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I. INTRODUCCION

El incremento de la poblacion mundial y el consecuente aumento de la demanda de proteinas, induce a
ejercer una mayor presion sobre las poblaciones naturales de las especies con potencial para proveer
este componente vital de la alimentacion humana.

El elevado potencial de los ecosistemas acuaticos para producir una variedad de organismos
(vertebrados e invertebrados), que pueden ser utilizados para atender los requerimientos alimenticios
de la poblacion, ha sido explotado a niveles tales que la mayoria de las pesquerias han alcanzado el
maximo nivel sostenible. En este contexto el cultivo de organismos acuaticos constituye una
alternativa de produccion para la poblacion.

El desarrollo de la acuicultura en la Amazonia Peruana esta en progreso, habiéndose logrado avances
importantes en el cultivo de diversas especies, como Colossoma macropum (gamitana), Piaractus
brachypomus (paco), Arapaima gigas (paiche), Prochilodus nigricans (boquichico), entre los peces, y
de Pomacea maculata (churo), entre los caracoles acuaticos. Esta tltima, es considerada la de mayor
tamafo entre sus similares de agua dulce, alcanzando tamaiios de 16 cm de longitud y 250 g de peso
total en el medio natural.

El churo es un alimento de excelente calidad debido a su alto contenido protéico (27.8% en base
htimeda) y a su bajo contenido de grasas (0.86%), y sus habitos alimenticios omnivoros lo califican
como apropiado para su cultivo en ambientes controlados.

La demanda regional e internacional de caracoles, es lo suficientemente elevada, por lo que asegura la
existencia de un mercado apropiado para su comercializacion al estado natural y como producto con
valor agregado. A nivel local (Iquitos), se ha registrado desembarques de cinco toneladas mensuales,
cuando hay abundancia durante la época de aguas altas. A nivel internacional se identifica un déficit
de aproximadamente 20,000 t/afio de caracoles (Cochard, 1994), en mercados de Francia, Espaiia,
Austria, Japon y Suiza.

La combinacion de tecnologias de cultivo y procesamiento de churos, favorece el desarrollo a corto
plazo de esta actividad, como alternativa para la conservacion de los recursos naturales y la promocion
de empleo e ingresos econdmicos para la poblacion regional, de forma que, mediante el uso sostenido
de los recursos pesqueros, la poblacion regional mejore su nivel de vida.

Este documento es una propuesta para desarrollar iniciativas en las poblaciones rurales, empresarios e
inversionistas, a fin de mejorar los sistemas de producciéon acuicola de la amazonia peruana y
contribuir a mejorar las condiciones sociales y econdmicas de la region, favoreciendo su desarrollo
sostenido.
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II. MERCADO

La importancia de los recursos pesqueros en la diecta alimenticia de la poblacién amazonica es
resaltada en el diagndstico de pobreza realizado para la ciudad de Iquitos (IIAP, 1995), el cual
determina un consumo per capita de pescados y mariscos de 1.64 kg/mes; es decir, 19.6kg/afio, por
encima del promedio mundial, estimado en 15.7 kg/afio para 1996. A nivel mundial éste consumo
mantiene una tendencia ascendente, evolucionando de 6.7 kg en 1950 a 15.7 kg para 1996,
representado un crecimiento del orden de 1.9% anual.

Para el afio 2,025 se estima que la poblacion mundial se incrementa en 2,500 millones de personas,
que generaran una demanda adicional de 50 millones de toneladas de pescado, moluscos y crustaceos.
Por otro lado, Cochard (1994), reporta la existencia de un déficit mundial en la oferta de moluscos del
orden de las 20,000 toneladas anuales. Dado que las capturas en el medio natural han alcanzado la
produccion maxima sostenible, y que en algunos casos el recurso ha sido sobre explotado, la
acuicultura continental tiene un futuro promisorio en la atencién de esta demanda.

En este contexto, el desarrollo de una tecnologia de cultivo y procesamiento de moluscos amazdnicos
(churo) tiene un alto potencial dada la existencia de un dindmico mercado internacional que presenta
demandas atn no atendidas. El IIAP ha obtenido avances significativos en produccion y enlatado de
churos amazodnicos, encontrandose en el nivel de transferencia tecnologica.

El objetivo de ésta seccion es efectuar una prospeccion del mercado interno e internacional, para la
introduccion del churo en forma de enlatado, competitivo en calidad y precios, con los productos
tradicionales basdndose en recursos marinos procesados en forma semejante.

2.1. Aspectos del mercado

2.1.1. Caracteristicas y usos del producto

Los productos que se obtendran son los siguientes:

Churo en Salmuera.

En latas de 1/2 libra tipo "tuna", con un peso de materia prima de 170 g. con los siguientes
ingredientes: musculo de caracol, sal, vinagre, aceite y agua.

2.1.2. Area de influencia del mercado

Considerando las caracteristicas del producto a ofertarse se hace un analisis del mercado nacional e
internacional, con mayor énfasis en el segundo.

2.2. Analisis de mercado
2.2.1. Analisis del consumo

Para el analisis de la demanda, se utiliza el consumo como el indicador de la demanda potencial. Esta
aproximacion nos obliga a aceptar un inevitable margen de error, sin embargo, esto se compensa con
los costos en tiempo y dinero que implicaria la aplicacién de técnicas de mayor exactitud para estimar
la demanda.

Los reportes del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) y el Ministerio de Pesqueria
registran el consumo humano directo interno per capita a nivel nacional segun tipo de producto (Tabla
ly Anexos A-1; A-2; A-3 y A-4), donde se aprecia que, en promedio, entre los afios de 1990 a 1997, el
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consumo per capita total fue de 13.9 kg, correspondiendo a enlatado 1.5 kg, a congelado 0.9 kg y a
fresco 10.8 kg. El consumo de caracoles y mariscos en general se informa en el item de los enlatados.

Tabla 1. Consumo percapita nacional por tipo de producto (kg/persona/afo)

Aiio Consumo humano Enlatado Congelado Curado Fresco
directo
1990 16.7 1.0 1.8 0.6 13.3
1991 8.1 1.0 0.9 0.6 5.6
1992 11.9 0.9 0.5 0.6 9.9
1993 13.3 1.2 0.6 0.7 10.8
1994 14.2 1.5 0.6 0.9 11.2
1995 16.1 1.8 1.1 1.2 12.0
1996 14.8 1.9 1.0 0.9 11.0
1997 16.2 2.5 0.4 1.0 12.2

Asimismo, la tabla 2, muestra la participacion porcentual segln tipo de producto, dentro del conjunto
del consumo humano directo para el periodo 1990-1997. En promedio, los enlatados participan con el
10.8%, los congelados con el 5.9% y el pescado fresco lo hace con el 77.2%. La diferencia
corresponde a "curado"

humano directo

Tabla 2. Participacion porcentual segin tipo de producto en el consumo

Aiio Consumo humano Enlatado Congelado Curado Fresco
directo
1990 100 5.8 10.9 3.6 79.6
1991 100 12.0 11.0 7.5 69.5
1992 100 8.0 4.2 4.8 82.9
1993 100 8.7 4.2 5.7 81.4
1994 100 10.5 4.1 6.5 78.9
1995 100 11.3 6.7 7.2 74.8
1996 100 12.9 6.8 6.1 74.1
1997 100 15.7 2.4 6.4 75.4
1998 * 100 11.9 2.7 7.2 78.2

* Proyeccion a Mayo.

En ambas tablas (1 y 2) se observa un incremento en el consumo de enlatado. En términos per capita
vario de 1.0 kg en 1990 a 2.5 kg en 1997, representando un incremento del orden del 14% anual. En el
mismo periodo el consumo de congelado ha disminuido de 1.8 kg en 1990 a 0.4 kg en 1997, que
significa un decrecimiento del orden de 19% anual; a su vez, el consumo de pescado fresco ha sufrido

una ligera disminucion, de 13.3 kg en 1990 a 12.2 kg en 1997; es decir 1.2 % por afio.

Asimismo, dentro de la produccion de enlatados como se observa en la tabla 3 y el Anexo A-2, en el
periodo 1990-1997 la participacion de los mariscos (caracol, chanque, abalon, choro y otros mariscos)
significo en promedio el 1.5%, mientras que la produccion de caracoles en relacion con los mariscos
fue de aproximadamente 2%. Sin embargo, si se considera la produccion del conjunto de moluscos -
caracol, chanque y choro con relacion a los mariscos su participacion fue del orden del 74%.

Tabla 3. Participacion porcentual en la produccion de enlatados

Ao

Mariscos/Enlatados

Caracol/Mariscos
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1990 23 0.7
1991 2.0 0.2
1992 2.6
1993 1.8
1994 1.2 1.8
1995 0.7 2.6
1996 0.7
1997 1.0 5.1

Otro dato necesario para estimar el consumo y su consiguiente proyeccion es la de la poblacion, por lo
que en la tabla 4 se muestra la poblacion proyectada hasta el afio 2,010, a nivel local - Iquitos -
regional y nacional. Para este efecto, a nivel nacional se utiliza, conservadoramente, la tasa de
incremento poblacional del 2.2% del periodo 1981-1993, que refleja una tendencia decreciente como
observamos a partir de los periodos 1940-1993 (2.4%), 1961-1993 (2.5%), 1972-1993 (2.3%). Para la
proyeccion de las poblaciones de Iquitos y de la region se ha utilizado la tasa de incremento
poblacional de Loreto para el periodo 1981-1993, que nos parece una opcion conservadora por cuanto
el INEI ha proyectado para el periodo 1993-1997 un incremento anual del orden de 3.4 % para Madre
de Dios, 4.8% para San Martin y 4.9% para Ucayali.

Tabla 4. Poblacion proyectada

Aiio Iquitos Region Peru

2000 337,919 2,123,913 25,661,690
2001 348,056 2,187,630 26,226,247
2002 358,498 2,253,259 26,803,224
2003 369,253 2,320,856 27,392,894
2004 380,331 2,390,482 27,995,537
2005 391,740 2,462,196 28,611,438
2006 403,493 2,536,062 29,240,889
2007 415,598 2,612,144 29,884,188
2008 428,065 2,690,508 30,541,640
2009 440,907 2,771,224 31,213,556
2010 454,135 2,850,361 31,900,254

De esta forma, y considerando sélo el consumo de enlatados, se elaboré la tabla 5, que nos muestra la

proyeccion hasta el afio 2,010 a nivel local, regional y nacional.
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Tabla 5. Proyeccion consumo enlatado (t)

Afio Iquitos Region Nacional

2000 507 3186 38,492

2001 522 3281 39,339

2002 538 3380 40,205

2003 554 3481 41,089

2004 570 3586 41,993

2005 588 3693 42917

2006 605 3804 43,861

2007 623 3918 44,825

2008 642 4036 45,812

2009 661 4157 46,820

2010 681 4276 47,850

2.2.2. Mercado local y regional

En base a la tabla 5, y suponiendo constante la participacion porcentual de los mariscos en relacion a
los enlatados, y de los caracoles y moluscos en relacion a los mariscos, se obtienen las tablas 6 y 7,
que proporcionan un estimado del consumo proyectado, local y regional, para las distintas
presentaciones de los productos materia del estudio.

A nivel de Iquitos el consumo de caracoles se mantiene aproximadamente constante en 0.2 t durante
todo el periodo, mientras que el consumo de moluscos se incrementa de 5.6 t en el afio 2000 a 7.4 t en
el afio 2,010. El conjunto enlatados aumenta su participacion de 507 t en el afio 2000, a 681 en el afio
2010. El incremento en el consumo de moluscos representa un aumento de 2.8% por afio.

Tabla 6. Iquitos, proyeccion consumo de enlatados de caracoles (t)

Aiio Total enlatados Mariscos Caracoles Total moluscos
2000 507 7.6 0.2 5.6
2001 522 7.8 0.2 5.8
2002 538 8.0 0.2 5.9
2003 554 8.0 0.2 5.9
2004 570 8.6 0.2 6.4
2005 588 8.8 0.2 6.5
2006 605 9.1 0.2 6.7
2007 623 9.3 0.2 6.9
2008 642 9.6 0.2 7.1
2009 661 9.9 0.2 7.3
2010 681 10.0 0.2 7.4

A su vez, a nivel de la region, el consumo de caracoles se incrementa de 0.9 t en el afio 2,000 a 1.3 ten
el afio 2,010; el consumo de moluscos varia de 35.5 t en el afio 2000 a 47.4 en el afio 2,010. A su vez,
el consumo de enlatados evoluciona de 3,186 t en el afio 2,000 a 4,276 t en el afio 2,010. El
incremento en el consumo de moluscos representa un aumento de 2.9% al afio.
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Tabla 7. Region, proyeccién consumo enlatado de caracoles (t)
Aiio Consumo total Mariscos Caracoles Total moluscos
enlatado

2000 3186 48 0.9 35.5

2001 3281 49 1.0 36.3

2002 3380 51 1.0 37.8

2003 3481 52 1.0 38.5

2004 3586 54 1.1 40.0

2005 3693 55 1.1 40.7

2006 3804 57 1.1 42.2

2007 3918 59 1.2 43.7

2008 4036 60 1.2 444

2009 4157 62 1.2 45.9

2010 4276 64 1.3 47.4

2.2.3. Mercado nacional

De la misma forma como se proyectd el consumo para el mercado local y regional, se procedié con el
mercado nacional. Los valores obtenidos se indican en la tabla 8. Como se aprecia el consumo de
caracoles incrementa de 11.5 t en el afio 2,000 a 14.4 t; en el ano 2,010. Por su lado, el consumo de
moluscos aumenta de 427.3 t en el afio 2,000 a 531.2 ten el afio 2,010 y el consumo de enlatado se
incrementa de 38,492 t en el ano 2,000 a 47,850 t en el afio 2,010. El incremento de los moluscos es
del orden de 2.2% al afio y el de los caracoles es de 2.3 % anual.

Tabla 8. Peru proyeccion consumo enlatado de caracoles (t)

Afio Total enlatados Mariscos Caracoles Total moluscos
2000 38,492 577.4 11.5 427.3
2001 39,339 590.1 11.8 436.7
2002 40,205 603.1 12.1 446.3
2003 41,089 616.3 12.3 456.1
2004 41,993 629.9 12.6 466.1
2005 42,917 643.8 12.9 476.4
2006 43,861 657.9 13.2 486.8
2007 44,826 672.4 13.4 497.6
2008 45,812 687.2 13.7 508.5
2009 46,820 702.3 14.0 519.7
2010 47,850 717.8 14.4 531.2

Las tendencias anotadas incorporan dos aspectos, por un lado el crecimiento vegetativo de la
poblacion y por otro la participacion del producto en el conjunto del consumo humano directo.

2.2.4. Mercado de exportacion

La demanda internacional por los productos nacionales de pescado es bastante conocida,
constituyendo los enlatados una importante fuente de ingreso de divisas para el pais. Cortéz y Gamarra
(1995) indican que "las exportaciones en la década de los setenta y los primeros afios de la década del
ochenta, representaban aproximadamente cinco veces la demanda nacional por estos productos". A
partir de 1982, las exportaciones se reducen de manera brusca hasta equipararse a los niveles de
demanda nacional. La falta de inversiones en este sector es sefialada, por los especialistas en la
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materia, como un factor que indujo a la obsolescencia de la industria pesquera, traduciéndose esto en
la pérdida de competitividad internacional.

Para el periodo 1990-1997 las estadisticas del INEI reportan que las exportaciones de productos de la
pesca de consumo humano directo constituyen, en promedio, cuatro veces el volumen de consumo
interno, segun se aprecia en la tabla 9. Asimismo, en dicho periodo las exportaciones de consumo
humano directo se incrementaron en el orden del 14.5% anual, los productos enlatados lo hicieron en
14% anual y los productos congelados en 16.2 % anual.

Esto sugiere que la demanda internacional para estos productos es alta y estd en permanente
expansion, siendo los tUnicos limitantes los factores correspondientes a la oferta (capacidad de
produccion a costos competitivos).

Tabla 9. Exportacion de productos de la pesca maritima segtn giro industrial
1990 - 1998 (miles de t)

Giro industrial 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998P/
P/ Ene-May

Total 1240.9 1233,9] 11347 1951,9| 2534.4 2054.4| 18183 2152.6 1812
Consumo humano directo 1198,0 1198,7] 1112,5| 1908,2| 24789 1983,9] 1739,3| 20389 136,3
Harina 1113,9 1151,4] 1088,3| 1784,6] 2253,0[ 17783 1566,5 1839,6 125,8
Aceite 36,6 33,9 2421 123,6| 2259 2056 172,8] 1993 10,5
CPPA 41,5 13,4

Harina desgrasada 6,0

Consumo humano directo 429 35,2 222 43,7 55,5 70,5 79,0 113,7 449
Enlatado 20,2 12,3 9,3 11,4 15,6 22,1 20,4 50,6 12,5
Congelado 22,1 223 12,8 32,1 39,6 48,2 58,4 63,1 31,5
Curado 0,6 0,6 0,1 0,2 0,3 0,2 0,2 0,9

En cuanto a las exportaciones segun paises de destino reportadas para 1997 (tabla 10), nuestros
principales clientes estan constituidos por Bolivia, Colombia, Chile, Estados Unidos, Panama, Reino
Unido, Sudafrica y Uruguay.
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Tabla 10. Exportacién de otros productos maritimos, segiin pais de destino,

1997 (t)
Pais de destino Enlatado Pais de destino Enlatado
Total 50626 Italia 454
Africa 270 Jamaica 261
Alemania 391 Japon 320
Angola 109 Nueva Zelandia 27
Argentina 69 Papua Nueva Guinea 288
Australia 582 Panama 1988
Bélgica 397 Paraguay 137
Bolivia 2269 Puerto Rico 59
Brasil 1944 Reino Unido 9808
Canada 203 Rep. Dominicana 70
Colombia 7289 Rusia 633
Congo 373 Samoa 12
Costa rica 43 Singapur 936
Chile 2257 Sri Lanka 2801
Egipto 47 Sudafrica 11031
El Salvador 21 Taiwan 509
Espaiia 83 Tanzania 44
Estados Unidos 2546 Tonga 4
Finlandia 18 Trinidad y Tobago
Francia 297 Uruguay 1675
Holanda 80 Venezuela 145
1. Mauricius 139

2.2.5. Analisis de la oferta

Dado las ventajas que posee nuestra industria y las caracteristicas del mercado interno, la mayor parte
de la demanda nacional es atendida con la produccioén nacional y en menor proporcion, con productos
procedentes de Ecuador, Portugal y Espaiia.

e (Capacidad Instalada Nacional

La capacidad instalada de enlatados de pescado y mariscos, seglin rubro de produccion para el periodo
1990-1997, es presentada en el anexo A-5. Desafortunadamente, los datos que reporta este cuadro
estan en diferentes unidades, que no permiten su uniformizacidon para obtener un estimado de la
capacidad instalada, asi como determinar el grado de utilizacion de la misma. EI 100% de la
infraestructura existente en el pais esta instalada en la costa peruana, de modo que la procedencia
nacional de los enlatados que se consumen en la localidad y en la region provienen de esa parte del
pais.

En base a la informacién disponible en la tabla 9, se ha elaborado la tabla 11 sobre la produccion de
enlatados segun destino, donde se observa que para el periodo 1990-97 la produccion de enlatados se
ha incrementado en forma sustancial, a una tasa promedio anual de 17.8 %, explicado por el
incremento en las exportaciones (14% anual) y en el consumo interno (16.7% anual).
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Tabla 11. Produccion de enlatados segtin destino (INEI)

Ao Consumo interno Exportacion Produccion
1990 21.1 20.2 39,600
1991 21.4 12.3 31,200
1992 21.3 9.3 34,500
1993 26.3 114 25,700
1994 344 15.6 49,700
1995 42.9 22.1 57,400
1996 45.7 20.4 59,400
1997 62.3 50.6 124,800

e  Oferta mundial

El Banco Mundial reporta, que la produccion de la acuicultura se ha incrementado entre 1984-1988 en
64.24%, pasando de 4.3 millones de toneladas a 7.1 millones de toneladas.

Lazarte (2000) resalta, que en el periodo 1992-1996 el incremento en la oferta proveniente de la
acuicultura fue del orden del 45%, pasando de 3.5 millones de toneladas en 1992 a 5.1 millones de
toneladas en 1995, representando los moluscos el 18%. Dentro de los principales productores de
acuicultura en el mundo, se ubican China (63% del total de la oferta), seguido de Aftrica, Europa del
Este y América Latina.

e Precios

En la tabla 12 se reporta el precio al minorista de enlatados de sustitutos del churo en la ciudad de
Iquitos. No existe un mercado de enlatados de churo, por lo que los precios indicados deben ser
tomados como referencia.

Lazarte (2000) reporta precios para caracoles de tierra en el mercado francés, donde una bolsa de 2 Ib
conteniendo 12 unidades congeladas se valora en U.S $ 7.25. Teniendo como fuente el estudio de
Cortéz y Gamarrra (1995), los precios al minorista representan un aproximado del 30% mayor que los
precios al mayorista, por lo que efectuando otros ajustes, como impuestos, el precio ex-fabrica debe
constituir entre el 50 y el 60% del precio al minorista.

Asimismo, es importante resaltar que, como refleja el mencionado cuadro, el mercado de enlatados es
un mercado muy competitivo, con precios similares para productos similares, por lo que la calidad y el
bajo costo de produccion son factores importantes para asegurar el €xito de su exportacion.
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Tabla 12. Precio minorista de enlatado de sustitutos del churo en la ciudad de Iquitos*

Producto Marca Peso neto Peso Precio Procedencia
escurrido S/.

Lomito de sardina Florida 198 175 3.00 Peru
Lomito de atun Florida 178 135 4.15 Peru
Filete de atin Florida 184 125 4.00 Peru
Filete de sardina Florida 198 175 3.00 Peru
Choros al natural Florida 170 100 2.30 Pertu
Filete de trucha Florida 185 140 7.55 Peru
Solido de atin Florida 184 125 4.25 Pera
Lomitos en agua Van camps 184 130 3.00 Ecuador
Lomitos en aceite Van camps 184 130 3.00 Ecuador
Solido de atin A-1 184 140 3.50 Ecuador
Filete de sardina A-1 198 170 2.60 Peru
Filete de sardina Fanny 198 170 2.75 Peru
Filete de atun Fanny 178 135 3.35 Ecuador
Lomito de atin Fanny 184 135 3.35 Peru
Filete de sardina Fanny 198 170 3.35 Pert
Ahumado

Solido de atan Fanny 178 140 3.90 Pera
Mixto de mariscos Fanny 425 7.50 Peru

* Febrero de 2,000
e Sistemas y canales de comercializacion

Como en la region no existen fabricas de enlatados, la comercializacidn se realiza a través de empresas
distribuidoras o duefios de marcas, los cuales cubran el mercado nacional. Asi también, los enlatados
llegan a la regién a través de comerciantes mayoristas de la zona, los mismos que comercializan las
diversas marcas de enlatados que se venden en la Amazonia.

El otro canal de comercializacion lo constituyen los minoristas, representados por puntos de venta, ya
sea en los mercados de abastos, paradas o en las bodegas del barrio. Estos minoristas adquieren sus
productos ya sea a los distribuidores nacionales o mayoristas regionales.

El punto final del sistema lo constituyen los consumidores, quienes como es de suponer adquieren el
producto en los supermercados, bodegas y/o mercados de abastos.

e Mercado potencial.

Esta constituido fundamentalmente por el mercado internacional, dado que este es un mercado muy
dindmico donde las exportaciones de enlatados, desde Perti, entre 1990 y 1997 se ha incrementado en
el orden del 14% anual.

Segun Cochard (1994), el déficit mundial de caracoles se estima en el orden de las 20,000 t/ afio, por
lo cual el mercado internacional constituye una posibilidad para los productos a elaborar. También se
indica que los principales clientes estan constituidos por Europa, EE.UU. Japén y Corea. Otro factor
que prioriza éste mercado es la posibilidad de lograr mejores precios, y por ende una mayor
rentabilidad en relacion al mercado interno, dado la naturaleza exoética del producto.
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Dependiendo de los costos, y del desarrollo de una estrategia de comercializacion, el producto también
podria ser orientado al mercado interno, donde para el afilo 2000 se prevé un consumo potencial de

moluscos del orden de 427.3 t y para el ano 2,010, de 531.2 t.

ANEXO A

Anexo A-1. Transformacion de productos pesqueros, segin giro industrial,

1990-98 (miles de t)

Giro industrial 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 p/
p/ * |Ene-May
Total 1626.,6| 1667,7| 1741.4| 2207,5| 3147.4| 2377.6( 2513.,2| 2151.2 213.7
Pesca maritima 1620,7| 1656,8| 1733,5| 2197,5| 3133,7| 2361,7| 2506,0| 2138,7 208,6
Consumo directo 2244\ 163,3| 130,3| 1782 230,2| 198,6] 158,5| 211,5 36,7
Enlatado 39,6 31,2| 34,5 35,7 49,7 574 594 1248 10,1
Congelado 176,11 128,6| 90,5 134,8| 171,8| 128,6| 84,2 73,8 23,2
Curado 8,7 3,5 5,3 7,7 87 12,6 149 129 3,4
Pesca continental 5,9 10,9 7.9 10,4 13,7 15,9 7,2 12,5 5,1
Congelado 0,4 0,4 0,3 0,2 0,5 0,9 0,1
Curado 5,5 10,5 7,6] 10,2 13,2 150 7,11 12,5 5,1
FUENTE : MINISTERIO DE PESQUERIA — Oficina General de Economia Pesquera
* P = Proyeccion
Anexo A-2. Produccion de enlatado de pescado y mariscos, segiin especie,
1990-97 (t)
Especie 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 P/

Total 39592| 31201| 34533] 35706 49748| 57420| 59416 124850

Pescados 38654| 30583] 33636] 35071] 49137] 56996| 59007 123650

Mariscos 938 618 897 635 611 424 409 1200

Caracol 7 1 11 11 61

Chanque (abalon) 796 418 339 138 363 995

Choro 12 34 13 3 18 98 34

Otros Mariscos 123 583 884 214 243 177 46 110

FUENTE : MINISTERIO DE PESQUERIA — Oficina General de Economia Pesquera

Anexo A-3 Produccion de congelado de pescados y mariscos, segin especie,
1990 - 97 (t)

ESPECIE 1990 1991 | 1992 | 1993 1994 1995 | 1996 | 1997P/
TOTAL 176053| 128577 90521| 134769| 171794| 128612| 84134| 73804
PESCADOS 164530 61550 16762| 33674| 35648 48295 68508| 55559
CALAMAR 4488 415 205 141 58 3133| 4031 2150
CARACOL 728 391 564 378 283 289 297 1072
CONCHA DE ABANICO 27 172 592 140 61 574 232 227
LANGOSTINO 4575 4553 4055 5807 6527 6802 7280 6058
POTA 60618| 67648 92810 128555] 68933| 2806 6672
OTROS 1705 878 695 1819 662 586 980 2066

Nota : A partir de 1991 hasta 1995 se incluye la captura del Calamar Gigante o Pota de las
Embarcaciones calamareras que operan bajo el "Permiso de Pesca", segiin Concurso Publico.
FUENTE : MINISTERIO DE PESQUERIA - Oficina General de Economia Pesquera

Anexo A-4 Consumo interno de productos pesqueros segun tipo de producto,
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1990 - 98 (miles de T)
TIPO DE 1990 | 1991 | 1992 [ 1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998P/
PRODUCTO P/ (Ene-
May)
TOTAL 620,3| 4114 4642 5452| 7017 7183| 7304 6959 3267
CONSUMO HUMANO 361,00 178,8] 2658 3022 3283 3788 3546 3958 180,1
DIRECTO
ENLATADO 211 214 213]  263] 344  429] 457 62,3 21,4
CONGELADO 394 19,6 11,3 12,7 13,6 253] 242 9,4 4,9
CURADO 13,00 134 12,8 173] 213] 274 218 25,3 13,0
FRESCO 287,5| 1244 2204 2459 259,0] 2832 2629 2988 1408
CONSUMO HUMANO 2593 232,6] 1984 2430 373.4| 339,5] 375.8] 300, 146,6
INDIRECTO
INDICADORES DE CONSUMO PER CAPITA (Kilogramos)
CONSUMO HUMANO 16,7] 8.1 1,9]  133]  142] 16,1 148 16,2
DIRECTO
ENLATADO Lol 1,0 1,0 1,2 1,5 1,8 1,9 2,6
CONGELADO 1.8 09 0,5 0,6 0,6 1,1 1,0 0.4
CURADO 0,6/ 06 0,6 0,8 0,9 1,2 0,9 1,0
FRESCO 16,7] 8.1 1,9]  133]  142] 161 148 16,2

Nota : Incluye Pesca Continental
FUENTE : MINISTERIO DE PESQUERIA - Oficina General de Economia Pesquera

Anexo A-5 Capacidad instalada de la industria pesquera, segin rubro de produccion,
1990 - 97

RUBRO DE
PRODUCCION

UNID.

1990

1991

1992

1993

1994

1995

1996 1997

ENLATADO

N° DE PLANTAS
INDUST.

105

113

114

127

157

111

114 99

CAPACIDAD
INSTALADA

Cjas/Tur. 8
hrs.

188377

193786

193885

198092

281715

142477

186607 160857

CONGELADO

N° DE PLANTAS
INDUST.

62

61

71

81

119

82

77 68

CAPACIDAD
INSTALADA

t/dia

1432

1505

1760

1888

2757

2134

2363 2188

CURADO

N° DE PLANTAS
INDUST.

19

19

24

33

56

20

23 19

CAPACIDAD
INSTALADA

t7mes

1111

1505

1302

1501

4622

887

1149 1114

HARINA

N° DE PLANTAS
INDUST.

64

67

77

84

129

127

123 130

CAPACIDAD
INSTALADA

t7hora

1876

2142

2877

3369

5898

7698

8795 7839

FUENTE : MINISTERIO DE PESQUERIA - Oficina General de Economia Pesquera

12



CULTIVO Y
PROCESAMIENTO
DEL CHURO

III. DESCRIPCION DE LA ESPECIE

3.1. Caracteristicas generales

La distribucion geografica del género Pomacea comprende gran parte de América del Sur,
encontrandose en las cuencas hidrograficas del Amazonas, del Alto Paraguay, y del Plata.

Las especies identificadas en América del Sur representan, aproximadamente, el 92% del total de
especies descritas. De las cuales 20 especies (50%), se encuentran en la Amazonia brasilefia y peruana
(Guimaraes, 1981; Merck, 1994; Pain, 1960).

El Churo, Pomacea maculata presenta un caparazon globoso, de consistencia dura y gruesa,
constituida principalmente de carbonato de calcio, con coloracidén negruzca a marrdn claro, (Fig. 1a).
La abertura del caparazon esta cerrada por el opérculo, que es una placa de forma oval, de naturaleza
quitinosa, el cual esta localizado en la superficie dorsal del pie (Fig. 1b).

Fig. 1. Churo: a. Caparazon, b. Opérculo

La cabeza es carnosa, con dos pares de tentaculos retractiles, un par de ojos simples localizados en el
extremo distal de los tentdculos centrales; en la parte anterior de la cabeza se encuentra la cavidad
bucal que posee las mandibulas (Fig. 2) y, detras de ellas, una estructura llamada radula, constituida
por placas coérneas, dispuestas una detras de otra, que le sirve para triturar los alimentos. El alimento
pasa por un proceso de digestion inicial debido a la actividad enzimatica del mucus y las secreciones
salivales (Storer et al., 1986; Merck, 1994; Cobos, 1998). El pie es una formacion muscular de forma
alargada, cuya cara inferior aplanada permite al animal desplazarse, mediante contracciones
musculares.
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Fig. 2. Cabezay tentaculos

El churo habita lagos, quebradas, aguajales, cafios y bosque inundado, con aguas de poca corriente,
que presentan una abundante vegetacion de ribera, y acuatica, sea ésta enraizada o flotante (Fig. 3).
Las mayores concentraciones de individuos de ésta especie se localizan en los fondos detrito-
arcillosos, a profundidades de 10 a 60 cm (Villacorta, 1976; Neto-Cirelli, 1992; Cobos, 1998).

Fig. 3. Habitat del churo

Los churos se desplazan con mas frecuencia durante la noche y las primeras horas de la mafiana,
cuando acostumbran buscar su alimento o reproducirse (Ruiz, 1988; Cobos, 1998). Los especimenes
recién nacidos, se adhieren a los troncos de los arboles, en el area de influencia de la superficie del
agua, mientras que los adultos se localizan a 25 o 35 cm de profundidad.

Cuando el nivel de las aguas desciende y las lluvias se hacen menos frecuentes, el churo acostumbra a
enterrarse en el material depositado sobre el fondo de los ambientes acuaticos donde habita, estrategia
que le permite mantener la humedad del cuerpo durante esta parte del periodo hidrologico. Al iniciarse
la época de lluvias, abandonan éstos refugios y reasumen sus actividades normales. Sin embargo,
cuando las condiciones de sequedad se hacen extremas y el nivel del agua se reduce de tal forma que
deja expuestos los refugios descritos, los churos pueden morir por efecto de la radiacion solar directa o
por el ataque de los predadores.
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Es una especie omnivora con preferencia a consumir las hojas verdes de las plantas. En el medio
natural, se alimenta de las hojas de cetico (Cecropia sp.), rayabalsa (Montrichordia sp.), gramalote
(Paspallum sp.), capinuri (Clarisia biflora), lenteja de agua (Salvinia sp., Wolfia sp., Lemna sp.), lirio
de agua (Nimphaea sp.), mullaca morada (Clidemia sp.), aguaje (Mauritia flexuosa); de flores y frutos
de tamamuri (Brosium sp.), 0jé (Ficus insipida), catahua (Hura crepitans); de raices de huama (Pistia
stratiotes), putu-putu (Eichornia crassipes) (Fig. 4). También se alimentan de detritus (materia
organica en descomposicion), y no se observa canibalismo (Rojas y Mori, 1976; Mayta, 1978; Cobos,
1998; Eufracio, 1999).

Fig. 4. Alimentos del churo

Se reproducen a partir de los 7 meses de edad, cuando tienen una longitud aproximada de 5 a 8 cm.
Son de sexos separados, la hembra normalmente es de mayor tamafio que el macho. La copula y el
desove se realizan durante la noche o en las primeras horas del dia. (Alcantara y Nakagawa, 1996)

La cépula habitualmente tiene lugar en las zonas marginales y someras de los cuerpos de agua y dura
entre 5 a 30 horas. La mayor frecuencia de copulas se observa en el mes de diciembre, durante la
creciente de los rios (Andrews, 1964; Guimaraes, 1981; Cobos, 1998).

Es oviparo, con fecundacién interna y desove parcial. La frecuencia de las posturas se incrementa en
época de creciente, durante los meses de diciembre a marzo. Las hembras depositan sus huevos, de
forma esférica, sobre las macrofitas acuaticas o en cualquier tipo de superficie disponible que se
encuentre inmediatamente encima del nivel de las aguas (15 a 20 cm)

La proporcion de sexos en el medio natural varia a través del afio, incrementando la frecuencia de
hembras durante el periodo de aguas altas; pero, en promedio anual, la relaciéon macho:hembra es de
1:1 (Cobos,1998).

Presenta doble sistema respiratorio, branquial y pulmonar, que le permite aprovechar tanto el oxigeno
disuelto en el agua como el oxigeno atmosférico (Demian, 1973; Akerlund, 1974; Eckel, 1975).

En la region dorsal de la cabeza presenta dos sifones laterales, izquierdo y derecho. El sifon izquierdo
absorbe el aire atmosférico y el derecho sirve para expulsar el aire proveniente de la cavidad
pulmonar, junto con los productos de excrecion (Fig. 5).
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A= Palpo labial
B=Pie

C= Tentaculos

D= Sifon

E= Borde del manto
F = Pulmoén

G= Masa visceral
H= Region cefélica
I= Uréter

J= Rifion

K= Caparazén

[ - 1= i val )

Fig. 5. Churo sin caparazén
3.2. Enemigos naturales

Los enemigos naturales del churo estan constituidos por predadores vertebrados e invertebrados, y
parasitos. Los parasitos mas frecuentes son las sanguijuelas (Hirudinea), que se adhieren al caparazon,
y los nematodos que se alojan en el estomago (Cobos, 1998).

Entre los predadores vertebrados se identifican aves como el tarahui (4Aramus guarauna), el gavilan
churero (Rostramus sociabilis), la unchala (Aramidae jacanea), y reptiles como el camaledn colorado
(Dracaena sp.). Algunos peces son también predadores del churo tal como el piro o churero
(Megalodoras irwini) y la mojarita (Tetragonopterus sp). Algunos animales domésticos, como
chanchos, patos y gallinas, criados en libertad, tal como se acostumbra en la ribera de los rios, pueden
utilizar especimenes de ésta especie para alimentarse (Villacorta, 1976; Cobos, 1998).

Dentro de los invertebrados se menciona a las hormigas y ciempiés que atacan, fundamentalmente, a
los huevos y a los individuos recién nacidos (PDICIN, 1998). Delgado, et al (1999), reporta a los
chinches acuaticos como uno de los enemigos mas conspicuos de los churos durante sus primeros
estadios de desarrollo, habiéndose registrado en un estanque que el 34.2% de la poblacion existente
estaba infestada. El mismo autor determind que el churo es mas vulnerable cuando es pequefio (7.2
mm de longitud); la predacion disminuye a medida que los individuos crecen, hasta llegar a niveles
cercanos a cero en tallas de 32.6 y 41.3 mm. Por otro lado, la predacion puede ser controlada mediante
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un manejo adecuado de los estanques, evitando el crecimiento excesivo de macrofitas acuaticas
indeseables, que sirven de soporte a los predadores acuaticos

3.3. Zoonosis y control biolégico

En los experimentos realizados por el IIAP, no se encontraron agentes zoonoticos asociados al churo.
Generalmente, estos organismos son reportados en regiones templadas y estan asociados a moluscos
pertenecientes a especies diferentes a Pomacea maculata.

Experimentos con Pomacea lineata, P. huastrum y Marisa curnuarietis, demostraron que pueden ser
utilizadas como controladores biologicos de algunos parasitos, al actuar como predadores y
competidores de poblaciones de trematodes. Estos trematodes utilizan como recurso alimenticio los
desoves y formas juveniles de los caracoles planos, ademas de competir con los mismos por el espacio
y el alimento (Chenin et al., 1956; Oliver-Gonzales & Ferguson, 1959; Paulini & Paulini, 1971;
Milward de Andrade & Guimaraes, 1973, 1975 y 1977; Milward de Andrade, 1974; Mathiesen, 1976;
Milward de Andrade et al., 1978; Milward de Andrade & Carvalho, 1979).

Los géneros Pomacea y Marisa son estudiados como posibles agentes en el control biologico de
moluscos que son huéspedes intermediarios de parasitos que afectan al ser humano. Paulini & Paulini
(1971) observan que Pomacea sp. actia como controlador biolégico de Biomphalaria glabrata, al
consumir sus huevos e individuos recién eclosionados.

De igual manera, Cazzaniga & Estebenet (1984) resaltan la posibilidad del uso de Pomacea en el
control bioldgico de macrofitas acuaticas en reservorios o lagos artificiales, puesto que debido a su
habito alimenticio, este género causa fuerte presion sobre el desarrollo de las mismas.

Terra (1985) y Chomenko (1986, 1988) estudiaron el efecto de metales pesados (plomo, cadmio y
zinc) en la biologia de Ampullaria canaliculata buscando indicios para la utilizacion de esa especie
como indicadores de contaminacidn para el monitoreo ambiental. Con fines similares, Martins (1986)
examind la actividad de la enzima aminolevulinato-deshidratasa en las glandulas digestivas y en las
gonadas de ésta especie para determinar si la actividad enzimatica de la especie podria usarse para el
monitoreo ambiental.

Lanzer & Schéfer (1987 y 1988) analizaron la posibilidad de uso de algunos moluscos acuaticos como
indicadores de las condiciones troficas de las lagunas costeras en el Sur del Brasil. La ocurrencia y
distribucion de Ampullaria canaliculata en esas lagunas estaria condicionada a ciertas caracteristicas
ambientales especificas permitiendo asi relacionar su ocurrencia con las condiciones limnoldgicas en
los diferentes sistemas acudticos lénticos.

3.4. Usos

El liquido resultante de la primera coccion a fuego lento de moluscos del género Pomacea, es utilizado
para reducir los trastornos debidos a la ingestion excesiva de bebidas alcohdlicas. Este liquido y el
mucus se usan también para combatir enfermedades bronquiales, pues tiene accion expectorante y
estimulante (Santos, 1982). El mismo autor manifiesta que, en Argentina, el liquido de ebullicion de
los moluscos es utilizado para curar la disenteria.

Los representantes de la familia Ampullariidae, en especial del género Pomacea, son utilizados como
recurso alimenticio en la region neotropical. Pain (1950) reporta el uso de Pomacea en las Guyanas
como recurso alimenticio y fuente proteica de la poblaciones riberefias. En México, son utilizados
también como alimento importante, siendo criados en cultivos intensivos (Ruiz, 1988). Castillo (1974)
determinoé el elevado valor nutritivo de las partes blandas de Pomacea, presentando aminoécidos (de
los cuales 50% son esenciales), glucdgeno, vitaminas A, B1, B2 y D y varias sustancias inorgénicas.
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A nivel local Iquitos ha registrado desembarques de 5 toneladas mensuales durante la época de aguas
altas (febrero marzo). Los riberefios capturan manualmente los especimenes y los colocan en envases
de agua o en sacos de polietileno para ser transportados hacia los mercados en donde son

comercializados.

IV. TECNOLOGIA DE CULTIVO Y EVALUACION ECONOMICA

4.1. Infraestructura basica

4.1.1. Estanques de tierra
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Las caracteristicas de los estanques para el cultivo de churos son similares a aquellos que se utilizan
para el cultivo de peces, con los cuales puede compartir el ambiente. Estos son de facil manejo, con
un control adecuado para regular el nivel del agua durante el llenado y vaciado del estanque, y
asegurar una buena calidad del agua. La forma de los estanques es diversa, dependiendo de las
caracteristicas del terreno, variando la superficie del espejo de agua desde 100 hasta 1000m’ y
profundidades de 0.4 a 1 m, para facilitar el desarrollo de los churos, los cuales utilizan,
fundamentalmente, las zonas someras de los estanques.

4.1.2. Estanques de cemento

Se utilizan para produccion de crias, pueden ser cuadrados 6 rectangulares con longitudes de 1 a3 my
profundidad de hasta 1 m. es necesario colocar sobre los estanques tapas de malla metalica o plastica,
para evitar la fuga de los ejemplares bajo cultivo. Este tipo de control debe ser instalado tanto en el
sistema de alimentacion de agua como en el sistema de salida o desagiie. Para evitar el calentamiento
del agua, los estanques deben estar protegidos de la accidn directa de los rayos solares.

4.1.3. Jaulas

Las jaulas se ubican en estanques de tierra, pudiendo asentarse en el fondo o quedar suspendidas a
unos 50 cm del fondo del estanque, dejando 20-30 cm de la jaula fuera del agua. No usar mas del 50%
de la superficie de espejo de agua disponible, para evitar la rapida eutrofizacion del estanque y
permitir el apropiado manejo. Jaulas de 1m’, son de facil manejo cuyo armazén puede ser de madera
u otro material resistente a la humedad, cubriéndose las paredes, fondo y techo con malla plastica o
metalica.

4.1.4. Sala de incubacion

La sala de incubacion requiere estanques de cemento o tierra de 2 m? de superficie, cada una, con una
profundidad de 1 m y renovacidon constante de agua y protegido de la accion directa de los rayos
solares. En los estanques, el nivel de agua se mantiene a una profundidad de 0.30 m,. Los tamices, en
los que se coloca los racimos de huevos para su incubacion, se adaptan a la parte superior de éstas
estructuras,. A medida que nacen, las crias pueden ser transferidas a estanques de pre-cria.

4.2. Calidad del agua

Como todo organismo vivo, los moluscos necesitan ciertas condiciones ambientales que favorecen su
desarrollo. En el medio natural, esta especie vive en ambientes acuaticos laterales a los grandes rios,
cuyas aguas se caracterizan por ser de color negro o ligeramente marrén, con abundante vegetacion
acuatica, que ocasionalmente llega a cubrir todo el espejo de agua.

Los principales parametros fisico-quimicos del agua, que influyen en el desarrollo del churo bajo
cultivo, son la temperatura, el oxigeno disuelto, el pH, la conductividad, el nitrégeno amoniacal y la
transparencia. Los valores permisibles y no permisibles de la calidad de agua se muestran en la Tabla
13.

4.2.1. Temperatura

Aunque la temperatura del agua de los ambientes naturales en los que ésta especie se desarrolla varia
entre 25 y 28°C, en estanques de cultivo la temperatura se incrementa a un rango de 26.5 a 31°C,
cuidando que el limite superior no sea superado, debido a que temperaturas mayores pueden ocasionar
subitas mortandades de los especimenes.

4.2.2. Oxigeno disuelto
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El oxigeno disuelto es uno de los pardmetros que define la calidad del agua, En ensayos de cultivos
realizados por el IIAP, tenores de oxigeno de 2.0-4.4 mg/l han demostrado ser apropiados, pues no se
ha observado efectos negativos sobre el comportamiento, sobrevivencia y crecimiento de los
individuos. Valores menores (0.5 mg/l) han demostrado ser negativos a la sobrevivencia de esta
especie.

4.2.3. pH

El pH es una medida de la concentracion de iones de hidrogeno en el agua, y sirve para indicar su
condicion acida o basica. El pH es influenciado por la concentracion del diéxido de carbono,
tendiendo a la acidez cuando ésta aumenta. El fitoplancton y las plantas acuaticas fijan el dioxido de
carbono durante el dia, reduciendo la concentracion de hidrogeniones, y contribuyen al incremento de
CO, durante la noche, a través de la respiracion. Por otro lado, variaciones estacionales de pH han sido
reportadas, con valores bajos (4cido) durante la estacion de lluvias y valores mas altos (basico) durante
la estacion seca.

En los estanques de cultivo de churo se han registrado valores de pH de 4.5-5.5. Los registros mas
bajos se presentan en julio y los mas altos en setiembre. Segun Sioli (1975) manifiesta que valores de
pH menores o iguales a 4.0 demuestran indicios de ausencia de sustancias tamponadoras (carbonatos y
bicarbonatos).

4.2.4. Conductividad

Es una medida de la riqueza del agua y esta dada por la concentracion de iones disueltos en ella. Esta
directamente relacionada con la salinidad, que determina la presion osmotica del agua a la que deben
adaptarse las diferentes especies acuaticas.

En estanques de cultivo de la region se registran, normalmente, valores de conductividad bastante
bajos como 10 a 20 pumhos/cm. Con éstas concentraciones idnicas es probable que se obtenga una
produccion primaria natural baja, por lo que, en la mayoria de los casos, es necesario la fertilizacion de
los estanques mediante la aplicacion de gallinaza y cal, para promover el desarrollo de los
microorganismos (plancton) los cuales, son utilizados directamente por el churo para alimentarse.

4.2.5. Nitrégeno amoniacal

Los compuestos que integran el nitrogeno amoniacal se presentan en los estanques de cultivo como
producto de los procesos metabolicos de los organismos que en ¢l habitan. El nitrogeno amoniacal
tiene dos formas, la no ionizada o amoniaco (NHj3), la mas peligrosa para los seres vivos, y la ionizada
o amonio (NH;") En condiciones de buena calidad de agua y una renovacion permanente de la misma,
concentraciones temporales de amonio menores a 1 ppm no han mostrado efectos toxicos sobre los
organismos bajo cultivo; pero valores de 1 ppm han mostrado efectos negativos para la especie,
ocasionando la muerte.

4.2.6. Transparencia

El nivel de transparencia del agua determina la mayor o menor penetracion de la luz, factor
indispensable para el desarrollo de los organismos verdes (algas). La turbidez reduce la penetracion de
la luz, limitando la produccion de organismos planctonicos, que requieren de la energia solar para el
proceso fotosintético, mediante el cual se sintetizan los compuestos orgdnicos en los vegetales. En
estanques de cultivo de la regidon, dependiendo del tipo de agua (blanca o negra) se registran
transparencias de 20 a 80 cm; menores a estos (10 cm), impiden el proceso fotosintético de las algas e
indican que existe bastante material en suspension.

Tabla 13. Calidad de Agua
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Parametros Valores Permisibles Valores no Permisibles

Temperaturas (°C) 25a3l 32 a35
Oxigeno disuelto (mg/1) 2.0a44 05219
pH 45a5.5 4a 44
Conductividad (ohmnio) 10 — 40 5-9
Nitrogeno Amoniacal (mg/1) <1 > 1
Transparencia (cm) 20 — 80 <10

4.3. Abastecimiento de semilla
4.3.1. Extraccion en ambientes naturales

La obtencion de semilla del medio natural se realiza mediante la coleccion de huevos. Los racimos de
huevos pueden recogerse utilizando un cuchillo de cocina, para luego ser trasladados a las salas de
incubacién y eclosion. Este procedimiento puede ser complementado recogiendo reproductores que,
una vez acondicionados en los estanques, comienzan a reproducirse.

La disponibilidad de los churos es mayor durante la época de aguas altas (febrero - marzo),
coincidiendo con el periodo de reproduccion. En ésta fase se encuentran grupos de churos en
densidades de 10 a 30 churos/m’ con un peso promedio 220 g. Los riberefios capturan manualmente
los especimenes (Fig. 6) y los colocan en envases con agua o en sacos de polietileno, para ser
transportados hacia los centros de comercializacion, a los cuales llegan aiin vivos y permanecen en esa
condicion por un largo periodo de tiempo, si se mantienen dentro de una atmdsfera htimeda.

Sin descartar la existencia de poblaciones naturales de churos en otras cuencas atn no exploradas, se
ha localizado cuatro importantes bancos naturales:

e En la cuenca del rio Ucayali: El Canal del Puinahua, entre los caserios Victoria y Bolivar; entre
Orellana y Pampa Hermosa, y en las cercanias de la localidad de Alto Perillo.

¢ En la cuenca del rio Marafion, entre las localidades de Parinari y Santa Rita de Castilla.

¢ En la cuenca del rio Amazonas, entre las localidades de Indiana y Palmas.

¢ En la cuenca del rio Napo, entre las localidades de San Antonio y Marupa.

Fig. 6. colecta de churos de su ambiente natural
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4.3.2. Produccion en ambientes controlados
a. Seleccion de reproductores

Del lote de churos bajo cultivo, se selecciona los mejores especimenes en base a su mayor
crecimiento en longitud y en peso, resistencia a enfermedades y plagas, buena conversion alimenticia,
aptitud para el manipuleo y potencial reproductivo. Los individuos seleccionados seran utilizados
como los reproductores que proveeran permanentemente de semilla.

b. Manejo de reproductores
e Estanques y jaulas

Los estanques de tierra para el manejo de reproductores pueden tener una profundidad promedio de
0.6 m y un area de 50 a 60 m’, con una provisién permanente de agua para asegurar su continua
renovacion; protegidos de la accion directa de la luz solar, para evitar el calentamiento del agua, que
provoca estrés en los animales y reduce la solubilidad del oxigeno. Para facilitar el desove se colocan
palos redondos de 1 m de largo, prendidos en el fondo del estanque a intervalos de 50 cm, y para evitar
la fuga de los especimenes, se cercan los estanques con malla mosquitero de plastico o de alambre
galvanizado. La carga adecuada por estanques es de 50 ind/m’.

Los estanques de cemento para manejar reproductores se construye sobre el nivel del terreno, con 2 a
3 m® de superficie y paredes de 1 m de altura. La profundidad del agua se mantiene en 30 cm, para
amortiguar la caida de los especimenes desovantes (usualmente caen al agua una vez terminado el
desove) y evitar muertes innecesarias cuando el caparazon se deteriora al golpearse sobre las paredes o
el fondo del estanque; cuando sea posible, colocar peciolos de la hoja de aguaje en la base del
estanque. Para evitar la fuga se debe colocar las mallas de plastico o de alambre galvanizado segtn lo
indicado para los estanques de tierra. La carga adecuada es de 100 ind/m’.

El armazon de la jaula para manejar reproductores se puede construir de madera o tubo plastico, y las
paredes se cubren con malla plastica o de alambre galvanizado, dejando una abertura, también
cubierta, para proporcionarles alimento y realizar el muestreo peridodico de los churos. Las jaulas de 1
m’ son colocadas en el estanque de forma que, por lo menos, 50 cm de la estructura quede fuera del
agua para facilitar el ascenso de los reproductores durante la oviposicién. La carga adecuada es de
100 ind/m* (Fig. 7).
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Fig. 7. crianza del churo en jaulas

e Alimentacion

Los reproductores se alimentan permanentemente a una tasa del 5% del peso total del individuo. El
alimento puede estar compuesto de hojas verdes de plantas como patiquina (Difflenbachia sp.),
residuos de repollo (Brassica oleracea), lechuga (Lactuca sativa), cascara de platano maduro (Musa
paradisiaca), yuca (Manihot sculenta); plantas acuaticas como huama (Pistia stratiotes) y putu-putu
(Eichornia crassipes), y también alimento balanceado.

e Copulay desove

La mayor frecuencia de copulas en el medio natural ocurre en el mes de diciembre, sin embargo, en
ambientes controlados las copulas son més frecuentes, durante todo el ano (Alcantara et al., 1996).
Después de 24 horas del apareamiento se produce la oviposicion, los huevos son liberados uno a uno
acomodandose en racimo. Los huevos individuales son depositados a intervalos de 35 segundos

¢. Produccion de semilla
e Caracteristicas de los desoves

Los desoves estan conformados por un conjunto de huevos distribuidos en forma de racimos. Los
huevos recién desovados, tienen consistencia blanda y gelatinosa; después de 5-6 horas adquieren
cierta dureza, pero mantienen una condicion de fragilidad que debe tenerse en cuenta para iniciar el
manipuleo de los huevos después de 24 horas de haberse producido el desove. La postura de mayor
tamafio registrada fue de 19 cm de longitud y 4 cm de ancho, con un total de 807 huevos, y la menor
alcanzo6 5.5 cm de longitud y 2.9 cm de ancho con un total de 233 huevos. En promedio, se produjo
eclosion en el 87.9% de los huevos desovados (Villacorta, 1976; Alcantara et al.,1996; Cobos, 1998).
La coloracion de los desoves es marrdn (Fig. 8).

23



CULTIVO Y
PROCESAMIENTO
DEL CHURO

Fig. 8. Racimos de huevos

Las posturas forman masas compactas a manera de racimos, que pueden adherirse a la pared, son de
forma alargada u oval. Cada huevo tiene un didmetro de 2.3 a 4.4 mm, de consistencia blanda y de una
coloracion crema, cuando estan recién ovipuestos; al cabo de unas horas se vuelven semiduros y muy
quebradizos, adquiriendo la coloracion definitiva de marrén con sus diferentes tonalidades (Thiengo,
1989).

La eclosion tiene lugar después de 15 a 19 dias del desove. Las crias de churo nacen con longitud de
3.30 mm; ancho de 2.8 mm y peso de 0.0108 g, exhibiendo las mismas caracteristicas morfologicas
del adulto. En ésta especie, se ha observado que una cépula es suficiente para varios desoves (desove
parcial). Se ha registrado casos de hembras que desovan de 5 a 14 veces en el transcurso de tres meses,
con un intervalo 6 a 18 dias (Tabla 14).

Tabla 14. Frecuencia de desoves de churos Pomacea maculata.

Ejemplar Longitud Ancho Peso Nuiamero Frecuencia de desove

(mm) (mm) (2) De desoves (dias)

1 85 74 171.8 5 6all

2 93 81 196.8 13 6all

3 96 85 242.5 10 6al2

4 91 83 220.3 9 5al3

5 94 80 217.0 14 5a9
Prom. 91.8 80.6 209.7 10.2 56al2

La longitud de los racimos de huevos de Pomacea maculata es de 3 a 12.5 cm, el ancho es de 2.8 a 3.6
cm, el peso es de 12.1 a 40 g. (el peso de cada huevo es de 0.04 g), con un total de huevos de 233 a
807 por desove. El periodo de incubacion es de 15 a 19 dias y el nimero de crias por desove es de 133
a469.
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e Colecta de huevos y tasa de eclosion

Se colecta los racimos de huevos después de 24 horas de ocurrido el desove, tiempo que demora en
endurecerse la cobertura. Los racimos de huevos se desprenden con un cuchillo y se trasladan a la sala
de incubacidn, colocandolos sobre un tamiz, cuidando de mantener la posicidon original de desove, ya
que la eclosion comienza en aquellos que fueron desovados primero. Los tamices se colocan encima
del estanque semillero, conteniendo agua, para garantizar la humedad necesaria en los huevos y para
que los churos recién nacidos caigan en el recipiente. Los tamices pueden ser hechos de malla de
alambre galvanizado (0.5 cm de abertura), sujetos a una estructura de madera o de tubo plastico (Fig.
9).

En estas condiciones el porcentaje de eclosion varia de 87.9 a 97%, con una tasa de mortalidad del
orden de 3 a 12.1%, de los cuales 0.04 a 4.1% mueren en su intento de salir del cascaron, y 1.3 a 7.9%
son huevos estériles. Para obtener elevado porcentaje de eclosion se humedece una vez por dia los
racimos de huevos.

Fig. 9. racimos de huevos en eclosion.

e Comportamiento de las crias

Las crias al nacer caen al recipiente con agua y al alcanzar el fondo del mismo inician un activo
movimiento de sus tentaculos, explorando el ambiente; otros permanecen dentro del caparazon, con el
opérculo cerrado, sin indicar reaccion a los estimulos externos, durante 20 minutos. Después de este
periodo se comportan al igual que los adultos, manteniéndose en el fondo del estanque en continuo
movimiento, y ascendiendo periddicamente a la superficie para respirar. También se les puede
observar distribuidos en las paredes de los estanques, siempre por debajo de la superficie del agua.
Normalmente tienden a permanecer fijos al substrato por largo tiempo, pero en ocasiones se desplazan
por debajo de la pelicula superficial del agua, exponiendo la parte ventral del pié.

4.4. NIVELES DE CULTIVO
4.4.1. Nivel familiar

Este nivel de cultivo esta dirigido a la poblacidn rural, distribuida a lo largo del eje de las carreteras y
de las riberas de los rios. El tamafo de los estanques esta relacionado con las caracteristicas
topograficas del terreno y la disponibilidad del agua. En este nivel, se pueden construir estanques de
100 a 1000 m*. La fuente de agua es generalmente de escorrentia del agua de lluvia, manantiales o
represamiento de quebradas, que se encuentran usualmente en los valles intercolinosos. En todos los
casos, es conveniente asegurar una provision minima de agua de buena calidad y en volimenes
suficiente.
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Una familia puede manejar un estanque de 1000 m?, donde se pueden colocar hasta 500 jaulas con una
carga de 750 churos/jaula, utilizandose como alimento los diferentes productos, subproductos y
desechos de la actividad agropecuaria y agroindustrial.

El destino de la produccion es el autoconsumo, el intercambio por otros productos con miembros de la
comunidad, o venta. El tiempo de cultivo esta determinado por las necesidades del productor, el
tamafio alcanzado y la demanda del mercado; para el autoconsumo, se puede efectuar cosechas
parciales y cosechas totales, si se quiere iniciar una nueva campafia de produccion.

4.4.2. Nivel comercial
a. Comercial medio

Este nivel de cultivo esta orientado a los acuicultores ubicados en el eje de carreteras, cuya produccion
se destinard para su comercializacion a los mercados locales y nacionales. Se requiere de estanques
con flujo permanente de agua y un adecuado control en los sistemas de abastecimiento y evacuacioén
de agua, para facilitar el vaciado y llenado de los estanques en cualquier época del afo. El agua puede
obtenerse por escorrentia, por derivacion o por represamiento de pequefias quebradas.

Las dimensiones de los estanques varian de 1000 a 3000 m’ con un sistema de desagiie del tipo
monge y una profundidad de 0.6 a 1.2 m. La densidad de siembra dependera de la modalidad de cria,
se puede sembrar 300 ind/m” cuando el cultivo se realiza directamente en el estanque, y 750 ind/m’
cuando se cultivan en jaulas. La longitud promedio de los ejemplares es de 20 mm en el momento de
la siembra para reducir la mortalidad por predacion. Los churos se adaptan facilmente a sistemas de
monocultivo o de policultivo asociado con boquichico. Como alimento, es conveniente establecer la
posibilidad del acuicultor para utilizar productos regionales como patiquina, cascara de platano
maduro, cascara y hoja de yuca, o elaborar dietas del tipo balanceado que contenga harina de pescado,
polvillo de arroz, maiz molido, molluelo y soya, de acuerdo a las posibilidades econdémicas y los
rendimientos que se obtengan (Fig. 10).

Complementariamente, se puede promover el desarrollo de alimento natural en los estanques mediante
fertilizacion con excretas de ganado en una proporcién de 1000 kg/ha o con gallinaza en una
proporcién de 500 kg/ha, dependiendo de la intensidad del cultivo.
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El tiempo de cultivo es de ocho meses como minimo y el destino de la produccion es el mercado local,
nacional e internacional. Las primeras experiencias de cultivo con éstos moluscos en la Amazonia
Peruana fueron usando 3 estanques de tierra de 60 m’. Estos estanques fueron previamente tratados
con cal y hierba verde a una tasa de 1000 kg/ha, ademas, dos de ellos recibieron 1500 kg/ha de huama,
Pistia stratiotes, y al tercero se le adiciond putu-putu, Eichornia crassipes. En todo el experimento se
us6 la misma carga de 6 ind/m’. Al cabo de doscientos catorce dias de cultivo los especimenes
crecieron alcanzando un promedio de 78,12 mm de altura y 58.62 mm de ancho, y tasas de
crecimiento promedio de 0.31 g/dia (Alcantara y Nakagawa, 1996), (Tabla 15).

Tabla 15. Resultados del cultivo del churo Pomacea maculata, en estanques.

Variable/Estanque Estanque 1 Estanque 2 Estanque 3
Area del estanque (m”) 60 60 60
Densidad de siembra (ind./m?) 6 6 6
Total de individuos por estanque 360 360 360
Longitud é4pice-abertura al inicio (mm) 11.35 11.35 11.35
Diametro mayor inicial (mm) 9.3 9.3 9.3
Promedio de peso inicial (g) 0.3 0.3 0.3
Promedio de peso final (g) 39.2 61.5 98.2
Periodo de cultivo (dias) 214 214 214
Longitud 4pice-abertura al final (mm) 59.3 68.0 78.1
Diametro mayor final (mm) 44.3 50.4 58.6
Tasa de crecimiento diario (g/dia) 0.18 0.29 0.46

De igual forma, en este nivel de cultivo el uso de jaulas para el engorde, es muy provechoso ya que se
puede aprovechar mas eficientemente el estanque, la densidad de siembra es alta, se puede controlar la
poblacion y se facilita el manejo.

Los experimentos realizados por el Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana, combinando
diferentes dietas y densidades de cultivo muestran resultados bastante alentadores sobre la
potencialidad del cultivo. Se sembraron churos en jaulas de 1 m’, las cuales se colocaron suspendidas
en un estanque de 2640 m’ en los que, ademds, se mantuvieron peces reproductores de paco,
Piaractus brachypomus.

Se utilizo tres densidades de cultivo: 250, 500 y 750 ind/m’, alimentados con tres tipos de dieta: hojas
de repollo, Brassica sp., hojas de patiquina, Dieffenbachia sp., y una dieta balanceada ajustada a un
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tenor de 16% de proteina bruta, evaluandose el crecimiento en peso y longitud de los especimenes bajo
cultivo.

En este experimento, el comportamiento del crecimiento en peso de los individuos fue semejante en el
tratamiento 3 x 3 (3 dietas x 3 densidades), con una tasa de crecimiento relativamente baja (0.08 g/dia)
durante los tres primeros meses; al iniciarse el cuarto mes la tasa de crecimiento se incrementa,
obteniéndose los mejores resultados en las combinaciones patiquina x 500 ind/m* (0.24 g/dia), repollo
x 750 ind/m* (0.32 g/dia), y balanceado x 500 ind/m* (0.29 g/dia). Excepto la combinacién patiquina x
750 ind/m?, en todos los casos se superd el peso de 40 g, considerados comercialmente apropiados, al
octavo mes de cultivo (Tabla 16).

Tabla 16. Resultados obtenidos en una crianza experimental del churo, a tres densidades
(ind/m?) de siembra y con tres tipos de alimento.

Patiquina Repollo Balanceado
Parametros 250 | 500 | 750 | 250 | 500 | 750 | 250 | 500 | 750
Peso inicial (g) 0.13 | 0.13 | 0.13 | 0.13 | 0.13 | 0.13 | 0.13 | 0.13 | 0.13

Tasa de crecimiento hasta

3er. Mes (g/dia) 0.08 | 0.08 | 0.08 | 0.08 | 0.08 | 0.08 | 0.08 | 0.08 | 0.08

Peso alcanzado al 3er.mes | 7.19 | 7.43 | 7.40 | 732 | 766 | 7.27 | 741 | 7.44 | 7.13

Tasa de crecimiento desde

inicios de 4to. Mes (g/dia) 022 | 024 | 0.20 | 029 | 023 | 0.32 | 0.28 | 0.29 | 0.23

Peso ganado en 5 meses

o . 33.00 [ 36.00 | 30.00 | 43.50 | 34.50 | 48.00 | 42.00 | 43.50 |34.50
adicionales de cultivo (g)

Peso al 8avo. mes de

. 40.19 | 43.43 | 37.40 | 50.82 | 42.16 | 55.27 | 49.41 | 50.94 | 41.63
cultivo (g)

Fuente ITAP (1999).
b. Comercial alto

Este disefio esta dirigido a los acuicultores, ubicados en el eje de las carreteras, cuya produccion esta
orientada a abastecer los mercados internacionales. Se requiere de estanques construidos de forma que
permitan un adecuado control de la entrada y salida del agua; con un volumen de ingreso de por lo
menos 15 litros/min, para permitir la recuperacion del agua que se pierde a través de la evaporacion, y
asegurar una circulacion permanente del agua, de forma que haya un recambio total del agua por lo
menos una vez a la semana.

Los estanques pueden ser del tipo presa mayores de 3000 m’. El sistema de desagiic es del tipo
monge, y la profundidad promedio es de 0.6 a 1.5 m. La densidad de siembra es de 300 ind/m?, cuando
el cultivo se hace directamente en el estanque, y de 750 ind/m?, si el cultivo se realiza en jaulas. La
longitud de los churos al momento de la siembra es de 20 mm.

El churo puede desarrollarse apropiadamente en monocultivos, pero para aprovechar el volumen de
agua disponible se sugiere utilizar el policultivo churo-boquichico.

En este tipo de cultivo los acuicultores pueden establecer sembrios de patiquina o de repollo.
Adicionalmente, los estanques se pueden fertilizar con gallinaza a una tasa de 1000 kg/ha para
promover el desarrollo del alimento natural.
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El tiempo de cultivo de los churos es de ocho meses, al término de los cuales alcanzan un peso de 40
gramos, adecuado para la elaboracion de productos con valor agregado (enlatados, ahumados y/o
congelados). La produccion se destina al mercado internacional.

4.5. Evaluacion Econémica

Para estimar la evaluacion economica de la crianza de churos se han tomado datos provenientes del
trabajo de investigacion realizados por el IIAP con tres tipos de densidad de cria: 250, 500 y 750
churos por m® y cada uno con tres tipos de alimentos: raciéon balanceada, repollo y patiquina.

De la proyeccion de los resultados se ha estimado el costo variable en que se incurre para producir
cada kilo de churo en cada alternativa (se asume que los costos fijos son los mismos) para con la mejor
alternativa, el que tiene menor costo unitario, hacer la evaluacion econéomica de la crianza.

En la Tabla 17 se resumen los resultados logrados en costo por kilo de churo para cada alternativa
resultando que el experimento con alimentacion desperdicios de repollo y una densidad de 750 da el
menor costo unitario con 6.70 nuevos soles (1.91 Dolares americanos), con patiquina y la misma
densidad el costo es de US $ 2.34. En los anexos de esta seccion se detallan los calculos encontrados y
los costos incurridos en cada uno.

Tabla 17. Costos unitarios por kilogramo en cada experimento
(Nuevos Soles)

Tipo alimento Densidades
250 500 750
Alimento Balanceado 13.42 9.78 8.81
Alimento Repollo 12.53 9.94 6.70
Alimento Patiquina 14.40 9.79 8.22

Por el costo del alimento y el peso que logran los churos a los cuatro meses se ha considerado que la
evaluacion economica lo vamos a realizar con alimento patiquina.

4.5.1. Evaluacién econémica para crianza de Churos.

Se han considerado tres niveles de crianza

= A escala familiar, considerando una poza de crianza de 1000 m*
. . .y 2

= A escala mediana, se considera una extension de 3000 m

= A escala grande, se considera una extension de 9000 m*

4.5.2. Inversion fija requerida.

Para la crianza de churos se requiere infraestructura y equipo que se detalla en la Tabla 18.

Se requieren jaulas de 1 m® para cubrir el 50 % del espejo de agua de los estanques, es decir para el
nivel familiar que tiene un area de 1000 m* se podran instalar 500 jaulas.

Se considera mano de obra administrativa y técnica solo en el nivel grande con un administrador, un
asistente y dos vigilantes, mientras que en el nivel mediano solo se considera personal a tiempo parcial
y en el nivel familiar solo se considera la mano de obra familiar como obreros.

Se ha considerado gastos de comercializacion para la venta de churo que significan los gastos que
deben hacerse para la cosecha, manipuleo y transporte a los centros de abastos o de transformacion.
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Tabla 18. Inversion y costos operativos (USA $)
Concepto Unidad Precio Niveles de crianza
medida unit. Familiar Mediano Grande
US$ Cantidad |Costo [Cantidad [Costo Cantidad |Costo

INFRAESTRUCTURA
Pozas de reproduccion Poza 600

m2 1,200 1.00 1,200 2.00 2,400 6.00 7,200
Pozas de incubacion/eclosion |Poza 60 m2

120 1.00 120 2.00 240 6.00 720

Pozas de crianza y manejo Poza 1000 1,500 1.00 1,500 3.00 4,500 9.00 13,500

m2
Reproductores Millares 100 0.30 30 1.00 100 3.00 300
Red pequeiia Unidad 100 1.00 100 1.00 100 3.00 300
Equipo analisis limnolégico  |Equipo 1,000 - 1.00 1,000 1.00 1,000
Otros 1,000 0.30 300 1.00 1,000 1.50 1,500
Jaulas Unidad 10 500] 5,000 1,500 15,000 4,500 45,000
Total Infraestructura 8,250 24,340 69,520
COSTOS OPERATIVOS
Mano de obra
Obreros Personas 1,680 2 3,360 5 8,400 9 15,120
Administrador Personas 11,200 - 0.25 2,800 1 11,200
Asistente Administrativo Personas 2,800 - 0.25 700 1 2,800
Vigilancia Personas 1,680 - - 2 3,360
Alimentos (tercer afio) Tm 28.57 - 769 - 2,308 - 6,925
Gastos de comercializacion 731 2,193 3,948
(porcentaje de ventas) 5% 5% 3%
Total costos operativos 4,880 16,401 43,353

4.5.3. Programa de Produccion.
Se han planteado las siguientes consideraciones:

Los reproductores desovan a partir de su adquisicion en una cantidad de 200 huevos por cuatro veces
en tres meses. En el primer afio se van a cargar las jaulas y cosechar una cantidad de 375,000 caracoles
en el nivel familiar, a partir del segundo afio se va a criar en toda la capacidad de las jaulas (750
caracoles en cada una), con una produccion continua de tal forma que las jaulas puedan tener caracoles
todo el afio y si estos se cosechan una vez al afio debe haber una produccidon de caracoles igual al
numero de jaulas multiplicado por 750 caracoles por 1.5 veces que se cosechan al afio. Considerando
una mortalidad del 15%.

Asimismo, se considera que el peso promedio de los churos a cosechar serd de 40 gramos a los ocho
meses.

Para determinar las ventas se ha considerado que el precio promedio por kilogramo en el afio es de
USS$ 0.76 ya que en los meses de invierno en que hay oferta del medio natural el precio considerado es

de US $ 0.57 (4 meses al afio) y el resto del afio se considera un precio de US$ 1.14

Con estas consideraciones en la Tabla 19. se presentan los programas de produccion y ventas para
cinco afios.

Tabla 19. Programa de produccion y ventas

Afios | Cantidad | Sobrevivencia | Kilos | Ventas (USA §)
Nivel Familiar
Afio 1 | 375,000 | 0.855 12,825 9,747
Afio 2 562,500 0.855 19,238 14,621
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Afio 3 562,500 0.855 19,238 14,621
Afio 4 562,500 0.855 19,238 14,621
Afio 5 562,500 0.855 19,238 14,621
Nivel Comercial medio
Afio 1 1,125,000 0.855 38,475 29,241
Afio 2 1,687,500 0.855 57,713 43,862
Afio 3 1,687,500 0.855 57,713 43,862
Afio 4 1,687,500 0.855 57,713 43,862
Afio 5 1,687,500 0.855 57,713 43,862
Nivel Comercial Grande
Afio 1 3,375,000 0.855 115,425 87,723
Afio 2 5,062,500 0.855 173,138 131,585
Ano 3 5,062,500 0.855 173,138 131,585
Afio 4 5,062,500 0.855 173,138 131,585
Afio 5 5,062,500 0.855 173,138 131,585

También se ha calculado los requerimientos de alimentos utilizando una tasa de conversion alimenticia
de 1.4 y un costo de US $ 28.57 por tonelada de alimento. En la Tabla 20, se presenta el programa de

consumo de alimento.

31



CULTIVO Y

PROCESAMIENTO
DEL CHURO
Tabla 20. Programa de uso de alimento
Aios Kilos FCA Alimento Costo US $
(tm)
Nivel Familiar o de Subsistencia
Ano 1 12,825 1.4 17.96 513
Afio 2 19,238 1.4 26.93 769
Afio 3 19,238 1.4 26.93 769
Afio 4 19,238 1.4 26.93 769
Afio 5 19,238 1.4 26.93 769
Nivel Comercial medio
Ano 1 38,475 1.4 53.87 1,539
Afio 2 57,713 1.4 80.80 2,308
Afio 3 57,713 1.4 80.80 2,308
Afio 4 57,713 1.4 80.80 2,308
Afio 5 57,713 1.4 80.80 2,308
Nivel Comercial Grande
Ano 1 115,425 1.4 161.60 4,617
Afio 2 173,138 1.4 242.39 6,925
Afio 3 173,138 1.4 242.39 6,925
Afio 4 173,138 1.4 242.39 6,925
Afio 5 173,138 1.4 242.39 6,925

FCA Factor de conversion alimenticia

4.5.4. Costo de produccion unitario y punto de equilibrio

El costo de produccion por kilo de churo se ha calculado para el afio 3 que es donde se estabiliza la
produccion. Se considera como costos fijos la depreciacion de la infraestructura, del equipo y los
costos de mano de obra administrativa. Como costos variables al resto de los costos de produccion. Se
ha calculado el costo unitario entre 0.58 y 0.45 segtn las alternativas, siendo mas bajo el costo en la
del nivel grande. También se ha calculado el margen de ganancia que tienen por kilo de churo

producido que fluctta entre el 35 y 68 %.

El punto de equilibrio que es el nivel de produccion en la que no se gana ni se pierde, nos indica que
en el nivel grande el punto de equilibrio esta entre el 61 y 49 %, donde se puede decir que el margen

no es muy amplio como se podra notar en la Tabla 21.

Tabla 21. Costos de produccion unitario y punto de equilibrio

Concepto Familiar Medio Grande

Costos Fijos 5,964.00 18,528.00 52,084.00
Depreciacion infraestructura 564.00 1,428.00 4,284.00
Depreciacion equipo 5,400.00 17,100.00 47,800.00
Costos operativos fijos 3,500.00 17,360.00
Costos Operativos Variables 6,386.60 17,479.79 38,850.46
Costo total 12,350.60 36,007.79 90,934.46
Produccion (Kg) 25,650.00 76,950.00 230,850.00
Costo unitario 0.48 0.47 0.39
Costo variable unitario 0.25 0.44 0.17
Precio venta 0.76 0.76 0.76
Margen ganancia 57.84% 62.41% 92.94%
Punto de equilibrio (Kg) 11,671 57,361.00 88,023.00
0.46 0.75 0.38

La capacidad de cria dada por el numero de jaulas multiplicado por 750 churos es la siguiente:
375,000 churos cada ocho meses

e Familiar
e Mediano
e Comercial

1,125,000
3,375,000
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4.5.5. Analisis de rentabilidad

El analisis de rentabilidad nos indica lo siguiente:

Segun el Valor Actual Neto (VAN), que nos muestra la utilidad que tiene el inversionista después de
recuperar su inversion, sus costos y pagar una tasa de interés similar a la tasa de descuento usada, nos
muestra un buen nivel esperado de utilidades siendo mejor la alternativa de nivel comercial grande con

una capacidad de 9000 metros de espejo de agua (Tabla 22).

Tabla 22. Indicadores de rentabilidad.

Indicadores Familiar Medio Grande

Tasa Interna de retorno 27% 46% 31%

Valor Actual neto 4,362 35,589 46,379

Relacion Beneficio Costo 1.10 1.32 1.12
Analisis de sensibilidad

A los precios 0.69 0.56 0.68

90% 73% 89%

Al costo del alimento 77.54 161.76 86.43

271% 596% 300%

El analisis de sensibilidad que se ha realizado para el precio que es el factor mas importante, nos
indica que las alternativas consideradas son sensibles al precio ya que se necesita que el precio baje al
90 %, 73% o 89% de lo estimado en estos célculos para que el proyecto deje de ser rentable, la
alternativa menos sensible es el nivel comercial medio.

En cuanto se hace el analisis de sensibilidad al precio del alimento se determina que en esto no es
sensible ya que debe crecer el precio en mas del 300% para que deje de ser rentable, por lo tanto de no
usar patiquina se puede usar el repollo como alimento sin que se resienta mucho la rentabilidad de las
opciones.

En las Tablas 23, 24 y 25 se presentan los flujos de caja.

Tabla 23. Flujo de caja nivel familiar

Concepto Aiio 0 Afio 1 Ao 2 Afo 3 Aiio 4 Aiio 5

Ingresos 9,747 14,621 14,621 14,621 16,031

Ventas 9,747 14,621 14,621 14,621 14,621

Valor recupero 1,410
Egresos 8,250 9,760 10,260 10,260 10,260 10,260
Inversiones 8,250 5,400 5,400 5,400 5,400 5,400

Pozas 2,820

Reproductores 30

Equipo 400 400 400 400 400 400

Jaulas 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000
Costos operativos 4,360 4,860 4,860 4,860 4,860
Mano de obra 3,360 3,360 3,360 3,360 3,360
Alimentos 513 769 769 769 769

Gastos de cosecha y 487 731 731 731 731

envase
Saldo de Caja (8,250) (13) 4,360 4,360 4,360 5,770

Tabla 24. Flujo de caja nivel mediano
Concepto Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aifio 5§

Ingresos 29,241 43,862 43,862 43,862 47,432
Ventas 29,241 43,862 43,862 43,862 43,862
Valor recupero 3,570
Egresos 24,340 32,001 21,601 21,601 21,601 21,601
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Inversiones 24,340 17,100 17,100 17,100 17,100 17,100

Pozas 7,140

Reproductores 100

Equipo 2,100 2,100 2,100 2,100 2,100 2,100

Jaulas 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000
Costos operativos 14,901 4,501 4,501 4,501 4,501

Mano de obra 11,900

Alimentos 1,539 2,308 2,308 2,308 2,308

Gastos de cosecha y envase 1,462 2,193 2,193 2,193 2,193
Saldo de Caja (24,340) (2,760) 22,260 22,260 22,260 25,830

Tabla 25. Flujo de caja nivel grande
Concepto Aiio 0 Aiio 1 Afio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5

Ingresos 87,723 131,585 131,585 131,585 142,295

Ventas 87,723 131,585 131,585 131,585 131,585

Valor recupero 10,710
Egresos 69,520 87,528 91,153 91,153 91,153 91,153
Inversiones 69,520 47,800 47,800 47,800 47,800 47,800

Pozas 21,420

Reproductores 300

Equipo 2,800 2,800 2,800 2,800 2,800 2,800

Jaulas 45,000 45,000 45,000 45,000 45,000 45,000
Costos operativos 39,728 43,353 43,353 43,353 43,353

Mano de obra 32,480 32,480 32,480 32,480 32,480

Alimentos 4,617 6,925 6,925 6,925 6,925

Gastos de cosecha y envase 2,632 3,948 3,948 3,948 3,948
Saldo de Caja (69,520) 195 40,432 40,432 40,432 51,142

V. TECNOLOGIA DE PROCESAMIENTO Y EVALUACION

ECONOMICA

5.1. Descripcion de los procesos
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a. Seleccion de la materia prima
Los churos de 8 meses de edad se capturan, seleccionan, pesan y miden. Aquellos que no alcancen un
peso minimo de 40 gramos se devuelven a los estanques para continuar su crecimiento.

b. Lavado y depuracion

Los churos se lavan con agua potable, limpiando las caparazones con una escobilla antes de que pasen
por el proceso de depuracion colocandolos en agua potable durante 48 horas. Después de la
depuracion los churos son sacrificados colocandolos en salmuera al 12%, para disminuir la flora
microbiana y favorecer la coccion.

¢. Pre-cocinado

Se utiliza pre-cocinadores a vapor con una presion de 5 lbs/pul®. Artesanalmente se pueden utilizar
ollas, acondicionando un sistema de parrillas dentro de la olla para colocar los churos. La temperatura
de coccion es de 100 °C, durante 45 min.

d. Enfriado

Al finalizar el proceso de pre-coccion, los churos se depositan en tinas con agua fria, donde se
mantienen por un periodo de 5 a 10 minutos para su enfriamiento, facilitando, de ésta forma, el
manipuleo y separacion del caparazon y la parte comestible.

e. Obtencién y limpieza del misculo
La parte comestible se extrae utilizando una cuchara, colocdndola en agua con sal al 5%. Luego se
eliminan las visceras con el contenido estomacal, quedando finalmente el musculo limpio.

f. Sazonado
El musculo se coloca en una solucion de vinagre, jugo de limén y condimentos, por 15 minutos.

g. Lavado de latas
Se efectia con jabon y agua para retirar restos organicos.

h. Envasado
Los churos se envasan en latas de /2 Ib, tipo “TUNA” con un contenido aproximado de 170 g. (Fig.
11).

i. Liquido de gobierno y evacuado
Se utiliza aproximadamente 27 ml de salmuera al 3% como liquido de gobierno, y la temperatura de
evacuado es de 95°C, durante 5 minutos.

j. Sellado de latas
Las latas son selladas con una maquina semiautomatica, de pedal, con una capacidad de sellado de 60
latas/min.

k. Esterilizado y enfriado
El esterilizado de las latas se realiza en autoclave, a una temperatura de 116°C y una presion de 10
libras, durante 1 hora. Al finalizar el esterilizado se deja enfriar las latas dentro de la autoclave.

l. Almacenado
El producto obtenido se almacena en cajas de carton de 48 latas para su posterior control de calidad y
distribucion.

m. Control de calidad
El producto final enlatado es sometido a evaluacion fisica, organoléptica y bromatologica de acuerdo a
las recomendaciones de la AOAC (1963).
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n. Producto obtenido y rendimiento
El producto final obtenido se define como churos en salmuera, en envases de Y libra, tipo TUNA, en
cajas de 48 latas, con las siguientes caracteristicas:

e Caracteristicas bromatoldgicas de la materia prima
Proteinas 21.26% Valor caldorico  96.85 cal./g
Grasas 0.86% Humedad 78.80%
Sales minerales 1.08% Carbohidratos  0.00%

e Propiedades organolépticas

Olor Caracteristico a molusco
Sabor Agradable

Color Amarillo claro uniforme
Textura Firme

e Caracteristicas bromatologicas del producto final

Humedad 63.12% Proteinas 29.65%
Grasas 3.21% Cenizas 2.62%
Carbohidratos 1.4% Valor caldrico 153.48 kcal/g

¢ Rendimiento
Materia prima a producto terminado: 18 %

¢ Ingredientes
Misculo de churo
Salmuera al 3%
Sal yodada

Fi1g. 11. Lnlatado de churos en salmuera
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5.2. Diagramas de flujo cualitativo y cuantitativo para la elaboracion de enlatados
a. Diagrama de flujo cualitativo para la elaboracion de enlatados de churo
Caracoles vivos procedentes de I MATERIA PRIMA
piscigranjas
Los caracoles son lavados y colo-
cados 48 horas en agua potable - > LAVADO Y
para su depuracion y limpieza. DEPURADO
La precoccion es a vapor, a
100 °C dl’lran'te 30 minuFOS PRECOCCION Y
en ollas térmicas, se recibe en ENFRIADO
agua fria.
El desvalvado es manual y se
separa los musculos de las > DESVALVADO Y
, , EVISCERADO
visceras asi como los huevos.
Se ehrnlman restos de Vlzceras y LIMPIADO Y
mucus luego son sazonados. SAZONADO
170 gramos de churos, en
latas de 2 libra Tuna y 45 ml. » ENVASADO Y ADICION
de salmuera en caliente. DE SAMUERA
En exhauster durante 8 minutos VACIOY
. I
a 95 °C. Y sellado con maquina SELLADO DE LATAS
semiautomatica.
Lavado de latas en agua caliente — > LAVADO DE LATAS
con detergente.
116 °C. Durante 60 minutos y
a una presion de 10 lbs/pulg?. — > ESTERILIZADO Y
con enfriamiento interno. ENFRIADO
En cajas de carton de 48 latas.
/ — > ALMACENADO
b. Diagrama de flujo cuantitativo para la elaboracion de enlatados de churo
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Materia Prima 100%

Pre Cocinado

77%

Desvalvado 444%_> Caparazon

33%

Separacion de 15% , Visceras y Otros
Visceras

| 18%

Misculo a envasar

5.3. Requerimiento de planta.

En la seleccién de maquinarias y equipos se estipula que éstas deben cumplir con las exigencias de
esterilidad sanitaria sobre todo en las partes que estdn en contacto con la materia prima, siendo el
acero inoxidable 304 con acabado sanitario el de mayor utilizacion.

Las maquinarias que se requieren son:

01 Caldero de vapor de 5-10 HP

01 Precocinador con capacidad de 2 a 3 toneladas

01 Selladora semiautomatica con cabezal intercambiable

01 Equipo de enfriamiento de latas.

01 Autoclave a vapor horizontal con capacidad de 30 cajas por batch, con una longitud de 2.5 m. y 1.2
m. de didmetro.

01 Tunel de evacuado (exhauster) de 4 a 5 metros de longitud.

01 Codificador manual de latas

a. Materiales.

e Poza de recepcion, lavado y pesado, con una dimension de 4 x 4 x 0.5 m, construida de cemento y
revestido con maydlicas

e Mesas de fileteado de 7 x 3 m de material de acero inoxidable con armazon de fierro galvanizado

Marmitas de acero inoxidable de 1.20 m de longitud y 70 cm de didmetro, con plataforma o torre

metalica de fierro galvanizado

Balanzas de mesa para control del envasado

Balanza de plataforma de hasta 500 kg

Carros y 160 canastillas para pre-coccion

Carros para el esterilizado

Cuchillos fileteadores

Mandiles de hule

Botas de jebe

Mangueras para lavado de la planta

Guantes de cuero.

&

Accesorios complementarios
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Salinémetros
Termoémetros
Vacuometros
Tijeras para cortar hojalata

¢. Equipos e implementos para el transporte de la materia prima, y la comercializacion

01 Furgoneta
Cajas de embalaje
Cintas de sellado
Etiquetas

Grapas

Utensilios diversos

d. Muebles y enseres de oficina

Escritorios

01 Computadora

10 Sillas

01 Méaquina calculadora

01 Teléfono

Celulares

Libros de administracion, papel de oficina, lapices, lapiceros, engrapadoras, cintas.

5.4. Requerimiento de obras civiles

Se requiere construir una edificacion de 19 x 32 m, con un minimo de 5 ambientes para las actividades
de procesamiento.

a. Area de Recepcion

Ubicada en la parte posterior, esta destinada a la recepcion de la materia prima e insumos. La materia
prima se recibe en la poza de recepcion cercana a los pre-cocinadores. En esta area se ubica el deposito
de los materiales e insumos que no requieren condiciones especiales de almacenamiento.

b. Area de Procesamiento

Ambiente dedicado a las operaciones de procesamiento, desde la seleccion de la materia prima hasta
su almacenamiento. Consta de las siguientes zonas de trabajo:

>

Zona de pre—cocinadores. Donde se realizan las operaciones de eliminacidon de agua y grasa
mediante calor.

Zona de desvalvado y eviscerado. En este lugar se realiza la separacion del musculo, que sera
utilizado como materia prima en la elaboracion de las conservas, y la eliminacion del caparazon.

Zona de envasado y pesado. Lugar donde se efectta el llenado manual de la materia prima en
los envases de hojalata, con los pesos que estipulan las normas para este tipo de productos.

Zona de evacuado. En esta zona se genera el vacio de las latas mediante un tunel de vapor.
(exauster)

Zona de agregado de liquido de gobierno. Lugar donde se agrega el liquido de gobierno
(salmuera) a las latas. Las marmitas que contienen el liquido de gobierno se ubican junto al
exhauster para facilitar el proceso.
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» Zona de sellado. Area donde se localiza el sellador semi automatico de latas.
»  Zona de esterilizado. Lugar donde se ubica el autoclave, para el proceso de esterilizacion.

» Zona de almacenamiento de productos terminados. Aqui se efectia el lavado de los envases,
el etiquetado y el posterior almacenamiento para su comercializacion.

» Zona de control de calidad. El producto terminado es sometido a diversos analisis para la
evaluacion de la calidad del producto.

c. Areade Energia

Lugar donde se encuentran las fuentes de energia (linea de vapor y linea eléctrica). En la zona de la
linea de vapor estard ubicado el caldero y la zona de tratamiento de agua con sus respectivos tableros
de comando y control. En cuanto a la energia eléctrica, ésta serd generada mediante un grupo
electrogeno que brinda servicios tanto a los ambientes de crianza, como a los de procesamiento.

d. Area de Servicio
Constituida por el taller de mantenimiento de la planta.
e. Area administrativa y de comercializacion

Conformada por las oficinas de control de productos, de comercializacion de productos terminados, de
administracion de personal, y de funciones financieras. Ademas, se debe contar con una casa-oficina
para el residente, de 100 m” y un almacén de 75 m”.

5.5. Requerimiento de mano de obra

a. Personal de planta
01 Jefe de produccion
01 Asistente de produccion
01 Chofer
01 Guardian
06 Operarios
01 Jefe de mantenimiento
01 Jefe de control de calidad
01 Almacenero

b. Personal administrativo
01 Administrador contador
01 Encargado de ventas
01 Secretaria
01 Personal de servicio.

5.6. Evaluacion econémica del procesamiento
5.6.1 Producto

Se considera como producto churo en salmuera, presentado en latas de % libra tipo tuna, con un peso
de 170 gramos y empacados en cajas de carton de 48 latas cada una.
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El producto terminado presenta un alto contenido de proteina (29.6%) y bajos niveles de grasa (3.2 %)
lo que convierte al churo en un alimento de alta calidad, inclusive para personas que sufren de
colesterol.

5.6.2 Tamaiio de Planta

El tamafio de planta considerado en la evaluacion econdmica es de 30 cajas de 48 latas de 2 libra tipo
“tuna” de churo en salmuera. Esto hace una capacidad de produccion de 1440 latas/dia o de 9000
cajas/ano (432,000 latas/afio)

El rendimiento del churo fresco a producto final es de 18%, es decir para cada lata de churo de ' Ib.
“tuna” se requiere 0.94 Kg de churo entero, esto hace una capacidad de procesamiento de 408
toneladas de churos enteros fresco al afio.

5.6.3 Inversiones requeridas

Esta planta requiere de una inversion total de US $ 63,506.00 correspondiendo 43,000.00 para la
inversion fija, con una mayor proporcion de inversion (51%) en equipo. (Tabla 26).

Tabla 26. Inversiones para procesamiento de churo (US §)

Concepto Parcial Total Depreciacion
Inversion Fija
Terrenos y edificios 20,000 667
Magquinaria y equipo 22,000 4,400
Caldero 10 HP 10,000
Exhauster o Tunel de Vacio 2,000
Carros para esterilizado 100
Carros y canastillas para coccion 500
Selladora de latas 3,500
Autoclave a vapor 1,000
Precocinador 2,000
Mesa de trabajo 1,200
Codificadora de latas 200
Balanza de plataforma 300
Marmitas 400
Muebles y enseres de oficina 400
Otros 400
Intangible 1,000 200
Capital de Trabajo 20,506
Total Inversion 63,506 5,267

Se ha previsto un capital de trabajo de US $ 20,506.00 que corresponde al fondo necesario para asumir
los gastos de materia prima, otros insumos y mano de obra de un mes de produccion.

5.6.4. Programa de produccion
En la Tabla 27 se presenta el programa de produccion anual, se asume que el primer afio se puede
iniciar utilizando el 60% de la capacidad de la planta, en los proximos anos debera incrementarse en

10 puntos hasta llegar al 80% en el tercer afio que se estabilizara a ese nivel de produccion.

El precio de venta es de US $ 1.43 la lata, precio que es muy conservador puesto que si este producto
es orientado al exterior, - como es el objetivo -, puede lograrse mayores precios.
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Tabla 27. Programa de produccion (numero de latas aiio)
Afio Capacidad %CU Produccién Ventas US$

1 432,000 60% 259,200 370,286
2 432,000 70% 302,400 432,000
3 432,000 80% 345,600 493,714
4 432,000 80% 345,600 493,714
5 432,000 80% 345,600 493,714

5.6.5 Requerimiento de materia prima y materiales

Considerando el rendimiento de churos enteros frescos del 18% (0.94 kg de churo fresco para cada lata
producida) se presenta el la Tabla 28, el calculo de la cantidad de kilos de churos frescos que se
requiere anualmente, ademas del costo que significa obtenerlos. Se considera que el costo del churo es
de US $ 0.76 el kilogramo (valor que se consideré como precio de venta del churo fresco en el analisis
econdmico de la crianza de churos)

También es necesario sefialar que el peso de los churos que se utilizaran es de 40 gramos.

Tabla 28. Requerimiento de Materia Prima Churos

Afio Capacidad Churos (Kg.) Costo US §
1 259,200 244,800 186,048
2 302,400 285,600 217,056
3 345,600 326,400 248,064
4 345,600 326,400 248,064
5 345,600 326,400 248,064

Ademas, para la produccion de churos en salmuera se requiere de otros insumos cuyas cantidades se
presentan en la Tabla 29, en donde en la segunda columna hay coeficientes de uso por lata producida
como en el caso de sal y agua tratada, el uso de acido citrico es de 3% de la cantidad de agua usada; el
consumo de cajas es segin la produccion esperada y el consumo de etiquetas es igual dandole un
margen de seguridad del +10%. El consumo de combustible es de 10 galones de petroleo por dia.

En la Tabla 30, se presenta el presupuesto anual por el consumo de estos insumos, teniendo en cuenta
los costos unitarios que estan en la segunda columna de este cuadro.

Tabla 29. Cantidades requeridas de insumos

Insumo Coeficiente afio 1 Aiio 2 afo 3 aiio 4 afo 5
Sal (kg) 0.0030 779 908 1,038 1,038 1,038
Envases Cajas (un) 5,400 6,300 7,200 7,200 7,200
Combustibles (gln) 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Agua tratada (It) 0.0100 2,592 3,024 3,456 3,456 3,456
Acido citrico (kg) 3% 78 91 104 104 104
Etiquetas (millares) 285 333 380 380 380

Tabla 30. Presupuesto anual de otros insumos (US §)

Insumo Costo afno 1 afo 2 afo 3 afo 4 afio 5
Sal (kg) 0.13 100 117 134 134 134
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Envases Cajas 4.50 24,300 28,350 32,400 32,400 32,400
Combustibles (gln) 1.00 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Agua tratada (It) 0.05 139 162 185 185 185
Acido citrico (kg) 1.43 111 130 148 148 148
Etiquetas (millares) 80.00 22,810 26,611 30,413 30,413 30,413
Total 50,460 58,370 66,280 66,280 66,280

Se ha considerado ademas, un presupuesto anual de mano de obra que es el minimo indispensable para
el funcionamiento de la planta, el cual alcanza a US $ 60,970, que se presenta en la Tabla 31. En la
remuneracion mensual se esta cargando los beneficios sociales en 30 % aproximadamente.

Tabla 31. Presupuesto anual de mano de obra

(US9)

Puesto Meses US $/mes Total

Jefe de planta 14 780 10,920
Asistente produccion 14 520 7,280
Obreros (06) 84 195 16,380
Administrador Gerente 14 780 10,920
Jefe de Ventas 14 780 10,920
Secretaria 14 325 4,550
Total anual 60,970

5.6.6 Costo unitario de produccion y punto de equilibrio

Para el calculo de los costos unitarios ha sido necesario elaborar un estado de perdidas y ganancias
(Tabla 32), que es una informacion que permite proyectar cual va a ser el resultado anual de la gestion
econdmica del proyecto, considerando los ingresos por ventas y todos los costos operativos e
incluyendo la depreciacion de los equipos. El monto anual de depreciacion se calculd en el cuadro de
inversiones. De los resultados se puede apreciar que esta planta puede generar utilidades desde el
primer afio de funcionamiento. Ademads se ha tenido presente gastos de comercializacion en 5% de las
ventas y gastos de promocion y publicidad que en el primer afio inicia con US $ 2000 mensuales, el
segundo en 1000 mensual y en los otros afios solo de 500 mensuales.
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Tabla 32. Estado de pérdidas y ganancias proyectado (US §)
Concepto Afo 1 Aifio 2 Aifio 3 Aiio 4 Aifio §

Ingresos 370,286 432,000 493,714 493,714 493,714
Costos 346,459 376,463 412,467 412,467 412,467
Materia prima 186,048 217,056 248,064 248,064 248,064
Insumos 50,460 58,370 66,280 66,280 66,280
Mano obra directa 34,580 34,580 34,580 34,580 34,580
Mano obra indirecta 26,390 26,390 26,390 26,390 26,390
Gastos Administrativos 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Gastos Comercializacion 18,514 21,600 24,686 24,686 24,686
Promocioén y publicidad 24,000 12,000 6,000 6,000 6,000
Depreciaciones 5,267 5,267 5,267 5,267 5,267
Utilidad a.i. 23,827 55,537 81,248 81,248 81,248
Impuesto renta 2,383 5,554 8,125 8,125 8,125
Utilidad neta 21,444 49,983 73,123 73,123 73,123

Ademas, en la Tabla 33 se calcula los costos unitarios que varia entre US $ 1.19 por lata en el tercer
afio, siendo el precio de venta de US $ 1.43, por lo que hay un margen de ganancia del 20% sobre los
costos de produccion.

El punto de equilibrio, o sea el nivel de uso de la capacidad instalada en que no se gana ni pierde, esta
entre el 42 y 26%, lo que da un buen margen de seguridad al proyecto. Para este calculo se ha tomado
como costos fijos a la mano de obra indirecta, gastos administrativos, de promocion y publicidad y
depreciaciones, siendo los costos variables la materia prima y otros insumos, mano de obra directa y
los gastos de comercializacion.

Tabla 33. Calculo de costos unitarios y punto de equilibrio

Concepto Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3
Costos Fijos 56,857 44,857 38,857
Costos variables 289,602 331,606 373,610
Costo total 346,459 376,463 412,467
Costo unitario 1.34 1.24 1.19
Costo variable unitario 1.12 1.10 1.08
Precio venta 1.43 1.43 1.43
Punto equilibrio 182,655 135,114 111,810
Capacidad 432,000 432,000 432,000
% de capacidad PE 42% 31% 26%
5.6.7 Analisis de rentabilidad

En la Tabla 34, se presenta el flujo de caja proyectado para cinco afios del proyecto, donde se nota que
existen saldos de caja positivos desde el primer afio de operacion de la planta. Con este flujo de caja se
ha encontrado que la tasa interna de retorno TIR es del 77%, tasa muy aceptable comparando con la
alternativa de 12% que hemos considerado a la tasa de descuento (Se ha tomado una tasa de descuento
de 16%, mayor al 12% usado en los modelos de crianza, porque el costo del dinero para
transformacion suele ser mayor). El Valor Actual Neto VAN encontrado es de US § 166,614.00, que
es la ganancia generada por la actividad después de recuperar todo lo gastado y pagar un interés del
16%.
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Tabla 34. Flujo de Caja
Concepto Afio 0 Afio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aifio 4 Afio §
Ingresos 0 370,286 432,000 493,714 493,714 | 535,171
Ventas 370,286 432,000 493,714 493,714 | 493,714
Valor de recupero 41,457
Egresos
Inversiones fijas 43,000
Inversion cap. Trab 24,790
Costos de produccion 341,192 371,196 407,200 407,200 | 407,200
Total egresos 67,790 341,192 371,196 407,200 407,200 | 407,200
Saldo Caja (67,790) 29,093 60,804 86,514 86,514 | 127,971

El analisis de sensibilidad que se ha realizado al precio de venta y al costo del churo como materia
prima nos indica que esta opcion es sensible ante una variacion del precio con respecto a lo que hemos
estimado puesto que deja de ser rentable si el precio de venta por lata es de US $ 1.26, es decir 12%
menos de lo estimado. Con respecto al costo por kilogramo de churo es menos sensible porque deja de
ser rentable si el costo del churo fresco aumenta sobre el 22% de lo previsto en este analisis.

No debe olvidarse que, es muy posible, que el precio internacional de churos enlatados en envases de
Y4 1b. sea bastante mayor que el consignado para el presente estudio.

5.6.8 Integracion con el sistema de crianza de churos

Si quisiéramos integrar la actividad del cultivo de churos con el procesamiento y calcular cual es la
rentabilidad considerando las dos actividades juntas, calculamos la rentabilidad considerando que el
costo del churo por kilo es igual a US $ 0.55 que es el precio encontrado en el analisis de sensibilidad
de la crianza de churos, precio en el cual el VAN de esa actividad se hacia cero. Si utilizamos ese
costo estamos en condiciones de calcular la rentabilidad que generan las dos actividades juntas.

La TIR en esta opcion integrada es de 158%, es decir que por cada ddlar invertido tanto en crianza de
churos como en su procesamiento, se recupera 1.58 dolares. La integracion de la actividad por lo tanto
le rendiria mayores beneficios a los inversionistas. E1l VAN bajo esta opcion es de US $ 372,151.00

VI IMPACTO ESE
6.1 Cualitativo

Los recursos pesqueros son fuentes importantes de proteinas en la alimentacion de la poblacion local.
Sin embargo, existe evidencia que las especies mas valiosas como el boquichico (Brochilodus
nigricans), gamitana (Colossoma macropomum), paiche (Arapaima gigas) y otros, muestran signos de
sobreexplotacion.
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En este contexto resulta impostergable el desarrollo de la acuicultura en la region amazonica, que
presenta condiciones favorables por la disponibilidad de ambientes acuaticos, insumos regionales y
especies icticas de alto valor comercial que pueden cultivarse en ambientes controlados como una
alternativa para incrementar la produccion de alimento y constituirse en una actividad
econdmicamente rentable que contribuya al desarrollo de la region.

Por otro lado, se tiene una poblacion rural con niveles de ingresos bajos y alta tasa de desempleo, con
el cultivo del churo y su procesamiento, se pretende abrir caminos para la produccion rentable de carne
de calidad con importante valor agregado, ampliando el mercado y sentando las bases para una futura
linea de produccion para la Amazonia que a su vez permitird mejorar la situacion de los productores
elevando sus ingresos. Asimismo, permitira reducir la dependencia regional sobre productos
importados revertiendo la situacidn al generar ingresos por exportacion.

Estudios con Pomacea han demostrado que pueden ser utilizadas como controladores biologicos de
algunos parasitos al actuar como predadores y competidores de poblaciones de trematodes.El churo
utiliza como alimento los desoves y formas juveniles de los trematodes, ademas de competir por el
espacio y el alimento.

La tecnologia de produccion y procesamiento de estos productos con elevado potencial de mercado
pueden favorecer a que esta actividad se convierta a corto plazo en una alternativa para la
conservacion de los recursos naturales y la promocién de empleo e ingresos econdmicos para la
poblacién regional.

El desarrollo de la acuicultura esta generando cada vez mas puesto de trabajo y fuentes de ingresos. En
los ejes carreteros se estan aprovechando cada vez mas la hondonadas para represamiento y su
conversion en estanques. Ademas de la generacion de ingresos para la poblacion rural, la acuicultura
representa una excelente opcion de seguridad alimentaria.

Con relacion a la planta de conservas y congelados, su instalacion y operacion en las magnitudes
sugeridas, cuyos residuos son susceptibles de recircular ya sea como harina o como ensilado, con
valores minimos de emision de contaminantes a la atmodsfera y residuos liquidos (no téxicos) al
sistema publico de desagiie, no representan mayores contaminaciones.

Ecologicamente, la presente actividad es una de las que menos impacto produce en el ambiente, si
comparamos con otras actividades que tradicionalmente se practica, como la deforestacion, agricultura
y ganaderia entre otras.

6.2 Cuantitativo

Como una forma de cuantificar los impactos que produciria implementar esta propuesta productiva, a
continuacion presentamos un cuadro comparativo en donde se incluyen dos posibles escenarios de
desarrollo del cultivo de churos con 100 y 500 hectareas de estanques orientadas hacia esta actividad.
La inversion total, la generacion de empleo y el beneficio producido a las poblaciones naturales de
peces, son los indicadores de mayor impacto incluidos en el analisis. Los escenarios considerados
pueden alcanzarse en el corto plazo si tenemos en cuenta que la infraestructura disponible en Ucayali,
San Martin y Loreto esta conformada, en estos momentos, por cerca de 700 ha de estanques piscicolas,
los cuales pueden ser compartidos para la crianza de churos. Sin lugar a dudas, la produccion de
churos se presenta como una opcion viable desde el punto de vista econdmico, social y ambiental.

Por ¢/1,000 m* FAMILIAR COMERCIAL
INDICADOR Familiar Comercial 100 ha 500 ha 100 ha 500 ha
Inversion ($) 8,250 1,390 87250,000 41°250,000 | 1°390,00 | 6°950,000
Empleo 3 3 3,000 15,000 3,000 15,000
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Incremento  pobla-
cion natural 375,000 375,000 375 1,875 375 1,875
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