadas este porcentaje bajaría a 46%. 
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Los gastos especiales se refieren a la adquisición de agua (según 
los volúmenes requeridos), fertilizantes, productos fitosanitarios y 
envases (en las cantidades necesarias), y también a la asistencia 
técnica. Actualmente suman el 12%, con técnicas adecuadas alcan­
zarían el 23% del total. Los gastos generales incluyen los gastos ad­
ministrativos, las leyes sociales e imprevistos. En las condiciones 
actuales ascienden al 31 % del total, con técnicas adecuadas serían 
23%. Por otro lado, es necesario señalar que el cultivo eficiente 
demanda un costo de capital equivalente al 8% del total. 

En el Cuadroll-7 se estima el ingreso a obtenerse en las dos situa­
ciones de cultivo señaladas, comparándolo con los costos del cuadro 
anterior. El propósito es determinar cuál de las dos alternativas 
traería mayor beneficio al producto1161 • Hay que tener en cuenta que 
el agricultor cultiva dos tipos de mango: el criollo y el de exportación 
y que por el segundo recibe un precio mayor. Como se puede 
observar, el ingreso neto en la plantaciones con uso de técnicas 
adecuadas es bastante mayor que en aquellas donde no hay un 
cultivo organizado. 

Las mejores condiciones permiten obtener mayores rend1mien­
tos. En el caso del mango criollo, la producción se duplicaría, 
pasando de 8.5 tms. a 16 tms. por hectárea. En el caso del mango 
Haden, el incremento sería notable, de hasta 100 % en el corto 
período de una campaña a otra, pasándose de un promedio de 15 
tms./ha. a 34 tms./ha. Además, no sólo mejorarían los rend1mien­
tos, sino también variaría la proporción entre mango de exportación 
y mango criollo. Con técnicas adecuadas, el agricultor puede 
percibir una utilidad mensual de 454 dólares por hectárea, lo que 
significa que con 3 hectáreas puede obtener un ingreso neto mensual 
de más de 1,000 dólares. 

Debe destacarse que la estimación de los gastos supone el costo 
de oportunidad del dinero invertido en la planta. As1mismo, el valor 
de depreciación de la tierra ya ha sido incorporado. Se asume que 
el costo de oportunidad de la tierra es "O", puesto que en las zonas 
donde se cultivan estos productos, no es posible la renta de tierras 
ni tampoco dedicarlas a otras actividades. 
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Cuadro 11-7 

lfANGO: COSTOS E INGRESOS AC111ALES Y POTENCIALES POR 
HECTAREA 

(en US $) 

Cffto• e lngreaoa Mango Criollo Mango de 
Ezportacl6n 

Rendimiento (Kgs.) 
Actual 8,500 15,000 

Técnicas adecuadas 16,000 34,000 

Precio por Kg. 0.10 0.17 

Ingreso por Ha. 
Actual 850 2,550 

Técnicas adecuadas 1,600 5,780 

Costo por Ha. 
Actual 174 174 

Técnicas adecuadas 331 331 

Utilidad bruta por Ha. 
Actual 676 2,376 

Técnicas adecuadas 1,269 5,449 

FUENTE: Banco Agrario y Trabajo de campo. 

Se puede concluir, pues, que el agricultor puede hacer del cultivo 
de mango una actividad rentable que le asegure un ingreso anual 
atractivo.siempre que efectúe las inversiones necesarias para mejo­
rar el proceso productivo .. 

2.2. Limón 

De las frutas que se cultivan en el Perú, las cítricas son las que han 
alcanzado mayor importancia, debido, principa~ente, a su gran 
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adaptación en diferentes medios, así como al mayor conocimiento de 
las técnicas de cultivo que estos productos requieren. ' 

Los pnncipales cítrtcos que se produce en el Perú son: naranja, 
mandarina, toronja y limón. Los dos primeros frutos gozan de gran 
demanda en el mercado internacional como fruta fresca, aun cuando 
el Perú no ha logrado hasta el momento una participación importante 
en esos mercados. Respecto a la toronja, su cultivo no está muy 
extendido; y en cuanto al limón, este fruto es después de la naranja, 
el cítrico bajo cultivo más importante del país. Su producción se con­
centra fundamentalmente en la costa, aunque también se puede en­
contrar alguna producción en las otras regiones. Los prtncipales 
departamentos productores son Piura y Lambayeque. 

La única variedad de limón que se conoce en el Perú es el limón 
sutil, llamado también lima ácida. El limón fresco se destina 
prtncipalmente al mercado interno para consumo humano y como 
insumo para la elaboración de aceite esencial de limón, el cual goza 
de una importante demanda ex:terna. Esta última posibilidad ha 
despertado un creciente interés por el limón, habiéndose incremen­
tado la superficie dedicada a este cultivo en los últimos años. 

Producción nactonal 

Las estadísticas del Ministerio de.Agricultura señalan que aproxi­
madamente 10,000 has. de tierra están dedicadas al cultivo del 
limón. De este total, el 68% se encuentra en la costa, el 10% en la 
sierra y el 22% restante en la selva. El limón constituye una de las 
explotaciones más difundidas en la zona norte del país; del área 
cultivada en la costa, el 4 7% corresponde al departamento de Piura 
(San Lorenzo y Chulucanas) y el 21 % a Lambayeque (Motupe-Olmos 
y La Leche), como se puede apreciar en el Cuadroll-8. Precisamente 
en la zona de Chulucanas se encuentran ubicadas la mayoría de las 
empresas productoras de aceite esencial. 

La producción anual de limón para el período 1979-1986 fue en 
promedio 76,326 tms., y mostró un continuo crecimiento, excepto 
en el año 1983, cuando el fenómeno El Ntñ.o destruyó gran parte de 
las tierras de cultivo o dañó la producción, especialmente en Ptura, 
que es el mayor productor (ver Cuadro Il-9). 
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Cuadro 11-8 

LIMON: AREA DEDICADA AL CULTIVO EN LOS 
PRINCIPALES DEPARTAMENTOS PRODUCTORES 

Mo 1985 

Reil6n/Departamento Hu. 

I. Costa 6,902.0 

Plura 3,248.0 

San Lorenzo 2,334.5 
Chulucanas 812.0 
Resto 101.5 

Lambayeque 1,421.0 

Motupe - Olmos 1,319.5 
Resto 101.5 

Tumbee 408.0 

Otro• 1,827.0 

11. Sierra 1,015.0 

III. Selva 2,233.0 

% 

-68 

32 

23 
8 
l 

14 

13 
l 

4 

18 

10 

22 

Total Nacional 10,150.0 100 

FUENTE: Ministerio de Agricultura. Oficina Sectorial de Estadistica. 

Destino de la producción 

La mayor parte de la producción (70%) se destina al consumo 
doméstico y el saldo (300/4). a uso industrial para la fabricación de 
aceite esencial. La demanda para consumo humano proviene del 
propio mercado de la zona norte y de diferentes ciudades del país, 
principalmente de Lima. Generalmente, el productor separa los 
limones de mejor calidad para el mercado de consumo doméstico y 
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Cuadro 11-9 

LIMON: PRODUCCION A NIVEL NACIONAL 1979-1986 

Ado■ Superficie Proclucci6n Rendimiento Producción Producción 
Cultlvacla Nacional (kgs./ha.) Piura Lambayeque 
Nacional 

(hu.) (tina.) (tm■.) (tm■.) 

1979 7,872 74,522 9,467 39,670 10,692 
1980 8,114 71,037 8,755 32,948 12,541 
1981 8,166 63,910 7,826 30,894 18,868 
1982 11,089 61,176 5,517 32,445 17,557 
1983 9,971 45,152 4,528 20,279 10,592 
1984 10,490 79,317 7,561 40,282 28,949 
1985 10,150 71,850 7,079 27,466 30,553 
1986 10,500 104,564 9,958 51,904 37,063 

FUENTE: Ministerto de Agricultura, Oficina Sectortal de Estadistica. 

ofrece los otros a las fábricas productoras de aceite esencial, las que, 
prácticamente, constituyen mercado asegurado para la fruta de 
segunda calidad. 

La exportación de limón fresco es insignificante. Durante los afios 
1978-1982, se colocaron pequeños volúmenes -un reducido porcen­
taje de la producción nacional- en el mercado mundial. Aparente­
mente esta fruta no tiene mayor aceptación por el grosor de su 
cáscara y sus pepas. Características como éstas ejemplifican el por 
qué la participación del Perú en el mercado internacional es todavía 
mínJma. 

Rendimientos actuales 

Los niveles actuales de producción significan un rendimiento 
promedio de 10 trns. por ha .• el cual se puede calificar de bajo. Este · 
pobre resultado se explica, al fgual que en el caso del l!lango, por un 
deficiente manejo de las plantaciones. La falta de cuidados necesa-
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05 
en el cultivo de la planta, la hace propensa a ontraer plagas y 

ri n(ennedad s que destruyen mucho arbustos, como la enfermedad 
~óslca conocida como Mtristeza", principal responsable.aparte de 
tnundacfones o sequías, de la disminución de los volúmenes d 
producción. 

El agrtcultor no muestra gran interés por mejorar tal situación. De 
las actMdades que debe cumplir, la única que realiza con cierta 
periodicidad es el regadío, y algunas veces aplica fertilizantes, 
dtjando de lado otras labores no menos importantes como el control 
de suelos. la fumigación. la poda y el deshierbe. Tampoco lleva a cabo 
programas anuales de ferUlización. que preservarían el tiempo de 
vida útil de las plantaciones y el varían su rendim1 nto. Es decir, 
prácticamente espera que la planta produzca sola. Esto sucede pese 
a que gran número de productores de la zona norte del país poseen 
parcelas de pequeña extensión. 

Producción potencial 

Los trabajos experimentales publicados respecto al limón son 
pocos: sin embargo, ha podido determinarse que con prácticas 
adecuadas de cultivo se puede alcanzar un rendimiento promedio de 
20 a 21 tms. por hectárea (Cuadro II-1 O). En el An~o 2 se reseñ.a 
brevemente un manual de cultivo de cítrtcos que, fundamentalmente, 
busca dar una pauta acerca del tratamiento requertdo por estas 
frutas. 

Por otro lado, no sólo puede incrementarse los rendimientos, sino 
también el número de hectáreas dedicadas al cultivo, tal como lo 
señala el INIPA En un trabajo realizado por esta institución se 
estima que la supeñicie cultivada podría incrementarse en el futuro, 
como sucedió en antertor oportunidad cuando la mayor demanda -
de limón fresco en el mercado doméstico y de aceite esencial en el 
externo- favoreció la sustitución de cultivos. En el Cuadro II-11 
puede observarse las estimaciones del INIPA hasta 1990. Debe 
señalarse que para alcanzar estos objetivos es necesario adoptar un 
programa integral que tenga en mente aspectos relacionados al 
cultivo y al tratamiento del fruto durante la cosecha. 
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Cuadro 11-10 

LIMON: PRODUCCION POTENCIAL CON MEJORA 
EN LOS RENDIMIENTOS 

Departamento Producción Producción 
1985 esperada• 

Piura 3,248.0 64,960 

San Lorenzo 2,334.5 46,690 
Chulucanas 812.0 16,240 
Resto 101.5 2,030 

Lambayeque 1,421.0 28,420 

Motupe-Olmos 1,319.5 26,390 
Resto 101.5 2,030 

Tumbes 406.0 8,120 

Total Costa 6,902.0 138,040 

• El rendimiento óptimo es de 24 tms./ha. 

FUENTE: Mlnlsterlo de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica y Tra­
bajo de Campo. 

Si se lograra mejorar el rendimtento de las plantaciones, seria 
posible atender lo dos mercados -interno e industrtal- de manera 
continua. En la actualidad, en épocas de baja producción, ambos 
Qierc~~os compiten por el p~ucto y muchas veces los industrtales 
resultan perjudicados al quedarse sin insumos. pues el agricultor 
prefiere vender al precio más alto y éste se lo paga el mercado interno 
de producto fresco. 

Debe tenerse en cuenta que la demanda del mundo por el aceite 
esencial de este producto está alrededor de las 900- 1,000 trns. y que 
el Perú, pese a ser el segundo productor más importante en el 
mundo, sólo participa con aproximadamente el 5%. En el Cuadro 
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n-12 se puede apreciar el volumen potencial de aceite esencial que 
podria ser producido y exportado (puesto que fundamental.mente 
este producto es de exportación) si se mejoraran los rend1mientos 
de ll.Illón y se asegurase. por tanto. un abastecimiento continuo. 

Cuadro 11-11 

LIMON: PROGRAMA DE PRODUCCION AGRICOLA. 
A MEDIANO PLAZO 

Año• Superficie Rendimiento Producci6n 

1987 
1988 
1989 
1990 

(hu.) 

10,150 
10,500 
11,000 
14,000 

(tms./ha.) (tms.) 

11 115,564 
20 210,000 
20 220,000 
20 280,000 

FUENTE: Instituto Nacional de Investigación y Promoción Agraria. 

Años 

Cuadro ll-12 

LIMON: PRODUCCION NACIONAL DE LIMON FRESCO 
Y ACEITE DE LIMON 

(en tms.) 

Produccl6n Consumo Industrial Producción de 
delim6n de limón Aceite esencial 

1988 240,000 63,000 234.6 
1989 220,000 66,000 245.6 
1990• 280,000 261,000 312.8 

• Estimado 

FUENTE: Minlsterto de Industria, Comercio, Turismo e Integración. 
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Los cálculos se basan en el volumen de producción nacional, del 
cual el 30% se destina a la industria de aceite esencial. Conside­
rando que el porcentaje de pérdida por merma del producto que lo 
inhabillta para entrar al proceso productivo es de 2%, se ha 
estimado la oferta potencial de aceite esencial de limón. Compa­
rando este resultado con las exportaciones de años anteriores (ver 
Cuadro II-13), se aprecia que los volúmenes de exportación en 
ningún año han estado por encima de los que se podrían alcanzar 
con un mejor control en el manejo de la plantación. 

Cuadro 11-13 

LIMON: EXPORTACIONES PERUANAS DE ACEITE ESENCIAL 
(en tms.) 

Años 

1975 
1976 
1977 
1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1983 
1984 

Volumen Exportado 

21 
14 
19 
35 
52 
79 

101 
124 
89 

186 

FUENTE: Instituto de Comercio Extertor. 

Costos e tn.gresos 

En el Cuadro II-14 se estima el costo en que incurriría un produc­
tor si quisiera alcanzar altos rendim1entos. Los cálculos se basan 
en datos del Banco Agrario. 
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La pnmera columna muestra 1 monto de inversión necesaria 
ara mantener los actuales rúveles (baJ os) promedios de producción. ra segunda columna muestra el monto de inversión promedJo qu 

tendria que rea.Uzar el agricultor en una campaña agrícola para 
lograr óptimos rendimientos. Como puede observarse, la diferencia 
entre una y otra situación extglria del agrtcultor mayor dinero. 

Cuadro 11-14 

LIMON: COSTO DE MANTENIMIENTO POR HECTAREA• 

Coeto• 

De cultivo 
Especiales 
Generales 
Subtotal 
Costo de capital 

Total 

Cultivo 

US$ 

161 
51 
88 

300 

300 

Tipo de riego : gravedad 
Jornada de Campo: US $ 2.23 
Fecha : 22/8/88 

Actual 

% 

54 
17 
29 

100 

Cultivo con 
Tf:cnlcaa Adecuadas 

US$ % 

199 41 
128 26 
121 25 
448 

39 8 

487 100 

• Este cuadro se ha elaborado a partir de los presupuestos del Banco Agrario a la 
fecha señalada. El valor en fntis se ha convertido a dólares tomando como tipo 
de cambio el correspondiente a la fecha de elaboración del presupuesto O"C=224.0 
fntls por dólar) . Se ha usado el tipo de cambio y no el IPC por considerar que el 
primero distorsiona menos el comportamiento de los precios. 

FUENTE: Banco Agrario. 

En el Cuadro II-15 se calcula el rúvel de utilidad por hectárea de 
cada una de las dos alternativas. Sin embargo, si se quiere estimar 
el beneficio total que obtendría el agricultor en ambos casos, habría 
que tener en cuenta que es posible obtener hasta dos cosechas de 
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Cuadro 11-16 

LIMON: COSTOS E INGRESOS ACWALES Y POTENCIALES 
POR HECTAREA 

Costo• e Ingresos 

Rendimiento (Kgs.) 
Precio por Kg. 
Ingreso por Ha. 
Costo por Ha. 
utilidad bruta por Ha. 

(en US $) 

Cultivo Actual 

10,000 
0.08 
800 
300 
500 

Cultivo con 
Técnicas Adecuadas 

21,000 
0.08 

1,680 
487 

1,193 

FUENTE: Banco Agrario y Trabajo de campo. 

limón al año y que el número promedio de has. en las principales 
zonas productoras es 10. 

En el primer caso, en el cual el agricultor pone mayor cuidado y 
demuestra preocupación por su planta, la utilidad neta al año, 
considerando 2 cosechas y 10 has., sería de 23,860 dólares, lo que 
significa un ingreso de 1,988 dólares al mes. Ello significa que con 
sólo 6 hectáreas el agricultor tendría un ingreso neto mensual de 
1,000 dólares. En el otro caso, sólo con los cuidados básicos (corno 
agua y abono) ,la utilidad al año asciende a 10,000 dólares; es decir. 
un ingreso mensual de 833 dólares. Luego, el agricultor debería in­
vertir en mejorar la calidad y cantidad de sus plantaciones, pues el 
beneficio que obtendría sería bastante alto. 

Por último, es necesario analizar el aspecto del precio. Mientras 
en el mango, a dtf erentes calidades corresponden diferentes precios, 
en el limón el precio es el mismo para consumo doméstico o uso 
industrial. En el análisis de costos no se ha tomado en cuenta esta 
diferenciación, sino más bien el supuesto que los precios, por el 
momento, son iguales. No obstante, conviene reparar en que el 
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aceite esenclal de lJmón se exporta y, por lo tanto, el agricultor puede 
basar sus expectativas de ingresos en los precios 1nternactonales 
de este producto, que en la actualJdad alcanzan los mayores niveles 
de 105 últlIDOS anos . 

.La forma de conseguir esto es vía dlferenctactón de mercados, de 
modo que los precios en ambos sean diferentes. En el mercado 
doméstico es el mismo mercado qulen determina el preclo, en tanto 
que en el caso del mercado del aceite esen lal, el preclo del llmón 
puede estar en f unclón de los precios lntemacJonales de ese pro­
ducto, esto l)ermttlria al agricultor mantener de alguna forma su 
mgreso real constante. 

Hay que tener también en cuenta que un productor individual 
no tiene fuerm para negociar el precio de su producto. por lo tanto 
se hacen necesarios acuerdos entre productores para defender 
sus precios. sea para el mercado domést.tco o para el sector 
tndustrtal. 

2.3 Maracuyá 

El maracuyá es una fruta exótica de cuya pulpa se obtiene un jugo 
muy aromático y de sabor agradable. Las dos variedades más 
comunes del fruto son el maracuyá púrpura o rojo y el maracuyá 
amarillo, este último es el único que se produce en el Perú y su cultivo 
data de principios de la década del 60, cuando se introdujo por 
primera vez en la zona de ceja de selva. 

El maracuyá amarillo se ha adaptado mejor en la costa norte. En 
1965 se introdujo en la Colonización de San Lorenzo en Piura y 
actualmente la zona de Motupe-Olmos en Lambayeque registra los 
mayores niveles de producción a nivel nacional. 

El maracuyá tiene demanda a nivel nacional, pero es mucho 
más importante en los mercados internacionales, donde se le co­
mercializa en forma de concentrado y en jugos simples y clarifica­
dos. De la producción nacional, aproximadamente el 10% se destina 
al mercado doméstico, fresco o procesado, y el 90% restante se 
industrializa con fines de exportación. 
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Producción nacional 

Los principales departamentos productores de maracuyá son 
Lambayeque y Lima, los que en conjunto poseen el 85% de la su­
perficie total cultivada; Piura concentra el 5.1 % y el resto está distri­
buido en otros departamentos de la costa como La Libertad, 
Ancash, lea y Tacna, en los cuales el promedio de hectáreas de la 
unidad agropecuaria dedicada al cultivo de maracuyá es menor a 
7. Menor participación tiene la selva, que sólo concentra el 8. 5% del 
total de las tierras (ver Cuadro Il-16). 

Como consecuencia de la concentración de la mayor superficie 
cultivada en Lambayeque y Lima, estos dos departamentos registran 
los mayores niveles de producción, ofertando el 93% del total 
nacional. Los centros productores más importantes de la costa, 
además de Motupe-Olmos, son las zonas de irrigación de la Espe­
ranza en Huaral. Santa Rosa en Sayán, San Felipe en Huacho, así 
como los valles de Chancay, Cafiete y Lima. A estas zonas hay que 
agregar aquellas que están ubicadas en el departamento de La 
Libertad en las estribaciones de los Andes, las cuales en los últimos 
años se han convertido en importantes centros productores. 

Como puede apreciarse en el Cuadro 11-17 , entre 1980 y 1984 la 
superficie cultivada de maracuyá a nivel nacional ha registrado un 
aumento notable, sobre todo a partir de 1982. Mientras en 1980 
habían sólo 458 has. dedicadas a este cultivo, en 1984 existían 
2,486 has., lo cual ha significado un creclm1ento promedio anual de 
57% en 5 años. 

Rendimientos actuales y producción potencial 

En el mismo cuadro se puede observar el rendimiento nacional 
promedio de maracuyá. Durante el período comprendido entre 1980 
y 1984 fue de 10,000 kgs./ ha. El mínimo se registró a inicios del pe­
ríodo (8,000 Kgs./ ha. en 1980) y el máximo (11,000 Kgs./ ha. en 
1984) a fines del mismo. 

Estos bajos niveles de rendimiento promedio se deben, en gran 
parte. a que en muchas zonas los cultivos de maracuyá no han sido 
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Cuadro 11-16 

MARACUYA: AREA DEDICADA AL CULTIVO EN LOS 
PRINCIPALES DEPARTAMENTOS PRODUCTORES 

Año 1984 

Reií6n/Departamento Hu. % 

Costa 2,276 91.5 

r..ambayeque 1,179 47.4 
Urna 950 38.2 
Ptura 129 5.1 
Otros 18 0.8 

Selva 210 8.5 

Total Nacional 2,486 100.00 

FUENTE: Ministerio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica. 

Moa 

1980 
1981 
1982 
1983 
1984 

Cuadro 11-17 

MARACUYA: PRODUCCION Y RENDIMIENTOS 
A NIVEL NACIONAL 

Superficie Producci6n Rendimiento 
cultivada Nacional Lambayeque Lima tma./ha. 

458 3,549 1,093 957 8 
870 8,201 2,584 4,312 9 

1.773 20,698 10,176 8,770 12 
1,932 19,522 8,126 9,900 10 
2,486 27,611 14,407 11,400 11 

FUENTE: Mtntsterio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadística. 
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sometidos a adecuadas labores agronómicas de poda, f ertillzación 
y riego periódico. El maracuyá se siembra como cultivo comple­
mentario junto a otros frutales y prácticamente se le deja a merced 
de la naturaleza. Esta situación se obseiva, sobre todo, en la zona 
de San Lorenzo en Piura, donde existen varias plantas de maracuyá 
entre las plantaciones de mango. De esta manera la planta de 
maracuyá no cuenta, por ejemplo, con los sistemas de espalderas 
adecuados para el soporte de la enredadera (ver Jowgrqf'lll). 

En Motupe-Olmos, la mayor zona productora, los rendimientos 
obtenidos superan largamente el promedio nacional. Actualmente 
existen 1,302 has. dedicadas al cultivo de maracuyá, las cuales 
produjeron 28,286 tms. en 1987, lo que significa un rendimiento 
promedio de 21,711 Kgs./ha. 

En esta zona, las plantaciones se encuentran en promedio en su 
5to. año de vida y mantienen buenos rendimientos, tanto por 
factores climáticos como por una floración continua durante todo el 
año, factor básico para este Upo de planta que se caracteriza por una 
polinización cruzada; es decir, requiere la presencia de insectos 
polinizantes71 • Actualmente los cuidados que se les aplican son los 
mínimos y, aunque el cultivo es rentable, la productividad podría 
mejorar notablemente si se realizan las labores culturales 
adecuadas. Por ejemplo, aprovechando la floración anual, ventaja 
que le permite reducir el tiempo necesario de producción y obtener 
hasta 2 cosechas al año, cuando en otras zonas se cosecha cada 8 
ó 10 meses en promedio. 

En la zona de Motupe funcionan dos empresas agroexportadoras 
que procesan concentrado de maracuyá81 • Una de ellas adquiere 
parte de la producción de pequeños parceleros que tienen sus 
plantaciones en los alrededores de la fábrica y a los cuales brinda 
asistencia técnica. Está en capacidad· de procesar eJ producto de 
1,200 has. de maracuyá; es decir. prácticamente toda el área 
sembrada de la zona. Sin embargo, hay que anotar que, en parte por 
los problemas ocasionados por las lluvias de 1983 y por una equivo­
cada política en los contratos de compra de la malena prima, el área 
bajo cultivo se está reduciendo. 
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MARA.CUYA 

Pwra. 'nimbo (octubre 1988). NOteee cómo el maracuyt ee desam>lla entre 
las plantas de mango, sin espalderas que le sirvan de soporte. 
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nI ndo que stos mismos rendimientos pudieran extenderse a toda 

1 eárca cultivada, en el corto p]aw podría más que triplicarse la 
e aducción nacional. taJ como puede obs rvarse en et Cuadro IJ-18 . 
~~vJamtenle esto lmplicaria u n esfuerzo de los agricultores por 
cumplir con las labores culturales necesar.las (ver Anexo 2). 

costos e ingresos 

Es de esperar que mayores rendimientos impliquen también 
mayores costos. En el Cuadro II-19 se comparan los costos de cul­
tivar en forma apropiada con los de cultivar como en la actualidad se 

Cuadro 11-19 

MARACUYA: COSTO DE MANTENIMIENTO POR HECTAREA.• 

Costos Cultivo Actual Cultivo con 
Técnicas Adecuadas 

US$ % OS$ % 

De cultivo 45 14 106 11 
Especiales 237 72 781 76 
Generales 47 14 60 6 
Subtotal 329 947 
Costo de capital 76 7 

Total 329 100 1,023 100 

Tipo de riego : gravedad 
Jornada de Campo: US $ 2.6 
Fecha : 09/3/88 

• Este cuadro se ha elaborado a partir de los presupuestos del Banco Agrario a la 
fecha señalada. El valor en intis se ha convertido a dólares tomando como tipo 
de cambio el correspondiente a la fecha de elaboración del presupuesto CT'C= 109.0 
intis por dólar). Se ha usado el Upo de cambio y no el IPC por considerar que el 
prtmero distorsiona menos el comportamiento de los precios. 

FUENTE: Banco Agrario. 
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hace. Como se puede apreciar en el Cuadro 11-20, una mayor 
inversión da lugar a un ingreso mayor bastante significativo. 
Haciendo uso de técnicas adecuadas, el agricultor puede duplicar su 
producción y obtener una utilidad mensual de 1,814 dólares (se 
asume que el tamaño núnimo de plantación es 10 has.). Como se 
trabaja actualmente, el agricultor obtiene sólo 1,059 dólares men­
suales. 

A manera de ilustración, el Cuadro Il-21 muestra la inversión 
necesaria para la puesta en marcha de una plantación de maracuyá 
con fines industriales: es decir, para el procesamiento de Jugo y 
pulpa de maracuyá. Como puede observarse, el cultivo y procesa­
miento de la fruta exige en primer término una inversión de US$ 
2,160 por ha. Este monto comprende la adquisición de insumos y 
materiales y bienes de capital.el capital de trabajo y otros gastos. La 
mayor proporción de la inversión la absorbe la compra de insumos 
y materiales (60%), principalmente del material necesario para la 
construcción de las espalderas. Al capital de trabajo corresponde 
11.5% y a los bienes de capital, 6.6%. 

Cuadro 11-20 

IIARACUYA: COSTOS E INGRESOS AC11JALES Y POTENCIALES 
PORHECTAREA 

ea.toa e lngrcaoa 

Rendhniento (Kgs.) 
Precio por Kg. 
Ingreso por Ha. 
Costo por Ha. 
Utilidad bruta por Ha. 

(en US $) 

Cultivo Actual 

20,000 
0.08 

1,600 
329 

1,271 

FUENTE: Banco Agrarto y Trabajo de campo. 

96 

Cultivo con 
Técnicas Adecuadas 

40,000 
0.08 

3,200 
1,023 
2,177 



Cuadro 0 -21 

)L\RA,CuY.k GASTOS DE INVER8lON PARA UNA PIANTACION DE 
UNA JIECTAREA DURANTE 10-12 MESES HASTA LA PRIMERA 

COSECHA 

- Rubroe de la lnveral6n 

- IDSUJD09 y Materiales 

500 Espalderas de 2.50x3" 

200 Espalderas de 2.50x5" 
300 Kgs. de cable galvanizado 

40 Kgs. de clavos y grapas 
1 carnionada de guano 

160 Kgs. de úrea 
300 Kgs. de superfosfato 

de caJcio 
160 Kgs. de sulfato de potasio 
Brea y aceite para lmpenneabtl izar 
Envases (sacos de malla) 

Subtotal 

Blenee de Capital 
VMenda-almacen (de campo) 
Camioneta rural 

Subtotal 

Otroe Vario• e lmprevilltoe 
Gastos pre-operativos y de 
promoción 
Alquiler de equipo y herramienta 
Imprevistos y otros 

Sub Total 

Capital de Trabajo 

lnvenl6n Total (ler. do) 

Valorea US $ 

360.0 16.67 
215.0 9.95 
540.0 25.00 

57.2 2.65 
15.0 0.69 
34.3 1.59 

42.8 l.98 
45.7 2.12 
10.0 0.08 
45.0 2.08 

1,365.0 83.19 

45.0 2.08 
100.0 4.63 
146.0 6.70 

160.0 7.41 
15.0 0.69 

225.0 10.42 
400.0 18.50 

250.0 11.67 

2,160.0 100.00 

FUENTE: Informe de consultorta a la SPAI Luis Pardo SA, marzo 1988. 
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2.4 Cebolla 

La cebolla es uno de los cultivos más tradicionales del país y uno 
de los más importantes dado su peso en la dieta actual del 
consumidor peruano. Hay cuatro tipos de cebolla: roja, amarilla, 
blanca y las de uso industrtal. A su vez, en cada tipo existen 
diversas variedades. 

De las cinco especies de cebolla roja, las más conocidas son la 
roja arequipeña, la roja de Lurín y la roja italiana: de las vartedades 
amarillas, las más comunes son la Texas Early Grano 502, la Yelow 
Bermuda y la San Joaquín; en la vartedad de blancas están la 
Majesty y la White grano y, finalmente, dentro de la variedad in­
dustrial está la llamada White Creole. 

De las variedades mencionadas, en el país sólo se producen las 
rojas y, en mínima proporción, las blancas. Aunque el cultivo de 
estas últimas no está muy extendido, actualmente viene siendo pro­
mocionado, ya que la cebolla blanca no sólo tiene gran demanda en 
el extertor en estado natural, sino que además es apta para indus­
trialización, pues de ella es posible obtener mayores porcentajes de 
sólidos (luego de un proceso de deshidratado) que de las va­
riedades rojas. 

Producción nacional 

Las estadísticas del Ministerio de Agricultura registran un 
promedio de 4,687 has. de tierra dedicadas al cultivo de cebolla en 
1987. cifra :lnf erior a la de años anteriores, como se puede observar 
en el Cuadro 11-22. 

Del total del área sembrada de cebolla, el 81 % se encuentra 
ubicada en la costa: el 13%, en la sierra y el restante 6%, en la 
selva. En la costa, el cultivo se concentra en el departamento de 
Arequtpa (64% del total nacional), siendo menos importantes las 
producciones de Lima y La Libertad (ver Cuadro II-23). 
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ourante el período 1974-1987, la producción anual fue en 
promedio de 131,112 tms .. pero mostrando una lJgera tendencia a 
la baja en los últimos años como consecuencia, fundamentalmente, 
de la reducción del área sembrada. (ver Cuadro Il-24). 

Respecto a las variedades cultivadas, como se mencionó ante-­
rionnente, el grueso de la producción corresponde a cebolla roja. 
No se observa aún un cultivo intenso de la cebolla blanca, debido 
a la falta de un mercado de destino que asegure la demanda por el 
producto. Sólo entre el 8 y el 10% del área sembrada se destina 
a esta variedad. Por el contrario, la cebolla roja tiene gran deman­
da en el mercado doméstico, la cual, paradójicamente, en algunos 

Cuadroll-22 

CEBOLLA: SUPERFICIE CULTIVADA A NIVEL NACIONAL 
(en hu.) 

Afloa Superficie 
Cultivada 

1974 8,130 
1975 7,665 
1976 8,210 
1977 7,812 
1978 6,922 
1979 7,209 
1980 6,457 
1981 6,702 
1982 7,129 
1983 6,403 
1984 6,153 
1985 3,819 
1986 4,453 
1987 4,687 

FUENTE Ministerio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica. 
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años provocó un exceso de oferta perjudicando al agricultor por 
los menores precios. Esto aunado a una baja productividad en la 
unidad agropecuaria significó un menor ingreso. A pesar de este 
hecho, en las zonas productoras se observa una reducida susti­
tución entre cultivos, en especial en Arequipa. 

Rendimientos actuales y producción potencial 

En los últimos años, el rendimlento promedio del cultivo de 
cebolla ha sido de 25 tms. por hectárea, pero en algunos años se 
han registrado niveles mayores como resultado, principalmente, de 
una mejora en los precios del producto. Mayores ingresos han per­
mitido al agricultor mejorar en algo el manejo de la plantación, in­
corporando nuevas técnicas de cultivo. 

Cuadro 11-23 

CEBOLLA: AREA DEDICADA AL CULTIVO EN LOS 
PRINCIPALES DEPARTAMENTOS PRODUCTORES 

Mio 1987 

Regl6n/Departamento 

l. Costa 

Arequipa 
Lima 
La Libertad 

II. Sierra 
III. Selva 

Total Nacional 

Hu. 

3,777.7 

3,009.1 
604.6 
164.0 

628.0 
281.2 

4,687.0 

80.6 

64.2 
12.9 
3.5 

13.4 
6.0 

100.0 

FUENTE: Mlnisterto de Agricultura, Oficina Sectortal de Estadistica. 
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En un trabajo realizado por la Urúversidad Nacional Agraria de 
La MolJna en converúo con CONCYrEC, se señala cuales son las 
condiciones óptimas bajo las cuales debe desarrollarse este cultivo 
(ver Anexo 21. Si estas condlciones se dieran, se podría esperar 
rendlm1entos de entre 80 y 100 tms. por hectárea. 

En la actualidad, las técrúcas de cultivo utilizadas por los agri­
cultores no son las más apropiadas. En muchos casos no se toman 
en consideración aspectos Importantes como semillas adecuadas, 
preparación de almácigos, abonos o fertilizantes (ver j otogra}ial; 
tampoco el terreno es preparado de manera apropiada. no se toma 

Cuadro 11-24 

CEBOLLA: PRODUCCION NACIONAL Y POR PRINCIPALES 
DEPARTAMENTOS 

(en tma.) 

Alto• Total Arequipa Lima 
Nacional 

1974 148,767 63,606 17,362 
1975 141,593 65,704 10,336 
1976 153,902 65,156 20,010 
1977 157,400 87,865 17.480 
1978 140,873 78,356 12,997 
1979 146,933 81,037 13,590 
1980 128,478 87,082 12,117 
1981 125,685 81,207 13,102 
1982 135,132 86,833 12,994 
1983 121.612 79,545 10,004 
1984 114,079 69,532 8,876 
1985 98,624 84,371 4,375 
1986 108,391 94,225 3,042 
1987 114,100 92,439 8,449 

FUENTE: Ministerio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica 
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CEBOLLA 

Arequipa, Tiabaya (octubre 1988). Obsérvese lo desordenado del cam¡x> 
de cultivo. 
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en cuenta la distancia necesaria entre planta y planta. El análisis 
de suelo recomendado para identificar el Upo de nutrientes que 
requiere la tierra para elevar su productividad, tampoco es llevado 
a cabo. 

En trabajos realizados en la estación experimental de San Cami­
lo en Arequipa, se lograron rendimientos de alrededor de 80 tms. 
por ha., mucho mayores a los que hoy en día se obtienen. En este 
lugar se ha sometido a los cultivos a los cuidados adecuados.además 
se ha experimentado con las dos variedades de cebolla: roja y 
blanca. 

Costos e ingresos 

El manejo adecuado de la cebolla, que permitirla elevar los 
rendimientos por hectárea, implica mayores costos. Estos han sido 
estimados por el Banco Agrario con el propósito de otorgar présta­
mos de sostenimiento al agricultor. 

Este presupuesto básico comprende tres rubros de gastos: los 
propios del cultivo, que resultan de la preparación de almácigos. 
trasplante. abonamiento. deshierbe y cosecha; los gastos especia­
les. que cubren aspectos tales como agua para riego, asistencia 
técnica, envases y productos fitosanitarios y, finalmente, los gastos 
de tipo administrativo. 

En el Cuadroll-25 se presenta detallada esta estructura de costos 
comparándola con la resultante de aplicar solamente los cuidados 
núnimos; luego, en el CuadroII-26 se calcula la rentabilidad de una 
y otra situación. 

Como se puede observar, el ingreso del agricultor se eleva 
sustancialmente cuando invierte en sus cultivos -ya que sus ren­
dimientos mejoran considerablemente- y sobre todo cuando susti­
tuye la cebolla roja por la blanca, que se vende a un mejor precio. Por 
la cebolla roja se paga US$ 0.025 por kilo, en tanto que por la 
cebolla blanca se paga hasta US$ 0.17 por kilo. Además, los 
industriales han acordado mantener este precio a fin de incentivar 
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el cultivo de la variedad blanca. Si el agricultor pudiese obtener 60 
tms., podría seguir produciendo 25 tms. de la variedad roja para 
abastecer al mercado de consumo en fresco, y producir 35 tms. de 
blanca para industrialización. 

Los cálculos del Cuadro Il-26 están indicando claramente que 
para alcanzar un ingreso mínimo de 1,000 dólares neto mensuales, 
sólo se requeriría tener entre 2 y 3 hectáreas y trabajarlas 
adecuadamente. 

Cuadro 11-25 

CEBOLLA: COSTO DE MANTENIMIENTO POR HECTAREA• 

Costo• Cultivo Actual Cultivo con 
Técnica■ Adecuadas 

US$ % US$ % 

De cultivo 86 38 260 47 
Especiales 40 18 108 20 
Generales 100 44 140 25 
Subtotal 226 508 
Costo de capital 44 8 

Total 226 100 552 100 

Tipo de riego : gravedad 
Jornada de Campo: US $ 1.12 
Fecha : 17/8/88 

• Este cuadro se ha elaborado a partir de los presupuestos del Banco Agrario a la 
fecha señalada. El valor en lntts se ha convertido a dólares tomando como tipo 
de cambio el correspondiente a la fecha de elaboración del presupuesto O'C=224.0 
lntts por dólar). Se ha usado el tipo de cambio y no el IPC por considerar que el 
primero distorsiona menos el comportamiento de los precios. 

FUENTE: Banco Agrario. 
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Cuadro 11-26 

CEBOLLA: COSTOS E INGRESOS ACTUALES Y POTENCIAU!:S 
POR HECTAREA 

Coetoe e ln¡rell09 

Rendimiento (Kgs.) 

Precio por Kg. 

Ingreso por Ha. 
Costo por Ha. 
Utilidad bruta por Ha. 

(en US $) 

Cultivo Actual 

25,000 roja 

roja: 0.025 
blanca: 0.17 

625 
226 
399 

nJENTE: Banco Agrario y Trabajo de campo. 

2.5Ajo 

Cultivo con 
T6cnlcu Ad.ecuadu 

25,000 roja 
35,000 blanca 

roja: 0.025 
blanca: 0.17 

6,575 
552 

6,023 

El ajo es un cultivo de consumo difundido que se utiliza tanto en 
fresco como deshidratado o liofilizado. Se desarrolla con éxito en 
climas que van de templado a cálido con baja humedad relativa. En 
el país, las principales zonas productoras de ajo son Arequipa, Lima 
(sierra), Huánuco y Huaraz. 

Existen diferentes variedades de ajo, las que se identtftcan por el 
tamafto, color y forma de los dientes. En el Perú se producen las 
sJguientes variedades: 

Napuri.- Tiene dientes grandes y es de color rosado. Crece en la 
costa y en la sierra. 
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Massone.- Tiene dientes pequeños blancos y es propio de la costa. 

Morado arequipeño.- Tiene dientes grandes y un color rojo intenso. 
Crece sólo en la sierra. 

Criollo. - Es de dientes pequefios y color blanco. Crece sólo en la 
costa. 

Pata de perro.- Es de dientes irregulares y color blanco. Se cultiva en 
la costa. 

Serrano.- Tiene también dientes irregulares y color blanco. Es 
propio de la sierra. 

La variedad demandada en los mercados internacionales difiere 
según el país. Por ejemplo, el mercado norteamericano prefiere el 
ajo rosado y de dientes grandes, correspondiente a la variedad 
Napuri. 

Proclucción nacional 

En 1987 se destinaron 1,565 has. al cultivo de ajo. Del área 
total, el 97% está localizada en la costa y el 3% en la sierra. Del total 
de has. en la costa, la mayor proporción corresponde al depar­
tamento de Arequipa, una menor participación a Lima y un 
reducido porcentaje a Ancash (ver Cuadro II-27). 

Durante el período 197 4-1987. la producción de ajo creció a una 
tasa promedio de 6.35%, alcanzando su punto más alto en 1983 (ver 
Cuadro II-28). Sin embargo, se observa una cierta inestabilidad en 
los niveles de producción, debido en parte a las fluctuaciones de 
precios que erurentan los agricultores. En algunos años los precios 
n1 siquiera cubren los costos de producción. Este hecho ha oca­
sionado que los agricultores periódicamente sustituyan la produc­
ción del ajo por otros cultivos más rentables. En Arequipa, por 
ejemplo, el ajo es sustituido por el cultivo de forrajes, lo que permite 
asegurar un ingreso mensual, por la venta del producto en sí o por 
la producción de leche. ... 
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Cuadro 11-27 

AJO: AREA DEDICADA AL CULTIVO EN LOS 
PRINCIPALES DEPARTAMENTOS PRODUCTORES 

Año 1987 

Regi6n/Departamento Has. 

l. Costa 1,517.51 

Arequtpa 1,093.94 
Lima 348.98 
Ancash 75.12 

II. Selva 46.95 

Total Nacional 1.565.00 

% 

97.0 

69.9 
22.3 

4.8 

3.0 

100.0 

FUENTE: Mtnisterto de Agricultura, Oficina Sectortal de Estadistica. 

Rendimientos actuales y producción potencial 

Los rendimientos obtenidos difieren según las zonas. en Lima 
llegan a 5, 754 kgs,/ha., mientras que en Arequipa se logra en 
promedio 7,900 kgs./ha. y en Tambo, distrito agrario responsable 
del 40% de la producción departamental, los rendimientos son ma­
yores: 8,750 kgs./ha. 

En Arequipa, la baja humedad relativa (55%) constituye una 
ventaja muy significativa para el cultivo del ajo en relación a otras 
zonas como Lima. por ejemplo, que registra una humedad sobre el 
900/4. Lo favorable radica en el mayor porcentaje de sólidos que se 
puede obtener del ajo arequipeño luego de un proceso de deshidra­
tación. en el cual se le extrae toda la humedad. Los ajos provenien­
tes de zonas más húmedas pierden mucho peso en este proceso. 

Los rendimientos actuales, incluso en Arequipa. no son los 
óptimos, podrían ser superiores en un 200% si se aplicara tecno­
logía avanzada en el manejo del cultivo. 
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Años 

1974 
1975 
1976 
1977 
1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1983 
1984 
1985 
1986 
1987 

Cuadro 11-28 

.AJO: PRODUCCION NACIONAL Y POR PRINCIPALES 
DEPARTAMENTOS 

(en tms.) 

Total Arequipa Lima Ancaah 
Nacional 

10,369 6,326 1,465 218 
11,284 6,576 1,295 490 
12,284 8,049 1,329 438 
9,163 6,002 1,130 534 

11,785 8,294 998 590 
13,181 9,765 869 676 
10,884 6,899 832 305 
10,334 5,823 1,057 213 
15,011 8,994 1,408 444 
19,922 7,958 1,083 333 
12,316 6,691 1,825 382 
7,357 4,831 606 -

14,179 9,204 1,076 -
11,171 8,745 2,008 -

FUENTE: Mlnisterto de Agricultura, Oficina Sectortal de Estadistica . 

En la actualidad, los agricultores continúan con prácticas tradi­
cionales poco tecnificadas. Por ejemplo, en la zona de Tiabaya en 
Arequipa, en la única faena que utilizan tractores es para marcar los 
surcos. El resto del proceso requiere de un número considerable de 
mano de obra. La siembra es directa y un topo (que equivale a la 
tercera parte de una hectárea) necesita aproximadamente 20 hombres. 
El deshierbe, que debe realizarse 3 ó 4 veces consecutivas, emplea 
un promedio de 20 mujeres. Para cosechar, sacudir y poner a secar 
el ajo se requiere unos quince hombres, y para el desmoche con hoz. 
de 10 a 12 mujeres por topo. 
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Estudios realizados en estaciones experimentales del depar­
tamento de Arequlpa muestrnn que con un apropiado manejo de los 
recursos tecnológicos. así como de los recursos tierra-clima-hume­
dad, puede alcanzarse un desarrollo ópUmo del producto (ver Anexo 

2). 

Como se aprecia en el Cuadro II-29, con la aplicación de técnicas 
adecuadas al manejo del ajo, la productividad podóa incrementarse 
en promedio 3 veces, más fácilmente en la zona de Arequipa, que 
mantiene un nivel de rendimiento superior al promedio nacional. 
Esto sfgnificaóa triplicar la actual producción. 

Cuadro 11-29 

.AJO: PRODUCCION POTENCIAL CON MEJORA EN LOS 
RENDIMIENTOS 

Producci6n Actual 

Arequipa: 

Has. 
Rend. : 
Produc.: 

Lima 

1,095 
8 tms./ha. 
8,745 tms. 

Has. 349 
Rend. 5.8 tms./ha. 
Produc.: 2,008 tms. 

Total Nacional 

Has. 1,565 
Rend. 7 tms./ha. 
Produc. : 10,955 tms. 

Producci6n Potencial 

Has. 1,095 
Rend. 20 tms./ha. 
Produc. : 21,900 tms. 

Has. 349 
Rend. 20 tms./ha. 
Produc. : 6,980 tms. 

Has. 1,565 
Rend. 20 tms./ha. 
Produc. : 31,300 tms. 

FUENTE: Ministerio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadística 
y Trabajo de Campo. 
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Costos e tngresos 

Al tgual que en los casos anteriores, se compara una chacra bien 
llevada con una donde se trabaja tradicionalmente, Cuadro II-30. 
Con el propósito de calcular la ganancia que obtendría el agricultor 
en una y otra situación, se ha elaborado un cuadro de costos e in­
gresos netos en dólares (Cuadro II-31). Tal como se puede observar, 
el cuidado eficiente supone costos elevados, pero también mayor 
retribución, pudiendo el agricultor alcanzar un ingreso mensual 
de hasta US $ 1,000 trabajando solamente 3 has. o US $ 4,310 
mensuales trabajando un mínimo de 10 has. 

Cuadro 11-30 

AJO: COSTO DE MANTENIMIENTO POR RECTAR.EA• 

Coetoe Cultivo Actual Cultivo con 
T6cnlcu Adecuadas 

US$ % US$ % 

De cultivo 105 32 260 31 
Especiales 137 42 362 44 
Generales 87 26 140 17 
Subtotal 329 762 
Costo de capital 66 8 

Total 329 100 828 100 

Tipo de riego : gravedad 
Jornada de Campo: US $ 1.12 
Fecha : 17/8/88 

• Este cuadro se-ha elaborado a partir de los presupuestos del Banco Agrario a la 
fecha señalada. El valor en lntls se ha convertido a dólares tomando como tipo 
de cambio el correspondiente a la fecha de elaboración del presupuesto (TC=224.0 
lntls por dólar). Se ha usado el tipo de cambio y no el IPC por considerar que el 
prtmero distorsiona menos el comportamiento de los precios. 

FUENTE: Banco Agrarto. 
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Cuadro U-SI 

AJO: COSTOS E INGRESOS AC111ALES Y POTENCIALES 
POR HECTAREA 

costos e Ingreaos 

Rendimiento (Kgs.) 
Precio por Kg. 
Ingreso por Ha. 
Costo por Ha. 
Utilidad bruta por Ha. 

(en US $) 

Cultivo Actual 

8,000 
0.3 

2,400 
329 

2,071 

FUENTE: Banco Agrario y Trabajo de campo. 

Destino de la producctbn 

Cultivo con 
T6cntcaa Adecuadu 

20,000 
0.3 

6,000 
828 

5,172 

El mayor porcentaje de la producción se comercializa en chacra, 
adonde acuden los intermediarios mayoristas que luego llevarán el 
ajo a los mercados urbanos. 

Una pequeña cantidad de la producción se vende a la des­
hidratadora que se encuentra en la zona industrial de .Arequipa. 
Esta planta puede procesar 600 tms. de deshidratado, pero actual­
mente se encuentra operando a la mitad de su capacidad; para fun­
cionar a plena capacidad requiere la producción de 200 has. Para 
lograr este volumen de ajo está promocionando el cultivo mediante 
préstamos en semillas que los agricultores devuelven al final de la 

. cosecha con los ingresos que obtienen de la venta de su producto. 

Dado que el mercado doméstico es peque:n.o, la planta planea 
proveer al mercado internacional de varios productos deshidrata­
dos, como ajo, cebolla, cebolla china, poro y perejil, que gozan de 
gran demanda. En la actualidad las exportaciones de ajo, tanto 
en fresco como refrigerado, son muy reducidas .. 
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El mercado internacional es muy exigente en cuanto a las 
propiedades y cualidades de este producto, además los precios son 
muy competitivos, pero podría aprovecharse la calidad del ajo 
peruano. Brindando asistencia técnica podría mejorarse la produc­
tividad, con lo cual la rentabilidad del agricultor alcanzaría 
mayores niveles, abriéndose mayores posibilidades para la 
exportación. 

2.6 Olivo 

El olivo es una de las especies de árboles frutales más longevas. 
Sus frutos pueden destinarse al consumo humano directo (aceituna 
de mesa verde o negra) o a la transformación industrial para produ­
cir aceite de oliva. Ambos productos tienen gran demanda en el mer­
cado internacional, pero conviene indicar que el 90% de la aceituna 
demandada por el exterior para consumo directo es la verde, mien­
tras el mercado nacional tiene especial preferencia por la aceituna 
negra de botija. En el Penl, los cultivos de olivo se encuentran princi­
palmente en la costa sur. 

Produccibn nacional 

El Penl ocupa el segundo lugar, después de Argentina, en la 
producción de olivo a nivel de América Latina. Según los datos 
estadísticos del Ministerio de Agricultura, en el país existen cerca de 
5,500 has. dedicadas a este cultivo, ubicadas principalmente en 
Tacna, Arequipa e lea, departamentos que concentran los mayores 
volúmenes de producción: 39%, 37% y 16% respectivamente, como 
se puede observar en el Cuadro 11-32. 

En la úlUma década, la producción creció a una tasa anual 
promedio de 10%, pero a un ritmo mayor desde 1985, cuando se 
registró un crecimiento espectacular de 59%. A consecuencia de esto 
se originó un exceso de oferta de aceituna de mesa que todavía será 
mayor en los próximos años con los proyectos de ampliación de la 
superficie cultivada de olivo (ver Cuadro Il-33 ) . 

El olivo es una planta cuyas producciones van acompañadas de 
una alternancia o vecería, que consiste en dar mucho fruto un año 
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y poco en otro: pero es posible reducir sus efectos con una tecni­
ficación adecuada de las plantaciones. 

El olivo en Tacna 

La explotación de olivo en el departamento de Tacna reviste 
s1ngular importancla, sobre todo en l 'nnJnos de la producción 
agropecuarta. Del lolal de la superficie Instalada en cultivos perma­
nentes, el 69% corresponde a olivo y el 31 % a otros frutales. Actual­
mente hay instaladas 2,700 has. de olivo (1,800 has.en producción 
y 900 has. en crecimiento) en los tres valles costeros de Tacna 
-Tacna. Sama y Locumba-. correspond1endo al valle de Tacna el 99. 5 
% del total (Cuadroll-34). Los sectores de Para, Magollo. Yarada, Los 
Palos y Vil Camacho son los que concentran las mayores áreas 
de culUvo de olivo y cosechan casi en su totalidad (90%) la aceituna 
sevillana, variedad multipropósito que actualmente no goza de una 
adecuada infraestructura industrial que asegure su transformación. 

Cuadro ll-32 

OUVO: PRODUCCION POR PRINCIPALES DEPARTAMENTOS 
AAo 1987 

Departamento• Tma. Partlclpacl6n % 

Larnbayeque 24 0.1 
Ancash 90 0.4 
lea 3,722 16.0 
Lima-Callao 880 3.5 
Arequlpa 8,986 37.0 
Moquegua 980 4.0 
Tacna 9,380 39.0 

Total Nacional 24,062 100.0 

FUENTE:Mlntsterto de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica. 
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Cuadro 11-33 

OLIVO: PRODUCCION NACIONAL 1978-1987 
(en tma.) 

Añoa Producci6n Taaa de Creci- Demanda 
miento anual interna 

% Promedio 

1978 11,670 11,669 
1979 12,308 5.5 12,267 
1980 12,897 4.8 12,857 
1981 13,265 2.9 13,264 
1982 13,758 3.7 13,736 
1983 13,943 1.3 13,849 
1984 14,296 2.5 3.4 14,296 
1985 22,766 59.2 22,764 
1986 18,833 -17.3 18,633 
1987 24,062 27.8 10.0 21,657 

FUENTE: Mtntsterto de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadistica 

En estos sectores del valle deTacna hay aproximadamente 400 
productores de olivo, de los cuales sólo tres poseen grandes ex­
tensiones, que en conjunto suman 300 has. El resto de las tie­
rras está repartido entre pequeños agricultores, de los cuales un 10% 
posee 10 has. en promedio y todos los demás no poseen más de 6 has. 

Los pequeiíos agricultores están agrupados en el Fondo de Fo­
mento para el Desarrollo Olivarero, FODEO, organización que 
actualmente está abocada a tratar de mejorar el cultivo del olivo a 
nivel departamental. Realiza actividades de capacitación para sus 
asociados, está tomando parte en la admtntstración y transferencia 
de la fábrica procesadora de aceite INOLSA (Industrias Oleaginosas 
S.A), antes propiedad del Estado, y está instalando una planta 
procesadora de aceituna de mesa de óptima calidad para procesar 
la cosecha de la campaiia de 1990. 

114 



Cuadro 11-34 

OLIVO: PRODUCCION EN EL DEPARTAMENTO DE TACNA 

Superficie . - Cultivada (Hu.) Producci6n Rendimiento 
en en (Tme.) (JCi•./Ha.) 

Afto■ crecimiento producci6n 

1974 443 404 1,364 3,375 
1975 516 488 1,586 3,250 
1976 468 499 1,249 2,503 
1977 782 510 1,327 2,602 
1978 736 651 1,203 1,848 
1979 712 736 1,930 2,690 
1980 940 850 1,334 1,569 
1981 1,027 892 2,782 3,119 
1982 958 1,131 5,244 4,637 
1983 627 1,477 809 547 
1984 637 1,584 352 272 
1985 360 4,676 11,077 6,609 
1986 92 41,700 6,460 3,800 
1987 900 1,800 9,900 5,500 

FUENTE: Mtntsterto de Agricultura, Región Agrarta X - Tacna. Oficina de 
Estadistica. 

La producción del departamento de Tacna, entre 1978 y 1987, 
creció a una tasa promedio anual de 10%. aunque sujeta a las alter­
nancias de año a año provocadas por la misma naturaleza del cul­
tivo. En 1983 y 1984 sufrió un brusco descenso provocado por la in­
fluencia negativa de la Corriente del Niño, pero después se recuperó 
notablemente, en parte por la incorporación de más tierras y en 
parte por tener los árboles más años de producción. En 1987 se llegó 
a las 9,900 tms. de olivo con un rendimiento de 5,500 kgs./ha. (ver 
CuadroH-34), uno de los más altos alcanzados en los últimos aftos. 

No obstante, el potencial de producción es inayor, y no se logra 
porque en Tacna muchas plantaciones son llevadas con desconoci­
miento de las técnicas adecuadas de manejo: como resultado los 
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frutos son pequefios. tanto porque no se ralean las flores ni los 
frutos, como porque no se aplican las hormonas necesarias para que 
florezcan las yemas. Esto redunda en pérdidas de hasta 30% de la 
producción. 

Particularmente, en la zona de Magollo se ha podido observar 
algunas plantas de olivo en situación de total descuido e incluso 
junto a otros cultivos, lo que impide su normal desarrollo. 

La coseclta requiere un número considerable de peones, es una 
labor tediosa y debe realizarse con herramientas especiales. Actual­
mente los productores enfrentan también el problema de escasez de 
mano de obra, lo que encarece sus costos significativamente. 

Procesamiento de la aceituna de mesa 

En Tacna, un grupo de pequeños agricultores procesa aceituna 
de mesa en pequeña escala con técnicas artesanales, en la mayoria 
de los casos, precarias; pues no utilizan los insumos apropiados, 
como agua potable clarinada, sal de primera calidad o depósitos 
especiales para la fermentación. Tampoco se considera los plazos 
máximos de permanencia de la aceituna en el campo, ya que después 
de arrancada la fruta, no debe dejarse en el campo sin ningún 
tratamiento por más de doce horas. 

La 1nduslr1ali7..actón en pequefia escala no es aconsejable, tanto 
por factores de costo de producción que impiden incorporar tecno­
logía, como por la imposibilidad de abastecer el mercado consumidor 
en forma continua y con productos homogéneos, es decir, de la 
misma calidad. 

Una alternativa factible es reunir por lo menos una producción de 
100 tms. o más y elaborar aceituna verde (que se cosecha en verde) 
y negra (madura). El procesamiento de un mayor volumen asegurarla 
una calidad uniforme, el agricultor obtendria mayor precio y se 
elevarla su margen de rentabilidad. 
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Producción de aceite de oliva 

La Planta Extractora de Aceite de Oliva (PEAO), como su nombre 
lo indica, procesa aceituna para obtener aceite de oliva. El proceso 
presenta ciertas deficiencias debidas en gran parte a la antigüedad 
de su maquinaria. Las instalaciones y el sistema no son funcionales, 
lo que redunda en un menor rendimienlo obtenido (peso de acei­
tuna/kilogramos de aceite). Además, la sala de máquinas no está 
adecuadamente acondicionada y el sistema de filtración que utiliza 
podría ser reemplazado por uno de prensas que logra altos rendimien­
tos. 

Para mejorar la producción, eficiencia y calidad, esta planta 
requiere renovar sus equipos. 

Producción potencial 

Los estándares de aceituna para exportación exigen una cantidad 
de 200 unidades por kg. y en Tacna ello es factible de alcanzarse 
fácilmente, pero para lograrlo es importante que el cultivo se lleve en 
óptimas condiciones. El Cuadro II-35 muestra lo que puede lograrse 
trabajando eficientemente. 

Con la producción actual de Tacna se obtiene un 70% de aceituna 
de primera calidad, para exportación; por tanto, con un rendimiento 
(potencial) de 30 tms. /ha. se reuniría una oferta exportable de 
37,800 tms. solamente en Tacna y de 100,000 tms. si se considera 
el conjunto del país. Para lograr esos altos rendimientos es impor­
tante tener en cuenta ciertas labores culturales, que se describen 
brevemente en el Anexo 2 . 

Costos e ingresos 

Como se aprecia en el Cuadro II-36, mayores rendimientos exigen 
una mayor inversión, esfuerzo que se ve recompensado por un mayor 
ingreso neto. 
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Cuadro ll-35 
1 

OLIVO: PRODUCCION POTENCIAL CON MEJORA EN LOS 
RENDIMIENTOS 

Produccl6n Actual 

Tacna 

Has. 
Rend. 
Produc. 
Rend. Prom. 
por planta 

Total Nacional 

Has. 
Rend. 
Produc. 
Rend. Prom. 
por planta 

1,800 
5.5 tms./ha. 
9,900 tms. 

55 Kgs. 

4,800 
5 tms./ha. 
24,000 tms. 

50Kgs. 

Produccl6n Potencial 

Has. 
Rend. 
Produc. 
Rend. Prom. 
por planta : 

Has. 
Rend. 
Produc. 
Rend. Prom. 
por planta: 

1,800 
30 tms./ha. 
54,000 

300 Kgs. 

4,800 
30 tms./ha. 
144,000 tms. 

300 Kgs. 

FUENTE: Ministerio de Agricultura, Oficina Sectorial de Estadística y 
Trabajo de Campo. 

Como en los productos anteriores, en el Cuadroll-37 se comparan 
los costos e ingresos de dos situaciones de cultivo: la actual y la que 
resulta de aplicar técnicas adecuadas. Se encuentra que con un 
rendimiento de 30tms./ha., sembrando 10 has., el productor obten­
dría una renta promedio de US$ 3,465 mensuales; en cambio si 
la productividad solamente fuera de 5 tms. / ha .• este ingreso a penas 
llegaría a 414 dólares al mes. 

Destino de la prcxluccibn 

Del total de la cosecha de olivo del departamento de Tacna, el 80% 
se procesa como aceituna de mesa y el 20% restante se dedica a la 
fabricación de aceite de olivo. 
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Cuadro 11·36 

OLIVO: COSTO DE MANTENIMIENTO POR HECTAREA• 

Co•to• Cultivo Actual Cultivo con 
Tflcnlcu Adecuadas 

U8$ % US$ % 

De cultivo 120 48 144 42 
Especiales 79 31 93 27 
Generales 54 21 78 23 
Subtotal 253 315 
Costo de capital 27 8 

Total 253 100 342 100 

Tipo de riego : gravedad 
Jornada de Campo: US $ 1.12 
Fecha : 29/8/88 

• Este cuadro se ha elaborado a partir de los presupuestos del Banco Agrario a la 
fecha señalada. El valor en inlis se .ha convertido a dólares tomando como tipo 
de cambio el correspondiente a la fechad elaboración del presupuesto ('rC=224.0 
1ntls por dólar). Se ha usado el tipo de cambJo y no el iPC por considerar que el 
primero distorsiona menos el comporlam1enlo de los precios. 

FUENTE: Banco Agrario. 

La mayor parte de la materia prima para elaborar la aceituna de 
mesa debe ser vendida extrarregionalmente, ya que las necesidades 
del consumo local son mínimas. En este aspecto, Tacna está en 
desventaja en relación a las otras zonas productoras que se encuen• 
tran más cercanas a los mercados de destino como Lima, Trujillo y 
Cuzco. 

El mercado doméstico no resulta muy atractivo para los agrtcul• 
tores, quienes ven en los mercados externos una mejor alternativa 
para colocar su producto. El precio de venta promedio para la 
aceituna en el mercado mundial es de US$ O. 75 por kg. Actualmente 
el volumen de exportación es de aproximadamente 30 a 40 tms. y el · 
valor de la exportación de aceitunas en salmuera o en conseivas se • 
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Cuadro D-37 

OLIVO: COSTOS E INGRESOS AC11JALES Y POTENCIALES 
POR HECTAREA 

(en US $) 

Costos e Ingreeo• Cultivo Actual Cultivo con 
Técnicas Adecuada• 

Rendimiento (Kgs.) 
Precio por Kg. 
Ingreso por Ha. 
Costo por Ha. 
Ut1lldad bruta por Ha. 

5,000 
0.15 
750 
253 
497 

FUENTE: Banco Agrario y Trabajo de campo. 

Cuadro 11-38 

30,000 
0.15 

4,500 
342 

4,158 

OLIVO: VALOR DE EXPORTACIONES EN MILES DE US $ 

Años 

1981 
1982 
1983 
1984 
1985 
1986 

Aceitunas Frescas 
o Refigeradu 

1 
o 
1 
o 
2 
1 

Aceitunas en S.ilmuera o 
en Coru.e"a 

242 
476 

65 
o 

287 
51 

FUENTE: Junta del Acuerdo de Cartagena, Serie: comercio exterior del 
grupo andino 1981-1986, Lima, JUNAC, 1987. J/UI. ES.CEX/ 
1.6. l. 
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--
ha reducido notablemente con respecto a Jos ruv les de 1982, 
cotno se obseiva en el Cuadro 11-38. on un adecuado programa de 
desarrollo para la exportación de este producto y asistencia técru a 
se reductria la pérdida de rendJmiento en la que se Jncurr actual­
mente. La aceituna que se demanda externamente es la verde, por 

10 que habría que incrementar la producción de ésta en lugar de la 
negra. 

un buen destino para el olivo peruano es el mismo mercado 
1,attnoamericano. Brasil. por ejemplo es un gran demandante de 
aceituna verde y actualmente se abastece de Europa y Argentina. 
Colombia y Venezuela podrían er destinos alternativos, ya que han 
reducido los aranceles para la importación de aceituna. 
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Notas 

11 Ver: Vera, Gallo y Chlrlnos, op. cit. 

21 Algunos de estos productos han sido seleccionados para este estudio 
mediante el análisis presentado en el capítulo anterior. 

31 El agente externo, conocedor del mercado -doméstico o externo-ha calcu­
lado el punto de equilibrio en que maximiza su ganancia. Ello significa 
vender menos para conseguir precios mayores. Sabe que enfrenta en la 
mayoria de los casos demandas inelásticas. 

41 Se describe una situación que refleja la que atraviesa el país. Esta 
obsetvación corresponde al caso de los olivos en Tacna. En noviembre de 
1987 se realizó una visita a los principales productores. Según expresa­
ron entonces, no convenía exportar. Dado el Upo de cambio de ese mo­
mento, más rentable resultaba vender al mercado interno o dejar la 
producción en chacra, pues el costo de cosechar y transportar era mayor 
que el ingreso que se recibiría por la venta. En diciembre de 1988, du­
rante otra visita, se les encontró exportando, no debido a que el Upo de 
cambio hubiera subido considerablemente, sino por la incapacidad de 
colocar el producto en el mercado doméstico. Resulta Interesante que la 
contracción del consumo nacional pueda estar estimulando incrementos 
en la exportación de productos de origen agrícola. 

5 / Es tlplco del agricultor procurarse fuentes de Ingreso periódico. Por ello 
siembra varios cultivos, lo que le permite percibir Ingresos al momento 
de recibir el crédito y cuando vende cada producto. 

6 / En este cuadro sólo se ha estimado el beneficio de un año suponiendo 
que el agricultor ya produce el mango. Pero si el agricultor está en 
situación de iniciarse en el cultivo, debería tener en cuenta los costos fijos 
en que se incurre año a año antes de obtener cosechas. Es decir, deberá 
evaluar la rentabilidad de invertir en una plantación eficiente y no sólo 
costos de mantenimiento. Este aclaración es válida para todos los 
cultivos. 

71 Abejas carpinteros y milíferas moscas (género díptero), algunos coleóp­
teros. Es exitosa la polinización artificial pero eleva el costo de produc -
ción. 

81 Jugos del Norte, y Aceites y Agroderlvados. 

122 



Capitulo III 

LOS SERVICIOS POSCOSECHA 

Para colocar un producto terminado en el mercado de un país im­
portador o para distribuirlo en los mercados de consumo doméstico, 
son necesarios una serie de servicios irúraestructurales y servicios al 
productor. Los primeros consisten en transporte, almacenaje y tele­
comunicaciones; los segundos comprenden lo concerniente a envase, 
embalaje, manipuleo y trámites, entre otros. Cualquier dificultad 
en obtener estos servicios, deficiencias en su suministro o precios 
desproporcionados, pueden afectar seriamente la competitividad de 
los productos exportables y aun su volumen de ventas en el mercado 
interno. 

En el presente capítulo se busca determinar los servicios in­
fraestructurales y al productor -nacionales e internacionales- que 
demanda cada uno de los productos seleccionados, analizar sus ca­
racterísticas y limitaciones, y calcular su incidencia sobre los precios 
FOB, CIF y doméstico. El propósito es propender a la adopción de 
medidas tendientes a mejorar la disponibilidad, accesibilidad, cali­
dad y costo de estos servicios; conducente todo ello a incrementar la 
competitividad de los productos de exportación. 

Este capítulo comprende dos partes. La primera, de carácter 
general, busca precisar y examinar la problemática integral que en­
frenta cada producto en cuanto a los múltiples servicios que deman­
da. Comprende el análisis de cada uno de los servicios involucrados 



yno se limita al diagnóstico, sino que plantea recomendaciones para 
solucionar o remover los obstáculos y cuellos de botella encontrados. 
La segunda parte, más específica, es de carácter cuantitativo, mide 
la incidencia de los seivicios sobre los precios de exportación y 
doméstico para cada uno de los productos seleccionados. 

Antes de entrar propiamente en el tema es conveniente señalar la 
importancia de un análisis de esta naturaleza. En primer lugar, sin 
perjuicio de la relevancia que de por sí tienen los selVicios para la 
actividad exportadora, se debe mencionar la presencia de una serie 
de distorsiones ajenas a los selVicios que, en las circunstancias 
actuales, afectan más la competitividad de los productos de expor­
tación analizados. 

Factores relacionados con el proceso de producción, más con­
cretamente con la productividad y la tecnología, así como sesgos an­
tiexportadores a consecuencia de la política económica -a través del 
tipo de cambio, los aranceles y otros instrumentos- han tenido defini­
tivamente un peso determinante en la viabilidad del sector exporta­
dor. Ello se concluye no sólo de las diversas manifestaciones 
recogidas de los productores-exportadores. sino también de las 
estadísticas y de los documentos revisados y analizados. Dado que 
esta problemática está estrechamente vinculada a aspectos macro de 
la política económica y a los aspectos micro del proceso de produc­
ción. su análisis escapa a los propósitos del capítulo. La intención 
ha sido solamente señalarla explícitamente, ratificando lo ya anali­
zado en estudios anteriores realizados por ESAN 11 • 

Se ha comprobado que los selVicios tienen una importancia mayor 
de la que pudiera esperarse, llegando inclusive, en algunos casos. a 
ser determinante para la competitividad internacional de los pro­
ductos. conforme se podrá extraer de la siguiente sección. Por ello 
consideramos de suma utilidad efectuar un análisis en detalle de la 
cadena de selVicios, para lo cual será necesario: 

a. Precisar todos los costos o gastos que tiene que cubrir el 
exportador para colocar sus productos en el mercado inter­
nacional. En condiciones normales. es decir, sin sesgos anttex­
portadores absolutos o relativos. una reducción marginal en uno 
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0 varios de los componentes del costo total de exportación puede 
significar el ingreso o permanencia en algún mercado externo 
en particular. En consecuencia, el manejo de los rubros que 
conforman la matriz de costos de servicios adquiere especial 
relevancia. 

b. Conocer en detalle los servicios nacionales que intervienen en la 
distribución fisica internacional de los productos de exportación. 
Esto comprende tanto aspectos cuantitativos -su incidencia sobre 
el precio FOB de exportación- como cualitativos que permitan de­
terminar sus características e identificar los obstáculos o cuellos 
de botella que los afectan. 

c. Especificar cuáles son los servicios de mayor significación en 
términos de su incidencia sobre los precios de exportación para 
concentrar en ellos la acción de los sectores público y privado, 
tendiente a incrementar la competitividad del producto, ya sea 
mediante la búsqueda de mejor calidad, mayor acceso, reducción 
de precio, etc. 

d. Determinar, con algún detalle, los agentes económicos que inter­
vienen en la cadena de comercialización hacia el mercado doméstico; 
indicando, en cada caso, el margen de ganancia que ellos estiman 
adecuado, las funciones que asumen y su capacidad de negocia­
ción. 

e. Crear un banco de datos sobre servicios que permita realizar in­
vestigaciones de mayor alcance y proporcionar información 
actualizada a los productores y/ o exportadores. 

f. Iniciar estudios de carácter internacional con base en los cuales 
se pueda comparar la situación del Perú en relación a sus 
competidores externos. Por ejemplo, es importante conocer y 
ponderar los servicios del tráfico internacional a fin de conocer el 
precio CIF de los productos peruanos y de los otros países 
exportadores. 

g. Promover el apoyo específico a las empresas exportadoras en 
el área de los servicios, problemática sobre la cual el conoci-
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miento es restringido y la acción para remover obstáculos, ltm1-
tada. 

Como metodología de análisis se utilizó la elaborada por el Centro 
de Comercio Internacional. CCI, de la UNCTAD-GAIT, tanto en 
relación al mercado externo como para elaborar las matrices de 
costos para el mercado doméstico 21 • 

Para determinar el grado de conocimiento que se tiene sobre el 
tema de los servicios y orientar mejor el trabajo de campo, fue nece­
sario revisar una serie de estudios, documentos e información en 
general. Sin embargo, no fue mucho lo que pudo encontrarse. 

Elemento fundamental para este trabajo fue la información que se 
pudo obtener directamente de los empresarios y agentes económicos 
en general que están dedicados a la actividad de exportación. Se hizo 
contacto con empresas productoras, exportadoras, comerctalizadoras 
(tradtng companies), empresas de servicios propiamente tales y gre­
mios que agrupan empresarios vinculados a ellas. De estas entre­
vistas se obtuvo la información primaria -general y específica- que 
exige el estudio. Cabe señalar que, al igual que los productores 
agropecuarios, las empresas de servicios de exportación tampoco 
llevan una contabilidad de costos que facilite la investigación. 

El análisis de los seivicios poscosecha se efectuará a dos niveles: 
a nivel general, estudiando cada uno de los eslabones de la cadena 
de servicios en los aspectos que son comunes a todos los productos, 
y a un nivel particular, incidiendo en la problemática específica de 
cada producto seleccionado. 

l. Anüisls general de los servicios poscosecha 

Al igual que en la fase de producción, los servicios de apoyo a la 
comercialización, tanto doméstica como internacional, son en gene­
ral insuficientes, de mala calidad y de altos precios, lo que determina 
una merma significativa del producto, costos elevados, baja calidad, 
y conduce a un reducido volumen de ventas en el mercado doméstico 
o a la pérdida de competitividad internacional. 
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Las cadenas de servicios que se generan desde que el producto es 
cosechado son varias, a veces concatenadas (ver Gráflcolll-1). depen­
diendo del mercado de destino. y en ellas participan una serte de 
ag ntes económicos, algunas veces de manera ordenada y eficiente. 
pero las más, de forma improvisada, tratando de sacar el máximo 
provecho de la actMdad en el menor plazo posible. A continuación 
se presenta las caracterisUcas de cada una de e tas cadenas. 

1.1 De la chacra al centro de acopio 

Esta cadena de servicios, que incluye la cosecha, traslado, lavado 
y clasificado del producto, no se cumple a cabalidad; pese a su im­
portancia, generalmente se omiten las dos últimas etapas. La excep­
ción es el mango, en cuyo caso son los propios exportadores los que 
las llevan a cabo. Antes de describir cómo se efectúan realmente 
estas actividades en el Perú, conviene seftalar la forma correcta en 
que deben ser llevadas a cabo. Cuando se trata de frutas como el 
mango, la cosecha debe ser realizada por personal debidamente 
entrenado, pues se debe cortar el fruto con tijeras y colocarlo en 
cestas blandas de manera que la savia no dafte el fruto; luego se le 
debe trasladar a los centros de acopio, para lo cual son necesarias 
vías de comunicación carrozables. En esos lugares se lava el fruto 
para eliminar tierra, impurezas, restos de productos químicos, etc. 
Por último, la clasificación tiene como propósito separar los frutos 
que no llegan al tamafto comercial. 

En el Perú, esta cadena sólo se cumple -y no en su totalidad­
cuando el producto se destina a la industria o a la exportación. Se 
inicia cuando el comerciante compra el producto en rama, es decir, 
todo lo que produce la planta, pero sólo cosecha los frutos aptos para 
la comercialización: aproximadamente una tercera parte si se les va 
a exportar y algo más cuando el destino es el mercado doméstico. El 
resto, la cantidad no cosechada, se pierde ( primera merma, por no 
adoptarse técnicas adecuadas de cultivo). Dado que se establece un 
precio por kilo por el total de la chacra pero el comerciante sólo 
cosecha una tercera parte del volumen producido, en realidad está 
pagando un tercio del precio pactado; en consecuencia, el agricul­
tor recibe la tercera parte de lo que recibirla si vendiera tod9. 
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La cosecha es realizada por gente de ciudad contratada por el 
sa}arlo mínimo. Como, por lo general, no están familiarizados con 
esta actividad provocan otra merma, esta vez de 5% aproxtmada­
mente. En el caso del mango, estas personas poco entrenadas 
golpean el fruto, lo arrancan o sacuden el árbol en lugar de usar 
tijeras, y lo trasladan al centro de acopio en recipientes duros y no 
en los apropiados. 

Cabe señalar que centros de acopio en el estricto sentido del 
ténntno casi no existen en la costa del Perú, los pocos que hacen las 
veces de tales son simples almacenes rústicos que, a pesar de haber 
sido acondicionados, no cuentan todavía con las míntmas facilidades 
para cumplir esa función. 

El eslabón más costoso de esta cadena de valor es la cosecha, que 
absorbe entre el 50 y el 700/4 del costo total ( ver Grá.ft.co m-2). 

En el caso de otros productos estudiados cuyo destino es la planta 
industrial, la situación no es diferente en cuanto a las etapas de 
cosecha y traslado; los procesos de lavado y clastftcado, en cambio, 
se llevan a cabo al interior de la planta industrial, ya que los produc­
tos habrán de sufrir algún proceso de transformación. 

1.2 De la chacra al mercado dtstrttal (chacra-mercado 
mayorista de Lima- mercadosftnales de consumo) 

La cadena de seIVicios que se establece para la venta de frutas y 
legumbres al mercado nacional es bastante simple y directa, pues no 
se realizan las actividades de lavado ni de clastftcado. En la mayoría 
de los casos el producto es cosechado por el mismo agricultor, quien 
por sus propios medios lo traslada hasta los caminos vecinales donde 
lo recogen y compran los comerciantes que lo distribuirán a los 
mercados ( al mayorista o a los de consumo final). En muchos casos 
el pago que recibe el productor es sim1lar al que recibiría si lo vendiera 
en chacra, de manera que, en realidad, vende a un precio menor, 
pues debe deducir el gasto en transporte. 
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Al tgual que en el caso antertor. costo importante de esta cadena 
es el correspondiente a la labor de cosecha, toma aproximadamente 
del 25 al 30% del valor lot.al, dependiendo del producto (Gráfico 

III-3). 

Pero el eslabón más costoso de esta cadena corresponde a la inter­
venctón de los comerciantes mayorJstas y minortstas. Este costo 
podria reducirse grandemente de ellrntnarse el monopolio que signi­
fica el Mercado Mayortsta de Llma. Es Inadmistbl que. por ejemplo, 
ciertos productos del norte lleguen al Mercado Mayortsta de Urna y 
luego regresen al norte, obviamente, a mayor precio. Una de las 
f orrnas de elJminar esa intermediación seria estableciendo en cada 
vá'lle, centros de acopio con fines de comerctalización conectados 
directamente a los mercados distrttales. 

Dado que las labores de ensacar o encajonar y el mismo transporte 
no se efectúan de manera adecuada, ni se claslftcan los productos a 
fin de retirar las frutas malogradas, en esta cadena se produce otra 
merma de por lo menos 30%, pérdida que no la asumen los comer­
ctantes, sino que la trasladan al consumidor. 

1.3 De la chacra a la planta industrial 

Los seIVicios involucrados en esta cadena son responsabilidad, 
prácticamente exclusiva, del agrtcultor, quien luego de la cosecha 
coloca el producto en recipientes (sacos o cajas) y lo traslada a la 
planta industrial, donde se realiza la transacción. El eslabón más 
caro de esta cadena es el transporte, debido a la falta de vías de comu­
nicación adecuadas. Sin embargo, como no todos los procesos 
industriales tienen las mismas características, el costo de transporte 
depende de la distancia entre la chacra y la planta industrial, que a 
su vez está en función de la complejidad del proceso productivo. Por 
ejemplo, la fabricación de aceite de limón es simple y eficiente a 
pequeña escala, por ello se realiza casi dentro de los campos de 
cultlvo (ver Gráfico III- 4). 
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1.4 Ex-planta (de la planta tndustriaU al puerto de embarque 
(precio FOB) 

Las frutas y legumbres examinadas enfrentan una misma 
problemática de exportación, pues los seIVicios requeridos para 
hacerlo son prácticamente los mismos independientemente del 
producto del que se trate. De ahí que la incidencia de los costos de 
los seivicios sobre los precios FOB de exportación será, en general, 
mayor cuanto menor es el precio del producto. Conforme se aprecia 
en el Gráfico 111- 5. 

En los productos frescos. como el mango, el costo relativo de los 
seIVicios es significativo. poniendo de relieve el papel fundamental 
que adquieren los servicios en la determinación de la competitividad 
internacional de ciertos productos. Inversamente. el costo de los 
seIVicios resulta marginal cuanto más elaborado sea el producto. por 
ejemplo en la cebolla deshidratada. 

1.4.1 Estructura de la matriz de costo de los servicios desde la 
planta industrial hasta el puerto de embarque 

Precisada la importancia relativa de los costos de los seIViclos 
necesarios para llevar el producto desde la planta tndustrtal hasta el 
puerto de embarque. corresponde ahora ingresar al análisis de la 
estructura de la matriz de costos de cada producto para determinar 
la participación porcentual de sus diferentes componentes y centrar 
las recomendaciones sobre los aspectos más significativos. 

En un primer momento se calcula el peso relativo de los costos 
directos e indirectos en el conjunto de matrtces, buscando preci­
sar un patrón común de comportamiento de dichos costos. Una 
segunda parte se aboca al análisis comparativo dentro de cada 
producto. 

Los seIVicios directos e indirectos cuyos costos se han de estimar 
son los siguientes: 
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Mango 

Jugo mara.cuyá 

Aceituna 

Ajos deshid. 

Aceite de oliva 

Aceite de lilllón 

Cebolla deshid. 

o 
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Grtilco m-5 
EX PLANTA AL PUERTO DE EMBARQUE 

Incldencla de los Servicios en el Precio FOB 
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Directos 

Embalaje 
Marcado 
Documentación 
Unttartzación 
Manipuleo local 
Flete del local del exportador al punto de embarque 
Almacenaje 
Manipuleo en el punto de embarque 
Aduanero 
Banco 
Agentes 

Indb'"ectos 

Gastos admtntstrattvos 
Capital inventario 

Los costos directos son responsables, en promedio, del 70% de los 
costos totales del producto exportable, tendiendo a disminuir su par­
ticipación relativa a medida que la empresa en cuestión se expanda 
o cree una división de exportación y el nivel de procesamiento del 
producto se eleve. Como se señaló anteriormente, existe una relación 
inversa entre la magnitud relativa de los costos directos y el grado de 
transformación del producto. Mientras menor sea el valor agregado 
del producto, como en las frutas frescas, mayor será el impacto de 
estos costos directos sobre el precio final. 

Uno de los principales componentes de la estructura de costos 
directos es el embalaje. En la mayoría de frutas y legumbres 
estudiadas, este rubro bordea el 500/4. Las diferencias observadas 
obedecen a la naturaleza, cuidado y presentación del producto, pero 
sobre todo al costo del envase. Por ejemplo, para los productos que 
se embalan en cilindros, este servicio equivale a un porcentaje mayor 
(ver Gráfico III-6). 
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Dos aspectos de política de exportación merecen destacarse en 
cuanto al embalaje. El primero se refiere a la elección que supone 
para el exportador adquirir del exterior los productos necesarios para 
el envase y embalaje -vía importación directa o mediante el inter­
namiento temporal- o comprarlos en el mercado nacional. Ele­
mentos como costo, calidad, accesibilidad y oportunidad definen 
cuál alternativa es más conveniente: pero, naturalmente, ello tiene 
implicancias respecto de la industria nacional y de la capacidad de 
compra externa del país, por lo que amerita un análisis detenido para 
precisar qué conviene al país en general y qué al sector exportador en 
particular: tema para futuras investigaciones. Sin embargo, algo 
puede adelantarse, por ejemplo: cualquiera sea la alternativa 
escogida, siempre habrá dependencia externa, pues la producción de 
los envases o empaques a nivel nacional requiere insumos importa­
dos, por lo general. 

Esta consideración nos lleva al segundo tema de política: los 
centros de embalaje que funcionan en el país. Por disponer de 
equipos y tecnología inadecuados, son pocos los e.entras de embalaje 
que pueden calificarse como aceptables: de ahí la necesidad de de­
sarrollar nuevos centros o mejorar los existentes teniendo presente 
que este servicio es un nexo fundamental entre la actividad de 
producción y la de comercialización y. por tanto, factor básico para 
la competitMdad externa de los productos. La protección y presen­
tación del producto son fundamentales para su venta externa, por 
ello el tipo y calidad del embalaje no pueden descuidarse. 

Otro componente de los costos directos, común para todos los 
productos, es el costo del transporte (flete) desde el centro de acopio 
(mango fresco), planta industrial (maracuyá y otros) o local del expor­
tador hasta el único puerto de salida: el Callao 31• Puede argüirse 
que, en la mayoría de los casos, este costo podría reducirse si se 
exportara por otro puerto: sin embargo, este argumento choca con 
la realidad, ya que en las zonas productoras, los actuales volúmenes 
exportables no Justifican el atraque de barcos en otros puertos del 
litoral. 
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Finahnente, entre los componentes del costo directo. interesa 
destacar el costo de los diversos trámites necesarios para concretar 
la distribución fisica internacional. Además del costo directo que sig­
nifican ciertas tarifas y documentación requeridas, es importante 
señalar el costo implícito del tiempo que toma efectuar los trámites 
correspondientes. Generalmente. son los propios funcionarios o 
ejecutivos de las empresas exportadoras los que deben encargarse de 
una serie de trámites, dejando de lado actividades más productivas. 
Por ello. tomándose nota del efecto negativo que el exceso de trámites 
y documentación genera, se debe buscar simplificarlos al máximo. 

En cuanto a los costos indirectos. en todos los productos los más 
importantes son los gastos administrativos. cuya incidencia relativa 
aumenta conforme se pasa a productos con mayor valor agregado. 
Los procesos adicionales de transformación explican la magnitud 
creciente de estos costos en la estructura de costos totales de 
servicios. También el hecho que los productos estén orientados ex­
clusiva o fundamentalmente a la exportación eleva la participación 
de estos gastos, ya que aumenta la necesidad de personal dedicado 
de manera particular a la actividad de exportación. 

1.5 Del puerto de embarque al mercado de desttno ( del precio 
FOB al precio CJFJ 

Los productos peruanos pueden, en teoría, trasladarse al ex­
tranjero utilizando cualquiera de las tres vías: marítima, área y 
terrestre. Pero, la última casi no se utiliza debido al escaso comercio 
entre países miembros de la ALADI y el Pacto Andino (producción 
competitiva). al pésimo estado de las carreteras -en especial las 
peruanas-y a la escasez de vehículos apropiados; por ello, el análisis 
se centra en los transportes marítimo y aéreo. 

Los productos peruanos de exportación estudiados pueden ven­
derse frescos o procesados. Como es natural, los frescos deben 
trasladarse rápidamente de modo que lleguen en condiciones aceJ>­
tables al consumidor; para ello, la alternativa aérea -que es más 
costosa- resulta la más factible. Aunque últimamente se está experi­
mentando el traslado por vía marítima en atmósfera controlada 
obteniendo buenos resultados; sin embargo, por la frecuencia de 
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buques, disponibilidad de bodega y desconoctmtento de rutas, esta 
alternativa es muy complicada y a veces tediosa, dado el nivel de 
manejo del transporte internacional que tienen los exportadores 
peruanos. 

El mango es el único producto de los estudiados que se exporta 
en fresco. Su mercado actual es Europa, otros países aún no lo 
reciben por razones fttosanttartas. El cupo aéreo del Perú a Europa 
es ltmttado: sólo 36 toneladas semanales41 , es decir, 800 toneladas 
en la temporada, lo que equivale a la producción de entre 200 y 300 
hectáreas bajo los rendimientos actuales. 

El precio del producto en el mercado de destino (CIF) obliga a 
pensar en la necesidad de trasladar el producto por vía marítima que, 
como se ve en el Cuadro m-1, es menos costosa. Sin embargo, se 
enfrenta otra dificultad, la escasa presencia y desordenado itine­
rario del transporte sin transbordos hacia Europa, lo que obliga a 
acumular volúmenes hasta la partida del barco y causa mermas 
considerables debido a la perecibiltdad del producto. 

La razón de la poca capacidad de bodega y la poca frecuencia de 
viajes radica en la escasa participación de Perú en el comercio mun-

Cuadro 111-1 

COSTOS DEL TRAFICO A EUROPA POR PRODUCTO 
Precios Promedio 

Productos 

Mango 
Jugo de maracuyá 
Ajos deshidratados 
Aceite de oliva 
Aceite de limón 

FUENTE: Trabajo de campo 
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US $/kg. 

Tarifa Marítima 

0.33 
0.21 
0.39 
1.26 
1.57 

Tarifa A6rea 

1.75 
1.75 
1.75 
1.75 
1.75 



dial, Prácticamente el Callao y otros puertos peruanos son sólo es-. 
calas hacia otros países de comercio más fluido. 

La necesidad de transporte aéreo no se presenta en productos ya 
procesados -y. por tanlo, no perecederos- que pu den ser transpor­
tados por barco sin ningún problema. Aunque debe tenerse en 
cuenta el costo adicional en servtclos que implica contar con 
prácticamente un único puerto de sa1ida: el Callao. 

2 . .Anülsls de setvlclos por producto 

una vez efectuado el análisis general de cada cadena de servicios, 
a continuación se trata uno por uno el caso específico de cada una 
de las frutas y legumbres estudiadas, señalando las partlculartdades 
encontradas, precisando la Importancia relativa de cada costo y la 
participación de cada agente económico. Pero si la problemática de 
algunos servicios o de cadenas de servicios es común a todos los 
productos, será expllcada una sola vez en el primer producto que se 
analice. 

2.1 Mango 

Lo más destacable en este producto es que las cadenas de servi­
cios que utiliza para llegar a los mercados -externo ( FOB) y 
doméstico- tienen un costo superior al del producto en sí. En efecto, 
el precio del fruto en chacra es de US $ 0.17 por kilo (aunque este 
precio varía durante toda la temporada) y llega al mercado doméstico 
a US $ 0.511 (ver Cuadro III-2), mientras que los costos de los 
servicios para la exportación ascienden a 0.483 ( ver Cuadro III-3). En 
relación al precio FOB, los costos de los servicios de exportación 
representan el 64%, en tanto que respecto del precio en el mercado 
doméstico, los servicios equivalen a un porcentaje mayor: 67%, pese 
a que el comerciante doméstico compra un producto de menor 
calldad e Incluso a un menor precio, y que el mango destinado al con­
sumidor doméstico requiere menos de un tercio de los servicios que 
el destinado a exportación. 
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Cuadro UI-2 

MANGO: MATRIZ DE COSTOS DE SERVICIOS 
PARA EL MERCADO DOMESTICO 

Servicios US $/kg. 

Precio en chacra 0.170 
Embalaje 0.010 
Flete a mercados 
mayoristas (Piura-Llma) 0.018 

Ganancia mayorista 0.184 
Flete a mercado local 0.007 
Ganancia minorista 0.122 

% 

33.27 
1.96 

3.52 
36.01 

1.37 
23.87 

Precio Total 0.511 100.00 

FUENTE: Trabajo de campo. 

Esta diferencia en el costo de los servicios se explica por la 
ganancia de los comerciantes, pues mientras el exportador recibe 
aproximadamente el 13% de los costos de servicios, el comerciante 
mayorista para el mercado domésti<;o recibe hasta 36%; y el mi­
norista, 23%: pues ambos, mayorista y minorista, buscan ganar 
aproximadamente un lOOo/4 de lo invertido (ver Cuadros III-2 y III-4). 
En efecto, en la exportación, el precio FOB es aproximadamente US$ 
O. 75 y si restamos de esa cantidad el valor del mango en chacra 
(0.17) más los servicios (US$ 0.48),la diferencia (US$ 0.10) equivale 
al 13 % del costo de los servicios. Debe señalarse que el precio de US 
$ O. 75 no es constante toda la temporada, muchas veces llega a más 
de un dólar, lo que significa que la ganancia del exportador se 
incrementa. En este punto cabe hacer algunas atingencias. De los 
cuatro agentes económicos que han intervenido: productor, mayo­
rista, minorista y exportador, todos obtienen utilidades. Sin em­
bargo, el agricultor estima que pierde con la venta de su producto 
dado los costos del actual proceso productivo. De ahí que resulte 
comprensible que para el productor, el mango represente solamente 
un ingreso marginal en un período del año, y por ello no lo cultive de 
manera eficiente. 
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Cuadro m-s 

MANGO: MATRIZ DE COSTOS DE SERVICIOS 
PARA EXPORTACION 

&emclo• para Ezportacl6n 

costo• Directos: 
Embalaje: Caja de cartón 

Mano de obra 
Marcado: Rotulado de cajas 
Documentación de exportación 
Unltarlzación: Costo del palet 

Mano de obra 
Manipuleo local 
Seguro local • 
Flete local 
Almacenaje 
Manipuleo en el puerto de embarque 
Aduanero 
Bancario 
Agentes 
Total costos directos 

Costo• Indirectos: 
Administrativos 
Capital inventario 
Total costos indirectos 

Total 

• Cálculo de la póliza de transporte Interno 
Existen dos tipos: 
a) Cobertura a todo rlesgo 
Prtma de rlcsgo = O. 70% del costo del producto = A 
Gastos de p61Jza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 

Total costo del seguro = A+B+C+D 
b) Cobertura al medio de transporte 
Prtma de rlcsgo = 0.30% del coeto del producto = A 
Gastos de p61Jza = 1.5% (A) "' B 
Impuesto sclccttvo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 

Total costo del seguro= A+B+C+D 

Jl"UENTE: Trabajo de campo. 

U8 $/kg. 

0.250 
0.020 
0.004 
0.020 
0.004 
0.022 
0.001 
0.009 
0.018 
0.025 
0.001 
0.005 
0.008 
0.004 
0.391 

0.090 
0.002 
0.092 

0.483 

% 

51.8 
4.1 
o.a 
4.1 
o.a 
4.6 
0.2 
1.8 
3.7 
5.2 
0.2 
1.0 
1.7 
0.8 

80.9 

18.6 
0.4 

19. 1 

100.0 
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Cuadro ill-4 

MANGO •: PRECIOS QUE SE ESTABLECEN EN EL 
PROCESO DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION 

Precios 

Costo de producción 
Precio en chacra 
Precio en planta industrial 
(sin clasificar) 
Precio en mercado mayorista 
Precio en mercado minorista 
Precio FOB 
Precio CIF 

• Hadden y Kent 

FUENTE: Trabajo de campo. 

us $/kg. 

0.006 
0.170 
0.130 

0.382 
0.511 
0.750 
1.109 

No obstante, la realidad es diferente. El costo de producción por 
kilo es apenas US $ 0.06 de dólar y el precio recibido por el productor 
cuando se exporta el mango es de US $ 0.17. Lo que sucede es que 
el agricultor calcula lo que debe ganar en función de sus gastos 
futuros (cultivo de otros productos en su chacra) y no de los costos 
involucrados. El ingreso neto que recibe en relación a los costos de 
producción es bastante alto, lo que lleva a pensar que el mango, pese 
a ser un cultivo marginal, está subsidiando a otros productos que 
cultiva el agricultor. Del CuadrolII- 4 se puede obtener los márgenes 
de ganancia de cada agente involucrado. 

Por otro lado, a pesar de no ser las técnicas de cultivo las más 
adecuadas, el volumen de producción no es despreciable. Sucede, sin 
embargo, que sólo logra venderse aproximadamente el 400/4, que­
dando el resto en la planta. Cabe preguntarse por qué. La respuesta 
parece estar en los costos de los servicios a causa de los cuales la fruta 
llega al mercado de destino a un precio muy alto (FOB o doméstico) 
que le resta competltlvidad. 
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Respecto a los servicios involucrados en la exportación -centro de 
acoplo hasta puerto de embarque-. llama poderosamente la atención 
el rubro que corresponde a embalaje 61 , pues el precio de la caja por 
kilo de producto es bastante superior al precio del propio mango. Sin 
duda. en la actualldad el P rú no es un país que tenga suficiente­
mente desarrollada la industria del papel. de ahí que la caja nacional 
cueste más que la importada y muchos exportadores prefieran un­
portar el envase. Pero aun así el precio del embalaje resulta mayor 
que el promecUo internacional porque debido a los trámites de impor­
tación y la escasez de divisas, la compra de insumos tiene que 
efectuarse con anticipación, lo que or1g1na un costo financiero bas­
tante elevado. 

En la matriz, los costos de algunos servicios no aparecen como 
stgnificativos, sin embargo son relativamente altos y pueden afectar 
la competlttvtdad del producto. Estos son los que corresponden a la 
Empresa de Puertos, ENAPU: US $ 0 .03 por kilo, suma que no 
justifica los servicios prestados (Cuadro IIl-3). · Sucede que el Ca­
llao es el único puerto de embarque, no por ser el único operativo, 
sino por ser el único con movtmiento de carga suficiente para ser 
operativo. Por ello ENAPU trata de financiar el resto de puertos con 
lo que obtiene del Callao. 

Otro servicio no muy costoso es el transporte local desde el centro 
de acopio (cerca al campo agrícola) hasta el puerto (Callao). debido a 
que el producto no es transportado en carros adecuados sino en 
espacios remanentes de camiones que llevan otros productos. Esta 
forma de traslado es menos costosa, pero da lugar a una merma 
importante cercana al 10%, lo que representa aproximadamente US$ 
0.015 por kilo de fruta. 

Un último aspecto en tomo al transporte. En la actualidad el 
único destino de exportación del mango como fruta fresca es Europa 
y. como se señaló anteriormente, su lejanía obliga al transporte por 
avión, lo que hace que sea menos competitivo; pero además el cupo 
aéreo de Perú hacia ese continente es de apenas 40 toneladas por 
semana (ver Cuadro III-5 ), circunstancia que impide exportar un 
volumen mayor . La razón de la escasa capacidad de bodega está en 
el limitado tráfico internacional hacia Perú. Actualmente se estudia 

145 



Cuadro 111-6 

MANGO: MATRIZ DE COSTOS EN EL TRANSITO INTERNACIONAL 
(en US $/kg.) 

Deatlno l>lu de oferta de Flete. 00 Seguros Total 
J>ndno Final Trabajo• Bodega mlnimo ••• 

1000Kg. 
$/Kg. 

Europa Air France Qutto-Paris 3 por 15 1.75 0.0031 1.7531 
Avtanca Frankfurt sem. 5 1.75 0.0031 1.7531 
Iberia Madrid 1-3-5 10 1.75 0.0031 l. 7531 
Lufthansa Frankfurt 2-4-5-7 15 1.75 0.0031 1.7531 

1-3-5 
EE.UU. Ecuatoriana NewYork/ 1.57/ 1.57/ 

Los Angeles 5 2.55 0.0031 2.55 
Faucett Miami 2-4-6 
Lan Chile NewYork no hay 
Vartg Los Angeles 1-3-7 10 2.55 0.0031 2.5531 

2-5 
Canadá Canadtan Montreal/ 

Pactflc Vancouver 2-4 no hay 1 0.0031 1.0031 

Nota: Actualmente las líneas aéreas ya no ponen restricción para el uso de bodega, 
puesto que las tarifas aéreas para Perú son exactamente iguales que para el 
resto de países. 

• 
•• 

Los números corresponden a los días de semana . 

Incluye el costo de manipuleo en el puerto de embarque (carga del producto del 
costado de la nave misma) y en el puerto de desembarque. El total del flete se 
ha calculado sumando a la tarifa básica, los recargos por reajuste monetario 
según destino (35% a puertos del norte de Europa y 10% a Italia) y el recargo por 
combustible (7 US $/tm.). 

••• Seguro hasta el puerto de destino: 
Prima de riesgo = 1.25% sobre el valor FOB = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% (C) = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 
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la posibilldad de exportar porvia maritlma en contenedores refrigera­
dos. Jo que perrn.1Uria aumentar el volumen exportado y reducir los 
fletes local e Jnternactonal, sJendo la idea más alractiva exportar 
desde el puerto local -Palla- dlrectamente, lo que reduciría los 
costos. De otro lado, bajo las condiciones actuales, buscar fletes 
rnaritlmOS de menor costo para el Perú es prácticamente imposible 
pues las empresas navieras trabajan en consorcio regulando tarifas 
y frecuencias ( hacia Europa es de aproxtmadamente cada diez ellas). 

Por otra parte, la exportación de mango a EE.UU., que sí puede 
hacerse por barco sin nJ.ngún problema (las fre uencias son mayo­
res que hacia Europa, además}, aún no está permitida, dado que el 
mango peruano todavía no ha recibido Ja aprobación de ta admJ­
nJstración de ese país. Se espera la consiga para la temporada de 
1991 . A este mercado el mango podría exportarse desde Paita en los 
transportes particulares que recogen carga de Guayaquil o en los que 
vienen de Chile. 

Tenninando con el mango, el Cuadro m- 4 muestra los diferentes 
precios que se establecen en la cadena de comercialización. Es claro 
notar cómo el precio del producto se incrementa casi en proporción 
geométrica mientras avanza en la cadena. 

2.2 Aceite esencial de ltmón 

El Perú casi no exporta limón fresco -salvo en épocas detennJna­
das a países limítrofes-, esta fruta se coloca en el mercado doméstico. 
Por otro lado, la demanda interna de aceite esencial de limón es re­
ducida, estando la mayor parte de la capacidad productiva y la 
producción orientadas hacia el mercado externo. No siendo compa­
rables, estos dos productos se analizarán por separado. 

El limón fresco, al igual que el mango, sufre un incremento 
considerable en su valor desde la chacra hasta el mercado minorista 
-algunas veces hasta casi de cuatro veces- debido a la inteivención 
del transportista y los comerciantes mayorista y minoristas, quienes 
buscan una rentabilidad igual al doble de lo invertido ( ver Cuadro 
III-6 ). Aun más, dado que el limón es fuertemente demandado por 
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los restaurantes, su precio en el mercado mayorista adquiere 
niveles de especulación. 

La producción en chacra, al igual que en el caso del mango, es 
bastante superior al consumo total -interno más exportación-, dife­
rencia que obedece al comportamiento de la demanda. En efecto, en 
época de cosecha, cuando hay sobre abundancia de Umón, el precio 
es fijado por las fábricas de aceite, y es bastante bajo comparado con 
los costos involucrados en la producción actual. Cuando hay cierta 
escasez, el precio lo fija el mercado doméstico, pero la fruta tiene que 
ser de la mejor calidad. Sin embargo, el punto de equilibrio de ga­
nancia marginal del comerciante hace que fije el precio a un nivel tan 
bajo que el costo de cosechar cantidades adicionales hace bajar el 
precio, lo que da lugar a que buena parte de la producción se quede 
en chacra. Este "cuello de botella" lo provoca el comerciante, quien 
finalmente retiene el 53% del costo del limón en el mercado dtstrital 
(ver Cuadro III- 6). El valor del limón en chacra apenas alcanza un 
22 .5% del precio de venta en el mercado dtstrital, el resto corresponde 
a los servicios. 

Cuadro ID-6 

LIMON: MATRIZ DE COSTOS DE SERVICIOS 
PARA EL MERCADO DOMESTICO 

Servicios US$/kg. 

Cosecha 0.080 
Embalaje 0.010 
Flete a mercados 
mayoristas (Piura-Lima) 0.018 

Ganancia mayorista 0.166 
Flete a mercado local 0.007 
Ganancia minorista 0.030 

Precio Total 0.311 

FUENTE: Trabajo de campo. 
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% 

25.72 
3.22 

5.79 
53.38 

2.25 
9.65 

100.00 



Aun así, de la misma manera que en el mango, en el limón el costo 
de la producción es bastante menor que el precio de venta pagado al 
agrtcultor. otra vez aquí el productor no calcula el precio de su venta 
en función de los costos. sino de sus necesidades futuras. Si 
rW,Onara correctamente, se esforzaría en producir más y mejor y 
establecer una parcela especializada (ver capUulo n ) . 

Respecto del aceite de limón, los servicios se inician con la 
cosecha y el transporte de la chacra a la fábrica, tareas que realiza 
el mtsmo agricultor a un costo aproximado de 0.03 de dólar (0.01 
envase, 0.02 transporte). De la fábrica hasta el puerto -precio FOB­
el servicio más stgntficativo es el embalaje, pues representa el 300/4 de 
los costos directos y el 12. 5% del costo total de los servicios (ver 
cuadro III- 7). El cilindro de plástico cuesta más que el producto que 
contiene porque en el Perú su costo de producción es bastante alto. 
y si se le importa, el excesivo arancel incrementa iguahnente su 
precio. La producción de envases es el caso típico de una industria 
tneftciente, altamente protegida y con características monopólicas, 
que la política económica peruana permite. 

El rubro agentes infla sobremanera los costos de los servicios. El 
agente de aduanas factura un porcentaje del precio FOB, indepen­
dientemente del trabajo que realiza. Así, cuanto más valor tiene el 
producto, más cobra el agente en valores absolutos, aunque el ser­
vicio que presta sea igual al de otra exportación de menor valor. 

El seguro también se cobra en relación al valor FOB, pero en este 
caso el precio si se justtfica, pues lo asegurado responde direc­
tamente al valor. 

La problemática de los otros servicios involucrados: flete local, al­
macenaje, manipuleo en puerto, embarque es similar a la descrita 
para el mango. 

El transporte internacional es siempre por barco, pues el aceite de 
limón no es producto perecible. En la actualidad es díficil reducir 
costos debido a que, como ya se sefialó, las navieras de esta parte del 
continente trabajan en convento con el objeto de fijar fletes únicos y 
programas de frecuencia. Sin embargo, es de resaltar el hecho que al 

149 



Cuadro 111-7 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: MATRIZ DE COSTOS DE 
SERVICIOS PARA EXPORTACION 

Servicio• para Ezportaci6n 

Costo• Directos: 
Embalaje: Cilindro de 55 galones 

Mano de obra 
Marcado: Rotulado de cilindros 
Documentación de exportación 
Unitar1zación: Costo del palet 

Manipuleo local 
Seguro local • 
Flete local 
Almacenaje 
Manipuleo en el puerto de embarque 
Aduanero 
Bancario 
Agentes 
Total costos directos 

Co•to• Indlrectoa: 
Adm1n1stratlvos 
Capital inventario 
Total costos indirectos 

Total 

• Cálculo de la póliza de transporte Interno 
Existen dos tipos: 
a) Cobertura a todo rtcsgo 
Prima de nesgo = O. 70% del costo del producto = A 
Gastos de póllm = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo = 10% (A+B) = 10% C "' D 

Total costo del seguro= A+B+C+D 
b) Cobertura al medio de transporte 
Prima de nesgo= 0 .30% del costo del producto"' A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) "' 10% C = D 

Total costo del seguro= A+B+C+D 

US $/kg. % 

0.260 11.6 
0.020 0.9 
0.004 0.2 
0.020 0.9 

0.001 o.o 
0.100 4.5 
0.018 0.8 
0.050 2.2 
0.002 0.1 
0.005 0.2 
0.008 0.4 
0.450 20.l 
0.938 41.9 

1.190 53.2 
0.110 4.9 
1.300 58.1 

2.238 100.0 

nJENTE:Trabajodecampo. 
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Perú, por su escaso flujo de tráfico internacional se le cobren fletes 
rnás altos en términos relativos que a otros países. El costo de este 
servicio para diferentes lugares puede obseivarse en el Cuadro III-8. 

Al igual que en el caso del mango, en el Cuadro III- 9 se presenta 
los diferentes precios que se establecen en la cadena de servicios con 

Cuadro Dl-8 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: MATRIZ DE COSTOS EN EL TRANSITO 
INTERNACIONAL-VIA MAR111MA 

(en US $/kg.) 

Destinos Flete• Seguro.,. Total 

Eetados Unidos 
Los Angeles, San Francisco 0.150 0.367 0.517 
Nueva York, Charleston 0.195 0.-367 0.562 
Miami no embarca 

Canadá 
Toronto 0.388 0.367 0.755 

Europa 
Marsella, Italia 0.988 0.367 1.355 
Francia. Rotterdam, Hamburgo, 1.210 0.367 1.577 
Amberes, Amsterdam 

Incluye el costo de manipuleo en el puerto de embarque (carga del producto del 
costado de la nave misma) y en el puerto de desembarque. El total del flete se 
ha calculado sumando a la tartfa básica, los recargos por reajuste monetario 
según des Uno (35% a puertos del norte de Europa y 10% a Italia) y el recargo por 
combustible (7 US $/tm.). 

•• Seguro hasta el puerto de destino: 
Pruna de riesgo = 1.25% sobre el valor FOB = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo • 10% (A+B) = 10% (C) = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 
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el propósito de apreciar los márgenes de ganancia de cada agente 
económico que interviene. Es fácil obseivar que todos ganan, en 
especial aquél que comercializa para el mercado doméstico, quien 
obtiene un margen de ganancia superior al comerciante que destina 
la producción al mercado internacional. 

Cuadro 111-9 

LIMON Y ACEITE DE LIMON: PRECIOS QUE SE ESTABLECEN EN EL 
PROCESO DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION 

Precios 

Costo de producción (limón) 
Precio en chacra (limón) 
Precio FOB (aceite de limón) 
Precio CIF (aceite de limón) 

FUENTE: Trabajo de campo. 

2.3 Jugo concentrado de maracu.yá 

us $/kg. 

0.004 
0.070 

13.800 
14.752 

La producción de jugo concentrado de maracuyá está dirfgida casi 
en su totalidad al mercado externo, pues el consumo nacional es 
núntmo. Por esta razón el presente estudio solamente se referirá a los 
servicios para la exportación. 

Cuando la planta industrial está cerca a la chacra, los mismos 
productores trasladan el fruto a un costo aproximado de 0.04 de 
dólar el kilo. Algunas veces, cuando la producción decae en la zona, 
los industriales compran y transportan el producto de otras zonas. 

Rubro signtficattvo del costo de servicios para exportación lo 
constituye el envase y embalaje que, al igual que en el aceite de limón, 
se realiza en cilindros de plástico. Este rubro representa el 71 % de 
los costos directos y el 52% del costo total de los servicios de 
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· exportación. lo que stgnlfica que el valor del embalaje es bastante su­
pertor al precio del producto que se exporta. El cilindro es nacio­
nal y comparte la misma problemática descrita en el caso del aceite 
d~ limón. Este costo podria reducirse sig:ntflcativamente si se lo­
grara exportar en cisternas más grandes o directamente en buques 
cisterna o, en su defecto, si se permitiera la importación del envase 
y no de los insumos para producirlo. 

Los costos que se refieren a fletes, tanto internos como externos, 
así como a los servicios bancarios y de aduanas, otros agentes y al 
puerto responden a la misma problemática de los servicios de los 
productos ya estudiados. Detalle de todo ello puede verse en los 
Cuadros III-1 O y III-11. 

Como en los casos anteriores, con el propósito de comparar los 
márgenes de ganancia de los diferentes agentes económicos que 
intervienen en la producción y comercialización, se presenta el 
Cuadro III-12. Puede observarse que con el jugo de maracuyá el 
agricultor gana más que con los otros cultivos estudiados, lo cual 
responde a que las plantaciones se manejan con un propósito de ex­
portación, básicamente. 

Cuadro ID-12 

CONCENTRADO DE MARA.CUYA: PRECIOS QUE SE 
ESTABLECEN EN ELPROCESO DE PRODUCCJON Y 

COMERCIALIZACION 

Precios 

Costo de producción 
Precio en chacra 
Precio FOB 
Precio CIF 

FUENTE: Trabajo de campo. 

us $/kg. 

0.03 
0.08 
1.20 
1.49 
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Cuadro IIl-10 

JUGO CONCENTRADO DE MARACUYA: MATRIZ DE COSTOS DE 
SERVICIOS PARA EXPORTACION 

Servicios para Ezportac16n 

Co■to■ Directo■: 
Embalaje: Cilindro de 55 galones 

Mano de obra 
Marcado: Rotulado de cilindros 
Documentación de exportación 
Unitarlzaclón: Costo del palet 
Manipuleo local 
Seguro local • 
Flete local 
Almacenaje 
Manipuleo en el puerto de embarque 
Aduanero 
Bancario 
Agentes 

Total costos directos 

Co■toa Indirecto■ : 
Administrativos 
Capital Inventario 
Total costos Indirectos 

Total 

• Cálculo de la póliza de transporte Interno 
Existen dos tipos: 
a) Cobertura a todo riesgo 
Prima de riesgo = O. 70% del costo del producto = A 
Gastos de póliza= 1.5% (Al= B 
Impuesto sclecUvo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 
b) Cobertura al medio de transporte 
Prima de riesgo = 0.30% del costo del producto = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 
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us $/kg. % 

0.260 52.3 
0.020 4.0 
0.004 0.8 
0.020 4.0 

0.002 0.4 
0.008 1.6 
0.014 2.8 
0.002 0.4 
0.002 0.4 
0.005 1.0 
0.008 1.6 
0.018 3.6 
0.363 73.0 

0.130 26.2 
0.004 0.8 
0.134 27.0 

0.497 100.0 



Cuadrom-11 

CONCENTRADO DE MARACUYA: MATRIZ DE COSTOS EN EL 
/ TRANSITO INTERNACIONAL-VIA MARITIMA 

(en US $/kg.) 

Deatlnoa Flete• Seguro•• Total 

Eetadoa Unidos 
Los Angeles, San Francisco 0.150 0.035 0.185 
Nueva York, Charleston 0.306 0.035 0.341 
Mlami 0.286 0.035 0.321 

CanacU 
Toronto 0.388 0.035 0.423 

Europa 
Marsella, Italia 0.142 0.035 0.177 
Franela, Rotterdam, Hamburgo, 0.173 0.035 0.208 
Amberes, Amsterdam 

• Incluye el costo de manipuleo en el puerto de embarque (carga del producto del 
costado de la nave misma) y en el puerto de desembarque. El total del flete se 
ha calculado s_umando a la tarifa básica, los recargos por reajuste monetario 
según destino (35% a puertos del norte de Europa y l 0% a Italia) y el recargo por 
combustible (7 US $/tm.). 

•• Seguro hasta el puerto de destino: 
Prima de riesgo = 1.25% sobre el valor FOB = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo = 10% (A+B) = 10% (C) = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 

2.4AJos y cebollas 

Estos productos por ser similares y orientarse al mismo mercado 
serán analizados paralelamente. 
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En ambos casos, cuando los productos se destinan al mercado 
doméstico, el precio pagado en chacra respecto al que paga el con­
sumidor en Lima es la tercera o cuarta parte. La responsabilidad 
mayor en ambos casos la tienen los comerciantes -mayortsta y mi­
nortsta-, quienes establecen que deben ganar neto el lOOo/4 de lo 
invertido, sobre todo el mayorista. En la cadena de servicios la parte 
de éstos representa más del 50% del precio en el mercado minortsta 
(ver Cuadro III-13 y III-14). 

Al momento del trabajo de campo ( en las zonas cebolleras del sur), 
el costo de transporte hacía inviable que el producto llegara al mer­
cado doméstico, había nuevamente un exceso de oferta de cebolla 
roja. Esto lleva a plantear la necesidad de producir para la industrta 
y para la exportación, fomentando el cultivo de las vartedades de 
cebolla -blancas- que estos mercados requieren. 

Estos son productos de panllevary su venta representa la base del 
ingreso del agrtcultor, por lo tanto, generalmente trata de cosechar 
toda el área cultivada y es él mismo quien contrata el transporte y 
la lleva al mercado, es decir, a Lima: a diferencia de lo que sucede con 
el limón o el mango, que muchas veces no se cosecha la totalidad de 
lo producido. 

El precio de mercado le indica qué cantidad debe cosechar, pues 
al asumir el agricultor también los costos de la cosecha y el 
transporte, busca obtener un margen de ganancia luego de pagar 
ambos servicios más el costo de producción, pues de otra manera 
sólo cosecharía y obtendría ingresos para pagar el transporte y la 
mano de obra, y no para pagar el costo de producción. 

En estos cultivos no siempre el precio justifica lo invertido. Las 
hortalizas exigen labores culturales más cuidadosas que los frutales 
y, en consecuencia, comprometen mayores costos, sobre todo en 
mano de obra y fertilizantes. Cuando se hizo el análisis el precio del 
producto para el mercado doméstico no cubría costos. Sin embargo, 
debe recordarse, que al igual que en los casos anteriores, el agricul­
tor no calcula sus ganancias en función de sus costos, sino de sus 
gastos futuros, ya sea para el mismo cultivo u otros. 
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Cuadro IIl-13 

CEBOLLA: MATRIZ DE COSTOS DE SERVICIOS 
PARA EL MERCADO DOMESTICO 

Semcloa US$/'q. 

Precio en chacra 0.070 
Embalaje 0.010 
Flete a mercados 
mayoristas (Piura-Lima) 0.023 

Ganancia mayorista 0.040 
Flete a mercado local 0.007 
Ganancia minorista 0.100 

Precio Total 0.250 

FUENTE: Trabajo de campo. 

CuadroID-14 

AJO: MATRIZ DE COSTOS DE SERVICIOS 
PARA EL MERCADO DOMESTICO 

Semcloa US$/'q. 

Precio en chacra 0.30 
Embalaje 0.01 
Flete a mercados 
mayortst~ (Piura-Lima) 0.02 

Ganancia mayorista 0.34 
Flete a mercado local 0.01 
Ganancia minorista .0.52 

Precio Total 1.20 

FUENTE: Trabajo de campo. 

% 

28.00 
4.00 

9.20 
16.00 

2.80 
40.00 

100.00 

% 

25.08 
0.84 

1.67 
28.61 

0.59 
43.31 

100.00 
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Cuando la cebolla y el ajo se _destinan a la industria y a la expor­
tación, el agricultor recibe un precio superior al que paga el mercado 
doméstico, por tanto, los servicios de cosecha y transporte llegan a 
ser marginales. 

En relación a los servicios para la exportación (ver Cuadros Ill-
15 y Ill-16), el rubro más significativo en cuanto a costos en ambos 
productos es el envase, que para el caso de la cebolla supera amplia­
mente el valor del producto por unidad. El valor ucl envase es 
sumamente alto debido sobre todo a la ineficiencia de la industria que 
trabaja en un mercado sumamente protegido, restringido y monop~ 
llco. 

Cabe destacar un hecho singular respecto de estos dos productos. 
Pese a que el precio de la cebolla en chacra es más bajo que el del ajo 
en chacra, el costo de los servicios es casi el doble para la cebolla que 
para el ajo. La explicación se encuentra en los precios de mercados 
internacionales, donde la cebolla deshidratada es más cara que el 
ajo, situación que se traduce en los precios FOB, ocasionando que los 
servicios que se cobran en función a éstos reflejen la misma diferen­
cia. Estos servicios son básicamente los correspondientes a al­
macenamiento en puerto y agente de aduanas. De pagarse estos dos 
servicios en función de la actividad realizada, el margen del productor 
agrícola podría ser significativamente mayor. 

El resto de servicios comparte la misma problemática descrita en 
los anteriores productos. El detalle respecto a cada costo puede ob­
servarse en los cuadros señalados y en los Cuadros III-17 y Ill-18. 

La cebolla y el ajo son hortalizas, lo que significa iniciar cada vez 
la producción desde el almácigo; ello implica trabajo constante y 
costos altos, por lo que el agricultor no siempre obtiene márgenes de 
ganancia, sobre todo cuando trabaja para el mercado doméstico. 
En el Cuadro III-19 se presenta los diferentes precios que van 
adquiriendo los productos durante el proceso de producción y 
comercialización; es claro ver que trabajar para la exportación y la in­
dustria reditúa significativamente al agricultor.aun con una política 
económica adversa al comercio exterior y con rendimientos bastante 
bajos. 
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Cuadro 111-16 

CEBOLLA DESHIDRATADA: MATRIZ DE COSTOS DE 
SERVICIOS PARA EXPORTACION 

Semcto■ para Ezportact6a 

Co■to■ Directo■: 
Embalaje: Cilindro de 55 galones 

Mano de obra 
Marcado: Rotulado de cilindros 
Documentación de exportación 
Unitarlzación: Costo del palet 
Manipuleo local 
Seguro local • 
Flete local 
Almacenaje 
Manipuleo en el puerto- de embarque 
Aduanero 
Bancario 
Agentes 

Total costos directos 

Co■to■ Indirecto■: 
Administrativos 
Capital inventario 
Total costos indirectos 

Total 

• CAicuio de la póliza de transporte Interno 
Existen dos Upos: 
a) Cobertura a todo riesgo 
Prima de riesgo = O. 70% del costo del producto = A 
Gastos de póliza= 1.5% (Al = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+c+D 
b) Cobertura al medio de transporte 
Prima de riesgo = 0.30% del costo del producto = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+c+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 

US$/kg. % 

0.260 20.0 
0.020 1.5 
0.004 0.3 
0.020 1.5 

0.001 0.1 
0.059 4.5 
0.023 1.8 
0.262 20.2 
0.001 0.1 
0.005 0.4 
0.008 0.6 
0.260 20.0 
0.923 71.2 

0.310 23.9 
0.064 4.9 
0.374 28.8 

1.297 100.0 
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Cuadro 111-16 

A.JO DESIDDRATADO: MATRIZ DE COSTOS DE 
SERVICIOS PARA EXPORTACION 

Servicios para EJ::portaci6n 

Coeto• Directo•: 
Embalaje: Cilindro de 55 galones 

Mano de obra 
Marcado: Rotulado de cilindros 
Documentación de exportación 
Unitarlzación: Costo del palet 
Manipuleo local 
Seguro local • 
Flete local 
Almacenaje 
Manipuleo en el puerto de embarque 
Aduanero 
Bancario 
Agentes 

Total costos directos 

Coeto• Indirecto•: 
Administrativos 
Capital inventarlo 
Total costos indirectos 

US$/kg. 

0.260 
0.020 
0.004 
0.020 

0.001 
0.018 
0.023 
0.038 
0.001 
0.005 
0.008 
0.004 
0.402 

0.240 
0.009 
0.249 

% 

40.0 
3.1 
0.6 
3.1 

0.2 
2.8 
3.5 
5.8 
0.2 
0.8 
1.2 
0.6 

61.7 

36.9 
1.4 

38.3 

Total 0.651 100.0 

• Célculo de la póltza de transporte Interno 
Existen dos tipos: 
a) Cobertura a todo riesgo 
Pr1ma de riesgo= 0.70% del costo del producto= A 
Gastos de póltza = 1.5% (A) 2 B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 
b) Cobertura al medio de transporte 
Pr1ma de nesgo = 0.30% del costo del producto = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 
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Cuadro m-17 

CEBOLLA DESHIDRATADA: MATRIZ DE COSTOS EN EL 
TRANSITO INTERNACIONAL-VIA MARITIMA 

(en US $/kg.) 

De•tlnos Flete• Seguro .. Total 

Estados Unidos 
Los Angeles, San Francisco 0.203 0.466 0.699 
Nueva York, Charleston n.d 
Mtaml no embarca 

Canadá 
Toronto 0.388 0.466 0.854 

Europa 
Marsella, Italia 101.2 m3 0.466 
Franela, Rotterdam, Hamburgo, 124.2 m3 0.466 
Amberes, Amsterdam 

• Incluye el costo de manipuleo en el puerto de embarque (carga del producto del 
costado de la nave misma) y en el puerto de desembarque. El total del flete se 
ha calculado sumando a la tarifa básica, los recargos por reajuste monetario 
según desuno (35% a puertos del norte de Europa y 10% a Italia) y rl recargo por 
combusUble (7 US $/tm.). 

•• Seguro hasta el puerto de destino: 
Prima de riesgo = 1.25% sobre el valor FOB = A 
Gastos de póltza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% (C) = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 

2.5 Aceituna 

La aceituna es un producto que se consume en fresco -verde y 
negra. que es más madura-y en aceite. En ambas formas tienen más 
aceptación en el extranjero que en el Perú. 

'~ 
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Cuadro ID• 18 

AJO DESHIDRATADO: MATRIZ DE COSTOS EN EL 
TRANSITO INTERNACIONAL-VIA MARITIMA 

(en US $/kg.) 

Destino• Flete• Seguro•• Total 

Eetadoe Unldoe 
Los Angeles, San Francisco 0.203 0.066 0.269 
Nueva York, Charleston n.d 
Miami no embarca 

Canadá 
Toronto 0.388 0.066 0.454 

Europa 
Marsella, Italia 0.265 0.066 0.331 
Francia, Rotterdam, Hamburgo, 0.324 0.066 0.390 
Amberes, Amsterdam 

Incluye el costo de manipuleo en el puerto de embarque (carga del producto del 
costado de la nave misma) y en el puerto de desembarque. El total del flete se 
ha calculado sumando a la tarifa básica, los recargos por reajuste monetario 
según destino (35% a puertos del norte de Europa y 10% a Italia) y el recargo por 
combustible (7 US $/tm.). 

Seguro hasta el puerto de destino: 
Prima de riesgo = 1.25% sobre el valor FOB = A 
Gastos de póliza = 1.5% (AJ = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% (C) = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 

La aceituna fresca antes de ser consumida tiene que ser sumer­
gida en agua con sal con el propósito de conservarla. Esta operación 
tiene un costo (recipiente. sal y mano de obra) bastante alto en la 
actualidad. 

• 
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Cuadro 111-19 

CEBOLLA Y AJO: PRECIOS QUE SE ESTABLECEN EN EL 
PROCESO DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION 

(en US $/kg.) 

Precios 

Costo de producción 
Precro en chacra (doméstico) 
Precio en Chacra (industrial) 
Precio FOB (industrial) 
Precio CIF (fresco) 

• Precio al que se exportó en 1983 a Estados Unidos. 

FUENTE: Trabajo de campo. 

Ajo 

0.086 
0.300 
0.340 
2.490 
1.300• 

Cebolla 

0.004 
0.070 
0.170 

17.500 

Al igual que en los otros productos, cuando se destina al mercado 
doméstico, los servicios de los comerciantes mayorista y minorista 
son los más caros, pues ambos -más el primero- buscan ganar el 
1000/4 de lo invertido. El margen del mayorista equivale al 500/4 del 
precio del producto en el mercado minorista (ver Cuadro m-20). 

En cuanto a la exportación, el aceite de oliva se vende al exterior 
en volúmenes significativos, pero no así la aceituna. La razón estriba 
en el desconocimiento de las características de la aceituna que el con­
sumidor internacional demanda. En el Perú la mayor parte se 
cosecha cuando el producto adquiere la madurez total, en tanto que 
el mercado internacional la prefiere verde. 

Un aspecto que merece destacarse es la sim1litud de los precios 
internacionales de ambos productos: el aceite y la aceituna. Conven­
dria que el productor se dedicara con mayor acuciosidad a exportar 
aceituna fresca, así se ahorrarla el trabajo y el costo de madurar la 
aceituna y producir el aceite de oliva. 
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Cuadro Dl-20 

ACEITUNA: MATRIZ DE COSTOS DE SERVICIOS 
PARA EL MERCADO DOMESTICO 

Servicio• US$/kg, % 

Cosecha 0.020 1.28 
Embalaje 0.300 19.14 
Flete a mercados 
mayoristas (Piura-Lima) 0.023 1.47 

Ganancia mayorista 0.737 47.03 
Flete a mercado local 0.007 0.45 
Ganancia minorista 0.480 30.63 

Precio Total 1.567 100.00 

FUENTE: Trabajo de campo. 

Los rubros siguientes de la matriz de costos de exportación: 
envase, agentes, fletes externo e interno, gastos bancarios etc., en­
frentan la misma problemática ya reseñada. Sin embargo, cabe 
reparar, por su transcendencia, en el valor del envase, que en todos 
los productos estudiados tiene un valor superior al producto en sí. 
La estructura de los costos puede verse en los Cuadros III-21 Y 
III-22 (también en los Cuadros III-23 y Ill-24 ). 

La diferencia entre el costo actual de producción (producción casi 
natural para la planta) y el precio pagado por la aceituna es consi­
derable: es decir, el agricultor obtiene una ganancia significativa. 
Del mismo modo, los márgenes obtenidos en las otras etapas de la 
cadena de comercialización (ver Cuadro Ill- 25) muestran que es un 
producto rentable, lo que induce a pensar en la necesidad de un 
mayor esfuerzo en producir más y mejor. 
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Cuadro m-21 

ACEITUNA: MATRIZ DE COSTOS DE 
SERVICIOS PARA EXPORTACION 

Semclo■ pua kportac16n 

Co■to■ Directo■: 
Embalaje: Ctltndro de 55 galones 

Mano de obra 
Marcado: Rotulado de cilindros 
Documentación de exportación 
Unitarlzación: Costo del palet 
Manipuleo local 
Seguro local • 
Flete local 
Almacenaje 
Manipuleo en el puerto de embarque 
Aduanero 
Bancario 
Agentes 

Total costos directos 

Co■to■ Indirecto■: 
Administrativos 
Capital inventario 
Total costos indirectos 

Total 

• Cálculo de la póliza de transporte Interno 
Existen dos tipos: 
a) Cobertura a todo riesgo 
Prtma de riesgo• 0.70% del costo del producto• A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto sclccttvo al consumo= 10% (A+B) = 10% C • D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 
b) Cobertura al medio de transporte 
Prtma de riesgo = 0.30% del costo del producto = A 
Gastos de póliza = 1.5% (AJ = B 
Impuesto selectivo al consumo• 10% (A+B) = 10% C • D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FtJEN'I'E: Trabajo de campo. 

US$/q, 

0.260 
0.020 
0.004 
0.020 

0.001 
0.011 
0.029 
0.002 
0.001 
0.005 
0.008 
0.019 
0.380 

0.140 
0.004 
0.144 

0.524 

% 

49.6 
3.8 
0.8 
3.8 

0.2 
2.1 
5.5 
0.4 
0.2 
1.0 
1.5 
3.6 

72.5 

26.7 
0.8 

27.5 

100.0 
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Cuadro W•22 

ACEITE DE OLIVA: MATRIZ DE COSTOS DE 
SERVICIOS PARA EXPORTACION 

Semclo• para El:portacl6n 

Co■to• Directo•: 
Embalaje: Cilindro de 55 galones 

Mano de obra 
Marcado: Rotulado de c1llndros 
Documentación de exportación 
Unitartzaclón: Costo del palet 
Manipuleo local 
Seguro local • 
Flete local 
Almacenaje 
Manipuleo en el puerto de embarque 
Aduanero 
Bancario 
Agentes 

Total costos directos 

Co■to• Indirecto•: 
Administrativos 
Capital Inventarlo 
Total costos Indirectos 

Total 

• Ci\lculo de la póliza de transporte Interno 
Existen dos tipos: 
a) Cobertura a todo riesgo 
Prima de nesgo = O. 70% del costo del producto = A 
Gastos de póllza = 1.5% (A) = B 
Impuesto aelec11vo al consumo= 10% (A+B) = 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+c+D 
b) Cobertura al medio de transporte 
Prima de nesgo = 0.30% del costo del producto ,. A 
Gastos de póllza = 1.5% (A) = B 
Impuesto aelecttvo al consumo= 10% (A+B) ,. 10% C = D 
Total costo del seguro = A+B+c+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 
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US$/kl, 

0.260 
0.020 
0.004 
0.020 

0.001 
0.015 
0.029 
0.003 
0.001 
0.005 
0.008 
0.030 
0.396 

0.060 
0.007 
0.067 

0.483 

% 

56.1 
4 .3 
0.9 
4.3 

0.2 
3.2 
6.3 
0.6 
0.2 
1.1 
1.7 
6.5 

85.6 

13.0 
1.6 

14.5 

100.0 



Cuadro 111-23 

ACEITUNA: MATRIZ DE COSTOS EN EL 
TRANSITO INTERNACIONAL-VIA MARITIMA 

(en US $/kg.) 

Destino• Flete• Seguro•· 

Estado• Unidos 
Los Angeles, San Francisco 0.203 0.0346 
Nueva York, Charleston 0.195 0.0346 
Miami 0.113 0.0346 

Canadá 
Toronto 0.388 0.0532 

Europa 
Marsella, Italia no embarca 
Francia, Rotterdam, Hamburgo, no embarca 
Amberes, Amsterdam 

Total 

0.2376 
0.2296 
0.1476 

0A412 

• Incluye el costo de manipuleo en el puerto de embarque (carga del producto del 
costado de la nave misma) y en el puerto de desembarque. El total del flete se 
ha calculado sumando a la tartfa básica, los recargos por reajuste monetario 
según destino (35% a puertos del norte de Europa y 10% a Italia) y el recargo por 
combustible (7 US $/tm.). 

•• Seguro hasta el puerto de destino: 
Prima de riesgo = 1.25% sobre el valor FOB = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo = 10% (A+B) = 10% (C) = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo; 

3. A modo de resumen 

Del análisis de la comercialización de los productos seleccionados 
es dable presentar algunas consideraciones. 
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Cuadro 111-24 

ACEITE DE OLIVA: MATRIZ DE COSTOS EN EL 
TRANSITO INTERNACIONAL-VIA MARITIMA 

(en US $/kg.) 

De•tinoe Flete• Seguro•• 

~tadoe Unido• 
Los Angeles, San Francisco 0.150 0.0532 
Nueva York, Charleston 0.195 0.0532 
Mlaml no embarca 

Canadá 
Toronto 0.388 0.0532 

Europa 
Marsella, Italia 0.988 0.0532 
Franela, Rotterdam, Hamburgo, 1.210 0.0532 
Amberes, Amsterdam 

Total 

0.2032 
0.2482 

0.441 

1.041 
1.263 

Incluye el costo de manipuleo en el puerto de embarque (carga del producto del 
costado de la nave misma) y en el puerto de desembarque. El total del flete se 
ha calculado sumando a la tarifa básica, los recargos por reajuste monetario 
según destino (35% a puertos del norte de Europa y 10% a I talla) y el recargo por 
combustible (7 US $/tm.). 

•• Seguro hasta el puerto de destino: 
Prima de riesgo = 1.25% sobre el valor FOB = A 
Gastos de póliza = 1.5% (A) = B 
Impuesto selectivo al consumo= 10% (A+B) = 10% (C) = D 
Total costo del seguro = A+B+C+D 

FUENTE: Trabajo de campo. 

En la mayoria de los productos, los costos actuales de producción 
(sin empleo de técnicas adecuadas) son menores que el precio 
pagado en chacra, lo que significa una ganancia importante para el 
agricultor. Sin embargo, éste considera que el precio pagado no 
retribuye su inversión y esfuerzo. Este razonamiento puede deberse 
a que calcula su beneficio en términos de sus gastos futuros (otros 
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Cuadro 111-25 

ACEITUNA: PRECIOS QUE SE ESTABLECEN EN EL 
PROCESO DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION 

Precios 

Costo de producción 
Precio en chacra 
Precio doméstico de la aceituna 

en salmuera 
Precio FOB de la aceituna en 

salmuera 
Precio FOB del aceite de ollva 

FUENTE: Trabajo de campo. 

US $/kg. 

0.012 
0.150 

1.570 

1.310 
2.000 

cultivos) y no del esfuerzo ya realizado, o que simplemente lo 
obtenido por la venta no le alcanza para vivir durante los meses que 
dura el proceso de producción. Por otro lado, el agricultor no se 
esfuerza e invierte más porque sabe que el precio tenderla a bajar y, 
por tanto, perderla en el negocio. No considera que la mayor produc­
ción, aunque se venda a menor precio, le significarla un ingreso 
mayor por el mayor volumen. Es importante, por ello, que el 
agricultor pueda acceder a conceptos de costos e ingresos marginales 
y también que tenga al mercado externo como horizonte de su 
producción. 

En la mayorla de los casos estudiados se asiste a una paradoja. A 
pesar de producirse con técnicas inadecuadas hay exceso de produc­
ción y bajos precios en chacra. Esto puede explicarse así: el inter­
mediario mayorista actúa como monopsonista y f~a los precios en 
chacra, teniendo el agricultor reducida capacidad de negociación. 
Este agente y toda la red que se ha armado, en especial al mercado 
mayorista, debe eliminarse y en su lugar establecerse conexiones 
más directas entre valles y mercados minoristas. Puede recurrirse 
para ello a cooperativas de segundo nivel, empresas de seivicios y 
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comercialización por valle, o a las autoridades municipales, quienes 
deben responsabilizarse de abastecer los mercados. 

De otro lado, se ha notado que el consumidor urbano tiene hábitos 
muy tradicionales y eso, en parte, explica la escasa demanda de 
productos agrícolas. Hay entonces una escasa labor de mercadeo por 
parte de los agricultores. Por ejempJo. la limonada por litro costana 
veinte veces menos que una gaseosa. 

Finalmente en esta última sección conviene precisar las ca­
racterísticas más destacables de los servicios poscosecha, en cuanto 
constituyen elementos que restan competitividad al producto pe­
ruano en el mercado internacional. 

En primer lugar están las mermas: las que se producen en la 
cosecha por no usar personal debidamente entrenado y aparejos 
adecuados y las que se producen durante el transporte al centro de 
acopio debido a la falla de vias de comuntcaclón y al uso de recipien­
tes poco flexible . Otro problema e carecer de centros de acoplo apro­
piados. 

Mención aparte merecen los envases, que absorben gran parte de 
los costos totales de los servicios; los nacionales son de mala calidad 
y los importados generan excesivos gastos financieros. 

El transporte interno no es el adecuado . pero por lo menos no es 
"caro", pues no se lleva el producto en vehículos ad-hoc, stno en es­
pacios vacíos de transporte de carga. En el futura este transporte 
podría resultar innecesario si se logra exportar por un puerto cercano 
a las chacras o a la planta industrial. Actualmente, la carga tiene que 
salir por el Callao, único puerto con tráfico internacional. 

Los costos de los servicios portuarios y de aduanas son excesivos. 
Las tartfas de ENAPU son tres veces más altas que las de Chile, para 
citar un ejemplo, y el agente de aduanas cobra en función al valor de 
la mercancia y no al servicio que presta. 
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La reducida participación del Perú en el comercio internacional 
motiva que los fletes externos que pague sean superiores a los de 
países vecinos, ya que la frecuencia del transporte -tanto aéreo como 
marítimo- es escasa. 
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Notu 

·:(~;f ; ; 1 , : 
11 Ver: Vera, Gallo y Chlrlnos, op. clt 

21 Centro de Comercio Internacional, CCI, Metocloloala de an61lala com~ 
.paratlvo del coato de la cllatdbucl6n flalca internacional (DFQ~ 
UNCTAD/GATI, ITC/INF/43/ Rev. 1 del 31-3-88. 

31 El costo del flete se ha calculado desde los lugares visitados durante el 
trábajo de c~po. · 

41 La carga aérea, por lo general, ee llevada en las bodegas de las lineas 
aéreas de pasajeros, que son cuatro. Cada una de ellas tiene de 2 a 3 
welos a la semana y debe repartir su capacidad de bodega entre los 

· palses en los que hace-escala. 

ª' liase envase y embalaje. 
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Capitulo IV 

LA AGROINDUSTRIA DE FRUTAS Y LEGUMBRES 
ENELPERU 

La agrotndustrla transforma productos ongmartos de las ac­
ttvJdades agrícola y ganadera. El grado de procesanúento varía no­
tablemente, pues puede stgnillcar desde el simple lavado y clasifi­
cado hasta la alteración química del producto. La FAO agrupa las 
actividades de transformación, según su grado de complejidad. en 
tres grandes tipos de procesamientos: 

En el primer proceswntento el producto agrícola no sufre 
grandes alteraciones. A este grupo corresponden las actividades de: 

Preparación: Secado, limpiado, trillado, descascarado. 

Conservación: Refrigeración, deshidratación, esterilización, con­
servación. 

Almacenamiento: Incluye tratamiento, fumigación, secado, ensi­
laje, cortado, embalaje. 

Empacamiento: Incluye, además, clasificación. 

El segun.do proceswntento comprende todas las actividades que 
conducen a una mayor concentración del producto. A este procesa­
miento corresponderían las tareas de: 



Descascarado de semillas, desmote de algodón, procesamiento 
mecánico o químico de fibras vegetales, etc. 

Extracción de sustancias tales como azúcar, pulpa para papel, 
aceites esenciales, etc. · 

Fermentación: Aumento del sabor como en el té, café, tabaco, etc. 

Facilitación del descortezado, como en el caso de remojo de las 
plantas fibrosas, etc. 

Obtención de ciertos productos de fermentación, como el al­
cohol, ácidos orgánicos y solventes. 

Un tercer procesamiento implica transformaciones significati­
vas, inclusive: 

Refinación, de azúcar, aceites, etc. 
Utilización: fibras para soga, hilado, tejido, cuero, aceites, gomas, 

cauchos. 

El propósito de transformar productos agropecuarios, además de 
los aspectos económicos y productivos que involucra, es crear un 
alimento comestible y diferente al original, que sea fácilmente trans­
portable, pueda conseivarse y almacenarse durante mayor tiempo 
y, en algunos casos, tenga mayor valor nutritivo. 

Si bien el producto agropecuario puede consumirse en fresco, es 
conveniente transformarlo debido fundamentalmente a la estacio­
nalidad del cultivo y a las características de perecibilidad y variabili­
dad de los productos. Junto a estas razones de índole agrícola, la 
posibilidad de la agrotndustria de convertirse en propulsora del 
desarrollo debe suscitar mayor atención. A continuación se ana­
lizará brevemente estos aspectos. 
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1. caracterlstlcas de los frutos del campo 

Los frutos del campo tienen caracteristicas particulares que 
los hacen distintos de aquellos resultantes del resto de las ac­
tJvtdades productivas, lo que obliga a que sean tratados de manera 
s1ngular. Entre éstas las más importantes son las siguientes: 

Estacionalidad.- Los frutos del campo responden al ciclo biológi­
co, entre la siembra y la cosecha median las fases de crecimiento y 
desarrollo; además, dependen de las condiciones climáticas. Por 
ello. la oferta es periódica o estacional -según la especie-, mientras 
que la demanda del producto puede ser constante durante todo el 
año. De ahí la importancia de la agroindustrta, porque puede ex­
tender sign.1f1caUvamente el periodo de vida del producto y, de esta 
manera. ofertarlo durante un mayor periodo de tiempo. Se requiere. 
eso sí, una conexión estrecha entre el agro. la actividad de transfor­
mación y el mercadeo. 

Perecibilidad .- Al ser productos biológicos, las frutas y legumbres 
son perecederas, se deterioran rápidamente a causa de factores 
como la actMdad enzimática, la acción de microorganismos y las 
condiciones cllmáttcas a las cuales se les expone. Debido a supere­
cibllfdad, el aprovechamiento es sólo parcial y superarlo implica, 
precisamente, actividades agroindustrtales (desde el cuidadoso 
manipuleo hasta el procesamiento), las cuales permiten reducir el 
efecto negativo de tales factores. · 

Variabilidad.- Lacalldad y cantidad delaproduccíonagrícola no 
siempre son las mismas, pues descansan sobre condiciones climáti­
cas muchas veces inciertas. La agrolndustrta permite, en la mayer­
ria de los casos y hasta cierto punto, estandarizar los productos 
finales cuyos insumos agropecuarios no son del todo homogéneos, 
superando así efectos negativos sobre la competitividad de la pro­
ducción. 

2. La agrolndustrla como propuJsora del desarrollo 

Dados los eslabonamientos productivos que implica, el empleo 
que genera y, sobre todo, su potencial para promover el desarrollo 
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rural y regional, la agroindustrta constituye una significativa opción 
de desarrollo. 

Efectos sobre el desarrollo agrícola.- Debido a la situación socio­
económica que el Perú enfrenta en la última década, la mayor parte 
de los productos agropecuarios. en especial las frutas. no llega a ser 
aprovechada: un pequeño porcentaje se consume en el mercado 
doméstico, una menor parte es exportada, otra pequeña proporción 
se transforma. pero lamentablemente la mayor parte se pierde. 
La posibilidad de utilizar esta parte de la producción que se pier­
de descansa sobre la agroindustrta, puesto que esta actMdad 
puede utilizar frutas de diversas calidades y características para 
distintos propósitos, permitiendo no sólo el mejor aprovechamiento 
de los recursos. sino también, dadas las exigencias de la vida 
moderna, el ahorro de tiempo y dinero a los consumidores. 

La agroindustrta crea nuevas demandas hacia atrás, abriendo 
nuevas oportunidades y-obligando a la agricultura a producir más y 
mejor, genera empleo y mayores ingresos y. sobre todo. empuja a 
utilizar los escasos recursos a plena capacidad. La agricultura 
planteada con fines agroindustrtales puede incorporar al mercado a 
campesinos que actualmente cultivan para autoconsumo. modificar 
patrones tradicionales de cultivo y aun Justificar obras de in­
fraestructura de gran envergadura: carreteras, puertos, represas, 
canales, etc. Uno de los problemas que han enfrentado las autorida­
des del gobierno ha sido cómo probar la eficacia y efectMdad, por no 
decir rentabilidad. de las grandes obras de infraestructura o irriga­
ción, ya que solamente destacaban el beneficio del incremento de la 
producción agrícola, sin contemplar la transformación y exportación 
de los cultivos. 

Efectos sobre el desarrollo útdustrtal .- En lugar de orientarse a 
sustituir importaciones, la forma más adecuada de iniciar un 
proceso de desarrollo industrial es procesando los propios recursos 
naturales, en este caso los agrícolas. Esta aseveración tiene un in­
menso significado para el caso peruano, pues durante los últimos 
treinta años se ha privilegiado, mediante una serte de incentivos y 
promociones, el crecimiento de una industria que utiliza insumos 
importados, con los consiguientes efectos sobre la calidad, precio y 
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eficiencia de todo el aparato productivo peruano. 

Una estrategia de desarrollo planteada con ese horizonte no sólo 
va a generar eslabonamientos hacia atrás, como ya se mencionó, 
sino, sobre todo, hacia adelante. posibilitando el desarrollo de una 
serie de industrias conexas, tanto de tnsumos. como de bienes inter­
medios e incluso, en las etapas más avanzadas, de bienes de capital. 
Además. debe tenerse en cuenta que la agroindustria no produce 
bienes finales solamente, sino también insumos para otras ramas 
industriales. De este modo puede convertirse en motor del desa­
rrollo, generando producción, empleo, ingresos y eslabonamientos, 
haciendo posible ese círculo virtuoso que el Perú, en la actualidad, 
está bastante lejos de alcanzar. 

Efectos sobre las exportaciones.- Producir por encima de la ca­
pacidad de consumo es totalmente factible para una nación como el 
Perú, más aun cuando la mayor parte de su agricultura emplea 
técnicas primitivas. Esta circunstancia y las ventajas naturales 
que le confiere la gran variedad de microclimas abren posib111dades 
para poder exportar frutas y legumbres en contra estación, como 
productos tropicales. 

Dado que la perec1b111dad de los productos agropecuarios dismi­
nuye la factibilidad de vender al extranjero en gran escala, la 
agroindustria cobra gran importancia, ya que permite superar esa 
dificultad extendiendo la vida útil de los productos a través de varios 
procesos. 

En comparación a cualquier otra exportación industrial, la 
exportación agroindustrial es la que genera la balanza comercial 
más favorable al país porque sus necesidades de insumos impor­
tados son menores. Las agrotndustrias de exportación tienden a 
incrementar el valor agregado de sus productos a través del tiempo. 

Efectos sobre el desarrollo regional.- La actividad agricola puede 
estimular la localización de plantas industriales en el lugar donde se 
encuentran los insumos. De esta manera se forman las típicas in­
dustrias atadas al recurso que transforman. 
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En el Perú el desarrollo de actMdades productivas vinculadas a 
recursos e insumos nativos no es reciente, aunque en las tres 
últimas décadas han estado relegadas por las denominadas indus­
trias de ensamblaje. las cuales, a pesar del apoyo recibido, stguen 
vendiendo únicamente al mercado doméstico al no poder competir 
en calidad y precios con productos similares elaborados en otros paí­
ses. La aplicación de la política de sustitución de importaciones ha 
tenido un efecto stgntficativo sobre la localización de las actividades 
industriales. El 95% de ellas se ha localizado donde se encuentra 
el mercado (marketorfented industries), en el área metropolitana de 
Lima y Callao. El resto del país ha quedado prácticamente al 
margen de los beneficios que concedía esa política industrial. 

La agroindustria, por el contrario, se localiza sobre todo en 
las áreas rurales o en centros urbanos que tengan gravitación sobre 
su hinterland. Esta posibilidad pennite el desarrollo de actividades 
productivas en las regiones, favoreciendo la creación de centros 
urbanos de segunda y tercera Jerarquías que alberguen los 
eslabonamientos productivos y los seIVicios de apoyo a la actividad 
principal. El desarrollo de todas estas actMdades demanda infraes­
tructura, energía, transporte y seIVicios sociales, y también genera 
empleo, lo que ha de pennttlr frenar la migración hacia Lima y otras 
ciudades costeñas y fomentar un desarrollo espacial más equili­
brado. 

Efectos sobre la dtmensibn nutrtciDnaL- La incidencia de la 
agroindustria sobre la capacidad de alimentación de un pueblo 
también es significativa. Por un lado, genera innumerables opor­
tunidades de empleo en la actividad agrícola incrementando el 
ingreso privado y por otro, estimula la capacidad de producción 
agropecuaria pennitiendo ofertar más y a menor precio en los 
mercados de la ciudad. 

Asimismo, la agroindustria que añade valor nutritivo al pro­
ducto agropecuario puede resultar muy beneficiosa en un mercado 
doméstico donde impera la desnutrición: alimentos vttamtnizados o 
con proteínas añadidas pueden estar al alcance de la población en 
general. 
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gueda claro, pues. la agroindustria es una opción estratégica de 
desarrollo. aún poco utilizada en el Perú, que permite moderruzar 
Jas estructuras productivas, ofertar más empleo, generar mayor Jn­
greso, así como incrementar la producctón tanto para el mercado 
doméstico como para la exportación. 

s. caracterfsticas de la agroindustrla de frutas y legumbres en 
el Peri 

La agroindustria de frutas y legumbres está incluida en el grupo 
311 de la Clasificación Industrial Internacional Uniforme, CIIU, 
correspondiente a Fabricación de productos alimenticios excepto 
bebidas, concretamente en el subgrupo 3113: Conservas de frutas 
y legumbres. 

En los últimos diez años aproximadamente. la participación de la 
agroindustria en el total de la industria manufacturera disminuyó de 
300/4 a 27%. En ese mismo período las industrias alimentarias 
aumentaron su participación relativa respecto del total de las agro­
tndustrias, pasando de 68% en 1976 a 74% en 1985. Las frutas y 
legumbres significan el 2.3% del total de las industrias alimenta­
rias y respecto del VA del sector manufacturero sólo alcanzan el 
0.26% en 1985. De estas cifras se extrae claramente que estas ac­
tMdades son de desarrollo reciente y aún no han alcanzado 
importancia significativa en la economía nacional (Cuadro W-1). 

La industria de frutas y legumbres en el Perú presenta carac­
terísticas que la hacen distJnta del resto de la agroindus­
trta. Destacamos las siguientes: 

Producción.fluctuante 

Una característica singular de la industria de frutas y legum­
bres es su comportamiento sumamente errático a lo largo del tiempo. 
En el CuadroW-2 se puede apreciar el movimiento casi pendular de 
su tasa de crecimiento durante los últimos diez años. Esto responde 
fundamentalmente a dos causas: en primer lugar, a su estrecha 
vinculación con el sector agropecuario, muy dependiente de condi­
ciones climáticas y expuesto a fenómenos naturales incontrolables. 
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Cuadro IV-1 

PARTICIPACION DE LA AGROINDUSTRIA EN DIVERSOS 
NIVELES DE LA ACTMDAD INDUSTRIAL 

(en%) 

Actividades lnd118trlales 

Agroindustrta en la industria 
manufacturera. 

Industria alimentaria en la 
agroindustrta 

Industria de frutas y legumbres 
en la industria alimentaria 

Industria de frutas y legum­
bres en la industria manufac­
rera 

1976 1980 1985 

30 27 

68 69 74 

2.33 5.57 2.3 

0.21 0.61 0.26 

FUENTE: Ministerio de Industria, Comercio, Turismo e Integración. 

La caída de la tasa de crecimiento durante 1982 y 1983 correspon­
de a las lluvias y sequías provocadas por el Fenómeno del Niño. 

En segundo lugar, la producción fluctuante de esta agroindus­
tria se explica por las variaciones de la política económica aplicada 
en el Perú en los últimos años, sobre todo en lo concerniente al 
control de precios y de tipos de cambio. 

Escaso uso de capacidad mstalada 

El escaso uso de la capacidad instalada es una constante en la 
agroindustria: no se trata de un problema ocasional, sino casi 
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Cuadro IV-2 

TASA DE CRECIMIENTO ANUAL Y FBK* DE LA 
AGROINDUSTRIA DE FRUTAS Y LEGUMBRES 

Aiio• Tua de creclmlento 

1976 
1979 
1980 
1981 
1982 
1983 
1984 
1985 

• Formación bruta de capital. 

-41.1 
30.4 
56.4 
17.6 

-43.0 
-19.3 

7.4 
-25.3 

FBK* 
(miles lntl• 1979) 

553,109 
3'316,360 
2'566,010 
1'073,658 

959,311 
487,571 
641,149 
603,479 

FUENTE: Mlnlsterto de Industria, Comercio, Turismo e Integración. 

permanente. Se origina por un sobre dimensionamiento de la planta 
-al no tenerse en cuenta la oferta real de insumos agropecuarios-, 
a partir del cual se crea un círculo vicioso que bloquea el desen~ 
volvim1ento de la industria e impide su expansión futura. La falta de 
materia prima conduce a baja producción y costos altos, afectando 
negativamente los márgenes de utllidad (bajos o inexistentes) y, en 
consecuencia, el manten1miento y estado de los equipos. La planta, 
con maquinaria obsoleta y deficiente, produce con costos crecientes 
utillzando cada vez menos de la capacidad con la que fue diseñada. 

En la actualidad la gran mayoría de estas empresas trabajan por 
debajo del 500/4 de su capacidad: el 40% de las empresas lo hace a 
menos del 20%, el 500/o utlliza entre el 200/o y el 50% y sólo 100/4 de 
las empresas usan más del 500/4 de su capacidad instalada11• La 
evolución del uso de la capacidad instalada se puede apreciar en el 
CuadroW-3. 
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Cuadro JV-3 

INDICE DE UTILIZACION DE LA CAPACIDAD 
INSTALADA EN LA AGROINDUSTRIA 

DE FRUTAS Y LEGUMBRES 
(en%) 

Año• % 

1981 47.97 
1982 38.38 
1983 36.34 
1984 28.49 
1985 32.23 
1986 48.75 

FUENTE: Ministerio de Industria, Comercio, Turismo e Integración. 

Producctón dwersa 

Otra característica de esta agroindustria es que está estructurada 
para producir gran variedad de productos a partir de una gran 
variedad de insumos (frutas y legumbres). Ello se debe fundamen­
talmente a la estacionalidad de la producción agropecuaria y, en 
alguna medida, al apoyo o desincentivo que periódicamente otorga 
el gobierno a diferentes productos a través de sus políticas. Por 
ejemplo, una empresa puede tener como linea principal de produc­
ción, la elaboración de jaleas, mermeladas y salsa de tomate, y como 
secundaria, el envasado de frutas y legumbres y la producción de 
jugos y néctares. Dentro de su linea principal de producción tiene 
como primera preferencia, fresa y mora y como segunda preferencia, 
piña, naranja y otros. En la segunda linea de producción utiliza como 
materia prima principal, durazno y como insumo secundario, la 
fresa. Lo mismo sucede con las legumbres. Esta diversidad 
permite, en la mayoría de los casos, que las empresas puedan operar 
y ofrecer empleo durante todo el año. Contrariamente a lo que 
pueda pensarse, esto no significa trabajar a plena capacidad, pues 
cuando el mercado o la estacionalidad son favorables a ciertos pro-
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duetos, utilizan las máquinas para ese propósito dejando de fun­
cionar las otras. Todo esto repercute sobre el nivel de producción de 
toda la rama agroindustrial, de ahí que su comportamiento muestre 
fluctuaciones. 

Un fenómeno típico asociado a lo anterior es la facilidad con que 
las empresas presentan marcas nuevas al mercado nacional o 
1nternacional (hasta ocho marcas por empresa en promedio). Ello 
puede deberse a técnicas de mercadeo. Si por razón de calidad una 
empresa se ve obligada a retirar algún producto del mercado 
exterior. recurre a otra marca para no perder su potencial exporta­
dor. 

Eslabonamientos con la economía nacional 

Singulariza también a la agroindustria de frutas y legumbres su 
mayor articulación con la econbmía nacional en relación a otras 
ramas agroindustriales. Del examen de los indicadores presentados 
en el Cuadro N-4. resulta claro que la actividad que se está 
estudiando destaca nítidamente sobre el resto de ramas en cuanto 
al valor agregado y empleo generados y al grado de utilización de 
materias primas nacionales. Conviene resaltar el hecho que el es­
fuerzo añadido durante el proceso de transformación de frutas y 
legumbres genere un valor bastante superior al de las otras ramas, 
pues esto significa que se trata de actividades que pueden ser 
sumamente rentables. 

No está demás señalar que frente al conjunto de la industria, las 
ramas agroindustriales son las que generan los mayores eslabona­
núentos de producción y empleo y las que más utilizan directa e in­
directamente bienes y servicios de origen nacional. Estas ramas 
tienen los mayores eslabonamientos ponderados y no ponderados 
de empleo y producción, tanto en la demanda final o intermedia 
como en los eslabonamientos totales21• 
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Cuadro IV-4 

CARACTERIZACION DE LA AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

Sectores VA/VBP Materia Prima Generacl6n de 
Nacional Empleo• 

Cárnicos 35.7 91 3.3 
Lácteos 28.6 84 2.1 
Conservas frutas y 

vegetales 31.8 95 3.6 
Aceites y grasas 19.1 81 0.8 
Molinería 21.8 18 1.0 
Panadería 24.9 4.7 
Refinería de azúcar 28.5 95 2.3 
Cacao y conftteria 28.9 83 2.4 

• Personal ocupado/Valor agregado más Valor de insumos 
FUENTE: Ministerio de Industria, Comercio, Turismo e Integración. 

Abastecúntento de materias primas 

Uno de los "cuellos de botella" que enfrenta la agroindustria de 
frutas y legumbres es el abastecimiento de insumos, sobre todo 
cuando las condiciones del mercado internacional son favorables. 

Mención especial merece la escasez de materia prima, que da 
lugar a que estas empresas trabajen básicamente con los exce­
dentes de la producción del campo (aquella que o no se exporta o 
tiene como destino el mercado doméstico). Ello, sin duda, responde 
al estancamiento del sector, fruto de la política económica aplicada, 
que no ha permitido desarrollar plantaciones con fines industriales 
ni que se consoliden convenios de abastecfmiento con los produc­
tores agropecuarios. Cabe recordar que en las agroindustrias, a ex­
cepción de la industria azucarera. la Reforma Agraria separó (la 
propiedad) la parte agropecuaria de la parte de transformación, y en 
la actualidad no puede haber actividades integradas bajo un solo 
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propietario (individual, cooperativa o sociedad anónima) por la im­
posibilidad de la compra-venta de tierras y por la falta de capacidad 
empresarial del propietario de la tierra. 

Las empresas dedicadas a la transformación de productos agrico­
Ias son las que están fomentando el desarrollo de producción con 
destino a la industria, pero todavía con convenios estacionales y 
poco rigurosos entre las partes, dando lugar a que muchos compro­
misos no se cumplan. 

Una de las formas por las cuales el industrial busca asegurarse 
el abastecimiento de materia prima es mediante adelantos en dinero 
0 entrega de semillas a los productores agropecuarios. Si bien este 
arreglo generalmente resulta favorable, no es raro que el agricultor 
venda la producción a quien le ofrezca mayor precio y devuelva el 
monto adelantado al industrial. con lo que salva su responsabilidad. 

Ultimamente, y aunque es práctica todavía poco extendida, los 
industriales están tratando de establecer un mejor control sobre la 
producción y la cosecha enviando personal especialJzado al campo. 

Envasado y empacado de productos 

Una de las trabas más importantes que enfrenta la agroindustria 
de frutas y legumbres está relacionada con la presentación y conser­
vación del producto, es decir con el envase y el embalaje. Como se 
señ.aló en capítulos anteriores, en la mayoria de los casos estudiados 
el envase llega a tener un valor superior al producto en sí, ya que la 
politica industrial protege al fabricante nacional dando lugar a una 
industria no competitiva y no actualizada que conduce a que se 
fabriquen envases de baja calidad, alto precio y diferentes a los que 
se utilizan en el comercio internacional. 

En esta rama agroindustrial los envases son absolutamente 
necesarios, pues sin ellos prácticamente los productos no podrian 
venderse. Es conveniente por eso analizar cada Upo de envase con 
cierto detenimiento. 
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a. Envases de papel y cartón 

En el Pero, del grupo de empresas que produce papel y cartón, 
destaca la Sociedad Paramonga Ltda. S.A.. de propiedad estatal, que 
abastece al 65% del mercado (320 mil toneladas anuales). y otras 
empresas fabricantes de cajas de cartón corrugado, cartón compacto 
y bolsas y sacos de papel. Sin embargo, esta industria nacional no 
está en capacidad de satisfacer las necesidades de envases de las 
ramas industriales de frutas y legumbres31, sobre todo de las que se 
dirigen al mercado externo. Factores llmitantes son calidad, precios, 
oportunidad de la entrega y tipos de envase. De ahí que los expor­
tadores recurran al mecanismo del internamiento temporal o a la 
importación normal -según el vaivén de la política económica-. alter­
nativa que eleva los costos financieros dada la antelación con la que 
se debe iniciar la compra de envases. 

Además, en algunos casos, las exigencias del mercado inter­
nacional obligan al empleo de envases que todavía no se fabrican 
en el Perú, como por ejemplo, el papel bituminado con tratamiento 
antibacteriano para envoltura de frutas. Este insumo tiene necesa­
riamente que ser importado. 

b. Envases metálicos 

En el Pero los tradicionales envases metálicos de acero son fa­
bricados por dos empresas: Industrias Reunidas S. A. y Envases 
Metálicos S.A.. las cuales abastecen al mercado agroindustrial 
cuando se trata de productos dirigidos al consumo doméstico, pero 
no cuando éstos van a ser exportados. Los envases nacionales no 
siiven para la exportación de frutas y legumbres, pues los 
estándares internacionales no permiten la soldadura de plomo y. 
más bien, exigen envases de aluminio o acero cromado, productos 
que no se elaboran en el Pero. Se debe señalar que los envases 
tradicionales son susceptibles a fácil corrosión y oxidación debido 
tanto a la mala calidad de la hojalata, como a la mala aplicación de 
barnices sanitarios. Son, pues, de mala calidad y, al igual que los 
envases de papel y cartón, tienen un costo elevado en comparación 
con la producción de países vecinos. 
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Por otro lado, en casos específicos se produce una intermediación 
tnnecesarta que encarece el insumo y crea desabastecimiento. Por 
ejemplo, la exportación de pulpa congelada requiere envases de 
acero estaiíado que el Perú produce con insumos importados. Lo 
destacable es que Sider Perú, empresa estatal, tiene el monopolio de 
la comercialización de estos insumos, los cuales corta y vende a 
Rheem Peruana, única empresa productora. 

c. Envases de vidrio 

La industria nacional de vidrio sí está preparada para producir 
envases a la altura de los estándares mundiales. Aunque el mercado 
internacional exige calidades y formatos (diseños) aún no fabricados 
en el Perú, esta industria está en condiciones de producirlos en el 
corto plazo. Además, utiliza solamente un 20% de insumos impor­
tados, principalmente carbonato de sodio, no dándose mayor depen­
dencia. 

d. Envases plásticos 

Si bien la industria de plásticos es una de las más desarrolladas 
y está en capacidad de fabricar todo Upo de envases, es excesiva­
mente dependiente de insumos importados, a excepción del PVC, 
producido por la Sociedad Paramonga. Por otro lado, como no 
existe un apropiado control de calidad, con frecuencia se producen 
algunos problemas respecto a espesor, propiedades mecánicas de­
ficientes, olores extraiíos y cambios de color. 

Maquinaria existente y niveles tecnológicos 

Como se ha visto en acápites anteriores, una de las característi­
cas de la agroindustria de frutas y legumbres es el bajo grado de 
utilización de la capacidad instalada, siendo una de las razones de 
ello la obsolescencia de la maquinaria, lo que conduce a que los 
costos por unidad sean altos y. poi;,, tanto, la producción destinada 
a la exportación no sea económicamente competitiva. 

Lo anterior no quiere decir que en la industria no existan empre­
sas que usen tecnologías de punta o inten~ivas en capital, tales 
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como Jugos del Norte, Frutos del Norte e INDALSA. todas ellas 
dedicadas al mercado externo. 

Las demás son fábricas con tecnología poco automatizada, con 
gran uso de mano de obra, lo que les confiere flexibilidad en la ela­
boración de gran diversidad de productos. Este Upo de plantas, por 
lo general, realizan sus actividades en tres etapas: en la primera, en 
la que interviene mano de obra, se clasifica, llmpia, corta y señala; 
en la segunda se envasa, generalmente con equipo peruano: en la 
tercera etapa se sella y se da tratamiento técnico con maquinarias 
Jmportadas (las selladoras y otras sJmilares a veces son nacionales 
aunque con insumos Jmportados: autoclaves. controles y 
reguladores). La industrta de bienes de capital que produce maqui­
nartas para la agroindustrta no es tan competitiva internacio­
nalmente respecto de los productos que fabrtca. La producción es 
lenta y poco vartada y no de tecnología de punta, lo que da lugar a 
que la producción agroindustrtal muchas veces no sea competitiva 
internacionalmente. 

4, Poslbllldades tecnológicas de la agrolndustrla de frutas y 
legumbres 

Tecnológicamente las agroindustrtas de frutas y legumbres 
pueden ser clasificadas en función al grado de transformación del 
producto. A continuación se descrtben brevemente los distintos 
procesos de industrialización de las frutas y legumbres selecciona­
das, indicándose las ventajas y desventajas de cada uno y las 
condiciones que hoy se encuentran en el país para llevarlos a cabo. 

4.1 Técnicas de procesamiento para la conservación de pulpas 
de frutas 

La transformación de las frutas en pulpa es un proceso continuo 
que se realiza inmediatamente después de la cosecha debido a la 
perecibilldad de los productos. Las frutas se deterioran rápida­
mente a causa de varios factores: la actividad enzJmática, la acción 
de microorganismos (principalmente mohos y levaduras), y las con­
diciones clJmáticas (temperaturas y humedad) a las cuales están ex­
puestas. 
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Los factores de deterioro, sin embargo, pueden ser controlados 
por ctertas técnicas. Para inactlvar las enzimas (catalizadores b10-
Jógicos que promueven una amplia variedad de reacciones bioq uími­
casl se utllizan métodos como el tratamiento con calor (escaldado) o 
la aplicación de suslanclas químlcas. Para el control de los m1croor­
gan1smos se recurre al tratamiento térmico (calor húmedo), que 
destruye fácilmente los mohos y las levaduras, y a la apllcación de 
productos q uimicos. El más importante principio de conservación es 
reducir la humedad hasta un nivel tal que impida Ja proliferación 
mtcrobiana. 

El proceso de producción de pulpa de frutas propiamente dicho 
consiste en la serte de operaciones descritas en el esquema 
siguiente, las cuales constituyen etapas comunes en la obtención 
de la mayoria de frutas tropicales: papaya, mora, guayaba, 
maracuyá, lulo, guanábana, plátano, piña y mango. 

El proceso de producción de pulpa de frutas es ampliamente 
conocido en el Perú. Lo llevan a cabo varias empresas localizadas en 
la costa. y selva sur del país: Piura, Lambayeque, La Libertad, Lima 
y Arequipa; y la producción está orientada básicamente a la expor­
tación. 

Los métodos más usuales de conservación de pulpas de frutas son 
los siguientes: (ver Gráfico n,:-1). 

a. Congelación 

Consiste en bajar la temperatura del producto hasta lograr su 
estado sólido. 

La congelación puede efectuarse en bloque o por unidad. Esta 
última es más apropiada cuando se trata de frutas y legumbres. 
En el país hay facilidades para efectuar ambos procesos. La in­
fraestructura para la congelación en bloque es abundante, exis­
tiendo en la mayoria de los puertos, ha sido diseñada para el 
tratamiento de frutos del mar. La congelación por unidad es 
reciente y se realiza en Piura, Trujillo, Lim~ e lea. 
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Ventajas: 

Se preserva el sabor natural, color y 
componentes volátiles de la fruta mejor 
que en otros procesos. 

Con las pulpas congeladas se pueden 
preparar los productos que tra­
dicionalmente se preparan con pulpas 
frescas. 

No se agregan productos diferentes a la 
fruta tales como preservantes y otros. 

Si se desea, se puede conservar la fruta 
por periodos mayores a un año. 

Factoree de coaaenac:l6n: 

Desventajas: 

Durante la descongelación pueden ocu­
nir cambios bloquimlcos, flslocrecl­
mlento microbiano acelerado. 

Es un método que demanda gran con­
sumo de energía y, por tanto, es costo­
so. 

Implica la existencia de cadenas de 
frío para el transporte y distribución. 

Inhibición de la acción microbiana por baja temperatura y por cambios en la 
actividad del agua, viscosidad y presión osmótica, tensión superficial e interfacial y 
potencial redox. 

b. Tratamiento térmico y congelación 

Las pulpas pueden ser sometidas a un tratamiento térmico en 
condiciones apropiadas de tiempo y temperatura para asegurar la 
destrucción de la mayor parte de microorganismos, y luego pueden 
ser consetvadas inhibiendo la acción de los remanentes mediante el 
empleo de bajas temperaturas. 

Facilidades para efectuar este tratamiento existen en Piura, 
Chiclayo, Trujillo, lea y Lima. 

Ventajas: 

No se presenta crecimiento microbiano 
acelerado durante la descongelación. 

Es apto para los productos que tra­
dicionalmente se preparan con las pul­
pas frescas. 

No se añaden productos diferentes a la 
fruta. 

DesYeD~u: 

Es un método que demanda gran con­
sumo de energía. 

Implica la existencia de cadenas de frio 
para la comercialización y transporte. 

Tanto el procesamiento como la distri­
bución y la conservación implican altos 
costos. 
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Factores de conservacl6n: 

Destrucción de microorganismos por calor. 
Inhibición de los remanentes por bajas temperaturas y cambios en la actividad del 
agua, viscosidad y presión osmótica, entre otros. 

PROCESO DE PRODUCCION DE PULPA DE FRUTAS 

Etapa 

1. Pesado, recepción 

2. Selección 

3. Lavado 

4. Desinfección 

5. Enjuague 

6. Preparación 

7. Escaldado 

8. Despulpado 

9. Refinación 
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Funcl6n/Objetlvo 

Determinar la cantidad y calidad y pro­
gramar las actividades del proceso. 

Eliminar unidades dañadas, verdes, 
sobre maduras o inadecuadas para el 
proceso. 

Remover la mugre superficial y material 
extraño como hojas, tallos, etc. 

Reducir el número de microorganismos 
de la superficie de la fruta mediante la 
acción germicida de los desinfectantes. 

Eliminar el exceso de desinfectante de la 
superficie de la fruta. 

Remover manualmente partes indesea­
bles como manchas, partes verdes, par­
tes dañadas, piel, etc. 

Ayudar a fijar el color, remover aromas, 
sabores indeseables, ablandar la fruta y 
expeler el aire incluido extracelularmente. 

Separar la pulpa de las semillas, pieles, 
huesos y fibras indeseables. 

Alcanzar una textura más fina en la 
pulpa. 



c. Deshidratación 

La deshidratación consiste en remover agua del producto (co­
mercialmente se entiende hasta niveles de 1-5%) utillzando equipo 
mecánico y medios artificiales de calentamiento bajo condiciones 
controladas de humedad, temperatura y flujo de arre. Esta tecnica 
penntte que el proceso pueda ser revertido al momento de usar o 
consumir el producto. 

s 1gnillcatlva reducción en peso y volu­
men y, por consiguiente, dtsminuci6n 
de los cos tos de transporte y a lmacena­
miento. 

ui concentración disminuye la canti­
dad de agua disponible para los micro­
organismos, aumentando así la efecti­
vidad de los métodos de conservación 
que se empleen en combinación para 
mantener las pulpas. 

Productos estables a temperatura am­
biente. 

No se añaden productos diferentes a la 
fruta. 

ui vida media del producto (debidamen­
te envasado) puede alcazar un año. 

Factores de conaenaci6n: 

El equipo para la producción en gran 
escala es especifico y costoso. 

Para cada fruta debe seleccionarse una 
técnica de deshidratación adecuada, 
de tal forma que se disminuya el daño 
en las características propias del pro­
pias del producto. 

El producto deshidratado debe pasar 
por una etapa de rehfdratación antes 
de su empleo. 

Inhibición de la áctlvfdad microbiana por alta disminución de la actividad del agua 
Disminución de .los microorganismos por el calentamiento aplicado durante el 
proceso. 

En la actualidad no existen en el Perú plantas que puedan rea­
lizar estos procesos, aunque se está trabajando a nivel de experi­
mentación. 
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Por adicibn de azúcar: Todas las frutas pueden preservarse por la 
adición de azúcar, de tal forma que los solutos estén en con­
centración suficiente para reducir la actividad del agua al valor 
lnhlbidor para los microorganismos. El azúcar actúa por ósmosis 

y no como un veneno para los microorganismos. La mayor presión 
osmótica que se desarrolla en esas concentraciones previene el 
·crecimiento de microorganismos. 

La.principal ventaja es que los productos se pueden conservar a 
temperatura ambiente y que el azúcar es un aditivo natural. 

La desventaja es que su uso está lirn1tado a mermeladas, dulces 
o bebidas que se pueden diluir suficientemente para consumirlas. · 

En el Perú existen plantas que pueden efectuar ambos procesos 
de concentración de solutos en La Libertad, Lima y Arequipa. 

e. Concentración y congelacibn 

Consiste en remover agua del producto hasta un nivel en el que 
todavía sea fluido, se pueda manejar fácilmente y conservar me­
diante el empleo de bajas temperaturas. 

Disminución en peso y volumen con 
consecuente disminución en costos de 
transporte y almacenamiento. 

El crecimiento microbiano durante la 
la descongelación es menos acelerado. 

No se añaden productos diferentes a la 
fruta. 

Factores de conaervacl6n: 

De1ventaja1: 

Por el proceso de concentración pueden 
disminuir las caracteristicas organolép­
ticas del producto. 

Es un método de conservación que de­
manda un alto consumo de energia e 
implica la existencia de cadenas de frío, 

Es un método costoso en cuanto a pro­
ceso e inversión en equipos. 

Inhibición de la actividad microbiana por cambios en actividad de agua, ph y presión 
osmótica, viscosidad y por bajas temperaturas. 

Este proceso aún es ajeno a la realidad peruana. 
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d. Concentración de solutos 

Por remoción de agua.- Consiste en remover agua del producto. 
Existen para esto distintos métodos tales como: concentración por 
congelación, por evaporación al vacío o presión atmosférica, por alta 
velocidad y alta temperatura de evaporación y por ósmosis inversa. 

Ven~u: 

Cuando se logra un alto grado de 
concentración, de modo que la presión 
osmótica sea lo suficientemente alta 
para prevenir el crecimiento de micro­
organismos, no se requiere de trata­
miento térmico adicional ni almacena­
miento a bajas temperaturas para 
conservar el producto. 

El grado de concentración necesario 
para controlar la actividad microbia­
nas depende del producto. 

Añadiendo azúcar sirve para prepa­
rar productos que pueden ser conser­
vados a temperatura ambiente y utili­
zados como bebidas mediante dilución 
adecuada. 

Disminución en peso y volumen con 
la consecuente reducción en costos de 
transporte y almacenamiento. 

La concentración disminuye la canti­
dad de agua disponible para los mi­
croorganismos, aumentando así la e­
fectividad de los métodos de conserva­
ción que se empleen en combinación 
para mantener las pulpas. 

Factores de coneervacl6n: 

Desven~u: 

El alto contenido de pectinas de algu­
nas frutas Impide alcanzar altas con­
centraciones. 

Se puede producir geliflcaclón de pro­
ductos durante su almacenamiento 
si las pectinas naturales no se destru­
yen. 

Cuando las pulpas se "despectlnizan" 
su utilización posterior requiere la 
adición de pectina, y sus propiedades 
ya no son Iguales a las de las pul­
pas completas. 

Dependiendo de la fruta, se debe se­
leccionar el método de concentración 
para disminuir el daño de las carac­
teris tlcas inherentes al producto. 

Generalmente los equipos requeridos 
son costosos. 

Inhibición de la actividad microbiana por cambios en acttvtdad del agua, ph, presión 
osmótica y viscosidad. · 
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f. Enlatado 

El enlatado consiste, básicamente, en aplicar calor para destruir 
los microorganismos hasta lograr la esterilidad comercial, y luego 
prevenir cualquier recontamtnación mediante técnicas adecuadas 
de llenado y sellado en recipientes metálicos, los cuales ofrecen una 
adecuada protección al producto. 

Ventaju: 

Los productos son estables a tempe­
ratura ambiente. No se necesitan con­
diciones especiales de temperatura, hu­
medad o luz para la distribución y el 
almacenamiento. 

Deeventa,jH: 

La transmisión de calor es lenta, por 
lo cual el producto sufre una exposición 
prolongada al calor y pueden deterio­
rarse sus propiedades. 

Se necesita equipos específicos y costo-
No se añaden productos diferentes a la sos. 
fruta. 

Factorea de con1ervacl6n: 

Se requiere un estricto control de cali­
dad durante el proceso. 

Se necesitan grandes espacios para al­
macenamiento. 

Destrucción de los microorganismos por calor. 
Eliminación de cualquier riesgo de contaminación. 
Protección adecuada en el envase durante el almacenamiento. 

En el Perú son muchas las plantas que realizan enlatados, 
aunque el costo de producción es bastante alto porque los envases 
tienen que ser importados. 

g. Empaque aséptico 

Este proceso consiste de cuatro pasos fundamentales: esterili­
zación comercial del producto a condiciones apropiadas de tiempo, 
temperatura y enfr1amtento rápido, hasta alrededor de 10". C; 
estertlización de recipientes y tapas; llenado aséptico del producto, 
previamente estertlizado comercialmente, y enfriado en los rect-
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pientes esténles en una zona esténl; sellado aséptico de los reci­
pientes en una zona estéI11. 

Ventaju: 

Son productos estables a temperatura 
ambiente. 

No se necesitan condiciones especiales 
de temperatura, humedad o luz para 
la distribución y el almacenamiento. 

No se añaden productos diferentes a 
la fruta. 

Se conseivan mejor que con el enlatado, 
las características funcionales del pro­
ducto. 

Factorea de conaervacl6n: 

Deaventaju: 

Equipos y condiciones del proceso so­
fisticados y costosos. 

Alto costo del estricto control de cali­
dad requerido durante el proceso. 

Destrucción de los microorganismos por calor. 
Eliminación de cualquier riesgo de contam1nación. 
Protección adecuada del producto durante el almacenamiento gracias al envase. 

En el Perú el empaque aséptico en bolsas de polietileno o frascos 
aún está en un nivel de experimentación. 

h. Preseroación por productos químicos 

Este proceso está orientado a conseivar y transformar 
el producto mediante la adición de productos químicos. Es más 
delicado que los antenores, exJge trabajo previo a nivel de laborato-
110 pues la actividad de un producto químico como preseivattvo 
depende, en primer lugar, de su concentración. Una concentra­
ción adecuada ejerce un efecto letal sobre los microorganismos, una 
menor concentración inhibe el crecimiento, pero no produce la 
muerte, y una concentración muy baja anula completamente el 
efecto tóxico e incluso puede estimular el desarrollo de 
microorganismos. En general este proceso se usa en combinación 
con otros métodos de conservación. 
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Los productos químicos más usados en este proceso son: 

Tratamiento térmico y btsulftto de sodio como agente inhibidor 

Los pasos fundamentales son: calentamiento del producto en 
condiciones apropiadas de tiempo y temperatura: enfriamiento 
hasta una temperatura de alrededor de 35ºC; adición de metabisul­
ftto de sodio ( 200 a 2000 ppm) cuando el producto se encuentra 
máximo a 35ºC. 

Ventaju: 

Dependiendo de la concentración de 
S03 empleada, las pulpas de frutas se 
pueden conservar a cualquier tempera­
tura sin cambios apreciables en su cali­
dad durante periodos que varían desde 
dos meses hasta más de dos años. 

No se requiere equipos sofisticados para 
su aplicación. 

Es un método económico. 

Factores de conservacl6n: 

De■ventaJu: 

Este proceso requiere desulfltar la pul­
pa,lo que implica Inversión en equipos 
y etapas adicionales de procesamiento. 

Por necesitar de una etapa de desulfl­
taclón previa a su uso, la pulpa se 
convierte en materia prima de uso in­
dustrtal únicamente. 

Destrucción de microorganismos por calor. 
Inhibición de los remanentes por la acción del S03 • 

Benzoato de Sodio como agente preseroante 

Aparentemente se requiere añadir entre 0.2 y 0.5% de este 
producto para inhibir el crecimiento de la mayoría de las bacterias, 
aunque los mohos y las levaduras son muy resistentes a la acción 
del benzoato de sodio. El ph afecta notablemente la acción del 
benzoato. La acción inhibidora es mayor a ph bajo. 

Sorbato de Potasio como agente preservante 

Aparentemente se requiere añadir entre 0.05 y O. 1 % de este 
producto para inhibir el crecimiento de mohos y levaduras. 
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4.2 Proceso productivo para la elaboración de Jugo de maracuyá 

El proceso productivo para la elaboración de jugo de maracuyá 
consiste en la serie de pasos que se describen a continuación: 

Recepción de lajrnta y selección.- Una vez en la planta, la fruta 
es inspeccionada y seleccionada con el fin de eliminar las unidades 
defectuosas, deterioradas o inmaduras. 

Lavado de lajruta.- Posteriormente la fruta es lavada con agua, 
a la que se le añade hipoclorito de sodio (concentración: 20 ppm). 
Se le deja en remojo unos 5 minutos para desinfectar y luego se le en­
juaga con chorros de agua. Enseguida se le traslada a un tanque que 
contenga ácido clorhídrico al 1 % para eliminar los residuos de 
plaguicidas y luego se le enjuaga con chorros de agua a presión. 

Las etapas posteriores del procesamiento implican el corte de la 
cáscara. bastante dura, y el trozado de la fruta en pedazos de 5 / 8 
de pulgada mediante un conjunto de hojas cortantes aserradas y 
rotatorias. 

Se evita el contacto de la pulpa con la superficie cortada de la 
cáscara para evitar la contaminación y se separan los pequeños 
fragmentos negros resultantes de la semillas rotas. 

Una vez cumplidas estas operaciones, prosigue la etapa de ex­
tracción y refinación del jugo. 

Pasteurización.- El jugo almacenado en tanques es bombeado 
hacia un intercambiador de placas con la finalidad de inacUvar los 
microorganismos por medio de un programa de 35 grados centígra­
dos. 

Concentración.- El jugo pasteurizado almacenado es bombeado 
al sistema de concentración, que permitirá reducir el contenido de 
agua. De esta manera se obtiene el jugo concentrado. Esta 
operación se realiza bajo los principios de la acción centrífuga e 
intercambio de calor. Asimismo, en esta etapa se realiza la recupera-
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ción de aromas por medio de una unidad denominada recuperador 
de aroma. 

Enfriamiento.- El jugo concentrado es enfriado en un tntercam­
biador de placas a temperatura bajo cero. 

Envasado.- Una vez estandarizado en los tanques, el jugo es 
envasado en cilindros de 55 galones de capacidad, revestidos de ma­
terial plástico. 

Almacenq/e.- El producto almacenado es enviado para su conser­
vación a una cámara de congelación a 18 grados centígrados bajo 
cero. 

En el Perú ya se han Instalado plantas para la elaboración de con­
centrados de jugos en Piura, Lambayeque, La Libertad, Lima y 
Pucallpa. 

4.3 Proceso para deshidratación de legumbres 

Las hortalizas y legumbres deshidratadas son ampliamente utili­
zadas y se destinan tanto al consumo final como a las industrias de 
preparación de sopas instantáneas, de condimentos y especias en 
polvo. 

El producto deshidratado puede ser presentado en su forma 
original o pulverizado. Para su envasado se utilizan recipientes 
herméticos al vacío o bolsas de polietileno ~ envases metálicos. 

La deshidratación de legumbres y hortalizas puede realizarse por 
distintos métodos: Secado al Sol, Liofilización y Aire Caliente. El 
primero de ellos consiste en la exposición directa del producto al sol, 
normalmente a la intemperie. Como este método dafta el producto, 
no será tratado aquí. 

De los otros dos métodos, la liofilización logra un producto 
terminado de superior calidad, los contenidos de humedad y micro­
organismos son mínimos y permiten conseivar las propiedades 
químicas y fisicas de los productos. Por ser un proceso complejo, la 
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liofilización conlleva altos costos de producción, exige maquinaria y 
equipo más sofisticados que el método del aire caliente. El siguiente 
esquema muestra las características y diferencias entre ambos 
métodos. 

Secado por aire caliente 

l. Adecuado para secar frutas, se~ 
millas y hortalizas. 

2. Es un proceso continuo. 

3. Se usan temperaturas entre 
100 y 200 grados F. 

4. Generalmente a la presión 
atmosférica. 

5. Tiempo de secado menor de 
12 horas. 

6. Evaporación del agua de la 
superficie del alimento. 

7. Particula seca sólida 

8. Olor normal frecuentemente. 

9. Rehidratación lenta, incom-
pleta generalmente. 

10. Color oscuro generalmente. 

11. El sabor puede ser anormal. 

12. Costos bajos. 

Uoflllzacl6n 

1. Adecuado para la mayoria 
de alimentos. 

2. Es un proceso discontinuo. 

3. Se usan temperaturas su­
ficientemente bajas. 

4. Presiones menores a 4 mm 
de Hg. 

5. Tiempo de secado entre 12 
y 24 horas. 

6. Pérdida de agua por sublima-
ción. 

7. Partlcula seca porosa 

8. Olor natural. 

9. Rehidratación rapida, lo más 
completa posible. 

10. Color natural usualmente. 

11. Sabor natural generalmente. 

12. Costos altos, 14 veces més 
que el secado al aire caliente. 
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A conUm.iación se describe brevemente el método de secado por 
aire caliente, en la medida que es el menos costoso. 

Las etapas del proceso productivo de vegetales deshidratados son 
las siguientes: 

Selección.- Consiste en descartar los vegetales malogrados y los 
que no reúnen las condiciones de tamaño, forma y color requeridos. 
Se realiza manualmente, por lo cual esta etapa requiere uso inten­
sivo de mano de obra. 

La.vado. - Todas las hortalizas y legumbres se lavan con presión 
de agua para retirar la tierra adherida, insectos pequefios y residuos 
de plaguicidas. Se exceptúan de esta regla las arvejas. Las 
zanahorias son sometidas a un lavado adicional luego de peladas. 

Secado. - Se acondicionan para el secado, retirándoles las yemas, 
las durezas, los cortes y otras irregularidades. Esta operación se 
realiza en hornos especiales. 

Pelado.- Los vegetales de bulbo y de raíz, como la cebolla y la 
zanahoria, deben pelarse. Esta operación puede realizarse ma­
nualmente, por baño de lejía, por fricción mecánica o por carboni­
zación. 

Corte.- Las legumbres se pueden cortar en cubitos, tiras, rodajas 
o tajadas para facilitar la deshidratación y dar una vistosa presen­
tación al producto terminado. Cada producto tlene un corte y una 
presentación diferentes. 

Blanqueo.- Se aplica casi a la totalidad de los vegetales, ya sea con 
vapor o con agua hirvlendo. El objetivo es la destrncción de las 
enzimas naturales que pueden afectar el color. aroma y conseivación 
del producto final. Este proceso determina la velocidad de rehtdra­
tación del producto final. 

Tan sólo las cebollas pueden salvar esta etapa, ya que sin ella 
conseivan mejor su sabor. 
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Descarte de enzimas. - Se detecta la presencia de una enzima 
llamada peroxidasa, que causa la degradación del producto final. 

Suljuración y suljltación.- Se realiza para ayudar a conseivar el 
color. sabor y aroma del producto final, sobre todo de las 
zanahorias. 

Carga. - Para facilitar la deshidratación, el vegetal se reparte de 
una manera uniforme en bandejas de poco espesor. La carga normal 
oscila entre 4 y 6 kg. x m2 

, siendo la máxima de 9 kg. 

Deshidratado.- Etapa en la que los vegetales son introducidos al 
túnel de deshidratación para salir con una humedad de entre 8 y 
10% de agua en peso. 

Existen diferentes diseños de secado, el más común es el de túnel, 
existen también el de transportador y el rotatorio. 

El secador de túnel tiene 10 ms. de longitud y una sección 
transversal de 4 m2

• La materia prima se exitende sobre bandejas, las 
cuales en número de 25 se apilan en vagonetas. El secador puede 
contener 5 vagonetas. Las bandejas deben ofrecer un área de 2. 70 
m2 considerando un promedio de 6 kgs. x m2 • Las vagonetas 
conteniendo el vegetal fresco se introducen de una en una a inter­
valos de una a dos horas por un extremo del túnel. Al mismo tiempo 
se retira otra por el extremo opuesto. El aire para la desecación es 
impulsado por ventiladores hacia calentadores y luego fluye entre 
bandejas a una velocidad de entre 2.5 y 6 ms. por segundo y a 60 
grados centígrados. 

Otros equipos que se utilizan en el proceso de deshidratado por 
aire caliente son: cortadora de materia prima, blanqueador, tierra de 
sulfitactón, caldera de vapor, selladora manual para el envasado. 

Envasado. - La mayor parte de las hortalizas desecadas aún ca­
lientes pueden comprimirse en forma de tabletas de unos 2 cms. de 
espesor, se emplean envases de polietileno y cajas de cartón plasti­
ficadas interiormente. 
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En el Perú sólo existen facilidades para realizar estos procesos en 
Arequipa y Lima. 

4.4 Proceso productivo para la obtención del aceite esencial de 
limón 

El aceite esencial de limón (AEL) es una sustancia volátil que se 
extrae de la cáscara del limón por un procedimiento IISico. 
Específicamente se obtiene del denominado limón sutil, variedad 
producida principalmente en México y Perú. 

Este aceite se obtiene, en principio, mediante un proceso de des­
tilación o centrifugación de la emulsión obtenida del fruto fresco, o 
por extrusión de la cáscara. Tanto en el Perú como en México el AEL 
se obtiene como producto principal. El residuo de la cáscara es 
usado para alimentar al ganado. 

Son dos los tipos de aceite que se pueden obtener: el aceite 
destilado y el aceite centrifugado o extraído en frío. 

El aceite destilado es obtenido por medio de la compresión del 
fruto. Simultáneamente se obtiene la pulpa. En la parte superior del 
tanque en que se realiza el proceso sale primero el aceite, el cual 
luego será destilado en grandes alambiques de acero inoxidable 
calentados por vapor. 

El aceite centrifugado, por su parte, se obtiene sometiendo las 
cáscaras de limón a una alta presión, de este modo se puede obtener 
el Jugo así como otras sustancias. Luego el aceite es separado por 
un proceso de centrifugación en frío. 

Los aceites de limón (en cualquiera de sus dos formas) se elaboran 
para obtener aceites desterpenados o enriquecidos, con el fin de 
acentuar su sabor y su solubilidad en el agua. Los residuos de tales 
operaciones, es decir, los terpenos de limón y los aceites de limón 
lavados, tienen aplicaciones propias, principalmente como origen de 
sabores y aromas en artículos baratos, tales como detergentes y 
productos deodortzadores de ambiente. 
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De los dos tipos de aceite, el centrifugado es el más valioso. 
precisamente por el mayor tratamiento al que es sometido, el cual 
le permite alcanzar un grado de pureza superior al del aceite 
destilado. Por su sabor y aroma más delicado, el aceite centrifugado 
es utilizado en la industria farmaceútica, sobre todo en la elabora­
ción de perfumes. colonias y Jabones. Sin embargo, su uso es algo 
restringido por dos razones: la primera, el precio alto que siempre ha 
tenido y la segunda. por su componente Coumartns. el cual genera 
algunos efectos tóxicos cuando entra en contacto con la piel. efecto 
que no produce el aceite destilado. 

El aceite destilado de limón, cuyo costo de producción es menor 
que el del centrifugado, es un saporifero usado como aromatlzante en 
la industria de bebidas no alcohólicas o carbonatadas, especialmente 
en las bebidas gaseosas. También es usado en la fabricación de 
caramelos y en la industria pastelera. 

Tanto México como Perú producen mayormente aceite destilado. 
En el Perú casi todas las empresas que elaboran este Upo de aceite 
están localizadas en la costa norte. en Chulucanas y Piura, provin­
cias del departamento de Piura. Estas fábricas utilizan tecnología 
nacional. muy simple, pues sólo emplean alambiques y una poza 
para agua. Ya que instalar una de estas fábricas no cuesta mucho, 
en épocas de gran demanda por el producto se multiplican las 
pequeñas. ocasionando problemas (de calidad y precio) a aquellas 
que tienen un comportamiento estable en el tiempo. 

En el departamento de Lambayeque (Motupe-Olmos) se encuen­
tran también algunas fábricas de aceite esencial de limón. Una de 
las más grandes es la de Jugos de Norte. que procesa. además del 
aceite de limón, Jugos concentrados de maracuyá y pulpa de mango. 
Esta empresa se diferencia del resto por ser una de las pocas (sólo 
hay además dos pequeñas) que elaboran aceite de limón centrifu­
gado. Esta fábrica sí cuenta con una tecnología avanzada, las 
máquinas son nacionales y. en su mayor parte, han sido hechas en 
el Perú copiando modelos importados41 • 

Algo que se debe tener en cuenta durante el proceso de elabora­
ción y envasado del producto para su venta final. es el Upo de envase. 
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El aceite destilado o centrifugado debe ser almacenado en recipien­
tes de color oscuro para evitar la descomposición por la luz. El envase 
no debe ser absorbente y debe estar en su interior revestido de 
materiales que no se deterioren por el ácido. 

La totalidad del aceite de limón peruano se obtiene mediante un 
procesamiento de destilación similar al que se emplea en México. 

-- El proceso dura, por lo general, trece horas: cinco para el calenta­
miento y ocho para la destilación. 

4.5 Procesamiento de aceituna de mesa y aceite de oliva 

Del olivo pueden obtenerse tres diferentes tipos de aceituna de 
mesa: 

Aceituna verde fermentada 
Aceituna negra 
Aceituna tipo californiana 

A continuación se describen los procesos de fabricación de éstas: 

Aceitunas verdes fermentadas.- Al llegar a la fábrica, la materia 
prima debe pasar por un proceso de selección y limpieza. Poste­
riormente es colocada en las fermentadoras. Luego se les añade una 
solución de soda cáustica al 2% (hidróxido de sodio), la cual debe 
penetrar hasta las 2/3 a 3/4 partes de la pulpa. Este proceso toma 
entre 6 y 14 horas aproximadamente. 

Después de este proceso las aceitunas deben lavarse con agua 
potable hasta tres veces: cada lavado debe durar un máximo de 10 
horas, lo que hace un total de lavado de 30 a 35 horas. 

Inmediatamente después se procede a la adición de salmuera al 
7.5%. Durante los siguientes 15 a 20 días deben hacerse 3 a 4 
remontajes agregando los niveles necesarios de sal para mantener la 
solución al 7.5%. 

Después de transcurridos 20 días (para un envase d~ 5,000 lts. de 
capacidad), se retira de 60 a 70 litros de salmuera del fondo, donde 
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se deposita la tierra de los frutos, parte de f ennentos indeseables y 
restos de soda. 

Se debe realizar controles analíticos en las diferentes etapas de la 
f ennentación, sobre todo en la etapa intermedia, con el propósito 
de detectar el descenso del ph entre 5-5.5, y la acidez total en ácido 
láctico entre 0.3 - 0.4%. 

Se calcula que con una adecuada provisión de temperatura (entre 
24 y 25ºC). la fermentación debe finalizar en el transcurso de 90 a 
120 días. Los valores óptimos analíticos deben ser: ph entre 3.8 y 3.9 
y la acidez en ácido láctico entre O. 9 y 1 %. 

Después de este proceso el producto está listo para su comerciali­
zación. 

Aceituna negra.- Luego de determinar el punto óptimo de re­
colección y efectuada la cosecha, la aceituna se transporta direc­
tamente a la fábrica, donde se le coloca en fermentadoras con 
salmuera al 10 u 11 %. 

El primer remontaje se efectúa a los 4 días y se le adiciona sal 
para recuperar la concentración inicial. Posteriormente, a los 1 O días 
se efectúa el segundo remontaje y se vuelve a añadir sal para el mismo 
propósito. Después de 15 a 20 días se inicia el tercer remontaje 
manteniendo la concentración de sal inicial. 

La primera aereación u oxidación natural se realiza a los 35 días 
y la oxidación final -proceso anterior a la venta- toma de 70 a 80 días. 

Al final de 1a fermentación se debería conseguir los siguientes 
parámetros analíticos: acidez, entre 0.4 y 0.5%; acidez láctica 
(volumetría): ph entre 4.5 y 4.6 (potenciómetro): salmuera de 100/4 
(densímetro o salómetro)51· 

Aceituna Califomtana. - Para obtener este producto, la materia 
prima debe pasar por un proceso de oxidación en medio alcalino, o 
ennegrecimiento. 
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El proceso se inicia después de 20 días: se extrae la aceituna de 
la salmuera y se le lava con agua potable. Luego se le añade soda 
cáustica al 2% durante 3 ó 4 horas hasta que penetre a 2 mm. de la 
pulpa. 

Extraída la soda cáustica, se le expone al aire durante 36 a 48 
horas. 

Debe realizarse la regeneración de la concentración de la soda al 
2% y para ello la aceituna es inmersa por segunda vez en soda hasta 
que llegue a la mitad de la pulpa (3 a 4 horas). 

Nuevamente se extrae la soda y se expone al aire durante 36 a 48 
horas. Para una tercera regeneración se repite el proceso hasta que 
la soda penetre hasta el carozo. 

Posteriormente, para extraer la soda se alternan 11 horas de 
lavado por 13 horas de exposición al aire durante 5 ó 6 días hasta la 
eliminación total de la soda (verificando con fenoltaleína). 

La variedad Sevillana es la adecuada para este propósito. Una vez 
en planta, la aceituna pasa por el proceso de selección y es colocada 
en las fermentadoras con una salmuera al 7 u 8%. 

Se debe determinar los remanentes de soda. Luego se sumerge las 
aceitunas en salmuera a una concentración de 6 ó 7% (solución de 
color negro uniforme). Después se añade a la misma salmuera, 
sulfato ferroso o gluconato de hierro al 1.5% en caliente, a 50 grados 
centígrados. Luego de este proceso el producto está listo para su 
comercialización. 

En el Perú la aceituna de mesa se obtiene por procesos caseros 
y artesanales, lo que redunda negativamente en la calidad del 
producto y, en consecuencia, en el precio obtenido. En Tacna recién 
se está instalando una planta piloto que servirá para procesar la 
cosecha del lugar y de Arequipa. 

208 



Métodos de producctbn de aceite de olioo. 

Método continuo.- El ststema de extracción de aceite de oliva se 
basa en el prensado de la aceituna y la centrifugación de la parte 
líquida. El proceso para extraer el aceite implica que la mayor parte 
de los equipos estén sometidos a un gran esfuerzo, por un lado, y a 
altas velocidades por otro, lo que demanda un alto costo de mante­
ntm1ento para su adecuado funcionamiento. 

El proceso continuo tiene la ventaja de realizarse con rapidez y 
requerir menos mano de obra. Por otro lado, presenta la desventaja 
del elevado monto de inversión inicial para la adquisición de los 
equipos. 

Método discontinuo.- Este método se basa en la utllización de 
varias unidades hasta la obtención del producto final: una unidad de 
molienda, una unidad de batido, una unidad de prensado (consts­
tente en prensas hidráulicas donde las aceitunas se reducen a la 
mínima expresión) y una de centrifugado, de donde se extrae 
finalmente el aceite. 

El costo de estos equipos es muy inf ertor al de los métodos 
continuos. 

En lea y Tacna funcionan plantas para elaborar aceite de oliva, 
pero con escasa capacidad de producción. 
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Notas 

11 Ministerio de Industria, Comercio, Turismo e Integración, Aarolnduatrla 
alimentarla, dlagn6■tico, Lima, MICTI, 1988. Documento de Trabajo 
DRACI-d-88. 

21 Ver: Vera, Gallo y Chtrtnos, op. cit. 

31 Por ejemplo, un envase importado vale aproximadamente US $ O. 75; 
mientras que uno nacional, US $ 1.30. Los ejecutivos de Paramonga 
afirman que pueden ofertar su producto al precio Internacional, pero es 
necesario que todos los exportadores hagan un pedido juntos y con dos 
meses de anticipación. El producto Internacional, en cambio, está 
siempre disponible. 

41 Muchos productores mencionaron que ya no era necesario recurrir a la 
importación de maquinaria para destllar o centrifugar aceite puesto que 
la Industria nacional habla logrado desarrollarse y las maquinarias 
nacionales hablan alcanzado buena calidad y un alto grado de eficiencia. 

5 1 El Acido acético cumple una función antiséptica interesante cuando no 
hay certeza de la calidad de las aguas desde el punto de vista sanltarto. 
Se debe tener en cuenta que este Acido debe utlllzarse en excepcionales 
oportunidades (al 1 % como rruudmo), ya que su presencia en las 
salmueras implica un marcado descenso del ph, a su vez responsable de 
la solubtltzacl6n de la materia colorante de los frutos que pasa transver­
sada a la salmuera, con la consecuente palidez o decoloración de los 
mismos. 

210 



Capítulo V 

EXPORTACIONES PERUANAS 
DE FRUTAS Y LEGUMBRES 1970-1987 

Existe consenso, en los sectores privado y público, respecto a que 
el crecimiento de los ingresos por exportaciones constituye un ingre­
diente importante para el proceso de recuperación económica y 
social de los países, en especial de aquellos que enfrentan un 
problema de deuda exteflla de considerable magnitud. 

Por ello, los países pobres y algunas instituciones internacio­
nales están promoviendo nuevamente la diversificación de expor­
taciones como una respuesta al comportamiento de los precios 
internacionales de sus productos primarios de exportación, los 
cuales no sólo aumentan a tasas poco significativas en el largo plazo, 
sino que fluctúan excesivamente en el corto plazo. 

Sin embargo, la estrategia de diversificación de exportaciones 
planteada en la década de 1980 difiere de la adoptada durante la 
década de 1960 por los países de América Latina. Entonces, el fin de 
las políticas de diversificación fue cambiar la composición de las 
exportaciones favoreciendo las de productos manufacturados. Pero, 
como lo han mostrado diferentes estudios11, las medidas de pro­
tección que favorecieron a las industrias establecidas en los países 
en cuestión tornaron ineficiente el proceso. Además, al encarecer los 
bienes de capital, redujeron la competlttvidad de las exportaciones 
tradicionales. 



La diversificación de exportaciones en su versión actual es un 
movimiento hacia la exportación de productos agrícolas no tradicio­
nales. La introducción de estos nuevos productos agrícolas en la 
estructura de las exportaciones de los países pobres ha sido 
motivada no sólo por constituir una fuente potencial de ingresos, 
sino también por la voluntad de los gobiernos de reducir su depen­
dencia de unos cuantos productos de exportación, evitando así los 
efectos negativos de las fluctuaciones de los precios internacionales 
sobre los ingresos de divisas. 

En América Latina, uno de los primeros países en internalizar esta 
estrategia en su programa de exportaciones fue Brasil. Este país 
logró un éxito sorprendente produciendo grano de soya durante los 
primeros años de la década de 1970, y su ejemplo estimuló a otros 
países de la región a introducir nuevos bienes en la estructura de sus 
exportaciones. En años recientes una variedad de nuevos productos 
están siendo promovidos: frutas frescas, tales como uvas, man­
zanas, peras y duraznos en Chile: tomates, melones y sandías en 
México: brócoli, arvejas y perejil en Guatemala. 

En este acá pite se ha querido presentar un marco de referencia en 
el cual ubicar la situación actual de las exportaciones peruanas de 
frutas y legumbres y evaluar los beneficios futuros de expandirlas, 
teniendo en cuenta que la actual estructura de las exportaciones 
peruanas tiene un alto contenido de productos tradicionales y que. 
sin embargo, el país tiene un gran potencial agrícola para desarrollar 
nuevos productos dada su ventaja comparativa natural en términos 
de Upos de suelos, agua, zonas ecológicas, etc. 

l. Los productos agrolndustrlales y el sector externo: frutas Y 
legumbres 

Entre 1970 y 1987 el valor de las exportaciones peruanas experi­
mentó un comportamiento oscilante. Si bien durante la década del 
70 su creclmiento fue constante y significativo llegando a exportarse 
casi 4,000 millones de dólares en 1980 frente a los 1,000 millones de 
1970, en el resto del período el monto exportado disminuyó grande­
mente hasta aproximadamente 2,600 millones de dólares en 1987 
(ver Cuadro V-1). 

212 



Cuadro V-1 

PERU: COMPOSICION DE LAS EXPORTACIONES 1970-1987 
(en millones de US $) 

PrOductos 1970 1975 1980 1985 1986 1987 

Tradicionales 1,000 1,234 3,071 2,264 1,886 1,889 
Mineria 465 589 1,795 1,368 1,041 1,153 
Petróleo Y 
dertvados 7 41 792 618 232 274 

Agricolas 157 371 225 198 336 177 
Pesqueros 303 168 195 137 206 229 
Otros 68 65 64 100 71 56 

No Tradicionales 34 96 845 726 645 716 
Agropecuarios 8 12 72 74 72 87 
Textiles 1 12 224 258 232 257 
Pesqueros 7 17 117 167 111 103 
Metal-mecánicos 1 15 58 47 24 22 
Quimicos 6 10 90 44 55 61 
Sidennetalúrgicos 3 24 82 59 79 114 
Minerales no metálicos - - 58 17 13 12 
Otros 8 6 144 60 59 60 

Total 1,034 1,330 3,916 2,978 2,531 2,605 

Particlpacl6n Porcentual 

Tradicionales 96.7 92.8 78.4 76.0 74.5 72.5 
No Tradicionales 3.3 7.2 21.6 24.0 25.5 27.5 

Agropecuarios 0.8 0.9 1.8 2.5 2.8 3.3 
Textiles 0.1 0.9 5.7 8.7 9.2 9.9 

Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 

FUENTE: Banco Central de Reserva del Perú. 
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Esta caída de las exportaciones totales estuvo acompañada por 
cambios significativos en su estructura. Durante ese período la par­
ticipación relativa de las exportaciones tradicionales se redujo pro­
gresivamente; de haber sido responsables del 96. 7% del total en 
1970, pasaron a ser sólo el 72.5% en 1987. En contrapartida, las 
exportaciones no tradicionales incrementaron su participación rela­
tiva llegando a 27.5% del total en 1987. 

Ahora interesa conocer cuál es la composición de estas expor­
taciones no tradicionales. Durante el período considerado sobresa­
len las de productos textiles, pesqueros, sider-metalúrgicos y 
agropecuarios, en ese orden. 

Dada la naturaleza del presente estudio, hay que destacar la im­
portancia de las exportaciones no tradicionales de origen agrope­
cuario como una aproximación al rubro de exportaciones de frutas 
y legumbres21• Si bien estas exportaciones no son las mayores 
dentro de las no tradicionales -en 1987 representaron sólo el 3.3% 
del total en comparación al 9.9 % de los productos textiles-, su 
crectmiento ha sido considerable, pasando de 8 millones de dólares 
en 1970 a 87 millones de dólares en 1987, y su tendencia es 
creciente. Descrito este contexto, lo importante es evaluar la magni­
tud y el comportamiento experimentado por las exportaciones de las 
frutas y legumbres seleccionadas en este estudio. 

El Cuadro V-2 muestra una relación de los principales productos 
agroindustriales de exportación. En conjunto, las ventas al exterior 
de estos productos han experimentado una tendencia creciente en 
los últimos años. Entre 1986 y 1988 su valor exportado se duplicó, 
pasando de 13 a casi 26 millones de dólares. Este crectmiento ha per­
mitido que los productos agroindustriales incrementen su partici­
pación relativa en el total de las exportaciones no tradicionales de 
origen agropecuario -de 18% en 1986 a 30% en 1988- y, aunque 
todavía constituyen una proporción muy pequeña del total de 
exportaciones no tradicionales -de 2% en 1986 a 3.6 en 1987- es de 
resaltar su crectmiento considerable. 

' Los principales productos agroindustriales de exportación son: 
el jugo de maracuyá, los espárragos en conseiva, los mangos frescos, 
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CuadroV-2 

PERU: EXPORTACIONES DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES 1985-1988 
(en bna. y miles de US$) 

Productos Volumen de Ezportaclón Valor de Ezportaclón Precio Unitario 
(Tma.) (Miles US $) (US $) 

Agroinduatrlalea 1988 1986 1987 1988 1985 1986 1987 1988 1986 1987 1988 

Jugo de maracuyá 1,734 757 1,553 1,819 .2,038 1,180 4,292 3,975 1.56 2 .76 2.18 
Espárragos en conserva n.d 8,365 10,619 10,728 n.d 8,740 13,443 15,738 1.04 1.26 1.46 
Espárragos preparados o 

conservados/vinagre n.d 129 144 95 n.d 133 164 127 1.03 1.14 1.34 
Legumbres y hortalizas 

frescas o refrigeradas n.d 72 193 368 n .d 133 386 536 1.85 2 .00 1.46 
Pasta de tomate en 

conserva n.d 51 282 53 n.d 36 152 33 0.70 0 .54 0.62 
Aceituna en salmuera 244 36 157 2 254 34 120 1 0.94 0.76 0.50 
Mangos 1,459 2,065 1,666 1,573 1,073 1,564 1,574 1,316 0.76 0.94 0.84 
Aceite de limón 170 93 133 241 2,699 991 1,312 3,196 10.65 9.86 13.26 

Cebolla deshidratada 33 20 39 84 400 228 460 1,012 11.40 11.79 12.04 

Ajo deshidratado o 92 21 o o 97 25 o 1.05 1.19 .. 

Total -- 11,680 14,807 14,963 --- 13,136 21,928 25,934 

~ FUENTE: Instituto de Comercio Exterior, ICE 



el aceite de limón y la cebolla deshidratada. Este vector de 
productos coincide con parte importante de los productos se­
leccionados para este estudio. En 1986 estos cinco productos 
representaron el 96. 7% del valor total de las exportaciones con­
sideradas, mientras que en 1988 significaron el 97%. Su crecimiento 
ha sido considerable tanto en términos de volumen fisico como en 
términos de valor. Con excepción de la ligera disminución de las 
cantidades fisicas de mango exportado, en todos los otros casos las 
cantidades de exportación se incrementaron entre 1985 y 1988. En 
cuanto al valor, en las tres últimas columnas del Cuadro V-2 se 
puede obsexvar el valor medio de las exportaciones de estos cinco 
productos agroindustrtales más importantes. Sólo las cotizaciones 
internacionales promedio del Jugo de maracuyá y del mango dismi­
nuyeron durante 1987-1988, lo cual repercutió en el ingreso por ex­
portación total de estos productos. En el caso del jugo de maracuyá, 
puede observarse que el aumento del volumen fisico de exportación 
estuvo acompafiado por una disminución del ingreso total de ex­
portación de este producto. Por último, habría que mencionar que 
los productos con las cotizaciones promedio más altas y, por con­
siguiente, con los mayores rendimientos en cuanto a ingreso de 
divisas son el aceite de limón y la cebolla deshidratada; de ahí puede 
derivarse el significado que tendría incrementar sus volúmenes de 
exportación. 

2. Los mercados internacionales de frutas y legumbres 

Cualquier estrategia que se disefie para incrementar las expor­
taciones peruanas de frutas y legumbres debe basarse en la identi­
ficación de los países compradores y vendedores más importantes de 
cada producto y en la determinación de los volúmenes transados. Es 
necesario conocer cuál es la competencia real y potencial que debe 
enfrentar el Perú y establecer, en función a ello, su posición relattva 
a ntvel mundial. 

Debe quedar claro que no se pretende analizar el funcionamiento 
particular de cada mercado internacional. Esto será materia de un 
estudio posterior, lo que aquí se desarrolla es sólo el punto de 
partida: identificar a los principales actores de estos mercados a 
través de los volúmenes que comercian. 
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2.1 Mangos frescos 

Producción mundial 

La distribución geográllca de la producción de mangos a nivel 
mundial es útil para entender el origen, magnitud y destino de los 
flujos comerciales, además, penntte precisar la posición relativa del 
Perú. 

Los principales productores de mango son -y lo han sido 
tradicionalmente- los países de Asia y Oceanía. En conjunto, 
durante la década del 80 fueron permanentemente responsables del 
77% de la producción mundial ( Cuadro V-3). Les siguen en importan­
cia los países de Centro América con un 10% del total. 

A nivel de país individual, la India destaca como el mayor produc­
tor con casi un63% de la producción mundial en 1987. Otros países 
de volúmenes respetables como México y Brasil, apenas alcanzan 
una participación relativa de 6%. En cuanto al Perú, ocupa una 
posición poco significativa: 0.5% del total mundial. 

Durante la década del 80 la producción mundial de mangos cre­
ció ligeramente, de 13.2 millones de tms. en 1980 a 14.6 millones de 
tms. en 1987. 

Importación 

Los principales importadores de mangos frescos son países 
desarrollados, mientras que los exportadores son países en desa­
rrollo cuyas características de suelo. clima, etc. los hacen propicios 
para el cultivo de esta fruta. 

Observando los volúmenes de compra de los principales importa­
dores se puede concluir que la demanda por mangos a nivel mundial 
muestra una tendencia creciente, la cual pone de manifiesto la 
dinámica que ha de seguir este mercado en el futuro. 

Estados Unidos es el mayor importador, aunque su participación 
relativa en el total mundial ha sufrido una ligera disminución. En 
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CuadroV-3 

MANGOS FRESCOS: PRODUCCION MUNDIAL 
(en miles de tms.) 

Países 1980 1985 1986 

Afrlca 840 977 1.001 
Madagascar 173 185 187 
Tanzania 175 183 183 
Zalre 137 147 150 
Otros 355 462 481 

Norte y Centro 
América 1,293 1,493 1,498 

Rep. Dominicana 176 173 175 
Haití 326 363 350 
México 610 750 789 
Otros 181 205 184 

América del Sur 826 714 723 
Brasil 560 450 450 
Perú - 80 81 
Otros 266 184 192 

Asia y Oceania 10,223 11,305 11,229 
Bangladesh 207 163 159 
China 276 322 330 
India 8,363 9,200 9,150 
Pakistán 550 713 742 
Filipinas 374 384 296 
Indonesia 345 416 450 
Otros 108 107 102 

Total Mundo 13,182 14,504 14,465 

FUENTE: FAO, Anuario de produccl6n, Roma, varios afios. 

1987 

1,018 
190 
184 
150 
494 

1,557 
176 
357 
831 
193 

743 
460 

81 
202 

11,300 
165 
370 

9,200 
750 
300 
400 
115 

14,635 

1985 sus compras representaron el 71 % de las importaciones totales 
y en 1985. sólo el 66%. Otro comprador de regular relevancia es el 
Reino Unido, cuyas importaciones llegaron a significar alrededor del 
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12% del total en 1987. _El resto de importadores son Francia, 
Holanda, Alemania y otros países de la CEE (ver Cuadro V-4). 

Cuadro V-4 

MANGOS FRESCOS: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES 
(en tms.) 

Países 1985 1986 1987 

Estados Unidos 39,598 44,746 51,999 
Reino Unido 6,463 8,831 9,622 
Francia 4,971 6,171 6,330 
Alemania 1,746 3,083 4,227 
Holanda 2,515 4,441 4,954 
Italia y Bélgica 529 1,405 1,850 

Total 55,822 68,677 78,982 

Nota: Canadá es un comprador importante pero no se pudo obtener la 
información estadística precisa para esta serie de años. 

FUENTE: Untted Nations, lnternatlonal trade statlstlcs yearbook, Nueva 
York, varios años. 

Sin embargo, en el caso concreto del Perú, ni Estados Unidos ni 
Canadá son mercados posibles por ahora, ya que presentan restric­
ciones para el producto peruano, especialmente el primero. Desde 
setiembre de 1987 este país prohibió la entrada de fruta fresca pro­
cedente del Perú debido a que en nuestro país no se seguía un trata­
miento adecuado para eliminar la mosca de la fruta. Mientras no 
se solucione este problema no es posible exportar mango peruano 
hacia Estados Unidos. 

Resulta conveniente entonces examinar las oportunidades que 
ofrece el mercado de la CEE. El Cuadro V-5 muestra el volumen de 
frutasfrescas-incluidoelmango-tmportado por 10 países europeos. 
Obsérvese el crecimiento continuo de las compras de estos produc­
tos. Las importaciones de piña casi se duplicaron entre 1982 y 1986, 
y las de otras frutas, como la papaya y los mangos, lo hicieron a tasas 
superiores, aunque tardíamente. 
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Cuadro V-5 

MERCADO EUROPEO: IMPORTACIONES DE FRUTAS FRESCAS 
(en tms.) 

Productos 1982 1983 1984 1985 1986 

Albaricoque 66,124 77,582 64,895 63,379 75,788 
Palta 59,925 74,977 78,472 91,087 104,715 
Pimientos 225,571 238,235 262,965 312,239 302,986 
Calabacines 48,032 57,022 63,757 71,223 81,762 
Uva 591,744 724,489 616,184 781,039 770,434 
Mango 10,414 12,769 14,065 16,765 23,931 
Melón 140,358 164,358 174,248 189,021 214,643 
Sandía 149,652 171,770 158,826 147,957 168,193 
Papaya 797 1,249 1,835 1,865 2,857 
Durazno 466,430 518,230 490,746 490,668 496,283 
Pifia 86,080 86,599 121,154 163,289 170,679 
Ciruela 74,031 102,225 73,359 81,423 73,921 
Cereza 113,363 126,175 143,367 163,357 175,327 

FUENTE: Centro de Comercio Internacional, CCI, Frutaa,legumbre• y 
hortalizas frescas de origen tropical y de fuera de tempo­
rada, estudio de determinados mercados europeos, Ginebra, 
UNCTAD/GATI,1987. 

En el caso de los mangos frescos, las compras de los principales 
importadores. Reino Unldo, Francia y Alemania, representaron el 
81 % del total mundial en 1986. Las empresas importadoras de estos 
países prefieren comprar frutos maduros, en buen estado, en el 
sentido que su vida útil sea de 15 a 20 días en promedio. Los con­
sumidores tienen preferencia por el fruto que presente colores entre 
rojo y amarillo; los mangos de color verde, a pesar del buen grado de 
maduración y excelente calidad, son dificiles de colocar y requieren 
toda una promoción especial. Las variedades preferidas son el 
Haden, el Alphonse y el Kent. El mango es consumido mayormente 
como postre. 
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Exportación 

Como se ha mencionado anteriormente, los principales exporta­
dores de mangos a nivel mundial son países en desarrollo. Pero a 
diferencia de otros productos, en el caso del mango los principales ex­
portadores no son los principales productores ( Cuadro V-6). Países de 
.América Latina como México, Haití, Brasil y Venezuela destacan 
como los mayores vendedores a nivel mundial, a pesar de constituir 
sólo el 5% de la producción mundial: mientras que la India, siendo 
el primer productor, sólo llegó a exportar el 1 % del total comercia­
lizado en 1987. 

CuadroV-6 

MANGOS FRESCOS: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES 
(en tms.) 

Paiaes 1986 1986 1987 

México 33,210 38,856 45,511 
Haití 6,437 7,403 8,780 
Brasil 2,238 3,083 3,424 
Venezuela 1,420 2,913 3,219 
Costa de Marfil 570 827 1,586 
Pakistán 786 1,274 1,317 
Perú 801 1,531 1,087 
Burkina-Faso 1,282 1,536 1,015 
Israel 2,469 877 916 
India 616 704 807 
Mali 1,963 2,118 765 
Kenya 258 690 500 
Jamaica 330 137 

Total 62,380 61,072 68,981 

FUENTE: Centro de Comercio Internacional, CCI, Frutas, legumbres y 
hortalizas frescas de origen tropical y de fuera de temporada, 
estudio de determinados mercados europeos, Ginebra, UNC­
TAD /GATI, 1987. 
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El mayor volumen exportado de México y Haití se explica por su 
cercanía al mercado de mangos más importante: Estados Unidos. 
En 1986 y 1987 estos países abastecieron prácticamente el total 
(98%) del consumo de mango importado de EE.UU. (Cuadro V-7). 

CuadroV-7 

MANGOS FRESCOS: IMPORTACIONES DE ESTADOS UNIDOS 
SEGUN PAIS DE ORIGEN 

(en tms.) 

Procedencia 1986 1987 

De México 36,686 42,613 
De Hattl 7,403 8,780 

A SubTotal 44,089 51,393 
B. Importaciones Totales 44,746 51,999 

A/B (%) 98.5 98.8 

FUENTE: Departamento de Comercio de Estados Unidos. 

Después de EE.UU., el Reino Unido es el comprador más impor­
tante a nivel mundial y, por lo tanto, el más grande importador de 
mangos frescos de Europa. Tradicionalmente era abastecido por la 
India, Pakistán y las Indias Orientales. Sin embargo, a partir de la 
década de 1980, México aparece como uno de los principales 
ofertantes, siendo su posición sobrepasada por Venezuela en 1986. 

La importación conjunta de mangos de los países de la CEE (ver 
Cuadro V-8) muestra un crecimiento significativo. En 1985 importó 
alrededor de 17 mil tms. y en 1987, 28 mil tms. de mangos frescos. 
Los principales abastecedores de este mercado son países de 
América Latina: Brasil, Venezuela y México. Otros países con 
menores volúmenes de ventas son Costa de Marfil, Pakistán y 
Burkina Faso. Sin embargo, es importante anotar que en el 
mercado de la CEE se observa un menor grado de concentración de 
países proveedores en relación al mercado estadounidense. La par-
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Ucipación relativa de los países exportadores es bastante ho­
mogénea. Así por ejemplo, los principales abastecedores, los países 
de América Latina mencionados, exportaron el 34% del total de 
mangos comprados por la CEE en 1987. 

Los meses de mayor flujo comercial de mangos son mayo, Junio, 
julio y agosto, en los cuales los países ofertantes tienen gran 
cantidad de fruto disponible. El resto del año las importaciones se 
reducen ostensiblemente, pero no porque la demanda por el 
producto sea menor, sino por problemas de abastecimiento, pues 

Cuadro V-8 

MANGOS FRESCOS: IMPORTACIONES DE LA CEE 
(en tms.) 

Procedencia 1985 1986 1987 

Brasil 2,238 2,853 3,412 
Venezuela 1,420 2,913 3.219 
México 1,828 2,170 2,898 
Costa de Marftl 570 827 1,586 
Pakistán 786 1,274 1,371 
Burkina Faso 1,168 1,345 1,015 
Perú 854 1,530 978 
Israel 2,301 681 916 
India 616 704 807 
Mali 1,888 2,071 765 
Kenya 382 690 500 
Sta. Lucía 226 248 277 

Subtotal 14,277 17,306 17,744 

Total 16,765 • 23,931 28,011 

FUENTE: Centro . de Comercio Internacional, CCI, Frutas, legumbres y 
hortalizas freecu de origen tropical y de fuera de temporada, 
estudio de determinados mercados europeos, Ginebra, UNC­
TAD /GATI', 1987. 
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la producción de los países exportadores disminuye afectando la 
oferta exportable. 

La posición del Perú 

El Cuadro V-8 muestra que la participación del Perú en el 
mercado de mangos de la CEE alcanza casi el 5%. De este grupo de 
países. Francia ha sido el mayor comprador de la fruta peruana 
entre 1982 y 1986; sus compras del Perú llegaron al 11 % del total. 
EL segundo destino de importancia para el mango peruano es 
Suiza, en este país se colocó un volumen equivalente al 9. 7% del 
total de importaciones. Otros países que constituyen mercados 
para el mango de Perú son Alemania y el Reino Unido. (Ver Cuadro 
V-9). 

Respecto a la competencia que el producto peruano enfrenta, se 
puede señalar que difiere según cada país. En el mercado francés 
los principales competidores de Perú son Burkina-Faso (21.8%), 
Brasil (13.5%) y México (11%); en Suiza son Mali (29.3%). Brasil 
(16.8%) e Israel (12.3%): en Alemania, donde la participación de 
Perú es menor que en los casos anteriores, debe competir con Brasil 

CuadroV-9 

MANGOS FRESCOS: PARTICIPACION DEL PERU EN LOS 
MERCADOS DE LA CEE 

Palees 1982 1983 1984 1985 1986 

Francia 13.3% 5.00A> 11.5% 8.2% 11.0% 
Suiza 1.1% 12.8% 9.7% 
Alemania 2.6% 3.0% 7.2% 
Reino Unido 3.00Ai 1.6% 4.2% 3.3% 5.6% 
Holanda 3.8% 1.8% 3.5% 5.00Ai 2.9% 

FUENTE: Centro de Comercio Internacional , CCI, Frutu, legumbre• Y 
hortalizas úeacu de origen tropical y de fuera de temporada, 
estudio de determinados mercad~ europeos, Ginebra, UNCTAD / 
GATI, 1987. 
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20.1%), Venezuela(lO. 7%),EE.UU. (10. 7%), Mé.xico(9.6%)ySudáfrica 
(7 .3%); en Reino Unido debe competir entre otros con Venezuela 
(23.9%), Pakistán (14.4%) e Indi? (8.0%). 

Por último, se debe mencionar que las exportaciones de Perú a 
IaCEEsehanldoreduciendo duranteel periodo comprendido entre 
1986 y 1988, pero no por dlsmlnuclón de los volúmenes exportables 
ni por problemas de acceso al mercado, smo por llmitaclones en el 
transporte aéreo. En estos años el mango de Perú debió competir 
por espacio en bodegas con productos de otros países. como las 
flores colombianas, las frutas chilenas y Jos camarones de Ecuador, 
que pagaban fletes mayores y tenían. por tanlo, preferencia en los 
aviones. 

2.2 Aceite esencial de limón (AEL) 

Los aceites esenciales (AE) son la materia prima básica de los pro­
ductores de perfumes y durante mucho tiempo esta industria fue 
su principal consumidora. Pero, en la actualidad, dado que el 
crecimiento de este sectQr no es muy dinámico, la industria fanna­
ceútlca y la de bebidas gaseosas han devenido en las principales 
demandantes. 

Existen por lo menos 45 variedades de aceites esenciales según su 
origen. De entre las variedades cítricas, el aceite de lima ( o de limón 
sutil como se le conoce en Perú y México) es el más importante des­
pués del aceite de naranja. 

Producción mundial 

Los países más importantes en la producción mundial de AE de 
limón son tres: México, Perú y Haití. La producción conjunta de estos 
países representa la mayor parte del total mundial; sólo México, el 
principal productor, fue responsable del 72% de las m11 toneladas en 
que se estima el volumen total de 1987. 

México tiene una capacidad instalada de 800 tms. repartida en 
dos zonas de producción bien definidas: siete provincias de la costa 
del Pacífico, donde se localizan 52 plantas industriales, y tres de-
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partamentos de la costa del Atlántico con 4 plantas industriales de 
AE. Este país produce limón durante 8 meses del año en tres de los 
cuales la fructificación es mayor. 

El segundo productor a nivel mundial es el Perú. En nuestro país 
las plantas industriales se encuentran en la costa norte, en los de­
partamentos de Piura (San Lorenzo-Chulucanas) y Lambayeque 
(Motupe-Olmos). En los últimos años el ritmo de crecimiento de la 
producción ha ido en aumento, excepto en 1983 cuando el fenómeno 
El Niño causó daños considerables a gran parte de la superficie 
cultivada de limón (Cuadro V-10). 

Cuadro V-10 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: PRODUCCION PERUANA 
(en tms.) 

• Estlrnado 

Año• 

1973 
1974 
1975 
1976 
1977 
1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1983 
1984 
1985· 

FUENTE: Cámara de Comercio de Piura. 

Volumen 

12.2 
10.1 
22.1 
15.0 
20.8 
41.7 
55.6 
72.l 
79.3 

110.5 
93.5 

135.0 
169.0 

Si bien se produce AEL durante todo el año. los mayores 
rend1mlentos se alcan7,an entre los meses de marzo y agosto. En este 
p ríodo la mayoria de las tnstalaciones funcionan las 24 horas del día 
y toda la semana con el fin de procesar los mayores volúmenes de 

226 



umón y obtener cantidades mayores de AEL. Los altos niveles que 
han alcanzado los precios en el merca o lntemaelonal han orJginado 
un 1ncremenlo considerable en el número de productores. Ac­
luatmente (1988) existen 17 empresas en el país. de las cuales 8 se 
encuentran en Plura (5 en San Lorenzo y 3 en Chulucanas) y 8 en 
I,aJDbayeque (3 en Motupe y 5 en Olmos). En conjunto estas 
empresas tienen una capacidad lnstalada de 250 tms. anuales. 
apenas la tercera parle de la existente en México. 

Si se compara esta capacidad con el flujo de producción anual 
observada en los últimos años. se JnfJere una situación de capacidad 
ociosa. La subutillzación se origina. en parte, por la irregularidad en 
las entregas de llmón fresco a las plantas lndustrtales debido a la 
competencia que signl.flca el consumo de limón fresco, motivado 
por los cambios en los precios relativos (interno y externo). 

Haití es el otro país productor con niveles lo suficientemente altos 
como para ser considerado un competidor en el mercado mundial. 

Los rendimientos alcanzados por Peru y Haití los ha colocado 
ventajosamente en el mercado internacional y están obteniendo 
una participación cada vez mayor del mercado en desmedro de la 
posición de México. 

Importación 

El consumo mundial de AEL se estima en alrededor de mil tms. 
anuales (1987) y se localiza principalmente en los países 
desarrollados {Cuadro V-11). La tendencia de la demanda a nivel 
mundial es creciente y también lo es la de cada uno de los países com­
pradores más importantes. 

Estados Unldos es el principal importador debido al continuo 
crecimiento de sus industrias de perfumería y de gaseosas, aunque 
su demanda se ha visto afectada algunos años por, precisamente, la 
contracción ocasional de la industria de bebidas gaseosas y, en 
menor medida, por la presencia de sustitutos. En el Cuadro V-12 
se presenta las importaciones de AELde EE.UU. durante 1975-1987. 

227 



Cuadro V-U 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: 
PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES 

(en tms.) 

Paises 1980 1986 1986 1987 

Estados Unidos 

Países Bajos y Reino Unido 

República Federal de 
Alemania 

641 623 632 761 

50 70 70 140 

10 10 30 

FUENTE: United Nations, lnternational trade ■tati■tic• yearbook, 
Nueva York, varios años. 

El segundo gran comprador es la CEE: los países que la integran 
importan alrededor de 160-180 tms. anuales (1987), tal como se 
muestra en el Cuadro V-13. Los mayores compradores son los Países 
Bajos y el Reino Unido, que son abastecidos principalmente por 
México, aunque estos países reconocen similar calidad a los AELs 
procedentes del Perú y Haití. 

Finalmente, según un estudio del Centro de Comercio Inter­
nacional, CCI, de la UNCTAD /GATI 31 , el Japón se está convtrtiendo 
en un mercado de potencial importancia para el AEL, pues en los 
últimos añ.os sus compras se han incrementado a una tasa anual de 
3.2%, reflejando la rápida evolución de los gustos de los Japoneses 
hacia alimentos y bebidas occidentales. 

Exportación 

Los principales productores de AEL son también los mayores ex­
portadores. México abastece entre el 70 y el 800/4 de la demanda 
mundial: el Perú, un 5% aprox1rnadamente y el resto, Haití y otros 
productores de la zona del Caribe (Cuadro V-14). 
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Cuadro V-12 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: IMPORTACIONES DE 
ESTADOS UNIDOS 

Años Cantidad Valor 
(Tms.) (miles US $) 

1975 427 7,600 
1976 438 6,600 
1977 630 10,900 
1978 739 14,400 
1979 814 21,200 
1980 641 18,600 
1981 531 13,800 
1982 324 9,100 
1983 614 15,900 
1984 539 26,580 
1985 622 13,486 
1986 632 8,554 
1987 761 8,917 

FUENTE: Departamento de Comercio de Estados Unidos. 

. 

Hasta los primeros años de la década del 80 México exportaba 
entre el 93 y el 95% de su producción de AEL. De ese volumen. cerca 
del 800/4 se destinaba al mercado norteamericano y el 200/4 restante 
al Reino Unido, que ocupaba el segundo lugar entre los demandantes 
a nivel mundial. Sin embargo, esta importante participación de 
México en el mercado internacional se ha ido reduciendo debido 
principalmente a la gran diferencia de precios, no así de calidad, 
entre el producto mexicano y el proveniente de Perú y Haití. 

Hoy en día México exporta menos del 70% de lo que produce y de 
ese total Estados Unidos absorbe sólo alrededor del 500/4. En el 
Cuadro V-15 se muestra las exportaciones mexicanas de AEL a 
EE.UU. Entre los años 1977 y 1985 el producto mexicano perdió 
presencia en ese mercado a una tasa anual de 3. 75%. Mientras al 
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CuadroV-13 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: IMPORTACIONES DE LA CEE 
(en tina.) 

Palau Importacl6n 

Bélgica 5 
Franela 10- 20 
Alemania Federal 20 - 30 
Italia 10 
Palses Bajos 30- 40 
España 10 
Suiza 10 
Reino Unido 60- 70 

Total 160-180 

. 
FUENTE: Estadlstlcas de importación de la CEE. 

Pala. 

M~co 
Perú 

CuadroV-14 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: 
PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES 

(en tina.) 

1980 

376 
70 

1985 

271 
170 

1988 

443 
93 

1987 

542 
133 

•Hattl tiene una participación del 5%, en promedio, de las exportaciones 
totales mundiales. 

FUENTE: Unitcd Natlons, Internatlonal trade •taU.tlca yearbook, Nueva 
York, varios años. 
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comienzo de ese período provenían de México el 68% de las compras 
estadounidenses, en el año 83 este porcentaje llegaba sólo a 52% y 
en 1985 se redujo hasta 43%. Sin embargo, a partir de la segunda 
mitad de la década del 80 se observa una cierta recuperación que 
podría revertir la tendencia declinante. 

Años 

1977 
1978 
1979 
1980 
1981 
1982 
1983 
1985 
1886 
1987 

CuadroV-15 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: EXPORTACIONES DE 
MEXICO A EE.UU. 

Importaciones totales Importaclonea EE.UU 
de EE.UU. procedentes de Mézlco 

Tms. Miles US$ Tms. Miles US$ 

629 10,916 428 7,596 
739 14,447 472 9,475 
813 20,996 515 14,691 
641 18,639 376 11,910 
531 13,815 245 9,116 
324 9,062 117 3,982 
614 15,894 322 9,308 
623 13,486 271 6,842 
632 8,554 443 5,866 
761 8,916 542 6,094 

Nota: Para el año 1984 no se encontraron datos disponibles. 

FUENTE: Oficina Comercial de Estados Unidos. 

En el Cuadro V-16 se puede apreciar el comportamiento de los 
precios de AEL según los principales productores durante el período 
1976-85. México. el principal productor, vendió su producto a un 
precio promedio de US$ 31.87 por kg., esto es 67% por encuna de los 
de Perú y Haití. En los últimos años los precios han caído y, además, 
están tendiendo a uniformizarse alrededor del más bajo, siendo 
México, obviamente, el país más afectado. 
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Cuadro V-16 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: PRINCIPALES PRODUCTORES 
PRECIOS PROMEDIO ANUALES 

(en US $) 

Ailo• México Perú Halti 

1976 26.46 13.37 15.11 
1977 25.45 15.07 16.81 
1978 20.39 18.63 17.64 
1979 30.68 23.90 20.39 
1980 34.42 27.90 20.39 
1981 35.83 24.23 22.87 
1982 36.38 20.82 25.35 
1983 36.38 24.37 25.35 
1984 36.38 25.65 29.50 
1985 36.38 16.57 30.86 
1986 13.24 11.03 12.13 
1987 11.24 10.48 10.86 

FUENTE: Chemical Marketing Reporter. 

El Perú, al igual que México, coloca la mayor parte de sus 
exportaciones de AEL -el 95%- en EE.UU. y el Reino Unido. Durante 
1977 y 1978 el Reino Unido fue nuestro principal comprador; a 
partir de 1979 pasa a serlo EE.UU. En ese año se empieza a exportar 
a otros países como los Países Bajos, la República Federal Alemana 
y Francia, aun cuando sus volúmenes de compra son muy reduci­
dos. 

Las estadísticas del ICE para los años 1985-88 (Cuadro V-17) 
muestran tres mercados principales de destino para las expor­
taciones peruanas de AEL: EE.UU., los Países Bajos y el Reino Unido. 
Al primero de ellos se destina, en promedio, el 68% del total, 
habiendo aumentado en 8% nuestra participación en el mercado de 
ese país respecto al período inmediatamente anterior. La razón: los 
menores precios de Perú, que significaron para México una reduc­
ción de su participación en el mercado mundial. 
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Cuadro V-17 

ACEITE ESENCIAL DE LIMON: EXPORTACIONES PERUANAS 
(en tma. y mllea de US $) 

1985 1988 1987 1988 
Destino 

V ™ V TM V ™ y TI( 

Alemania Federal 116 7 13 l - - - -
España 31 l 10 l 11 l 28 2 
EE.UU. 2,042 131 662 61 772 78 2,225 168 
Francia 4 0.2 - - - - 14 l 
Japón 17 l . - - - - -
Países Bajos 178 11 130 11 337 34 479 36 
Reino Unido 311 9 176 19 190 20 450 34 
Brasil - - - - 2 0.2 - -

Total 2,699 169 990 93 1,313 133 3,196 242 

FUENTE: Instituto de Comercio Exterlor, ICE. 

Con respecto al Reino Unido la tendencia ha sido inversa durante 
este segundo periodo. Mientras entre 1975 y 1982 este país absorbía 
en promedio el 40% de nuestras exportaciones, durante los años 
siguientes esta participación se ha reducido al 15% del total. 

2.3 Jugo de maracuyá 

A diferencia de los dos productos considerados anteriormente, en 
el caso del jugo de maracuyá existe poca información documentada 
sobre el mercado internacional. Mayormente los estudios hacen 
referencia a los jugos de frutas en general, destacando los de 
naranja, manzana y pera. Una razón estarla en la reciente 
introducción del jugo de maracuyá en el mercado mundial: por sus 
propiedades y usos (directos e indirectos) está siendo aceptado en 
cantidades apreciables, pero aún no llega a una participación relativa 
lo suficientemente importante en el total de jugos de frutas. 
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Por ello, a continuación se describirá el comportamiento observado 
por los jugos de frutas en el mercado internacional y, en la medida 
que la poca información sobre Jugo de maracuyá lo permita, se 
destacará este producto. El marco de referencia que ofrece el 
mercado de Jugos de frutas es útil para los propósitos del presente 
trabajo, pues hace posible determinar la tendencia que se viene 
dando a nivel mundial y a partir de ésta, derivar conclusiones 
respecto del futuro del Jugo de maracuyá. 

2.3.1 El mercad.o mundial deJugos de.frutas 

El mercado de Jugos de frutas es muy importante dentro del 
comercio internacional de productos alimenticios. El valor de las 
transacciones promedia los 2,500 millones de dólares desde media­
dos de la década de los ochenta (ver Cuadro V-18) y en casi todo el 
decenio su desarrollo ha sido estable. 

Las principales Jugos y néctares comercializados son los de na­
ranja y manzana, los de otras frutas no tienen aún una presencia sig­
nificativa. Las proporciones para 1985 según la UNCTAD/GATison: 

Naranja 
Manzana y pera 
Uva 
Limón y otros agrios 
Pomelo 
Mezcla de frutas 
Las demás frutas 
Néctares 

42% 
33% 

6% 
3% 
2% 
1% 
7% 
6% 

100% 

Estados Unidos, Canadá y la Comunidad Económica Europea, 
en conjunto, concentran más del 85% de las importaciones mundia­
les de jugos de frutas (ver Cuadro V-19); otras compras importantes 
provienen de países de Asia. Por su parte, los países en desarrollo 
participan de este comercio suministrando aproximadamente el 600/4 
de las importaciones mundiales. 

El primer lugar entre los exportadores de Jugos de frutas lo ocupa 
Brasil, que en 1984 alcanzó una participación del 67.4% del 
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Cuadro V-18 

JUGOS DE FRUTAS: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES 
(en millones de US $) 

países 1982 1983 1984 1985 1986 

Estados Unidos 496.2 484.2 1090.0 822.7 868.9 
Alemania 291.6 290.l 312.l 359.8 416.9 
Francia 118.4 112.4 124.8 131.4 138.2 
Holanda/Paises 

Bajos 148.l 165.l 145.4 165.6 177.2 
Canadá 194.8 186.6 231.2 240.5 206.8 
Reino Unido 179.4 189.6 225.9 243.6 226.3 
Bélgica-

Luxemburgo 50.8 52.9 64.3 69.2 86.5 
Japón 29.5 29.2 36.2 79.3 61.4 

Total Mundial 2,132 1,977 2,723 2,560 2,627 

FUENTE: United Natlons, lntematlonal trade statlstlca yearbook, Nueva 
York, varios años. 

mercado mundial; y el segundo lugar, Estados Unidos, con un 5.6% 
del mercado en el mismo afio (ver CuadrosV-20 y V-21). 

El Perú se encuentra entre los 40 primeros países que exportan 
jugos de frutas a los mercados internacionales (Cuadros V-22 y V-23). 

A nivel mundial se estima se produzca un mayor crecimiento del 
mercado de jugos de frutas por diversas razones, entre ellas por un 
aumento en el consumo general, ya que el consumo por habitante es 
bajo todavía. El consumo está en relación directa a las exigencias o 
preferencias por los productos naturales.que son más beneficiosos 
para la salud. El Cuadro V-24 muestra la evolución del consumo per 
cápita de jugos y néctares de frutas en los principales países 
importadores. 

Por otro lado, el bajo costo de la mano de obra en los países en 
desarrollo hace a estos últimos más competitivos, aunque esta 
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CuadroV-19 

JUGOS DE FRUTAS: ESTRUCTURA DE LAS 
IMPORTACIONES MUNDIALES 

(en%) 

Reglones/Paises 

Por Reglones 

CEE 
América 
Asia 

1978 

40.2 
27.5 
18.7 

Por Principales Paiae• 

EE.UU. 15.5 
Alemania 14.1 
Reino Unido 7.6 
Canadá 9.2 
Países Bajos 6.7 
Franela 6.3 
Bélgica-

Luxemburgo 2.7 

1980 

44.7 
22.0 
19.6 

9.4 
15.2 
9.0 
9.1 
7.8 
6.4 

2.9 

1982 

40.2 
35.9 
14.2 

23.3 
13.7 
8.4 
9.1 
6.9 
5.6 

2.4 

1984 

35.0 
50.5 

6.7 

40.0 
11.5 
8.3 
8.5 
5.3 
4.6 

2.4 

1986 

44.0 
42.3 

5.7 

33.1 
15.9 
8.6 
7.9 
6.7 
5.3 

3.3 

FUENTE: Unlted Natlons, lntematlonal trade •tatl•tlc• yearbook, Nueva 
York, varios años. 

ventaja puede ser contrarrestada por la necesidad de estos países 
de importar maquinaria y materiales de envase, por lo altos costos 
de transporte y las elevadas tasas de interés, entre otros. También, 
el mayor dinamismo de los abastecedores en la comercialización es 
un factor que hace incrementar las ventas. 

Las principales industrias demandantes de jugos de frutas son la 
industria de bebidas, la de lácteos y otras fabricantes de productos 
alimenticios. 

En jugos de frutas, la mayoría de mercados intemacionaies exigen 
para la venta al consumidor final 1()()0/4 de pureza en el jugo (sin 
aditivo alguno), aunque se ha mostrado interés por la mezcla de dos 
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Cuadro V-20 

JUGOS DE FRUTAS: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES 
(en millones de US $) 

Paises 1982 1983 1984 1985 1986 

Brasil 586.7 638.5 2,715.1 1,116.6 1,050.5 
Estados Unidos 240.0 226.9 227.6 200.5 165.7 
Israel 122.8 120.5 170.5 192.9 138.3 
Alemania 

Federal 119.6 131.2 137.9 138.5 198.6 
Holanda/ 

Palses Bajos 103.3 132.3 115.6 137.4 140.0 
Italia 112.7 99.0 128.8 147.7 151.3 
Cuba 65.0 117.0 51.8 12.6 19.0 
Bélgica-

Luxemburgo 40.3 38.7 47.4 64.7 92.8 
Austria 39.9 34.4 42.9 50.1 66.5 
Argentina 58.1 34.2 39.1 39.3 64.8 
Sudáfrica 20.4 43.3 37.1 34.3 22.7 
España 30.8 23.1 37.3 48.2 35.2 

Total Mundial 1,880.7 1,886.1 4,030.6 2,430.6 2,477.4 

FUENTE: United Nations, lntematlonal trade statlstlce yearbook, Nueva 
York, varios años. 

o más frutas en los jugos. Por su parte, los néctares se venden en 
forma de jugo con agua, azúcar y un contenido de 25% de jugo de 
fruta. 

Los refrescos de frutas son bebidas con menor contenido de jugo 
y pueden tener ingredientes como ácido cítrico, ácido ascórbico, 
aceites esenciales, aromas y presexvantes. 

Tanto las bebidas gaseosas como las no gaseosas pueden contener 
cierta cantidad de jugo o pulpa de fruta. Aunque su contenido en 
jugo es escaso, estas bebidas absorben una cantidad considerable 
de materia prima ya que se venden en grandes volúmenes. 
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CuaclroV-21 

JUGOS DE FRUTAS: ESTRUCTURA DE LAS 
EXPORTACIONES MUNDIALES 

(en%) 

Regtonee/Paiaes 1978 1980 1982 1984 1986 

Por Reglones 

CEE 31.6 32.3 26.7 13.5 28.8 
Amértca 50.2 46.10 56.3 77.4 55.7 
Asia 9.7 13.10 11.0 5.7 9.3 

Por Principales Palees 

Brasil 29.l 24.8 31.5 67.4 42.4 
EE.UU. 14.1 15.5 12.9 5.6 6.7 
Israel 6.7 8.0 6.6 4.2 5.6 
Alemania 5.4 6.8 6.4 3.4 8.0 
Paises Bajos 4.5 5.4 5.6 2.9 5.7 
Italia 8.0 8.6 6.1 3.2 6.1 
Bélgica-

Luxemburgo 2.7 2.1 2.2 1.2 3.7 

FUENTE: Unlted Natlons, lntematlonal trade statlstlcs yearbook, Nueva 
York. vartos años. 

Las multifrutas y multivttamtnas contienen unas diez frutas di­
ferentes incluidas frutas tropicales, subtropicales y de la zona tem­
plada. 

La industria de productos lácteos emplea jugos de frutas en la 
elaboración de yoghurts, helados, postres; este campo absorbe 
aproximadamente el 10% de todas las importaciones. Los yoghurts 
de frutas consumen la mayor proporción, contienen un 10 a 20% de 
fruta y se producen con bases preparadas a partir de jugo concen­
trado. 
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• ene.-oct. 

Cuadro V-22 

JUGOS DE FRUTAS: EXPORTACIONES PERUANAS 
(en miles de US $) 

AAos Va!or 

77 200 
78 
79 443 
80 928 
81 1,791 
82 2,458 
83 1,152 
84 4,160 
85 5,465 
86 3,632 
87 6,451 
ss• 6,457 

FUENTE: Instituto de Comercio Exterior, ICE. 
Centro de Comercio Internacional, CCI, de la UNCTAD/GATI. 

Los fabrtcantes de productos alimenticios que elaboran confitu­
ras, mermeladas, saborizantes de frutas para repostería.Jaleas, ali­
mentos para niños, dulces y otros productos, absorben poco menos , 
de un 10% de las importaciones totales de matertas prtmas. 

Por último, otro rubro de la demanda lo constituye el de bebidas 
hechas con polvos de frutas, principalmente en Estados Unidos. 

2.3.2 El mercadb mundial de Jugo de maracuyá 

Como se ha mencionado, el comercio de jugo de maracuyá está 
poco documentado y sólo algunos países clasifican el Jugo simple 
(de 12 a 16 grados Bnx) y el concentrado (50 grados Brtx) separada­
mente en sus registros de exportaciones. 

Los mercados internacionales prefieren el jugo concentrado, dado 
que su menor conte_!lido de agua facilita el manipuleo para el trans-
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porte y el procesamiento, de ahí que alcance un mayor precio 
relativo. 

CuadroV-23 

JUGOS DE FRUTAS: EXPORTACIONES PERUANAS 
(en miles de US $ y bns.) 

Deacrlpcl6n 1983 1984 1985 1986 1987 1988• 

Jugo Naranja 
Valor 36 226 59 119 292 
1ins. 31 165 70 118 193 

Jugo.Agrios 
Valor 133 664 880 1,203 326 506 
1ins. 159 791 1317 1,875 387 481 

Jugo Piña 
Valor 161 161 143 68 56 32 
1ins. 164 159 140 73 58 35 

Jugo Papaya 
Valor 17 22 58 11 33 75 
1ins. 23 34 90 15 41 117 

Jugos sin Mezcla 
(excepto: piña, papaya y agrios) 
Valor .. 841 612 2,120 1.111 1,625 1,577 
1ins. 623 625 1,686 1,230 1,834 1,969 

Jugo Maracuyá 
Valor 2,665 2,038 1,180 4,292 3,975 
1ins. 1,822 1,734 758 1,553 1,819 

Total 
Valor 1,152 4,160 5,465 3,632 6,451 6,457 
Tm•. 969 3,462 5,132 4,021 3,991 4,614 

• ene.-oct. 
••En 1983 se lncluia en esta partida el jugo de maracuyá. 

FUENTE: Instituto de Comercio Exterior, ICE. 
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CuadroV-24 

JUGOS Y NECTARES: CONSUMO PER CAPITA EN PRINCIPALES 
PAISESIMPORTADORES 

(en litros/año) 

Paises 1981 1982 1983 1984 

Estados Unidos 27.0 25.0 26.0 27.0 
Canadá 26.0 n.d n.d n.d 
Alemania Federal 21.0 21.7 22.8 23.5 
Suiza 21.0 25.4 25.7 24.0 
Suecia 21.0 19.5 19.5 19.0 
Austria n.d 13.6 . 15.7 16.0 
Reino Unido 9.7 n.d n.d n.d 
Países Bajos n.d 19.2 19.8' 18.9 

FUENTE: Centro de Comercio Internacional, CCI, Frutas, legumbres y 
hortallzu frescu de origen tropical y de fuera de temporada, 
estudio de detenninados mercados europeos, Ginebra, UNC­
TAD /GATI, 1987. 

El comercio de este producto h'a registrado un crec1m1ento stgni­
ficatlvo a partir de la década pasada. En 1970 se exportaron 1, 700 
tms., a mediados de la década de 1970 se llegó a 5,000 tms., en 1,980 
el volumen aumentó a 10,000 tms., y actualmente se estima entre 
15,000 y 20,000 tms. 

Sin embargo, los precios experimentan fuertes fluctuaciones. Una 
explicación estaría en la reducida participación relativa del Jugo de 
maracuyá en el comercio mundial de Jugos de frutas, donde tienen 
presencia dominante los Jugos tradicionales. Repentinos incremen­
tos de la demanda por Jugo de maracuyá producen alzas inmediatas 
pero temporales en los precios; ya que si bien en el corto plazo las 
empresas usuarias han de seguir comprando para satisfacer los 
pedidos ya contratados, en el mediano plazo se producirá una 
disminución de los pedidos que hará que los precios regresen a sus 
niveles anteriore·s e incluso puedan disminuir más si los produc­
tores, incentivados por las alzas temporales, decidieron incrementar 
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su producción, ocasionando de esta manera una disminución adi­
cional del precio internacional. 

Desde los últimos aftos de la década de 1970 hasta 1981 los 
precios se incrementaron constantemente a consecuencia de una 
demanda creciente. El precio FOB promedio para el producto de 
Brasil se incrementó de 2,531 US $ /tm. en 1979 a 2,749 US $ /tm. 
en 1981. A partir de este últbno aumento se hizo patente la resisten­
cia de las industrias usuarias; contrajeron su demanda y provocaron 
una caída significativa en los precios. En 1982 el precio fue de 1,800 
US $ /tm. y en 1983 cayó a un nivel muy bajo de 1,000 US $ /tm. 
(Cuadro V-25). Paralelamente a estos acontecimientos, Brasil incre­
mentaba el volumen de sus ventas de jugo de maracuyá a Europa y 
otros países ingresaban a este mismo mercado, ocasionando que 
para 1985 este continente contara con un alto nivel de stocks. Los 
precios empezaron a disminuir y no se recuperaron hasta 1987, 
afto en que Brasil redujo su oferta de concentrado. 

CuadroV-25 

JUGO DE MARACUYA: PRECIOS PROMEDIO FOB 
(en US $) 

Aflo• 

1980 
1981 
1982 
1983 
1984 
1985 
1986 
1987 
1988 

Precio• 

2,508 
2,749 
2,117 
1,000 

n.d 
1,221 
1,152 
1,748 
2,171 

FUENTE: Food New. , varios números. 
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Exportación 

A nivel mundial, Brasil es el mayor productor y exportador de 
Jugo de maracuyá, seguido de Perú, Sri Lanka y Kenya (Cuadro V-26). 
según las cifras del cuadro mencionado, la oferta de exportación en 
términos fisicos ha sido fluctuante entre 1980 y 1988. Hasta 1982 
creció, pero a partir de entonces se observa una caída que guarda 
relación con la disminución del precio en el mercado internacional. 
Sin embargo, algunas señales del mercado indican una recuperación 
desde 1987. Como se ha mencionado en la sección anterior, este 
mercado es muy sensible a las variaciones de los pre_cios. 

Importación 

En cuanto a las importaciones de jugo de maracuyá, el país 
mayor comprador es Holanda, cuya participación durante 1980-
1988 se sitúa en un rango de entre el 60 y el 70% del total de im­
portaciones a nivel mundial (Cuadro V-27). En importancia le sigue 
Alemania Federal, cuya participación relativa, que llegó a su punto 
más alto en 1982 (36%), ha ido disminuyendo durante dicho período 
hasta niveles poco significativos. Si bien se observa una recupera­
ción en 1988, en general, la tendencia en los últimos años no es 
alentadora. 

w. posición del Perú 

En el Perú el jugo de maracuyá es el producto más importante 
dentro del vector de jugos de frutas de exportación ( Cuadro V-23). Con 
excepción de 1986, en todos los demás años el jugo de maracuyá es 
responsable de más del 40% del total de exportaciones de jugos de 
frutas que realiza el Perú. 

A nivel mundial el Perú ocupa una posición expectante en el 
comercio de jugo de maracuyá; es el segundo exportador de este 
producto, aunque sus volúmenes sean aún poco considerables 
cuando se los compara con los de Brasil. En 1987 las exportaciones 
peruanas llegaron a casi la quinta parte de las brasileñas. 
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CuadroV-26 

JUGO DE MARACUYA: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES 
(en tms.) 

Añoa Brasil Perú Sri Lanka Kenya 

1980 2,623.3 - - 1,348.9 417.1 

1981 4,786.0 -- 1,951.5 317.7 

1982 7,784.2 2,458.0 2,870.5 482.4 

1983 6,909.0 841.0 n.d n.d 

1984 5,115.0 3,270.0 444.0 n.d 

1985 3,265.0 1,734.0 302.0 n.d 

1986 5,370.0 757.0 n.d n.d 

1987 8,172.0 1,553.0 n.d n.d 

1988 6,34a.o• 1,819.0 n.d n.d 

• Las cifras tomadas de Brasil para 1988 sólo consideran ene.-Jun. 

FUENTES: Food News, varios números. 
Instituto de Comercio Exterior, ICE. 

Total 

4,389.0 

7,056.0 

13,595.0 

7,750.0 

8,829.0 

5,301.0 

6,127.0 

9,725.0 

8,167.0 



t-,J 
~ 
C1l 

País 

Holanda 
Alem.Fed. 
Francia 
EE.UU. 
Sudáfrica 
Otros••• 

CuadroV-27 

JUGO DE MARACUYA: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES• 
(en tJns.) 

1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 

2,877 3,976 6,417 4,550 5,810 3,890 5,269 
527 2,083 4,176 644 493 383 147 

41 57 147 248 339 115 303 
n.d n.d n.d 223 310 279 258 
n.d n.d n.d 287 447 256 175 
934 940 722 1,403 727 710 472 

Total 4,379 7,056 11,462 7,350 8,126 5,633 6,624 

Estructura% 
Holanda 66 56 56 62 71 69 80 
Alemania 
Federal 12 30 36 9 6 7 2 

Otros 21 13 6 19 9 13 7 
-- -- -- -- -- -- --

99 99 98 90 86 89 89 

1987 1988 

7,808 4,527** 
55 1,031 

121 22 
985 231 
131 7 
625 1,054 

9,725 6,872 

80 66 

0.5 15 
6 15 
-- --

86.5 96 

• Las cifras representan las importaciones de maracuyá provenientes de Brasil, Perú y Sri-Lanka, prin-
cipales exportadores. 

•• Las cifras tomadas de Brasil para 1988 sólo consideran ene.-jun. 
•••Principalmente Bélgica, Suiza, Canadá y Japón. 

FUENTES: Food News , varios números. 
Instituto de Comercio Exterior, ICE 



El comportamiento de las exportaciones peruanas ha sido fluc­
tuante y con una clara tendencia decreciente. En 1984 se lograron 
los volúmenes más altos, pero en los años siguientes la reducción 
ha sido significativa. 

En el Cuadro V-28 se muestra el destino de las exportaciones 
peruanas de Jugo de maracuyá durante 1985-1988. El mercado más 
importante para la venta del producto peruano es Europa, que 
captó alrededor del 70% de las ventas peruanas en 1988. Esta 
proporción ha sido constante durante los últimos años. A nivel de 
compradores indMduales destacan los Países Bajos (500/4), Bélgica 
(8%) y Alemaniá Federal (7%). 

CuadroV-28 

JUGO DE MARACUYA: EXPORTACIONES PERUANAS 1985-1988 
(en miles de US $ y tms.J 

1985 1986 1987 
Destino 

Valor TM Valor ™ Valor ™ 
Suecia -- - -- - 49 
Alemania 

Federal 103 44 -- -- 30 
Canadá 47 18 6 6 698 
EE.UU. 147 76 295 134 1,140 
Francia 112 115 -- -- 95 
Japón 85 33 61 20 161 
Palses 

Bajos 1,541 1,444 748 526 1,610 
Sulza 3 4 -- -- --
Bélgica - -- 20 16 414 
Israel -- -- 45 48 --
Italia -- -- 5 7 --
Chile - - -- -- 1 
Resto -- - -- -- 94 

Total 2,038 1,734 1,180 757 4,292 

FUENTE: Instituto de Comercio Extertor, ICE 
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45 

25 
133 
473 

24 
32 

668 
-

88 
--
--
1 

64 

1,1553 

1988 

Valor ™ 

104 122 
72 18 

653 380 
28 22 

325 83 

1,973 909 
91 71 

513 149 
-- --
-- --
-- --

216 65 

3,975 1,819 



El otro comprador importante del Jugo peruano es Estados 
Unidos, con un volumen de compras en aumento que actualmente 
está en casi el 21 % del total de las exportaciones peruanas. 

2.4 Cebolla y qjo deshidratad.os 

Para estos productos, tampoco existe documentación e informa­
ción estadística, no pudiéndose establecer fácilmente indicadores 
acerca del ámbito de sus mercados internacionales. Los países no 
reportan información en forma desagregada y continua de estos 
productos. Una razón podría ser el poco significativo volumen de 
cebollas y ajos frescos destinados a la transformación, dada la 
preferencia de los consumidores por adquirirlos en su estado 
fresco. 

Teniendo en cuenta estas limitaciones se ha procedido a elaborar 
algunos indicadores sobre producción, exportación e importación a 
partir de distintas fuentes. 

2.4.1 Cebolla 

En el Cuadro V-29 se muestra la producción mundial de cebolla 
deshidratada. Los principales países productores son Estados 
Unidos y España: menor participación tienen Polonia, Holanda e 
Italia. Entre 1984 y 1987 la producción aumentó ligeramente, co­
rrespondiéndoles a los dos primeros países nombrados el 12% del 
total en 1987. Esto indica el reducido grado de concentración de la 
producción de cebolla, a diferencia de los otros productos estu­
diados. Es más, los nueve países mayores productores absorben 
menos de la cuarta parte del total mundial. 

En lo que respecta a las importaciones de cebolla deshidratada, 
los volúmenes ( Cuadro V-30) han permanecido constantes en alre­
dedor de 25 mtl toneladas durante el periodo comprendido entre 
1984 y 1987. Son los países europeos los principales compradores, 
destacando Alemania, el Reino Unido y Holanda, que en conjunto 
fueron responsables de casi el 85% del total en 1987, porcentaje 
que se ha mantenido constante durante ese mismo periodo. 
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CuadroV-29 

CEBOLLA DESHIDRATADA: PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES 
(en tms.) 

Paises 1984 1985 1986 1987 

Estados Unidos 1,885 2,044 1,964 1,993 
España 1,114 1,249 . 1,166 110 
Polonia 470 461 527 615 
Holanda 582 437 ·500 540 
Italia 488 482 496 485 
Yugoslavia 315 321 318 273 
Argentina 280 290 290 290 
Reino Unido 300 268 248 275 
Francia 180 193 172 184 
Perú 90 98 90 90 

Subtotal 5,704 5,843 5,871 5,849 

Total Mundial 23,109 24,852 24,764 25,282 

FUENTE: FAO, Anuario de produccl6n, Roma, varios años. 

En cuanto a las exportaciones (Cuadro V-31), los principales 
abastecedores a nivel mundial de cebolla deshidratada son Estados 
Unidos (30%) y Egipto ( 14%) y, en menor escala, Francia y Hungría. 
Si no se toma en cuenta a los mayores vendedores, se puede afirmar 
que los países europeos, además de ser los principales importa­
dores, son también responsables de parte considerable de las 
exportaciones mundiales. 

La poslci.6n del Perú 

Respecto del comercio mundial, los volúmenes de exportación 
del Perú apenas son significativos. Lo que sí es destacable es su 
acelerado ritmo de crecimiento en los últimos afíos. En 1985 el Perú 
exportó 32 tms. y en 1988 esta cifra se elevó a 84 tms. El principal 
comprador de la cebolla peruana ha sido Japón, a este país se 
destinó casi el 79% de las exportaciones en 1988, el resto corres-
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pondió a compras de Alemania Federal y Reino Unido (ver Cuadro 
V-32). 

CuadroV-30 

CEBOLLA DESHIDRATADA: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES 
(en miles de tms.) 

Paises 1984 1985 1986 1987 

Alemania 7.3 8.4 7.6 9.8 
Reino Unido 8.2 7.7 7.4 8.2 
Holanda 3.3 3.3 2.9 4.0 
Japón 2.8 2.7 - ---
Bélgica-Luxemburgo 0.7 0.6 0.8 0.8 
Franela 1.1 0.7 0.7 0.9 
Irlanda 0.5 0.4 0.4 0.4 
Italia 0.2 0.4 0.3 0.4 
Dinamarca 0.3 0.3 0.3 0.4 

Total 24.4 24.5 20.4 24.9 

FUENTE: Centro de Comercio Intematlonal. CCI, Frutas, legumbre• y 
hortalizas frescas de origen tropical y de fuera de temporada, 
estudio de detenninados mercados europeos, Ginebra, UNC­
TAD /GAIT, 1987. 

2.4.2AJos 

En el caso de los ajos la modalidad común de comerctalización es 
en estado fresco. Los países mayores productores a nivel mundial 
son China, Corea, España e India. En conjunto estos países han sido 
responsables, en promedio, d~ la mitad de la producción mundial 
durante los últimos años, la misma que experimentó un ligero 
aumento entre 1985 y 1987 (Cuadro V-33). 

Los principales importadores de ajos frescos son Estados Unidos, 
Francia y Alemania, y en general países europeos. En conjunto los 
tres países mencionados fueron responsables del 81 % del total en 
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CuadroV-31 

CEBOLLA DESHIDRATADA: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES 
(en mllea de tma.) 

Palees 1987 

Estados Unidos 7.9 
Egipto 3.6 
Franela 2.5 
Hungría 2.1 
Holanda 1.6 
Alemania 1.2 
China 1.1 
India 1.0 
Polonia 0.8 
Yugoslavia 0.5 
Rumania 0.4 
Bélgica 0.3 
Reino Unido 

Total 23.0 

FUENTE: Centro de Comercio Intematlonal, CCI, Frutas, legumbre• y 
hortallzu freacu de origen tropical y de fuera de temporada, 
eatudlo de determinados mercados europeos, Ginebra, UNC­
TAD /GAIT, 1987. 

1980, solamente Estados Unidos concentra alrededor del 400Ai de las 
importaciones mundiales (Cuadro V-34). 

En cuanto a los ajos deshidratados, el principal importador es 
Estados Unidos, tanto en su forma original como en polvo. Si bien 
las importaciones de ajo deshidratado son poco significativas com­
par~das con las de ajos frescos, su tendencia es creciente. Entre 1984 
y 1988, las compras de ajo deshidratado en su forma onginal 
pasaron de 180 a 2,349 tms. Un crecimiento semejante se registró 
para el ajo en polvo (Cuadro V-35). 
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Cuadro V-32 

CEBOLLA DESHIDRATADA: EXPORTACIONES PERUANAS 1985-1988 
(en miles de US $ y tms.) 

1985 1986 
Destino 

Valor TM Valor TM 

Dtnamarca 168 13 41 3 
EE.UU. 83 7 16 1 
Japón 115 11 93 9 
Noruega 2 0.14 -- -
Palses 

Bajos 28 2 - -
Suecia 4 0.28 6 0.42 
Alemania 

Federal -- -- 68 6 
Reino Unido -- -- 4 0.27 

Total 400 32.42 228 19.69 

FUENTE: Instituto de Comercio Exterior, ICE 

La posición del Perú 

1987 1988 

Valor ™ Valor ™ 
- -- -- --
-- - -- -

389 34 781 66 
-- -- -- -
-- -- -- --
-- -- -- --

54 4 169 14 
17 1 62 4 

460 39 1,012 84 

El Pení es un productor relevante a nivel mundial, está entre los 
15 mayores países productores con un volumen que se viene incre­
mentado en los últimos años. Sin embargo, las exportaciones perua­
nas de ajos deshidratados han disminuido en forma signlficatlva. Su 
principal mercado es Colombia y otros países de América Latina (ver 
Cuadro V-36). 

2.5 Productos del olivo: aceite y aceituna de mesa 

Las más grandes plantaciones de olivos del mundo se encuentran 
ubicadas alrededor del mar Mediterráneo, donde aproximádamente 
existen 800 millones de estos árboles. 
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Cuadro V-SS 

.AJOS: PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES 
(en mllea de une.) 

Palees 1986 1986 

China 573 596 
Korea 256 370 
España 249 238 
India 190 206 
Yugoslavia 60 61 
México 6G 62 
Franela 55 55 
Italia 44 46 
Rumania 41 44 
Brasil 46 63 
Argentina 37 33 
Bulgaria 19 19 
Grecia 16 13 
Peru 7.3 14.l 

Total Prlnclpalee 
Productores 1.653 1,820 

Total Produccl6n 
Mundial 2,403 2,547 

FUENTE: FAO, Anuario de produccl6n, Roma, varios años. 

1987 

615 
280 
230 
217 

64 
62 
55 
45 
47 
76 
33 
20 
15 

11. l 

1,760 

2,662 

La producción mundial de olivo, en promedio, es de 9.4 millones 
de toneladas. Casi un 9()0/4 se destina a la producción de aceite y el 
resto se consume como aceituna de mesa. Los mayores productores 
de aceite son España, Italia -cada uno con 600 mil toneladas al año­
Y Grecia.con casi 250 mil toneladas anuales. La producción de aceite 
de estos tres países suma el 75% del total mundial. Les siguen en 
orden de importancia Turquía y Túnez, que producen cada uno 100 
mil toneladas al año. 
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Cuadro V-34 

AJOS FRESCOS: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES 
(en miles de tms.) 

Paiaes 1984 1985 1986 

Estados Unidos 17.2 15.2 16.9 
Franela 12.6 12.7 14.l 
Alemania 5.6 5.4 6.1 
Reino Unido 3.2 3.5 3.7 
Suiza 2.2 2.2 2.3 
Holanda 1.4 1.4 1.8 
Japón 1.7 1.2 0.6 

Total 44.1 41.9 45.6 

FUENTE: Centro de Comercio Internacional, CCI, de la UNCTAD/GAIT, 

2.5.1 Aceite de oliva 

El aceite de oliva se caracteriza por su color amarillo verdoso y su 
olor único. Es comercializado sin necesidad de pasar por un proceso 
de refinación y deodortzación. Contiene vitamina E. proveniente de 
la oxidación. 

Los consumidores lo demandan por sus propiedades de aceite 
natural; se le reconoce como alimento beneficioso para la salud, 
previene, entre otras enfermedades, la arteriosclerosis y la trom­
bosis. 

Este aceite se utiliza también en la industria fannaceútica y en la 
industria de cosméticos para la fabricación de cremas, lociones de 
leche para el cuidado de la piel, Jabones, etc. 

Exportaciones e importaciones de aceite de oliva 

Durante 1984-1987 la exportación de aceite se incrementó en 
forma significativa, pasando de 357 mil toneladas en 1984 a 645 mil 
toneladas en 1987. 
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CuadroV-35 

.AJO DESIDDRATADO: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES 
(en mllee de tma.) 

Producto 1984 1985 1986 1987 1988 

Forma: Original 
Estados Unidos 0.180 0.283 1.343 1.767 2.349 

Forma: Polvo 
Estados Unidos 0.020 0.118 0.059 0.105 0.124 

FUENTE: Centro de Comercio Internaclo~al. CCI, de la UNCTAD/GATI. 

Cuadro V-36 

.AJOS DESHIDRATADOS: EXPORTACIONES PERUANAS 1985 - 1987 
(en miles de US $ y trns.) 

1985 1986 1987 
Destino 

Valor TM Valor ™ Valor ™ 
Colombia -- -- 46 40 25 21 
EE.UU. -- -- 10 6 -- --
Puerto Rico -- -- 10 12 - --
Panamá -- -- 31 34 -- --
Total o o 97 92 25 21 

FUENTE: Instituto de Comercio Extertor, ICE. 

España resultó ser el exportador más importante a nivel mundial, 
obviamente por su condición de mayor productor, pero su partici­
pación relativa fue oscilante. En 1987 fue responsable de la tercera 
parte de las exportaciones mundiales. 
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En el Cuadro V-37 se muestran los principales países exporta­
dores de aceite de oliva a nivel mundial. Obsérvese que los mayores 
productores son también los principales exportadores. 

El único país de América Latina que destaca como exportador de 
aceite de oliva es Argentina, con volúmenes que han llegado al O. 7% 
del total mundial y que han permanecido constantes durante el 
período mencionado. 

Respecto a las importaciones mundiales, la mayor proporción 
corresponde a Italia, país que fue responsable de casi el 45% del total 
mundial en 1987. Otros destinos importantes son el Reino Unido, 
Estados Unidos, Libia y Francia, que en conjunto absorben el 36% 
del total (Cuadro V-38). 

CuadroV-37 

ACEITE DE OLIVA: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES 
(en miles de tms.) 

Paises 1984 1985 1986 1987 

España 46.4 269.5 157.3 215.7 
Reino Unido 0.7 0.5 20.6 115.7 
Grecia 108.4 53.5 114.1 91.0 
Italia 81.5 87.9 80.4 91.0 
Túnez 75.9 46.2 44.1 56.9 
Portugal 2.1 3.5 8.6 19.2 
Francia 3.2 5.8 5.1 6.3 
Argentina 4.8 6.0 5.1 4.6 

Subtotal 
Principales 
Exportadores 323.0 472.9 435.3 600.6 

Total Mundial 357.2 504.3 481.0 645.S 

FUENTE: FAO, Anuario de comercio exterior de productos agropecua­
rios, Roma, varios años. 
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CuadroV-38 

ACEITE DE OLIVA: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES 
(en mllee de bn•.J 

Palae• 1984 1985 1986 1987 

Italia 165.3 253.4 231.4 307.2 
Reino Unido 3.5 3.7 39.7 105.7 
EE.UU. 41.6 44.4 52.1 63.7 
Libia 30.0 28.0 32.0 51.0 
Brastl 8.1 9.7 12.3 13.9 
Grecia - 2.0 n.d 13.6 
Turqula 2.7 31.5 12.8 3.4 

Subtotal 
Principales 
Importadores 251.2 372.7 380.3 558.5 

Total Munldal 360.4 497.9 528.7 685.4 

FUENTE: FAO, Anuario de comercio ezterlor de productos agropecua­
rl09, Roma.varios años. 

A continuación se detalla algunas consideraciones respecto a la 
situación del mercado internacional de aceite de oliva para el periodo 
1988-1989. 

La producción mundial de aceite de oliva de la campaña 88/89 
se espera esté por debajo de la de la campaña anterior 87 /88 
(1,852,500 tms.) y de la media normal (1,524,500 tms.). Esta 
situación refleja la característica peculiar del olivo, cuyas cosechas 
fluctúan de una campaña a otra. Si bien es cierto que no es posible 
eliminar totalmente la vecería, con técnicas apropiadas puede ate­
nuarse en proporciones alentadoras. 

Se ha determinado los intercambios internacionales con base en 
las corrientes comerciales habituales existentes entre los países ex­
portadores e importadores y en las informaciones reí erentes a las 
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disponibilidades y necesidades de aceite de oliva de cada uno de 
~ ellos. De esta manera se puede afirmar que, a pesar de anunciarse 
una cosecha inferior a la media, los volúmenes de la nueva campaña 
permitirán cubrir las necesidades normales gracias al remanente 
global de la campaña 1987 / 1988, que llegó a 525,000 tms. Pero no 
será posible responder a nuevas demandas. 

De acuerdo a lo anterior se espera que la Comunidad Económica 
Europea exporte más en 1988/ 1989 (140,000 tms.) que en 1987 / 
1988 (135,500 tms.). El aumento es resultado, por una parte, de las 
crecientes demandas de los países importadores y, por otra parte, de 
las disponibilidades de exportación más limitadas de los otros países 
exportadores, entre ellos 1ünez. 

2.5.2 Aceituna de mesa 

Como se ha mencionado anteriormente, apenas un 10% de la pro­
ducción mundial de olivo se dedica a aceitunas de mesa (en 
salmuera). Los principales países exportadores de este producto son 
España y Grecia, naturalmente por su condición de primeros pro­
ductores mundiales. En 1987 (ver Cuadro V-39) estos dos países 
proporcionaron el 84% de toda la aceituna importada. A nivel de 
América Latina destacan México ( 12%) y, en menor proporción, Perú 
(0.5%). 

Respecto a los países importadores, el lugar preponderante lo 
ocupa Estados Unidos, el cual en 1987 absorbió aproximadamente 
el 91 o/o del total mundial del flujo comercial de aceituna en salmue­
ra, lo cual lo convierte en el principal demandante de este producto. 

Sus principales proveedores son España (67%), México (200/4) 
y Grecia (9%). Los países europeos se abastecen con producción 
local. El caso más representativo es el de Portugal, abastecido en su 
integridad con producción española. 

La posición del Perú 

Con respecto a la posición del Perú en el mercado internacional 
de productos del olivo, el país destaca en la exportación de aceituna 
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CuadroV-39 

ACEITUNA EN SALMUERA: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES E IMPORTADORES 1987 
(en tina.) 

Principales Exportadores Principales Importadores 

España 19,311 Estados Unidos 26,505 

Grecia 4,916 Portugal 2,020 

México 3,512 Alemania 190 

Portugal 345 Italia 146 

Francia 260 Francia 113 

Perú 157 Bélgica 95 

Marruecos 142 Dinamarca 65 

Israel 131 Otros 47 

Italia 112 

CWle 75 

Turquía 44 

'total 29,005 Total 29,181 

FUENTE: Instituto de Comercio Exlertor, ICE 



en salmuera, pero no así de aceite de oliva, pues casi no se registran 
volúmenes importantes de ventas al exterior de este producto. 

Los volúmenes de exportación de aceituna en salmuera del Perú 
(Cuadro V-40) muestran una tendencia in-egular durante el período 
1986-1988. El destino de estas exportaciones ha sido América 
Latina, principalmente Brasil y Venezuela, que sonjustamente los 
principales importadores de este producto en la región. 

Para el Perú, los mercados europeos e incluso el de EE.UU. están 
fuera de su alcance debido a la gran competencia- que suponen los 
mayores productores y abastecedores. La alternativa de mercado 
externo para la producción peruana debe buscarse en la demanda 
por importaciones que se genera en América Latina, donde países 
como Brasil, Venezuela, República Dominicana. Panamá, Cuba y 
otros pueden resultar importantes compradores. 

Cuadro V-40 

ACEITUNA EN SALMUERA: EXPORTACIONES PERUANAS 
(en tms.) 

Destinos 1986 1987 1988 

Brasil 39 253 63 
Ecuador 4 3 --
USA 4 3 --
Venezuela 15 72 --
Costa Rlca - - 3 

Te.tal 62 331 66 

FUENTE: Instituto de Comercio Exterior, ICE 
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1/ 

Notas 

C.F. Diaz-AleJandro, Eeeaya on the economic history of the 
Argcntine Republlc, New Haven, Yale University Press, 1970. 

21 El rubro de productos agropecuarios incluye al conjunto de legumbres 
y frutas. Al no tener información més detallada, las obseivaciones que 
resulten serán de caracter general. 

31 Centro de Comercio Internacional CCI, Estudio de mercado de acei­
te esenciales y oleorresinas, Ginebra, UNCTAD/GATT, 1986. 
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CONCLUSIONES 

l.· No obstante la gran extensión del territorio peruano, las tierras 
aptas para cultivos intensivos apenas representan un 7% del total: 
y de ellas, no todas son catalogadas como tierras de clase 1, las de 
mayor calidad. Sin embargo, esta área cultivable no difiere en 
dimensiones de las de otros países que muestran mayor producción 
y rendimientos, lo que indica que de trabajarse la tierra adecuada­
mente se incrementaría de manera notable la producción agrope­
cuaria. 

2.- La composición de los suelos, las características del clima, la 
dotación de agua, es decir. las condiciones de los factores fijos de 
producción, confieren al territorio peruano ventajas naturales en 
relación al contexto mundial. En efecto, dada la ubicación longitu­
dinal - latitudinal - altitudinal del territorio peruano en el globo 
terráqueo. es posible producir en diferentes zonas del país cultivos 
de toda índole y cosecharlos en diferentes épocas del afio, Justo 
cuando los precios internacionales alcélll7~ su mayor nivel. El Perú 
cuenta con el 80% de las zonas de vida que existen en el mundo. 

3.- Las mejores tierras del Pero se encuentran en la costa, en rea­
lidad allí se encuentran todas las tierras de clase 1 aptas para 
cultivos en limpio y frutales. Además, esta región cuenta con tem­
peratura y clima estables durante todo el año y casi nula precipi­
tación pluvial, características que se encuentran escasamente en el 



mundo y que posibilitan el manejo de los cultivos a entera facultad 
de los técnicos agrícolas. 

4.- Todo lo anterior indica claramente que el Penl está en condicier 
nes de ofertar al mundo producción agrícola en contra estación, 
tanto al hemisferio norte como al hemisferio sur durante casi todo 
el año. 

5.- Sin embargo, este potencial es aprovechado mínimamente de­
bido a múltiples factores, entre los que destaca la política económica 
aplicada en el Penl durante las tres últimas décadas (subsidios, 
control de precios agrícolas, tasas de cambio sobrevaluadas, pro­
tección industrial); esta política ha descapitalizado al agro lleván­
dolo casi a un nivel de economía mixta, en el mejor de los casos; 
y en algunas áreas, hasta nivel de subsistencia. 

6.- La costa peruana es la que mejor ha resistido estos embates, 
alberga lo que podría considerarse una agricultura moderna; sin 
embargo, muestra unos rendimientos bastante lejanos del óptimo de 
producción. 

7.- El análisis de los factores de producción y de los factores de 
mercado ha conducido a seleccionar los siguientes cultivos: mango, 
limón, maracuyá, cebolla, ajo y aceituna; los cuales se producen con 
cierta experiencia en el Penl (plantaciones desarrolladas), son 
rentables y tienen ventajas comparativas en el comercio exte­
rior. Sobre ellos se han elaborado trabajos conducentes a determi­
nar su potencial productivo y exportador. 

8.- En todos estos productos se ha encontrado que el precio que se 
paga en chacra cuando el destino es el mercado externo es equivalente 
a dos veces el costo de producción por kilo y superior al precio para 
el mercado doméstico. Lo que está sucediendo en la práctica es que 
estos cultivos de exportación están subsidiando a otros que los 
mismos agricultores cultivan en otra época del año para el mercado 
doméstico. 

9.- La comparación entre el actual volumen de producción y el 
volumen potencial de los cultivos seleccionados muestra claramente 
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que los rendimientos actuales son sólo la cuarta parte de lo que 
podrían ser. Ello significa que en el corto plazo, utilizando la misma 
extensión de tierra y el mismo volumen de agua se podría hasta 
cuadruplicar la producción sólo manejando con mayor eficiencia 
las técnicas de cultivo moderno que actualmente se encuentran al 
alcance de los agricultores. 

10.- Una de las trabas más importantes, al margen de la política 
económica y de la capacidad del agricultor, que impiden alcanzar 
tales rendimientos es el estado de los servicios de comercialización, 
tanto para el mercado doméstico como para el externo. 

11.- En lo que se refiere al mercado doméstico, se ha encontrado 
que no existe una infraestructura de servicios que apoye al agricul­
tor. Se carece de una organización de productores que negocie la 
venta de su cosecha, se trabaja bajo condiciones impuestas por los 
comerciantes. Son estos últimos quienes fijan los precios de acuer­
do, según dicen, a las condiciones del mercado de destino. Empero, 
no puede esperarse que el agricultor asuma la función de comer­
ctaltzador, pues es una actMdad que conoce poco y que le distraería 
de aquella en la cual es "especialista"; sin embargo, puede pensarse 
en corúormar entidades que estén orientadas a ese propósito. No 
solamente cooperativas de segundo nivel. sino también empresas de 
comercialización y/ o para otros fines en las cuales los productores 
agropecuarios sean los principales accionistas. Obviamente, se 
contrataría personal idóneo para encargarlo de esas tareas. 

12.- Volviendo al comerciante, lo cierto es que según su criterio de­
be obtener el cien por ciento de ganancia respecto de lo invertido, por 
lo cual el producto llega al mercado distrital a un precio cuatro o 
cinco veces superior al pagado en chacra. Este gran margen no sólo 
se debe a la ganancia excesiva del comerciante sino también a la 
falta de infraestructura de transporte: vías de comunicación de las 
chacras a los centros de acopio (o a lo que haga las veces de tales) y 
de allí a los mercados. 

13.- Sobre este aspecto, cabe destacar que una de las grandes 
ventajas que ofrecería la existencia de centros de acopio en cada 
valle, sería la posibilidad de agrupar la oferta y, por tanto, enfrentar 
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en mejores condiciones al comerciante para el mercado doméstico y 
al exportador. 

14.- Las condiciones de los servicios para exportar son aun más 
graves, teniendo en cuenta lo exigente del mercado mundial. La 
cadena de seivicios necesarios para exportar productos agropecua­
rios está apenas desarrollada en el país. No solamente hay carencia 
de centros de acopio y empaque, tampoco se tiene experiencia en pre­
sentar un producto como lo exigen los estándares internaciona­
les. Además de ello, los otros servicios involucrados, como son: 
trámites bancarios, trámites aduaneros, transporte, almacenaje y 
embarque, se caracterizan por la improvisación y el desorden debido, 
nuevamente, a falta de experiencia y a la inexistencia de facilidades. 
Por ejemplo, el transporte de la fruta desde la chacra a los centros 
de empaque, localizados en Lima, a 1,000 kms. de distancia, se 
realiza en los espacio~ remanentes de camiones de carga y no en 
vehículos especializados, lo que da Jugar a mermas considerables. 

115.- Todo ello conduce a que el costo de los servicios de exportación 
represente en la mayoña de los casos más del 500/4 del precio FOB del 
producto. Ello es bastante grave pues las ventajas naturales de las 
que goza el Perú se van reduciendo e incluso se pierden por el estado 
y condiciones en que se prestan estos servicios. 

16.- Merece especial mención el empaque. El Perú no cuenta con 
una industria que proporcione al exportador empaques en la canti­
dad y calidad necesarias y a un precio adecuado, lo que obliga a im­
portarlos. De otro lado, los trámites para esta importación y para la 
exportación en sí son demasiado lentos y engorrosos y obligan a los 
exportadores a trabajar con excesiva antelación, onginándose un 
costo financiero bastante alto que repercute en el precio del producto 
peruano. En relación a este aspecto, urge tomar medidas adecuadas 
e inmediatas. 

17 .- La agroindustria que utiliza recursos naturales propios todavía 
está escasamente desarrollada en el Perú; pero dadas las carac­
terísticas de la agricultura peruana esta actividad puede cons­
tituirse en un vehículo importante de desarrollo. Es vital para 
homogentzar la producción, extender la vida útil de los frutos e 
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1ncrementar el potencial exportador del país, pero sobre todo para 
generar empleo y sustituir pau1atinamente a la industria de en­
samblaje, la cual encuentra sertas dificultades para desarrollarse. 

18.- Con tecno1ogía de punta para la transformación de frutas y 
legumbres solamente cuentan tres empresas; sus plantas están 
ubicadas en 1a costa norte (dos), en Lima (una) y en la selva central 
(una). El resto de empresas tiene equipos con grado alto de 
obsolescencia. Sin embargo, todas ellas trabajan aproximadamen­
te a un 35% de su capacidad instalada. 

Para Ja deshidratación o liofilización de productos del campo exis­
ten solamente dos empresas: una estatal, localizada en Arequipa, y 
otra privada, ubicada en Lima. La primera de ellas trabaja con 
costos de producción muy altos. 

La obtención de aceituna de mesa y la producción de aceite de oliva 
se llevan a cabo de manera artesanal: y dos de las tres plantas 
dedicadas a este últtmo ya son obsoletas, con costos de producción 
muy altos. 

La fabricación de aceite de limón se realtza en plantas localizadas 
cerca a los terrenos de culttvo, la mayoría de las cuales (90%) 
prácticamente también trabaja a un nivel artesanal, con costos 
altos y desperdiciando recursos. 

19.- El análisis del comercio exterior de los cultivos seleccionados 
ha mostrado que para todos el1os, quizás con excepción de los 
derivados del maracuyá, existe un potencial exportador importante 
casi sin aprovechar. Podríamos decir que el Perú apenas "está ara­
ñando" los mercados exteriores de sus cultivos. Sobre este particu­
lar, cabe mencionar que el Perú no ha desarrollado una labor de 
promoción de exportaciones de estos productos, lo que demues tra 
un bajo nivel de conoctmientos de mercadeo internacional tanto en 
el sector público como en el privado: aquí es posible una gran 
variedad de actMdades a fin de que los productos peruanos puedan 
ser conocidos internacionalmente. 
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20.- Una traba importante para ampliar las exportaciones es la 
escasa infraestructura de transporte externo, que se debe funda­
mentalmente al relativo aislamiento del Perú en el comercio exte­
rior. Pese a contar con puertos y aeropuertos con facilidades para 
realizar actMdades de exportación, sólo se utiliza uno: El Callao. No 
existen facilidades de bodega, ni maritima ni aérea para los otros 
puertos de salida. De este modo, toda producción que se realiza 
fuera de- Lima tiene necesariamente que viajar en promedio mil 
kilómetros a lo largo del territorio peruano. Esta situación es más 
grave cuando se tiene que exportar productos frescos, sobre todo a 
Europa, pues la capacidad de bodega semanal sólo alcanza a 36 
toneladas, lo que quiere decir que sólo es posible exportar, por 
ejemplo, la producción de 200 a 300 hectáreas de mango. 
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Ane:a:o 1 

CARACTERISTICAS DE LAS ZONAS DE VIDA DE LA COSTA 
CULTIVOS POSIBLES 

Departamento de Tumbe• 

las áreas ldentlflcadas en los valles de Zarumllla y Tumbes correspon­
den a la formación Bosque Espinoso Tropical. En esta zona la temperatura 
media anual es supértor a los 242C. Las lluvias en forma de chubascos se 
concentran en los tres meses de verano, en el resto del año ocurren lloviznas 
finas. 

Existen áreas que están cubiertas de bosques naturales (hualtaco, 
guayacán, algarrobo y zapote). En general estos terrenos reúnen buenas 
condiciones para el cultivo por ser relativamente planos, arables y fértiles. 

Cultivos bajo riego 

Con la aplicación de técnicas agronómicas y riego pueden obtenerse 
sembríos de: caña de azúcar, ajonjolí, frijoles, variedad de hortalizas, arroz, 
malz, plátanos, cltrlcos, tabaco, yuca, piña, otros frutos tropicales, algodón 
(Plma), camote, coco y quizá cacao y café ( tipo robusta). 

Departamento de Plura 

El valle del rto Chira reúne, a lo largo de su extensión, tres formaciones 
de zonas ecológicas con distintas caractertstlcas: 

I Zona 

Una angosta franja (desde el Utoral hasta la Jocalldad de la Huaca) está 
conpuesta por la formación Desierto Subtropical. Estos terrenos irrigados 
se usan para el cultivo de algodón (Plma), caña de azúcar y arroz. Con las 
condiciones de temperatura reinante y regulando el contenido de humedad 
en el suelo por medio de regadlo, el área ee puede dedicar a cultivos 
variados, como hortalizas, pl.\tanos, cltrlcos, ollvos, yuca, malz, frutales, 
papas, camote, frijoles y forraje (alfalfa). 
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IIZona 

Esta franja, más ancha, corresponde a la formación de Maleza Desértica 
Tropical. En esta área los terrenos son planos y ondulados, las plantas más 
comunes son el zapote y el algarrobo. 

Las precipitaciones son insuficientes para cultivos temporales de 
crecimiento muy rápido; pero las temperaturas relativamente altas durante 
todo el año y la ausencia de temperaturas bajas nocturnas favorecen la 
producción de una gran variedad de cultivos y forrajes tropicales. 

Corrigiendo la alcalinidad del suelo, prosperarían aqui: caña de azúcar, 
ajonjoli, frijoles, variedad de hortalizas, arroz, maiz, plátanos, citricos, 
tabaco, yuca, piña, otros frutos tropicales, algodón (Piina), camote, coco y 
quizás, cacao y café (Upo robusta). 

IIIZona 

Está conformada con las caractertstlcas del Bosque Espinoso Tropical, 
que son las que se presentan en el valle de Zarumilla (Tumbes), mencionado 
anteriormente. 

El valle del rto Plura reúne, a lo largo de su extensión, las tres mismas 
formaciones de zonas ecológicas que se presentaron en el valle del Chira. 

Departamento de Lambayeque 

Las tierras para cultivo que se ubican en las provincias de Chiclayo y 
Ferreñafe pertenecen a la formación del Desierto Subtropical. Estas zonas 
tienen acceso a agua proveniente de los ríos La Leche, Reque y Lambayeque, 
y los terrenos aledaños al ser regados se pueden dedicar a diversos cultivos: 
hortalizas, plátanos, citrtcos, olivos, yuca, malz, frutales, papas, camote, 
frijoles, forraje (alfalfa), granos, arroz, algodón (Plma) y nueces. 

Las temperaturas que se dan en estas zonas sólo sufren moderada 
variación dentro del año, lo que favorece la aclimatación de una gran 
variedad de especies cultivadas, nativas de zonas que abarcan desde el 
trópico verdadero hasta el templado: hortalizas, plátanos, citrtcos, olivos, 
yuca, maiz, frutales y papas, camote, frijoles, forraje (alfalfa), granos, arroz, 
algodón (Piina) y nueces. 
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Departamento de La Libertad 

Las tierras para cultlvo que se ubican en los valles de Jequetepeque, Virú, 
Chicama y Moche pertenecen a Ja formación del Desierto Subtropical. 

Las temperaturas que se dan en estas zonas sólo sufren moderada 
variación dentro. <lel año, lo que favorece la aclimatación de una gran 
variedad de especies cultivadas, nativas de zonas que abarcan desde el 
trópico verdadero hasta el templado: hortalizas, plátanos, cítricos, ollvos, 
yuca, maiz, frutales y papas, camote, frijoles, forraje (alfalfa), granos, arroz, 
algodón (Puna) y nueces . 

Departamento de Ancuh 

Como en el departamento de La Libertad, las condiciones ecológicas de 
los terrenos de cultivo se consideran apropiadas para el desarrollo de 
hortalizas, plátanos, citrlcos, olivos, yuca, maíz, frutales y papas, camote, 
frijoles, forraje (~faifa), granos, arroz, algodón (Ptma) y nueces. 

Departamento de Lima 

Los valles que ocupan el departamento de Lima (Rio Fortaleza, Rio 
Pattvilca, Rio Supe, Rio Huaura, Rio Chancay, Rio Chillón, Río Rimac, Rio 
Cañete) están conformados por la formación desierto subtroplcal. En estos 
terrenos, que se presentan en casi toda la franja del_lltoral costero, pueden 
cultivarse una diversidad de hortal.Izas, cltrtcos, pJalanos y otros frutales, 
granos, algodón (Plma) y nueces . 

Departamento de lea 

Los terrenos ubicados en los valles de Pisco, lea y Grande se encuentran 
también en la conformación del Desierto Subtropical. Desde el litoral hacia 
el este la formación alcanza unos 100 kms. La lluvia que cae es en forma de 
garúas o lloviznas finas. Las tierras de uso agrario se encuentran en los 
cauces ribereños, y los cultlvos en esta zona son propios de altas tempera­
turas: algodón (fanguts), uvas, forrajes y hortalizas. Además se recomienda 
la tntroducción y ensayo experimental de muchas especies de frutales, 
nueces y granos. 
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Departamento de Arequipa 

Varias son las conformaciones de suelos que se presentan en Arequipa. 
En la zona de Majes predomina el Desierto Subtropical, con las caracteristi­
cas mencionad.as, y los siguientes cultivos: hortalizas, papas, forrajes y 
granos. 

En la zona de Arequipa la formación pertenece a la de Maleza Desértica 
Montano Bajo. Esta formación se extiende principalmente sobre terrenos de 
ladera con inclinación pronunciada. Las temperaturas son templadas en el 
día y frescas en la noche. En los meses de enero a marzo cae una escasa lluvia 
veraniega que no es suficiente ni para cultivos con requisitos mínimos de 
agua. Por otro lado, las temperaturas bajas determinan que el tiempo 
necesario para la maduración de cultivos sea más prolongado. 

Sólo en los alrededores de Caravelí, Chuquibamba y Arequipa hay exten­
siones amplias dedicadas a la agricultura bajo riego, siendo la más grande 
aquella situada en la provincia de Arequipa. Con un riego adecuado, por las 
temperaturas moderadamente altas y por la alta incidencia de sol directo 
durante el día, prosperan los granos, sobre todo malz y trtgo, hortalizas, 
papa, alfalfa y otros forrajes, y frutales temporales como la ciruela, el 
durazno y el manzano. 

Departamento de Moc¡uegua 

En la zona del valle del rio Tambo hay extensiones para cultivo dentro de 
lo que representa la formación Desierto Montano Bajo (el área de los alre­
dedores se caracteriza por la presencia del desierto). Los dias son claros y 
cálidos, y las noches en promedio son más frtas. Las pocas precipitaciones 
provienen de chubascos cortos y ligeros. 

En las pequeñas áreas regables puede cultivarse hortalizas, papas, alfalfa 
y otros forrajes, granos (maíz, trtgo) y frutales temporales como el durazno, 
la ciruela y el manzano. 

Departamento de Tacna 

Caracterizado también por la formación Desierto Montano Bajo, posee 
pequeñas áreas regables y adaptadas al cultivo allí donde cruzan al desierto 
los rtos I..ocumba, Sama y Capllna. 
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Debido a las temperaturas promedio más bajas, no se puede sembrar 
cultivos típicos del trópico o subtróplco, sino aquellos como hortalizas.papas, 
alfalfa y otros forrajes, granos (maíz, trigo) y frutales temporales como el 
durazno, la ciruela y el manzano. 

FUENTE: ONERN, Mapa ecol6glco del Perú, ¡uúa ezpllcatlva, Urna, ONERN, 
1976. 
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Anexo 2 

DESCRIPCION DE LAS LABORES CULTURALES NECESARIAS PARA 
EL MANEJO EFICIENTE DE LOS CULTIVOS 

MANGO 

Riego 

El mango crece y fructlllca bien en aquellos lugares donde las pre­
cipitaciones fluctúan entre 1,250 mm. y 2,500 mm.por año, con un pertodo 
seco de 2 a 3 meses antes de la floración. Cuando la lluvia es escasa, el 
agricultor debe proceder al riego de sus plantaciones en los momentos de 
floración y antes del período de cosecha. Este control debe ser estricto para 
evitar que la fruta madure muy rápido y se vuelva sensible al manipuleo y 
al transporte. 

Poda 

La poda debe realizarse luego de la última cosecha para lograr que k __ 
planta adquiera una estructura vigorosa y equilibrada. A pari.1:::- cle este 
momento no se recomienda hacer nuevas podas sino luego de periodos que 
pueden variar entre 2 y 4 meses. El momento propicio para efectuar este 
trabajo es cuando se registran bajas temperaturas ambientales. Las podas 
continuas sólo son recomendables cuando la planta no se ha ramtflcado 
naturalmente. 

Fertlltzac'6n 

El proceso de fertilización también es muy importante para el mejora­
miento de las plantaciones, pues aun cuando el mango es una planta muy 
rústica y prospera en casi cualquier suelo, el uso de un plan adecuado de 
fertilización, al tiempo que eleva los rendimientos de la planta, le prolonga 
su vida útil. 

El plan de fertilización debe tomar en cuenta la edad de la planta. Asi, 
aquellas que son consideradas aún jóvenes, es decir cuyo tiempo de vida es 
inferior a los cuatro años, deben recibir fertilizantes en tres etapas: la 
primera, al momento de la floración; la segunda, 4 meses después y la ter­
cera, al cumplirse el cuarto mes de la segunda fertilización. En el caso de 
plantas maduras sólo se requiere fertilizar dos veces al año. La primera, 
antes de la floración principal y la segunda, cuando los frutos están a la mitad 
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del tamaño normal. En aquellos lugares donde la planta no recibe rtego 
artHlclal, la primera etapa de la fertilización se inicia antes de la temporada 
de lluvias y las siguientes se realizan siguiendo el calendarto mencionado. 
Este tipo de análisis debe también tomar en cuenta los años de alta 
producción, en los cuales la fertilización debe realizarse de manera intensiva, 
de modo que permita mejorar la producción del año siguiente, que proba­
blemente será menor. Se recomienda, además, la presencia de técnicos en 
el campo, de manera que controlen la fase productiva y la cosecha, a fin de 
reducir las pérdidas en los niveles de producción. 

El plan de fertilización debe establecer las cantidades de abono y fer­
tilizantes de acuerdo a las necesidades de la plantación. Se considera que 
una dosis adecuada de abono puede estar entre los 20 y 30 kgs./ha., los 
cuales deben considerar mezclas que contengan 1.6% de N, 0.4% de P

2
0

5 
y 

l.'50/ode~O. 

La apllcaclón de fertilizantes en las cantidades y momentos indicados y 
de manera continua a lo largo de los años, dará como resultado no sólo altos 
volúmenes de cosecha sino también fruta de gran calidad, color atractivo y 
resistencia al manipuleo y al transporte. 

El mayor cuidado a la planta para lograr mejores rendimientos significa 
para el agricultor un costo muchas veces considerado elevado. El agricultor 
toma como punto de comparación el costo en el cual lncuniria empleando 
el método tradicional, el cual supone principalmente el costo del agua y de 
la mano de obra para la reducida cosecha que suele obtener. 

Cosecha 

La mejor época para cosechar es cuando los frutos han alcanzado su 
madurez fisiológica, pero antes de su maduración, pues en ese momento la 
fruta se vuelve muy sensible a los golpes y, además, el tiempo de almacena­
miento al cual puede ser sometida se reduce. Durante la cosecha son 
necesartos ciertos cuidados con el fin de no dañar el fruto e impedir que se 
reduzca el porcentaje exportable. 

Usualmente, el porcentaje de fruta que se pierde (en la actualidad) entre 
el momento de la cosecha y el de la exportación, fluctúa entre el 35% y el 50%. 
Las mayores pérdidas ocurren aJ momento de la cosecha y durante el 
empacado y transporte de los frutos. Gran porcentaje de fruta se pierde en 
la misma plantación porque el modo tradicional de cosecha es sacudir el 
Arbol hasta que la fruta caiga al suelo. Muchos de estos frutos se dañan, no 
pudiendo ser considerados dentro de la oferta exportable. Otro error 

280 



frecuente es cortar el fruto con un pedúnculo muy pequeño, pues en este 
proceso es común que la savta caiga sobre el fruto y lo manche, obligando 
a descartarlo para fines de exportación. 

Para llevar adelante el proceso de cosecha de modo adecuado se requiere 
de personal previamente entrenado en la.s t~cnlcas apropiadas. Se debe tra­
bajar en parejas, de modo que uno corte el fruto y el otro Jo reciba teniendo 
cuidado de no mancharlo con la savta; para ello, ademas de cortar el fruto 
con un pedúnculo largo, debe ponérsele sobre el suelo para que si hay algún 
exceso de savta no lo manche . Durante este proceso de Mdeslechado" la fruta 
debe ser protegida del sol. Los cosechadores deben te~er cuidado de no 
dañar el fruto con sus manos. 

Un cuidado muy especial se debe poner en los envases. Se recomienda el 
uso de cajas de pla.stlco por cuanto son más resistentes durante el trans­
porte. Estas cajas deben ser lavadas y desinfectadas periódicamente. 

LIMON 

Suelo 

El limón es un cultivo que se desarrolla favorablemente casi en cualquier 
suelo. Sin embargo, la elección y preparación del suelo tendrán una Impor­
tancia vttal sobre los resultados que se obtengan. Entre las recomenda­
clones respecto del suelo óptimo se señala el elegir suelos que no presenten 
mucha pendiente, para no tener que realizar trabajos adicionales de prepa­
ración del terreno que Implicarían un costo mayor para el agricultor. 

Se deben preferir suelos ricos en nutrientes, pero si esta condición no 
existe, puede ser creada mediante la aplicación de los fertilizantes necesa­
rios. El grado de acidez del suelo debe estar entre 5.5 y 6.5 ph. 

Una vez elegido el tipo de suelo, se procede a la Instalación de una 
plantación. El tiempo promedio que transcurre entre el momento en que se 
siembra la planta y el momento en que comienza a dar fruto es apro.xtmada­
mente 1 O años. Este proceso supone una selección previa del tipo de planta 
que se utilizará, teniendo en cuenta lo Importante que es la calidad para el 
desarrollo futuro de la plantación. En el Perú la variedad más utilizada es la 
denominada Limón Sutil o Lima Acida (Citrus Aurantifolfa) cuyo problema 
principal es presentar una cáscara muy gruesa y un bajo porcentaje de Jugo 
asi como de sólidos, lo cual lo hace menos atractivo como producto fresco en 
el mercado internacional. 
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Riego 

Dentro de las labores culturales, el riego Juega un papel muy impor­
tante en la determinación del éxito de la plantación. El agua es uno de los 
factores esenciales en la producción del ltmón, puesto que, entre otras 
cosas, ayuda a Incrementar la cantidad de Jugo de la fruta -elevando de este 
modo la calidad del producto-, contribuye al crecimiento de la planta e in­
crementa los volúmenes de producción. 

Se considera que durante el proceso de producción del limón hay tres 
etapas en las que el control del agua es muy importante. La primera co­
rresponde al periodo previo al momento de la floración principal, aqui es 
conveniente reducir el volumen de agua administrado a la planta. Este 
periodo se puede extender de 30 a 45 dias dependiendo del tipo de suelo. 
La segunda etapa es cuando se inicia la floración, en la que se requiere de 
un riego abundante. A partir del momento cuando la presencia de flores es 
abundante, los riegos serán muy ligeros (pocas horas) pero más frecuentes 
( 7 a 10 dias entre riegos). Finalmente, en la tercera etapa, cuando la fruta 
comienza a madurar es recomendable reducir nuevamente los volúmenes 
de agua para evitar caidas prematuras o rajaduras. 

En algunas plantaciones de ltmón en el norte del pais, mayormente en 
la zona de Motupe - Olmos, el riego es por goteo. El sistema de riego por 
microasperslón es usado en la irrigación La Esperanza (Huaral). 

Poda 

La poda es Importante dentro de las actlvldades culturales que se 
realizan. Se hace generalmente al Inicio de cada campaña agricola, por eso 
recibe el nombre de poda de formación. La poda debe realizarse por encima 
del tercio inferior de la planta, pues en esa porción se produce alrededor del 
25% de la fruta. Si la Intención fuera exportar la fruta, es recomendable 
podar entre ramas para dar un mayor espacio a la fruta a fin de que alcance 
mayor tamaño. 

Nutrtcfón y Jertiltzacfón 

Otro factor a tomar en cuenta es el relacionado a la nutrición y 
fertilización de la planta. En muchas Irrigaciones de la costa donde se 
producen ltmones, el suelo es arenoso y presenta un bajo contenido en 
nutrientes. Para que esta escasez no afecte el normal desarrollo de la 
planta, se debe preparar un plan de fertilización o balance nutricional en 
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el cual se combina, de acuerdo a las necesidades de cada planta y suelo, 
elementos como nitrógeno, fósforo, potasio y zinc, entre los más importan­
tes, los que tienden a elevar la calidad del suelo. 

Cosecha 

La maduración de los cítricos, en general, se produce en la planta y una 
vez cosechados, este proceso casi se detiene. El proceso de cosecha se inicia 
antes que la fruta madure, con una preparación del personal que tendrá 
a su cargo esa labor. La maduración interna de la fruta es uniforme y 
progresiva, no siendo afectada por el clima, factor que tiene un efecto más 
claro sobre la coloración externa que tendrá el fruto. 

Un factor que el agricultor debeóa tener presente durante el peóodo de 
cosecha es la presencia de hongos en las flores, que luego atacarán el fruto 
danándolo. Para evitarlo se recomienda mantener un estricto control de los 
hongos que atacan a las flores y aplicar, por lo menos un mes antes de la 
cosecha, algún fungicida cúprico a ramas, follaje y frutos. Al mismo tiem­
po, se recomienda recoger todas las hojas que se hubieran acumulado 
debajo de los árboles. Luego, una semana antes de la cosecha, debe 
aplicarse algún fungicida tipo Benlate. 

Durante la cosecha propiamente dicha, se recomienda a los cosecha­
dores tener cuidado al cortar la fruta. Esta debe cortarse dejando muy poco 
espacio entre el pitón y la fruta, pero teniendo cuidado de no causarle 
heridas. Se recomienda no realizar el proceso de cosecha en días de lluvia. 

Consideraciones de este tipo debeóan ser tomadas en cuenta por los 
productores, pues les retrtbuióa mayores rendimientos con productos de 
mejor calidad y por lo tanto mejores ingresos. Aun más, se podóa pensar 
en desarrollar una estrategia para entrar al mercado internacional. pero 
para esto es necesario llevar de la manera más cuidadosa las plantaciones 
teniendo en cuenta las recomendaciones que se indicaron arriba, pues se 
debe obtener productos de buena calidad para el mercado exteno. De igual 
manera este cuidado debe extenderse hasta el momento en que se realice 
la cosecha. 

MARACUYA 

Este cultivo, muy rústico y de buena a~aptación, no requiere de técnicas 
sofisticadas para su cuidado. 
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Clima 

Los requerimientos de clima para el cultivo de rnaracuyá. exigen que éste 
se desarrolle en zonas cá.lidas donde la temperatura fluctúe entre los 2011c 
y los 302C; a temperaturas inferiores a 202 , el crecimiento se retarda, y a 
mayores de 31 !!C; la planta se toma amarillenta. En cuanto a las lluvias, el 
rnaracuyá se adapta a precipitaciones de hasta 1,500 milirnetros cúbicos 
anuales, pero su requerimiento hidrico varia entre 800 y 1,500 milirnetros 
cúbicos anuales. 

Suelo 

Los suelos apropiados deben ser sueltos, bien drenados y sin problemas 
de salinidad ( ph: 6-7). Deben tener corno rnlntrno un metro de profundidad, 
puesto que el maracuyá es susceptible al estancamiento prolongado de agua 
en la zona del cuello de la raíz. 

Siembra y JertUizaclón 

La siembra de almácigos puede realizarse bajo dos sistemas: en camas o 
en bolsas de polietileno, en cuyo caso deben usarse semillas con un buen 
poder de germinación y tierra desinfectada. A los dos meses y medio de la 
siembra, cuando alcanzan una altura de 8 a 1 O cms., las plantas está.o listas 
para su trasplante al huerto. 

Antes del trasplante el terreno debe estar libre de malezas, entonces se 
procede a fertilizar el suelo. Luego, 40 días después de la siembra (cuando 
aparece el primer par de hojas verdaderas) se aplican otra vez fertilizantes. 
La dosis a aplicar por hectárea debe ser de 150 kg. de N, 150 kg. de P y 100 
kg. de K. No existe diferencia notable entre la úrea, el sulfato de amonio y el 
nitrato de amonio como fuentes hidrogenadas. 

Como las plantas son enredaderas que alcanzan de 2 a 3 metros, es 
necesaria la construcción de espalderas a manera de soportes. Estas 
pueden ser horizontales (en 11 o verticales (en n. Para espalderas en T se 
utilizan postes de 2.50 a 3.00 metros de altura y 10 cms. de diá.metro, 
enterrados 50 crns. 

Los postes deben ser colocados cada cuatro metros, sobre los cuales se 
coloca tres líneas de alambre N2 14 bien templado a los 1.50, 2.00, y 2.50 
metros de altura respectivamente en relación al suelo. En los extremos del 
lote se colocan postes más resistentes, los cuales son asegurados al suelo 
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con templetes de alambre en forma tal que resistan la tensión. La separación 
entre Jas espalderas debe ser de unos tres metros, y Ja orientación de Jas 
mismas debe ser preferentemente norte-sur para que las plantas estén 
más expuestas aJ sol. 

Las espalderas permiten una más efectiva explotación del maracuyá; 
tncrementan el rendimiento aJ permitir una mejor insolación y aireación; 
facilltan los riegos, el control de malezas, la mecanización y la cosecha. 

La densidad de la plantación está en función de ciertos factores, como el 
tipo de espaldera, el clima, la fertilidad del suelo y el grado de mecanización 
del cultivo. La distancia entre las plantas debe ser de 4 a 6 metros. 

Poda 

Existe evidencia de la inconveniencia de las podas frecuentes, ya que 
pueden originar disminución de la producción y/ o retrasar el crecimiento de 
la planta. La poda debe realizarse sólo cuando es necesario, ya sea para 
reducir el peso total de las plantas sobre los soportes o para evitar la 
acumulación de matertal vegetal que Impida la recolección del fruto maduro 
en el momento oportuno. 

La poda en si misma facilita la separación de la planta con la finalidad 
de un mejor control de plagas y enfermedades. 

Cosecha 

A los ocho meses de sembrado el campo se realiza la cosecha. El punto 
de madurez está dado por el desprendimiento de la fruta de su planta madre, 
pero se puede arrancar el fruto de la planta directamente cuando tiene un 
color amartllo completo y asi evitar la deshidratación y contaminación con 
hongos propios del suelo. 

Las frutas que al madurar caen aJ campo deben ser recogidas por lo 
menos una vez a la semana para evitar el deterioro. Se busca dar al terreno 
ciertas formas que favorezcan el desltzamlento de las frutas hacia el lado que 
facilite la formación de apilamientos. 

Para su utilización industrial el maracuyá debe ser sano, no presentar 
daños por causas mecánicas (golpes) o por Insectos o afecciones fttopatológl­
cas. 
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AdemAs de lo ya señalado, con el propósito que la fruta llegue en buen 
estado a la planta industrial se deben tener en cuenta los siguientes 
aspectos: 

. Sólo cosechar frutas maduras, las semtmaduras tienen sabor desa­
gradable . 

. Prontitud entre la recolección y la venta. Las frutas maduras pierden 
humedad al caer de la planta ( y por tanto pierden peso) . 

. Después de recolectado, el maracuyA debe se colocado en un lugar frlo y 
seco . 

. Almacenar en recipientes abiertos y en un sitio frio y ventilado . 

. Es aconsejable que el procesador lave y enfrle la fruta inmediatamente 
después del recibo para evitar el deterioro y la pérdida de peso. 

Acciones del cultivador para mrjorar la calidad: 

. Deben eliminarse las frutas defectuosas, ya que con sólo unas pocas se 
puede arruinar el sabor de todo un lote de Jugo . 

. Las frutas deben estar limpias y libres de enfermedades. 

. Se exigen una adecuada dureza y otras propiedades vinculadas con la 
facilidad de manejo y la resistencia al daño mecAnico . 

. Debe excluirse el uso de sacos o costales ya que producen raspaduras, 
magulladuras y, por tanto, deterioro de las frutas, ademAs de la poca 
ventilación, todo lo cual reduce el volumen de Jugo producido. Como 
alternativa deberla usarse cajas rlgldas. Se ha encontrado que el maracuyfl 
se deteriora en un lapso de entre 7 y 10 dias cuando se almacena a 
temperatura ambiente, debido al ataque de hongos y fermentaciones de la 
pulpa. Por eso se requiere el uso de refrigeración para almacenamientos 
prolongados. Las mejores condiciones de almacenamiento corresponden a 
6.5 grados centígrados y a entre 85 y 90% de humedad relativa. 

. El empaque de las frutas en bolsas plAsticas disminuye las pérdidas de 
peso, pero conduce a un ataque de hongos debido a la alta humedad relativa 
prevaleciente en las bolsas. 
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CEBOLLA 

Clima 

Entre las condiciones óptimas bajo las cuales debe desarrollarse este 
cultlvo, debe considerarse el clima propicio. Puede vartar entre templado y 
cálldo, y la temperatura promedio deseada debe estar entre los 18ºC y los 
2211C. La baja humedad favorece la maduración de los bulbos y las posibili­
dades de obtener mayor porcentaje de sólidos si el producto es sometido a 
un proceso de deshidratación. Por este motivo Arequipa es considerado el 
lugar más apropiado para el desarrollo de la cebolla blanca. 

Riego 

El riego es otro de los factores a tomarse en cuenta. Debe ser frecuente 
y Ugero, sobre todo desde el momento de la siembra hasta la iniciación del 
bulbo, luego debe hacerse en períodos de tiempo más distanciados. Es 
aconsejable hacer uso de un sistema de riego por aspersión y suspender el 
riego durante el tiempo de maduración del bulbo a fin de no dañar la 
producción o el tamaño del producto. 

Siembra y fertllización 

Para sembrar una hectárea, se estima que la cantidad apropiada de 
semilla es de 3 a 7 kgs. en almácigo y de 5 a 7 kgs. si la siembra se realiza 
de manera directa. 

Es necesario apllcar al campo de cultivo un plan de fertilización adecuado 
con el propósito de preservar la calidad del suelo. A este respecto, el abono 
debe ser apllcado al terreno preparado en cada uno de los dos siguientes 
meses que siguen al momento de la siembra; la fórmula óptima sugerida de 
abono y fertillzante es 150-80-100, en la cual la mezcla debe contener 
fósforo, potasio y nitrato. De este último, 1 /3 debe incluirse en el trasplante 
y l/3 para la fertilización de los dos mese siguientes. 

Para que el fertilizante dé buenos rendimientos, debe además haberse 
realizado un estudio acerca de tipo de suelo en el que se está trabajando, ya 
que no todos son de la misma calidad. 

El tipo de suelo propicio donde puede desarrollar un cultivo de cebolla 
debe ser suelto, bien irrigado y, sobre todo, rico en materia orgánica. Se 
aconseja usar maquinaria sólo para preparar el suelo. 
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Estudios técnicos mencionan que la acidez del suelo donde se va a desa­
rrollar un cultivo de cebolla debe estar en un rango de 5.8 a 6.5 ph. Es 
recomendable que este análisis de suelo sea hecho entre campaña y 
campaña y aun dentro de la misma, para así poder determinar los efectos de 
la aplicación de este tratamiento sobre los niveles de producto y sobre el 
producto mismo. El objetivo de realizar una labor de este tipo es preparar, 
en base a él, un plan de fertilización para el cultivo que pueda ser aplicado 
año a año. 

Este análisis debe además observar cuál es el comportamiento de la 
producción año tras año distinguiendo entre años buenos y años malos, para 
en base a este conocimiento Incidir en un mayor cuidado de la planta en los 
mejores años, de modo que se pueda mantener niveles promedio de 
rendimiento que de otra manera caerían significativamente en los años 
malos. Además, debe tenerse en cuenta que es poco común la rotación de 
tierras en el país, motivo por el cual se hace más necesario adoptar un plan 
continuo de atención a las plantaciones, para preservar su tiempo de vida 
útil. 

En relación a la estacionalidad del cultivo, se puede observar que la 
siembra se realiza todo el año y la producción, cada cuatro o cinco meses; lo 
que implica que se pueden obtener hasta .dos o tres cosechas por año. Sin 
embargo, los mayores rendimiento_s se obtienen entre los meses de di­
ciembre y febrero. 

AJO 

Clúna 

El ajo es un cultivo que debe sembrarse en la estación otor\al; el clima 
óptimo para su desarrollo varia entre templado y cálJdo. La temperatura en 
las prtmeras etapas del desarrollo del cultivo debe estar entre los 8 y l 22C, 
y durante la madurez es deseable que sea un poco más alta, entre los 18 y 
22ºC. La baja humedad relativa favorece la maduración de los bulbos. 

Siembra y JertUtzación 

El tipo de siembra recomendable es la directa a los surcos, y con una 
cantidad de senúlla de entre 800 y 1,500 kgs. de dientes por hectárea. 

La distancia entre surcos debe ser de 0.50 ms. y entre plantas, de 0.12 
ms. Deben sembrarse dos hileras de plantas por surco. 
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Los suelos deben ser sueltos, ricos en materia orgánica. Con un grado de 
ph de entre 5.8 y 6.5. 

Para la fertilización del terreno debe aplicarse materia orgánica: todo el 
fósforo y el potasio y 1 /3 del nitrógeno al mes de la siembra, y 1 /3 del 
nitrógeno en cada uno de los dos siguientes meses. Las dosis adecuadas 
deben ser 210 - 80 - 100. 

Riego 

Los riegos deben ser frecuentes y ligeros hasta la iniciación del bulbo: 
luego, distanciados, y deben suspenderse durante la maduración del bulbo. 

Cosecha 

La cosecha se inicia entre los 180 y los 210 dlas después de la siembra. 
El momento llega cuando los bulbos están bien desarrollados y la planta se 
comienza a secar. 

OLIVO 

o 

El olivo es una planta permanente de producción anual y la caracteriza. 
tres periodos de vida bien definidos: el periodo de instalación, que comprende 
entre 1 y 5 años y durante el cual la planta es todavía Improductiva; el periodo 
de crecimiento, a partir del sexto año, el cual se prolonga hasta los 25 años, 
lapso en el cual se produce un aumento continuo en la producción; y el 
periodo de madurez, cuando la planta está en plena producción, comprende 
desde el 25avo año hasta los 150 años. 

La Instalación de una plantación de olivo requiere un terreno previamente 
nivelado. Los procesos siguientes consisten en el trazado de la plantación, 
la aradura del terreno y el hoyado para instalar las plantas. La densidad más 
apropiada exige un distanciamiento de 10 x 10, es decir, 100 plantas por 
hectárea. Mientras las plantas se encuentran en el primer año del periodo de 
Instalación es necesaria la ubicación de cortinas o rompevlentos a manera 
de protección. 

La plantación debe ser sometida periódicamente al deshierbe y poda en 
las fases de formación, fructlflcaclón, sanidad, rejuvenecimiento y restaura­
ción. Los técnicos recomiendan como abono, materia orgénlca en 80 kgs. por 
hectárea. 
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Los frutos del olivo para ser cosechados deben ser sanos, carnosos, flnnes 
y deben resistir a una débil presión de los dedos, no deben presentar magu­
lladuras, deformaciones ni hendiduras y la piel debe ser adherente, sin 
trazos de daño por insectos. El color debe ser uniforme, libre de manchas 
distintas a la pigmentación natural. 

Es necesario que la aceituna cruda se entregue el mismo día que fue 
recogida del é\rbol, a fin de evitar la proliferación de hongos y bacterias que 
perjudican la calidad y precio del producto final. 

FUENTES: Rafael Fmnciost, El cultivo del mango en el Perú, Lima, Fondo de 
Promoción de Exportaciones, FOPEX, 1985. 
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