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I. INTRODUCCIÓN

El presente trabajo es un análisis de datos obtenidos del Instituto Nacional de Estadística e informática (INEI) en cuanto a el consumo per capita de productos como el pescado, que es el caso de este trabajo de investigación, en nuestro mercado nacional teniendo como referencia los años del 1999 - 2005; también tomo el informe del precio promedio mensual de los meses de Enero hasta Agosto del presente año.

Así como es importante analizar la oferta, demanda, y los precios del pescado en el mercado peruano, identifico el porqué de las temporadas altas y bajas, el porqué el alza de precios según los meses del año.

La variedad de peces que encontramos en nuestro país es impresionante, no solo en nuestro mar, sino también en nuestros ríos ya sean de la costa, selva o de la sierra; 

El pescado es un gran portador de diversos nutrientes buenos para nuestro organismo.

II. VARIACIONES POR TEMPORADA:

II.1. Precios:

Los precios de los productos se miden por diversos factores, uno de ellos es el abastecimiento u oferta de estos en el mercado siendo el otro de gran importancia la preferencia que esta especie tiene en el consumo.

Mostraremos este cuadro comparativo de precios al consumidor o de mercado al cual acude el   ama de casa y el de precios al por mayor o de mercado donde acuden los comerciantes de las especies marinas como el BONITO

En este cuadro vemos la variación del precio del “bonito” que de el mes de enero  a febrero sufre una disminución, la cual se atribuye a una mayor oferta tanto del bonito como de otras especies pelágicas, para luego ver que inicia el ascenso del precio tanto al consumidor como al por mayor  de  esta especie, llegando al precio de S/.8.90 al consumidor, en el mes de agosto; bastante elevado y que se debe a la disminución de la oferta de esta especie que por factores climáticos disminuye su captura  

	Año 2007 ( ene – ago)

	meses
	Precio Promedio al consumidor
	Precios al por mayor

	Enero
	6.94
	5.41

	Febrero
	5.93
	4.91

	Marzo
	7.36
	5.04

	Abril
	7-56
	5.76

	Mayo
	7.91
	5.67

	Junio
	8.32
	6.05

	Julio
	8.27
	6.20

	Agosto
	8.90
	6.28


Fuente: instituto nacional de estadística e informática INEI

OFERTA Y DEMANDA:

En el mar peruano hay más de 700 especies conocidas de las cuales sólo el 20% empleamos para nuestro consumo; y en tamaños inadecuados debido a la falta de planificación de parte del Ministerio de Pesquería, ya que en los mercados encontramos especies que deberían estar en veda, debido a que están en época de desove o de soltar sus huevecillos para preservar y aumentar su población y que bien nuestro mar les puede dar alimento, debido a la gran cantidad de Fitoplancton que contiene.

También en nuestros ríos, no solo en los amazónicos, existen más de 1000 especies que no son explotadas debidamente; por ello es que la mayoría de los peces que consumimos proceden de las lagunas, cursos de aguas naturales, ríos de la sierra así como de las piscigranjas que son explotadas y por ello actualmente se tiene que se está envasando “filete de TRUCHA”.

El siguiente cuadro nos presenta la evolución del consumo Per Cápita de productos pesqueros mostrándonos el Ministerio de la Producción, las cuatro principales formas de abastecimiento de los productos pesqueros  

	Consumo Per cápita de productos pesqueros: 1999 – 2005

(kilogramos por persona)

	Año
	1999
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004
	2005

	Consumo Total
	18,7
	21,3
	22,5
	19,1
	20,7
	20,4
	19,0

	Fresco
	11,5
	14,2
	15,2
	13,1
	13,7
	14,0
	11,9

	Enlatado
	4,3
	4,1
	3,4
	1,7
	3,9
	2,6
	3,1

	Congelado
	1,0
	1,2
	2,2
	2,7
	1,9
	2,7
	2,8

	Curado
	1,6
	1,9
	1,8
	1,5
	1,3
	1,2
	1,2

	fuente: MINISTERIO DE LA PRODUCCIÓN – Viceministerio de Pesquería 


Al analizar este cuadro podemos ver el comportamiento del consumo entre los productos frescos y enlatados, encontrando que mientras aumenta la demanda de pescado fresco entre el año 1999 y 2001 de 11.5 a 15.2 Kg. por persona, disminuyendo el consumo de los enlatados en el mismo periodo por lo que podemos suponer que el producto fresco es un bien sustituto del enlatado, pero en el 2002 se desecha esa suposición ya que el pescado fresco disminuye ligeramente su consumo mientras el enlatado disminuye al 50% respecto al año anterior.

Cuando presentamos estos cuadros de las variaciones porcentuales 2007/2006 para el sector pesca y los volúmenes de pesca, se pueden sacar conclusiones como la siguiente:

	SECTOR PESCA: MARZO 2007

(año base 1994)

	ORIGEN
	Variación porcentual 2007/06

	
	Marzo
	Ene – Marzo

	SECTOR PESCA
	-17.09
	-1.18

	PESCA MARÍTIMA
	-18.68
	-1.57

	CONSUMO DIRECTO
	-6,94
	5,75

	congelado
	-10,62
	6,41

	enlatado
	-36,48
	-9,93

	fresco
	9,05
	10,45

	curado
	-21,43
	-9,61

	CONSUMO INDUSTRIAL
	-70,24
	-44,45

	anchoveta
	-70,14
	-44,35

	otras especies
	-98,49
	-98,49

	PESCA CONTINENTAL
	19,25
	13,85


Fuente: Instituto Nacional de Estadística e informática INEI

	Año
	Millones de toneladas

	90
	3.8

	92
	9

	93
	11.8

	94
	13.5

	95
	7

	96
	7.8

	97
	9.6

	98
	3.8


Fuente: INEI

Gráficamente tenemos el siguiente resultado donde podemos ver más claramente la disminución que ha sufrido esta especie en nuestro mar.
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La anchoveta es la especie, se podría decir, que sostiene el esfuerzo productivo de nuestro país, ya que de ella se derivan la harina de pescado y el aceite de pescado y del uso de la harina de pescado los alimentos balanceados para los animales domésticos como los pollos, para los cuales les da un crecimiento más acelerado

Su biomasa venia creciendo desde 1990, en 1994 su extracción alcanzó su mayor nivel llegando a más de 13.5 millones de toneladas aproximadamente, ocasionando una serie de medidas tardías para la protección de la especie que sufrió una sobreexplotación, como vedas para la pesca de la anchoveta lo que permitiría su recuperación, pero con le fenómeno del niño esta se redujo aún más llegando a 3.8 millones de toneladas

Este fenómeno no solo afecto la biomasa de especies como la anchoveta, sino que también se vio perjudicada la sardina y la caballa.

El jurel en esos años (1997 – 1998) casi desapareció de nuestro mar de Grau.
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Fuente: INEI

Por ende podemos decir que la anchoveta, el jurel, la caballa y la sardina son las especies más comercializadas en Perú.

III. Causantes de la disminución de la oferta de Pescado:

Las causas para la disminución de este importante recurso son:

· Contaminación del agua de mar originada por las fuentes industriales (harina de pescado, minerías y energéticos)

Las grandes empresas son las principales culpables de este problema, son las contaminadoras por naturaleza de nuestro ambiente por los desechos químicos que arrojan a nuestro mar; un ejemplo de esto es el caso del distrito limeño de San Miguel que tiene límite con el mar y por ende sufre estas consecuencias como sufrir y soportar olores nauseabundos, también en todo nuestro litoral costero podemos apreciar animales muertos en nuestras costas, derrames de petróleo de los posos petroleros. 

· Sobre pesca.

Con el fin de obtener ganancias liquidas a corto plazo, arrasan y dañan el equilibrio ecológico. 

Ejemplo de este caso el Paiche (pez de río de nuestra selva) con medidas de 4m aproximadamente en edad adulta, la sabrosidad de su carne era bien demandada entre la población amazónica ocasionando su pesca indiscriminada de tal manera que actualmente se encuentra en peligro de extinción, por la cual se declararon zonas reservadas como río Samiria.
· Pérdida de biodiversidad (informe ambiental y los recursos naturales)

· Fenómenos de la naturaleza: 

El más reciente es el terremoto que sacudió nuestro país, aunque aún no saben cual fue el impacto en la biomasa de este fenómeno de la naturaleza.

“El viceministro de pesquería, Alfonso Miranda, sostuvo que en Pisco y Tambo de Mora se han registrado anomalías que impiden la captura del pejerrey, mariscos y conchas de abanico por los fuertes oleajes que se vienen presentando en esa parte del país y que aunque nos encontramos en temporada de veda tal descarga de energía puede haber afectado de alguna manera nuestro recurso hidrobiológico.”
Fenómeno de niño presente en temporadas de verano abarcando el norte de nuestro país.

Estos problemas también citados en otras fuentes como en la comisión de la comunidad europea, el informe canadiense y el informe de GEA Perú concluyen que el vertido de afluentes originados de empresas productoras de harina de pescado es la principal fuente de contaminación marina.

IV. Pescado para una alimentación saludable

Jacques Diouf director general de la FAO (organización de las naciones unidas para la Agricultura y Alimentación) indicó lo siguiente: El pescado es prioridad en programas para la seguridad alimentaria según la cumbre Mundial de Alimentación; El pescado es una alternativa nutritiva, saludable y rica en proteínas frente a amenazas como la peste aviar.
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