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RESUMEN

El presente trabajo de investigacién se re}401erea los aportes que pueden dar los
5 Espérragos a la economia peruana, como es sabido ésta ha ido incrementando

su produccién a medida que se han ido mejorando |as condiciones

tecnolégicas, las que han permitido que mejoren los precios de mercado a nivel

mundial y con la apertura del Tratado de Libre Comercio con Estados Unidos y
de otros tratados individuales con otros paises del mundo se incrementaré més ,

el desarrollo de este sector Agroexportador.

En el trabajo incluimos cuadros con datos relacionados a la produccién

nacional de Espérragos, y en ellos se puede observar la forma exponencial

como se ha incrementado la super}401ciecosechada y la produccién nacional

durante el periodo 2005 al 2010. Esta situacién continua durante el a}401o2011,

donde extraoficialmente expertos en el tema consideran que podriamos llegar a

tener una superficie cosechada de Espérragos a nivel nacional de entre 8 000 a

10 000 ha.

El nivel de rendimiento promedio por ha del a}401o2010 fue algo més de 16 000

kg/ha; toda vez que el rendimiento promedio en zonas de costa donde se hace

un mejor manejo de cultivo es de aproximadamente 20 000kg/ha, y el

rendimiento promedio en zonas de sierre es de entre 12 000 a 15 000 kg/ha.

Estos niveles de rendimiento promedio nacional y de costa son superiores a los

rendimientos promedio que se obtienen en los paises del hemisferio norte que

son grandes productores de Espérragos.

L a informacién de produccién nacional de Espérragos del a}401o2010 de la

fuente o}401cial(Ministerio de Agricultura), se}401alacomo regiones de mayor

produccién de esta hortaliza a las regiones de La Libertad (28 387 tn), Ica (11

153 tn), Lima (11 038 tn), Junin (6 914 tn) y Ancash (5 513 tn).

Cabe indicar que después de Espa}401a,el Peru se ha convertido en el segundo

proveedor de Espérragos a Estados Unidos, al incrementar su participacién de

0.3% el 2006 a més del 19%. En ese mismo periodo Chile avanzé de 2% a

16%, impulsado en el ultimo a}401ogracias al TLC suscrito con Estados Unidos.

Asimismo, el Espérrago peruano es exportado hacia Espa}401ay Francia, paises
donde el consumo de Espérragos es tradicional, ademés de Canadé y

recientemente Turquia, Brasil e ltalia.
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INTRODUCCION x

El sector agropecuario desempe}401aun importante papel dentro de la actividad
economica del pals, su participacion sobre el PBI es del orden del 9% y segun
Conveagro ocupa el 30.5% de la PEA nacional y produce el 70% de los
alimentos que consumimos.

Su evolucion ha sido a lo largo de la ultima década buena en relacion con el
PBI global aun cuando ha debido enfrentar los embates de la naturaleza como
son las inundaciones y el Fenomeno del Ni}401oque asesto dos duros golpes al
sector en 1993 y en 1998 asl como las caidas en los commodities agrlcolas
objeto de comercio exterior.

El pals se ha favorecido por sus condiciones climaticas debido a que cuenta
con una mani}401estay variada biodiversidad o mega diversidad como suelen
reclamar los entendidos. En el pals existen 24 climas y 84 zonas de vida sobre
un total de 104 que existen en el planeta. Es decir, recorrer el territorio
peruano, uno puede identi}401carla mayor parte de climas del mundo. Estas
caracterlsticas son importantes porque dan Iugar a una diversidad biologica
que interactuan y son una fuente natural de ventajas comparativas. ,

Los esparragos son tallos jovenes y tiernos de la esparraguera, planta
herbécea de la familia de las Lilia'ceas que alcanza hasta metro y medio de
altura. A esta familia pertenecen también otros vegetales como |as cebollas y
los puerros. Sin embargo, el espérrago no se parece a ellos ni tiene el mismo
sabor. Muchas de las plantas de esta familia, pertenecientes a géneros
diversos, forman bulbos o engrosamientos subterréneos del tallo, y todas ellas
son ricas en aceites esenciales sulfurados muy volatiles y de efectos
bene}401ciosospara la sa|u'd.
La globalizacion, los tratados de libre comercio, Ia oompetitividad, representan
desafios y complejos retos para los productores.
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CAPITULOI

V PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 PRESENTACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Dentro de las actividades economicas que se desarrollan en el Peru, una
de las mas importantes es la Agricultura, debido a que el 9% del Producto
Bruto lnterno es con lo que participa dentro del proceso productivo y
ademés se}401alaque el 31% de la PEA Nacional esta ocupada, y que
ademas el 71% de los alimentos que consume el sector de las familias es
producido por el sector agropecuario.

Sin embargo ha sido a lo largo de los ultimos a}401osque ha tenido una
evolucion favorable con relacion al Producto Nacional Bruto y al PBI global,
aun cuando hemos tenido que enfrentar los embates de la naturaleza,
como son las inundaciones y el fenomeno del ni}401o,que se produjeron a
}401nesdel siglo pasado, asi como la caida de las commodities agricolas de
comercio exterior.

Nuestro pais se ve favorecido por sus condiciones climéticas, debido a que _
cuenta con una mani}401estay variada biodiversidad 0 mega diversidad como
la suelen Ilamar los entendidos.

Nuestro pais de 84 zonas de vida de las 104 que existen en el planeta, y 24
climas especiales que posee; es decir si recorremos el territorio peruano,
podemos identi}401carIa mayor parte de los climas del mundo. Estas
caracterlsticas son importantes debido a que da Iugar a una diversidad
biologica que interactua y que son una fuente natural de ventajas
comparativas y que de acuerdo al ultimo censo agropecuario del 2008 la
super}401cieagricola supera los 6.000.000 de la que equivalen al 16% de la
super}401cie.

La exportacion de los productos agricolas en nuestro pais ha estado
basada tradicionalmente por la exportacion de los sectores azucareros,
algodoneros y cafeteros, que representan el 83% de las exportaciones
tradicionales, este comportamiento resulta problematico. Sobre todo si se
considera que el café es muy sensible a las oscilaciones de los precios en
el mercado internacional; por lo tanto, el sector agricola peruano ha iniciado
su orientacién hacia los productos no tradicionales con la finalidad de
penetrar en el mercado mundial, aun ma�031sahora que ha }401rmadonuevos
Tratados de Libre Comercio, con los USA, Chile e inclusive La Republica
Popular China.

Nuestros productos no tradicionales pueden ser ag rupados en los
siguientes rubros: hortalizas, frutas, colorantes y condimentos, conservas,
jugos, jaleas, plantas naturales, medicinales, etc.
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El subsector de mayor abundancia en la agroindustria de exportacion es el
de hortalizas frescas y procesadas, cuyo producto principal son los
espérragos bajo la forma de espérragos frescos 0 en conservas, seguidos
de los ajos, la uva y el limon. En la seccion de comercializacion de frutas y
hortalizas de la comunidad andina, se presentan cuadros de volumen de
produccion. Volumen de exportacion; asi como, de los principales
mercados de exportacion y el ana'|isis de cada proceso.

Las exportaciones del sector agropecuario, han mantenido un importante
crecimiento durante los ultimos a}401os,siendo la participacion de productos
no tradicionales cada vez mayor en relacién a los cultivos tradicionales de
exportacion. En tal sentido, podemos se}401alarel despegue a nivel de
exportaciones de productos como la uva, Ia péprika, mango, menestras y
colorantes naturales.

En tal sentido debemos de preguntarnos si gla exportacion de espérragos
durante el periodo 2005 �0242010 ha contribuido al crecimiento de la
economia peruana? '

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 objetivo General:

Dar a conocer eI bene}401cioque trae Ia exportacion de los productos no
tradicionales �024los espérragos �024en nuestro pais.

1.2.2 Objetivos Especificos

Dar a conocer Ia cantidad de divisas que ingresan a nuestro pais por la
exportacion de espérragos.

1.2.3 Alcances de la lnvestigacién

Nuestra investigacion es una investigacion bésica, el sector que se ha de
bene}401ciares el sector agropecuario exportador de nuestro pais, |as
empresas, |as instituciones empresariales, como también los alumnos de la
Universidad Nacional del Callao.

1.3 IMPORTANCIA Y JUSTIFICACION

La importancia de esta investigacion es que esta es significativa debido a
que se va a analizar el cumplimiento de los objetivos y la calidad .de
produccion que se brinda en el Peru.

La exportacion de los productos no tradicionales, dentro del marco de los
productos �034estrellas�035del lustro 2005 �0242010, destacan todos aquellos
productos como Camu Camu, alcachofa, espérragos limon, pimientos
secos, triturados o pulverizados (pimenton); |as demés jibias, globitos,
calamares, potas congeladas, secas, saladas en salmuera; las demés
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legumbres y hortalizas preparadas o conservadas, sin congelar; y maderas
aserradas de la maderas tropicales, para se}401alarlos primeros de las listas.

También destacan productos como los mangos y mangostanes, frescos o
secos; |as demés preparaciones, utilizadas para la alimentacién de
animales; mandarinas frescas o secas y las alcachofas (alcauciles)
preparadas o conservadas (excepto en vinagre). _

En este sentido aunque no pretendemos resolver los problemas
detectados, se puede de alguna manera contribuir al conocimiento de este

tépico, como es la exportaciér) de espérragos y el ingreso de mayor
cantidad de divisas para el PERU.
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CAPITULO II V

MARCO TEORICO

2.1 ASPA RAGUS OFFICINALIS

El espérrago (Aspa ragus officinalis) pertenece a la familia
Asparagaceae. Es una planta herbécea perenne cuyo cultivo dura bastante

tiempo en el suelo, del orden de 8 a 10 a}401os,

" rentable. La planta de espérrago esté formada
. por tallos aéreos rami}401cadosy una parte

j;§,. subterrénea constituida por raices y yemas,
1 ;." m�030 que es lo que se denomina comanmente

_ �034garra".De los brotes jévenes se obtienen |as
E 3, verduras conocidas como espérragos.
' 3 �035' J - " K�031}. Ii 2;.�030 �030

;..;, géa 7&2 > .}401y 2.2 CARACTERISTICAS

Kxyv " WW Forma: su forma es alargada, con peque}401as
hojas en la punta en forma de escamas.

Tama}401o:mide entre 20 y 40 centimetres de largo. El calibre y peso
dependen de la categoria a la que pertenezcan.

Color: son blancos o verdes, aunque en algunos casos presentan
tonalidades violetas o rosadas.

' Sabor: muy suave, con un Iigero toque amargo a veces imperceptible.

2.3 ET|MOLOGiA

La palabra espa�031rrago(del Iatin) spa ragus
deriva a su vez del griego aspharagos o A A __
asparagos y el término griego se originé en ,
el persa asparag que signi}401ca"brote". Ha 3
sido usado desde tiempos muy antiguos
como verdura culinaria, debido a su delicado 3
sabor y a sus propiedades diuréticas. Hay g �034-;»_<\
una receta para cocinar espérragos en el
Iibro de recetas més antiguo que se �030

. Conser�030/asDe re Coquinariay "bro "I: escrito
porApicio en el siglo III. " �030 V y y
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2.4 VARIEDADES

El espa'rrago blanco se obtiene al evitar la exposicién de las plantas a la luz
mientras crecen. El espérrago morado es diferente a las variedades verdes
o blancas, se caracteriza principalmente por un alto contenido en azucar y
bajos niveles de fibra. Fue originalmente
cultivado en ltalia y comercializado con el H V ' ' '
nombre Violetto d'AIbenga. Su cultivo
continué en palses como Estados Unidos y it .
Nueva Zelanda.

El esparrago silvestre (espérrago triguero) -
Ze �030usaen el Medlterraneo como seto para _�030%M~M:_fI y M V

ellmrtar |as parcelas aprovechando sus A
hojas en forma de pinchos desagradables y
para obtener |as "puntas de espérrago" como alimento. Las plantas arden
con facilidad, incluso en épocas de Iluvias, y los agricultores suelen
quemarlas intencionalmente para provocar Ia salida de nuevos brotes.

2.5 GASTRONOMlA

En su forma mas simple, los brotes se
cuecen en agua 0 al vapor hasta que V M A
estén tiernos y se sirven con una salsa 4;�030?
lugera (como la holandesa o la
mahonesa) 0 con mantequilla derretida o
con unas gotas de aceite de oliva y �034 :
queso parmesano rallado. U n :
re}401namientoes atar los brotes en haces
y prepararlos de pie, de forma que la
parte inferior de los tallos se hierve, �031-�034;.",:�030_�035"f;'f�030}401
mientras que las mas tiernas yemas se .�031*\_=§§:7:f::§1u~,�030;
hacen al vapor. Las ollas altas y wy,» �034�034�030*-'\}.m;~_,,«»-'5"
Cmndricas ' ' :,1?."'-/J�031 1 »para coclnarespérragostlenen .
bases perforadas y salientes para - "
sujetarlos, de forma que este proceso sea
lo mas simple posible. En algunas ocasiones se comercializan como
espérragos en conserva inundados en un Iiquido de cobertura.

A diferencia de la mayoria de las verduras, en las que las mas peque}401asy
delgadas son mas tiernas, los tallos gruesos de espérragos tienen mayor
volumen tierno en proporcién a su piel. Cuando los esparragos llevan
demasiado tiempo en el mercado, los extremos cortados se habrén secado

y vuelto ligeramente céncavos. Los mejores esparragos son los quevse
recogen y limpian mientras se pone el agua a hervir. Los cocineros
meticulosos raspan los tallos de espérrago con un pelador de verduras,
evitando las yemas, y los enfrian en agua helada antes de hervirlos; a
menudo la piel se incorpora al agua de coccién y se retira cuando los
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espérragos estén hechos, supuestamente para evitar diluir el sabor. Los
A espérragos peque}401os0 las yemas de los grandes sirven para cocinar sopa

de esparragos. Los restaurantes cantoneses suelen servir espérragos
revueltos con pollo, gambas o ternera. El esparrago es una de las pocas
comidas que se considera aceptable comer con las manos en un ambiente
formal, si bien esto es mas comun en Europa. _ -

2.6 PROPIEDADES -

. Otro detalle digno de mencién sobre los esparragos es que algunos de sus
componentes se metabolizan y excretan en la orina, dandole un distintivo

' olor ligeramente desagradable. Este olor es provocado por varios productos
degradados que contienen azufre (como tioles _
y tioésteres). Diversos estudios han
demostrado que no sélo cerca del 40% de las

. personas examinadas exhibian este
caracteristico olor, sino también que no todo el
mundo es 08932 0'6 0|er|° Cuando '0 Produce '

. Debido a su forma se ha creido que el Qii}402
espérrago tiene efectos afrodisiacos, pero esto

�030 nunca ha sido demostrado. .

El aminoécido asparagina recibe su nombre del espérrago, al ser la planta
rica en este compuesto. V . .

2.7 IMPORTANCIA DE LOS ESPARRAGOS �030 �031 _

�031 Ultimamente se ha descubierto que los espérragos son una fabulosa fuente
de un antioxidante que combate el cancer. Este vegetal, que puede utilizar

. en sus ensaladas y en otros platos, contiene importantes cantidades de
vitamina�030A, acido félico y fibra. Una antigua férmula de yerbas, Ilamada

' hachimijiogan, es considerada por los amantes de la medicina natural como �031
un remedio eficaz para evitar el avance de las cataratas. �030
Esto se debe a que gasté compuesta con un antioxidante de los esparragos y

�031queparece evitar Ia aparicién de las cataratas en los ojos. De ahi viena Ia .
proverbial fama de los esparragos como cura para los males de la vista. A

- Los esparragos frescos estén constituidos sobre todo por agua. Su
contenido en azucares y en grasas es muy bajo, mientras que son una de�030 9 �031
|as hortalizas mas ricas proteinas. Ademés, contienen un alto contenido en

. }401bra. . V _ H y _

2.8 PROPIEDADES NUTRITIVAS �030 _ ' '

En relacién con su contenido vitaminico, destaca la presencia de folatos; »
' pro vitamina A (beta-Caroteno) y de las vitaminas C y E. A excepcién de los

folatos, el resto cumplen una importante accién antioxidante. También _
�031 estén presentes otras vitaminas del grupo B como la B1, B2, B3 y B6. Los A

�024 ' folatos intervienen en la produccién de glébulos rojos y blancos, en�030la
sintesis de material genético y la formacién de anticuerpos del sistema

' ' inmunolégico. La vitamina C participa en la formacién de colageno,

» ' 8



glébulos rojos, huesos y dientes, al tiempo que favorece la absorcién de
hierro de los alimentos y aumenta Ia resistencia frente alas infecciones.
La vitamina E colabora en la estabilidad de las células sanguineas y en la
fertilidad. El beta�024carotenoes un pigmento que el organismo transforma en
vitamina A segun sus necesidades. La vitamina A es esencia! para la
visién, el buen estado de la piel, el cabello, |as mucosas, los huesos y para
el buen funcionamiento del sistema inmunolégico. La vitamina B1 interviene
en el metabolismo de los hidratos de carbono. Por ello, los requerimientos
de esta vitamina dependen, en parte, del contenido en hidratos de carbono
de la dieta. Su de}401cienciase relaciona con alteraciones neurolégicas o
psiquicas (cansancio).

2.9 MUJERES EMBARAZADAS Y NINOS

El espérrago es aconsejable en la dieta de la mujer embarazada gracias a
su contenido en folatos. Esta es una vitamina importante para asegurar el
correcto desarrollo del tubo neural del feto, sobre todo en las primeras

~ semanas de gestacién. Su deficiencia puede provocar en el futuro bebé
enfermedades como la espina bi}401dao la anencefalia. Los requerimientos
de folatos son superiores también en los ni}401os.

Por esta causa, incluir espérragos en su dieta habitual es una forma
interesante de prevenir de}401ciencias.Hay que tener en cuenta que los
folatos son sensibles al calor, por lo que su coccién conviene hacerla con
poco agua y en la olla répida con el }401nde minimizar |as pérdidas de este
nutriente.
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CAPiTULO Ill

HIPOTESIS DE LA INVESTIGACION

3.1 HIPOTESIS GENERAL

La exportacién de espérragos como producto no tradicional ha contribuido
al crecimiento de la economia peruana en el periodo 2005 y 2010.

3.2 HIPOTESIS ESPECiF|CA

3.2.1 El crecimiento de las exportaciones no tradicionales contribuyen a los
crecimientos de la economia peruana. v

3.2.2 El aumento de la exportacién de Espérragos permiten'que nuestro pais
tenga un mayor ingreso de divisas.

3.3 VARIABLES

3.3.1 Variable Dependiente

Crecimiento Econémico.

3.3.2 Variablelndependiente

Exportacién de Espérragos.

10



CAPiTULO IV

MATERIALES Y METODOS

4.1 TIPO DE INVESTIGACION

Es una investigacion longitudinal, debido a que la naturaleza del problema
asi lo exige y por lo tanto el estudio es de émbito universal, se tomaré
como unidades de anélisis todas las clasi}401cacionesde productos no
tradicionales que existen en nuestro pais, sera�031nanalizados de acuerdo a la
época en que se han desarrollado hasta la fecha.

4.2 NIVEL DE INVESTIGACION

Por su nivel es una investigacion no experimental, y dentro de ella seré
descriptiva �024explicativa, en la cual la informacion obtenida constituye en si
misma respuesta a las preguntas planteadas en la investigacion.

4.3 POBLACION Y MUESTRA

4.3.1 Dise}401oMuestral

Debido a que este estudio esta�031en el nivel de ciencia bésica, no ha
- requerido delimitar la poblacion, ni determinar muestra numérica. El anélisis

recae sobre todas las fuentes bibliogré}401casque se pueden analizar.

4.4 DESCRIPCION DEL METODO A UTILIZAR

Los métodos que utilizaremos en esta investigacion serén los siguientes:

a. Método Inductivo

b. Método Deductivo

c. Método Dialéctico

4.5 TECNICAS , E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE LA
INVESTIGACION

a. Sistematizacién Bibliogra}401ca

b. Sistematizacion Hemerogré}401ca

c. Observacién Ordinaria ylo Participante.

4.6 INSTRUMENTOS

a. Fichas de Trabajo Bibliogré}401cos

b. Métodos de Analisis Formalizados

c. Guias de Observacion.
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CAPiTULOV

PRESENTACION DE RESULTADOS

5.1 PRINCIPIOS ACTIVOS

El espérrago fresco contiene esparraguina y tiroxina (aminoécidos), el

primero, responsable de sus propiedades farmacolégicas segundo de su

aroma. El rizoma contiene también esparraguina, pero en cantidades

variables segun Ia época del a}401o;posee, ademés una saponina y diversos _

aceites y azucares.

5.1.1 PROPIEDADES

De digestién facil, los espérragos son bien tolerados por los estémagos

mas delicados. El aporte en fésforo que da a la dieta explica Ia accién

estimulante que este alimento tiene sobre el sistema nervioso y sus efectos

mineralizantes para el esqueleto. Si se como acompa}401adode alimentos

' ricos en calcio (cereales, por ejemplo), asegura Ia }401jaciénde éste en los

huesos. Por otra parte, se ha descubierto que es una de las verduras mas

ricas en rutina, sustancia antihemorrégica. A los espérragos se le han _

atribuido numerosas propiedades en el campo de la medicina popular. AI

ser un fuerte diurético, se usaban para ayudar a los ri}401onesperezosos y

para las dolencias de vejiga e higado. Se utilizaban también como

medicamento para la hidropesia, y como se vio que calmaban |as

palpitaciones, se prescribfan para el corazén. _

5.1.2 VITAMINAS

Los espérragos frescos estén constituidos principalmente por agua. Su

contenido en azucares y en grasas es muy bajo, mientras que, aun sin

presentar una gran cantidad de proteina, son las hortalizas mas ricas en

este nutriente, conviene resaltar su valioso contenido en vitaminas A, B y C

y en minerales como el cobre. Ademés, contienen un alto contenido en

}401bra,por lo que el espérrago se convierte en un alimento ideal en el

tratamiento del estre}401imiento.

En relacién con su contenido vitaminico destaca la presencia de folatos,

provitamina A (beta�024caroteno)y de las vitaminas C y E. A excepcién de los

folatos, el resto cumplen una importante accién antioxidante. También
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estén presentes otras vitaminas del grupo B como la B1, B2, B3 y B6. En

cuanto a su contenido en minerales, los espérragos presentan cantidades

importantes de potasio, hierro y fosforo, y en menor proporcién, de calcio y

magnesio.

Cabe se}401alarque el calcio y el hierro presentes en los espérragos apenas

se asimilan en relacion con otros alimentos de origen animal que se

consideran buena fuente de dichos minerales, por lo que no tienen

importancia nutritiva.

Por otro lado, si se trata de espérragos en conserva, se observa que el

contenido en minerales es menor que en los frescos salvo el sodio, cuya

presencia se ve aumentada ya que se a}401adesal (cloruro sédico) como

conservante y el fosforo.

5.2 REQUERIMIENTOS EDAFOCLIMATICOS

5.2.1 Clima

Se trata de una de las especies mas sensibles a las oscilaciones térmicas,

que se mani}401estapor la inercia de sus movimientos vegetativos. La

temperatura de la atmosfera para el crecimiento de turiones esta

comprendida entre 11 y 13AC de media mensual.

El optimo de desarrollo vegetativo esta comprendido entre 18 y 25AC. Por

debajo de 15AC por el dla y 10AC por la noche paraliza su desarrollo; por

encima de 40AC encuentra di}401cultadespara desarrollarse. La humedad

relativa optima en el crecimiento de turiones esta comprendida entre el 60 y

70%.

Si el cultivo es al �030airelibre, el efecto del viento puede tener una especial

incidencia al final del desarrollo de los plumeros, pues pueden llegar a

"encajar|os", no habiéndose comprobado pernicioso este efecto en el

cultivo. En zonas con vientos dominantes en una direccién }401ja,se

realizaran |as hileras de cultivo en esa direccién.

5.2.2 lluminacién '

Al tratarse de esparrago verde, la caracteristica del color es un factor de

calidad, por tanto se debe procurar dar este color a la mayor parte posible

del turion, como minimo dos tercios de su Iongitud. Es decir, cuando

perseguimos el color verde se deberé actuar procurando captar Ia mayor
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cantidad de luz, para que se pueda sintetizar la cloro}401lanecesaria para

lograr dicha coloracién.

5.2.3 Suelo

La textura debe ser franca, con inclinacion a franco arenosa o limosa; V

también admite la franco arcillosa, aunque no Ie convienen los suelos

arcillosos. Para el mejor aprovechamiento comercial de sus turiones, el

suelo no debe ser pedregoso para evitar que, durante el crecimiento de la

yema apical del turién bajo tierra, se deteriore por roces u obstaculos con

las piedras.

El terreno no debe encharcarse en ning}402nmomento, ya que tiene gran

sensibilidad a la as}401xiaradicular.

5.3 PANORAMA DE LA SIEMBRA EN EL PERU Y EN EL MUNDO

El Peru es el tercer pais en areas sembradas luego de China y Estados

Unidos, y aunque China por su extension y condiciones de trabajo puede

crecer bastante, su esparrago no es de muy buena calidad pero es

recomendable no perder de vista los procesos relacionados con el

esparrago en este pais. Estados Unidos no esta incrementando sus areas

de cultivo

Los otros paises como Francia, Taiwan, Japon, ltalia estan disminuyendo

sus areas sembradas fundamentalmente por altos costos de mano de obra

y mayor rentabilidad de otras actividades no agricolas.

Si antes se sembraban variedades de polinizacion abierta o semillas

entresacadas, en este cultivo como en ninguna otra, se ha aprendido a

reconocer la importancia de recurrir a variedades hibridas seleccionadas y

reconocidas en su calidad. Por eso es que las siembras actuales se

re}401erena este tipo de cultivos como |as variedades UC-157 F1 0 Ida Lea.

También la tecnologia de este cultivo y su post-cosecha ha mejorado

tremendamente, lo que explican los altos rendimientos por hectareas que

en promedio llegan a mas de 5,500 Kg./ha. Pero si bien estos son datos

estadisticos estimados el promedio puede estar en 5,800 Kg./ha.

Es cierto que este cultivo esta teniendo problemas fitosanitarios que antes

no existian como; roya (Puccinia asparagi), mosca cecidomide (Prodiplosis

longi}401la)gusano comedor (Heliotis sp.); estos son problemas de los que

hay que cuidarse, pero su control ya se conoce.
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Los costos del cultivo que demanda esta hortaliza son variables de acuerdo

al clima suelo y tipo de espérrago pero es posible estimar un promedio de

$3,800 de costo de instalacién, sin considerar los costos de }401nanciamiento,

los costos de la tierra y con riego por gravedad, y $2,400 de costos de

campa}401a,después de la primera cosecha. A
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CAPiTULO VI

DISCUSION

6.1 MERCADO DEL ESPARRAGO

I 6.1.1 ANALISIS DEL MERCADO '

a. Fortalezas

- El suelo, el clima de la costa peruana permiten cosechar durante todo el

a}401o.

- Experiencia adquirida del empresario peruano para realizar proyectos

agricolas exitosos

b. Oportunidades

- Neptunia ha instalado un terminal de frio en Chiclayo

- Aumento sostenido del consumo mundial de esparragos. En lima hay 4

terminales de frio para esparragos frescos

c. Debilidades

- l.G.V al combustible aéreo V

- Mala administracion del aeropuerto de ICA: no tiene cémara de frio y no

trabaja las 24 horas al DIA

- lne}401cienciaportuario y aeroportuaria

- Inestabilidad politica, social y legal

- Sobrecostos de transporte

6.2 PRODUCCION

6.2.1 Produccién Mundial 2005

En el a}401o2005, la produccion mundial de esparrago alcanzo |as 6.6
millones de toneladas. China fue el primer productor mundial de espa'rrago
con el 89% de la produccion. Con porcentajes menores, se encuentran
Pen] y EEUU. China constituye el principal competidor mundial, orientado
fundamentalmente a la industria del congelado y conserva, accediendo al
mercado europeo a menores precios que Pero.

 .. Q1



Gréfico N°1: Principales paises productores de espérrago (a}401o2005).
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' 6.2.3 Produccién Mundial 2010

Las exportaciones de espérrago fresco al 2010 con un crecimiento anual de
2% se proyectan en 96 mil toneladas por un valor de US$ 173 millones.
Por otro lado, |as exportaciones de espérrago procesado al 2010 con un
crecimiento anual de 3.5% se proyectan en 64 mil toneladas por un valor
de US$ 125 millones, por lo tanto. al 2010, la suma de la actividad

exportadora de espa�031rragoalcanzaria los US$ 300 millones.

?m3;ec�254-Eésn}401eta ewo}401acié}401§t§?�030E£3.E�034E%ée espérrag-at mcegadas
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20 1: ii �030
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La industria del espérrago es un mercado estable que constituye una

oportunidad para el Peru permitiéndole ocupar una posicion de Iiderazgo: Ia

produccion mundial de espérrago tuvo un crecimiento de 8% durante los

ultimos diez a}401osalcanzando 6.5 millones de tm en el a}401o2004, de las

cuales 4.05 millones de tm se destinaron a la industria del procesado. El

comercio mundial del espérrago fresco ha crecido a un ritmo de 3.3%
durante el mismo periodo alcanzando los US$ 585 millones (226 mil tm -

2003). Por otro lado, para el periodo 1997-2003, el comercio mundial del

espa�031rragoprocesado ha mostrado un crecimiento de 6.2% alcanzando los

US$ 342 millones (205 miles tm - 2003). A nivel pais esta actividad agro
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exportadora se constituyo en el 2do rubro de agroexportacion para el a}401o

2004, con una participacion del 20%, alcanzando Ia cifra de US$233

millones, de los cuales se exportaron 72 mil tm. de producto fresco por un

valor de US$ 139 millones y 47 mil tm. de producto procesado por un valor

de US$ 94 millones. Existen condiciones favorables para continuar con el

posicionamiento del Peru en esta industria: el panorama mundial muestra

un mercado estable, destacando la presencia del Peri] como un proveedor

Iider de los mayores mercados del mundo, participando en el mercado de

los EE.UU. con el 55.8% de las importaciones de espérrago fresco y con el

79.1% de las importaciones de espérrago procesado en el 2004 (el

mercado de los EEUU represento en el 2003 el 25.4% del las

importaciones mundiales frescas y 4.6% de las importaciones mundiales

procesadas). Por otro lado, en el mercado de la Union Europea, el Peru

participo con 17.8% de las importaciones de espérrago fresco y con el

29.3% de las importaciones de espérrago procesado en el 2003 (el

mercado de la Union Europea represento en el 2003 el 45% de las

importaciones mundiales frescas y 70% de las importaciones mundiales

_ procesadas).E| Peru presenta ventajas competitivas en relacion a los

principales productores y exportadores mundiales: cuenta con condiciones

edafoclimaticas ideales para la produccion de esparragos principalmente

en la costa, permitiendo el abastecimiento durante todo el a}401o.Posee,

ademés el rendimiento mundial mas alto (10 tm/ha) Io cual ha permitido

desarrollar una actividad competitiva. No obstante este potenciai, la

actividad debe enfrentar diversas limitantes, siendo las principales: escasez

del recurso hidrico, calidad de suelos, Iimitada asistencia técnica y

empresarial, Iimitada infraestructura agroexportadora, iimitado acceso al

}401nanciamiento,elevados costos de inversion y produccion. El Peru deberé

fortalecer los siguientes temas para mantener su Iiderazgo:

- Inteligencia comercial

- Capacitacion permanente (asistencia técnica y empresarial).

- Gestion de la calidad e impacto ambiental. -

- Sanidad agricola.

- Manejo del recurso hidrico

- Acceso a fuentes de }401nanciamientoe inversion.

- Desarrollo de la Iogistica exportadora a lo largo de la cadena.
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Produccién de Espérragos 2005 AL 2010

Produccion 2005 t

m :12 ms :4 as a6 a7 ms :9 no mu ma

1.9.39. 15,37,7%

2330.120 A�030 '

5' gr
.

I 13 16 5%51:: I u

21'63�0311°%�030W; 11,67.6%
15,26,796 11,71,e%

Produccion del 2006

:1 2:3 :4 as n6 7 as M u1om1m:1.z A

17,oo,7%

/,5�031�030>6. " / x?�034:_Wg_

13,68,S%
2e,46.1o% . 87 50/

19,o4,7% ' ' "

23



. ' �030 I

V . I

. . _ . . - I
Produclon del 2007 1

' $1 I2 $3 I4 $55 E6 37 Q8 }4029$10 $11 $312 _!
. . �031 '

, ' , 0 ..~ . . �030 33�031_[g,1;_% 19,62,741 . I E

:13, 1./}401e},.,__,\ Mg -1.? . - .

- T - 203"�0317 �035" E

, ///£;.§w\ mz=.»~.~,:.. « ;

. . 0 y 14,72.S% .
15 47 5% ]

. 22,17,8% �030�030 -

, .

» Produccson del 2008 * .. -

. . ,. . . ,

- 3o,ss.9°/~ 9% L V M 3 V

' <2 31'79�0317*�030* ~ I32 .

�030 �030 » - ma;.; 2/;«7�030,\m«/:,e):�030z~,"2g,»,»»;»§,\ »>K.}401$»'».�031-:<.'§§t&'/

V �024 �034A5 g

M 5 �030,, :9�031/:3 g 7
~ ; 2? : ...:2;§":�034::;2vv;=;=�030;,.;..i~vvf.;.v-g.�034»~.§*""�031.,�030i;ft�030:�031j»�030;,2,:;,1=.s::«;-'

. ~ ":§=I'.2;....:.:'::..;.'..'..'.-�034=-=:--==

31.56.1096 ' 7
. :~#?I:.'s}"�030-ER-E=_E.-E-�030=5-�030=5-5::-E-2:515-Z45321't2¢\�034\C\-�030E�031-.K"-"t�030=E-?-?<�030='-""'}�030i�030�034 "�030 ' �030

21,71..7%
. . 26.32,8% 0 ' » » "10. �030. » » 27,91,841



% ~ Produccion del 2009 -

" 21,77, 7%

A é ;§.;:�030 ' 1357.6/o » -

I # , 3 3

�030Q'

.3»: _, y. -=:-=..�030.;-_a(�031v.'."*yv, -.v:=w;.";�031:z�030,-.~¢.�030 - :;::u:'z" 1%; S

. ~ " .. .» . -> �030 1:?!�031 IIif�0302.,===_.,==::;;,\.:,;:,§_::§;;:.;g:. ..�030�030 M�031:&3_> >.�035,L_�030w�030�030 n 6 �030

- �030 ,,.-r¢'.~: » .

' �034 �03037

w �030 . A �030 neg �030

' "?j?�030» 1 �0309
. - - �034* 1 �034 "83" . w 11 �030 v

- W �030 ;= ..-;-»: . , . - ' .- v: x: .>
k '- ' ' ~

V _ ~ - : . ' . �030 �030 ' H12 .

......__.....;m_m..;_._.....«_...._...MuW......_...........mmM........_..L..._. ,..nmmm.........%,}402._M_mm%_' �030 '

. �030
%. % Produccuon del 2010 .

~ . .. ~ :1 I2. ma I4 5 36117 I8 as :10 m11.m12 �031 �031 ~ _�031

. - I 22.69, 7% ' ) i V

- 23,69,7'% . . '
' �030. 6.2" ~'=vIzE5&:l:'i% =1 . ~ » .

. ». . �030

�030 .' V- ; �024

» *5 " .. * ~

' 33.29.13-% - . �031

. . »
' �031>5�031:~ za,s;~.§!:% �030 . -

}402 , »~.E�030u�031.:u:; E3351? 1: : ,: J} '5-:= :-' ' « v .
. .' �030 \==--.:=--=e=»-, , �031- �030 " w 23:; 5* - �030_

- " *�030-;'~2»;-. i. v
v �030V�031 2?-'73-7% .

V V V �030 �030 I . .�034 *4: 5»_j»�030v�030.-.-.:'«,,>§:i:: �034�034=:".:.-�030�030 _ l

_ -�030. 4 » 22.15,6% A �030 .. I '



6.3 PRECIOS

El cultivo del esparrago en el Peru presenta grandes ventajas debido al

clima y suelos favorables de la costa norte, factores que sumados al buen

uso de la tecnologia Ie permiten alcanzar rendimientos de primer orden a

nivel internacional. El presente informe brinda la informacién més reciente

de los principales indicadores del mercado del espérrago, tanto del '

mercado mundial como nacional. En el plano internacional se analiza Ia

evolucién de la produccién del espérrago fresco y en conserva por

principales paises productores, el rendimiento promedio, |as exportaciones

e importaciones mundiales y se identi}401cana los principales paises

competidores. En el plano nacional, se estudia Ia evolucién de la

produccién de espérrago, los precios en chacra, la estacionalidad de la

cosecha, y se identi}401ca|as zonas con el mayor rendimiento y mejores

perspectivas de crecimiento. Contenido

1. Calificacién de Riesgo: Evaluacién de la fortaleza estructural y de los

riesgos a mediano y corto plazo

2. Perspectivas: Proyeccién de los principales indicadores estratégicos

para el 2011

3. Antecedentes: Breve descripcién de hechos que in}402uyeronen la

evolucién de la produccién

- Produccién y Exportacién de Espérragos (TM: anual, 2003-2010)

4. Estructura lnterna: Cadena productiva del espérrago

- Flujo de Produccién del Esparrago

- Estacionalidad de la Produccién del Espérrago H

5. Situacién Actual

- Entorno lnternacionalz China incrementé su produccién en 2,4% el 2009

- Produccién Mundial de Espérrago (TM: anual, 2005-2009)

- Principales Productores Mundiales de Esparragos (TM: anual, 2007-

2009). Peru registré uno de los rendimientos mas altos en el 2009

- Rendimiento de Espérragos por Paises (TM/ha: anual, 2007-2009)

- Rendimiento de la Produccién de Espérragos (TM/ha: anual, 2007-2009)

EEUU incrementa su importacién de espérragos frescos a 30.1% en 2010

- Dinamismo de las lmportaciones Mundiales de Espérragos Frescos 0
Refrigerados (US$: anual, 2008-2010)
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- lmportacién Mundial de Espérragos Frescos o Refrigerados (TM y US$:

anual, 2005-2010)

- Importacién Mundial de Espérragos Frescos o Refrigerados por Paises

(TM: anual, 2007-2010).PerL'1 se mantiene como principal proveedor

espérragos frescos en la mayorfa de paises en 2010

- Principales Paises Importadores de Espérrago Fresco o Refrigerado (TM

y US$: anual, 2009 y 2010) Espa}401aredujo sus pedidos de conservas y

preparados de espérragos en el 2010

- Dinamismo de las lmportaciones Mundiales de Espérragos Preparados o

Conservados (US$: anual, 2008-2010)

- Importacién Mundial de Espérragos Preparados o Conservados (TM y

US$: anual, 2005-2010)

- Importacién Mundial de Espérragos Preparados o Conservados por

Paises (TM: anual, 2007-2010)

- Principales Paises Importadores de Espérragos Preparados o

Conservados (TM y US$: anual, 2009 y 2010) Japén, Bélgica y Francia

presentaron los precios promedio de importacién més altos para los

espérragos frescos en 2010

- Precios Promedio de los Principales Paises Importadores de Espa�031rragos

Preparados o Conservados (US$/TM: anual, 2008-2010)

- Precios Promedio de los Principales Paises Importadores de Espérragos .

Frescos o Refrigerados (US$/TM: anual, 2008-2010). Peru continuo

liderando las exportaciones mundiales de espérragos frescos en el 2010

- Dinamismo de las Exportaciones Mundiales de Espérragos Frescos o

Refrigerados (US$: anual, 2008-2010) �030

- Exportacién Mundial de Espérragos Frescos o Refrigerados (TM y US$:

anual, 2006-2010)

- Exportacién Mundial de Espérragos Frescos o Refrigerados por Paises

(TM: anual, 2007-2010) Espérragos en conservas aumentaron ligeramente

sus pedidosen el 2010

- Dinamismo de las Exportaciones Mundiales de Espa'rragos Preparados o

Conservados (US$: anual, 2008-2010)

- Exportacién Mundial de Espérragos Preparados o Conservados (TM y

US$: anual, 2006-2010)
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- Exportacién Mundial de Espérragos Preparados o Conservados por

Paises (TM: anual, 2007-2010)

- Precios Promedio de los Principales Paises Exportadores de Espérragos �031

Frescos o Refrigerados (US$fTM: anual, 2008-2010)

« - Precios Promedio de los Principales Paises Exportadores de Espérragos

Preparados o Conservados (US$/TM: anual, 2008�0242010)Entorno Nacional:

El precio promedio en chacra cayo 13,6% en el 2010

- Precio Promedio en Chacra de Espérragos (S/./kg: anual, 2005-2010 y

proyeccion 2011)

- Evolucion de Precios en Chacra y de Exportacion en Conserva (S/./kg:

mensual, 2008-2010)

- Evolucion de Precios en Chacra y Exportacion en Fresco (S/./kg:

mensual, 2008-2010)

- Espérragos: Precio Promedio de Exportacion en Fresco y Conserva

(US$/kg: anual, 2008-2010)

- Espérragos: Precio Promedio de Exportacion en Fresco y Conserva y

Precio en Chacra (S/. / Kg: anual, 2009-2010) Tendencia de los precios en

chacra en las principales regiones productoras . �030

- Precio Promedio en Chacra Nacional (S/. /Kg: mensual, 2008-2010)

0 - Precio Promedio en Chacra en La Libertad (S/./kg: mensual, 2008-2010)

- Precio Promedio en Chacra en Lima (S/. /Kg: mensual, 2008�0242010) V

- Precio Promedio en Chacra en Ica (S/. /Kg: mensual, 2008-2010)

Produccién de Espérragos aumentaré 6,0% en el 2011

' - Produccion de Espérragos por Regiones (TM: anual, 2008�0242010)

- Produccién de Espérragos por Regiones (TM: mensual, enero 2009-2011)

~ . - Produccién Nacional de Espérragos (TM: anual, 2005-2010 y proyeccién

2011) Produccion agroindustrial de espérragos subié 12,5% en enero del

2011

- Produccién Agroindustrial de Espérragos por Tipo (TM: anual, 2008-2010)

. �024 Produccion Agroindustrial de Espérragos por Tipo (TM: mensual, enero

2009-2011)

- Principales Zonas Productoras de Espérragos Exportaciones 'de

espérragos frescos continuaria con su tendencia al alza en el 2011
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- Evolucién de las Exportaciones de Espérragos Frescos o Refrigerados

(TM y US$: anual, 2005-2010 y proyeccién 2011)

- Evolucién del Precio Promedio de Exportacién de Espérragos Frescos o

Refrigerados (US$/TM: anual, 2005-2010 y proyeccién 2011) Complejo

Agroindustrial Beta fue Ia empresa lider en la exportacién de espérragos

frescos

- Principales Empresas Exportadoras de Espérragos Frescos o

Refrigerados (US$ y.TM: anual, 2008�0242010)

- Principales Empresas Exportadoras de Espérragos Frescos o

Refrigerados (US$ y TM: mensual, enero 2009-2011)

- Exportaciones de Espérragos Frescos o Refrigerados de las Principales

Empresas por Paises de Destino (US$: anual, 2005-2010) EEUU principal

destino de las exportaciones de espérragos frescos, seguido de Iejos por

Holanda _

�024 Dinémica de las Exportaciones de Espérragos Frescos o Refrigerados

(Crec. Prom. (US$): anual, 2005-2010 y 2009-2010)

- Destino de las Exportaciones de Espérragos Frescos o Refrigerados (US$

y TM: anual, 2008-2010)

- Destinos de las Exportaciones de Espérragos Frescos o Refrigerados

(US$ y TM: mensual, enero 2009-2011) Se espera se recuperen

exportaciones de espérrago en el 2011

A - Evolucién de las Exportaciones de Espérragos Preparados o

Conservados (US$ y TM: anual, 2005-2010 y proyeccién 2011)

�024Evolucién del Precio Promedio de Exportacién de Espérragos Preparados

o Conservados (US$/TM: anual, 2005-2010 y proyeccién 2011) Principales

empresas exportadoras de espérragos en conservas

- Principales Empresas Exportadoras de Espérragos Preparados o

Conservados (US$ y TM: anual, 2008�0242010) �031

- Principales Empresas Exportadoras de Espérragos Preparados o

Conservados (US$ y TM: mensual, enero 2009-2011)

- Exportaciones de Espérragos Preparados o Conservados de las

Principales Empresas por Pais de Destino (US$: anual, 2005-2010)

- Dinémica de las Exportaciones de Espérragos Preparados o Conservados

(Crec. Prom. (US$): anual, 2005-2010 y 2009-2010)
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- - Destino de las Exportaciones de Espérragos Preparados o Conservados

(US$ y TM: anual, 2008-2010)

- Destino de las Exportaciones de Espérragos Preparados o Conservados

(US$ y TM: mensual, enero 2009-2011) Exportaciones de espérragos

congelados presenté mayores precios de exportacién en el 2010

�024 Evolucién de las Exportaciones de Espérragos Congelados (US$ y TM:

anual, 2005-2010 y proyeccién 2011)

- Evolucién del Precio Promedio de Exportacién de Espérragos Congelados

(US$/TM: anual, 2005-2010 y proyeccién 2011)

- Principales Empresas Exportadoras de Espérragos Congelados (TM y

US$: anual, 2008�0242010)Las ventas de espérragos congelados se han

reducido 4,9% en enero del 2011

- Principales Empresas Exportadoras de Espérragos Congelados (US$ y

TM: mensual, enero 2009-2011)

- Exportaciones de Espérragos Congelados de las Principales Empresas

por Pais de Destino (US$: anual, 2005-2010) EEUU principal destino de

exportacién de espérragos congelados con una participacién

- Dinémica de las Exportaciones de Espérragos Congelados (Crec. Prom.

(US$): anual, 2005-2010 y 2009-2010) �031

- Destino de las Exportaciones de Espérragos Congelados (US$ y TM:

anual, 2008�0242010)

�024 Destino de las Exportaciones de Espérragos Congelados (TM y US$:

mensual, enero 2009-2011) Dinémica Empresarial: Tres empresas

exportan espérragos en conservas por montos mayores a los US$ 10

millones

- Tipologia de Empresas Exportadoras de Espérragos en Conservas (US$:

anual, 2010)

�024 Numero de Empresas Exportadoras de Espérragos en Conserva y

Destinos de Exportacién (N°: anual, 2005-2010 y enero 2011)

- Numero de Empresas Exportadoras de Espérragos en Conserva por

Paises (N°: anual, 2007-2010 y enero 2011)

6. Tendencias y anélisis de riesgo del Mercado de Espérrago: Anélisis

FODA

- Matriz de Fortaleza y Debilidades.

- Matriz de Oportunidades y Riesgos. .
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�030 Variacién de Precios 2005 al 2010
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variacion de precio del 2007
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variacion de precio del 2009
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6.4 EXPORTACIONDE ESPARRAGOS

Locallzaclon Geograflca de los Destlnos de
V Exportaclon

1 I
%_}-332.2: <5: $235: ;Ez,.:<r. §i¥'!1$iI1r$'.rx(?§{§m?:3 g3;°m:- an {22*<;t;§<,t<;;z;; a;».:zrr_:r1;aaj�030:¢ac}? fv~�034£:r�030:�035;2:�030,£}£1.(;
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- ¥if.;�031;i.=i@:<�030;2 V �030 . �030 �030

[;'_"§�030..F?§._

£3.:~:_.;t: �030 V _

�030 El Peru es el primer exportador mundial de espérragos con una -
participacion que bordea el 20% del mercado mundial.
Asimismo, junto con México, abastecen cerca del 100% de las

V importaciones de espérragos frescos de EE.UU. _.

. La produccién del Pera no compite Ia mayor parte del a}401ocon la de México ,
ni con la de EE.UU., pues producimos en . '
Contra estacién en relacién al .hemisferio norte, lo que nos permite ingresar
en las "ventanas�035de abri|�024mayoy agosto diciembre con mejores precios. . �030

r _ Durante el 2008 la exporiacion de espérragos ascendio a US$451 millones, H
superior en 6.8% respecto al 2007. Dicho comportamiento estuvo explicado
tanto por un_ aumento de 11.9% en el volumen exportado lo que fue
parcialmente contrarrestado por una caida de 4.6% en el precio promedio

- de exportacién. » ~ , �030 _ �030



En términos desagregados, |as exportaciones de espérragos frescos
alcanzaron US$231 millones (-2.1%), las de espérragos en conserva
ascendleron a US$184 millones (+17.8%) y las de espérragos congelados
Ilegaron a US$36 millones (+18.8%).

Durante el 2008 el volumen exportado ascendié a 240,124 TM comparado
con las 214,548 TM del 2007. Este aumento estuvo asociado a la mayor
demanda mundial en el primer semestre del a}401o.

El precio promedio de exportacién ascendié a US$1.88/Kg, menor a los
US$1.97/Kg del 2007. Cabe anotar que hubo dos periodos claramente
diferenciados. Durante el primer semestre bordeé los US$2 por Kg.
mientras que durante la segunda mitad del a}401odisminuyé a US$1.80 por
Kg. como consecuencia de la crisis }401nancierainternacional.

Los espérragos se dirigieron a 50 palses durante el 2008, siendo los
principales mercados: EE.UU. (44.7% del total),
Espa}401a(18.8%), Francia (10.4%), Holanda (10.0%), Reino Unido (4.8%) y
Alemania (2.7%), segun ComexPeru.

Cabe anotar que los espérragos peruanos ingresan al mercado
estadounidense con 0% de arancel gracias a los bene}401ciosdel ATPDEA.

Durante el 2008 se registraron ma's de 150 exportadores de espérrages,
siendo los més importantes: Camposol (US$71 millones) Soc. Agricola Viru
(US$69 millones), Danper Trujillo (US$37 millones), Green Peru (US$23
millones), TAL SA
(US$21 millones), IQF del Peru (US$20 millones), Drokasa (US$19
millones) y Complejo Beta (US$19 millones).

Las exportaciones de espérragos frescos alcanzaron US$231 millones
durante el 2008, mostrando una calda de 2.1% respecto al 2007. El
volumen exportado ascendié a 123,133 TM (+13.9%) mientras que el
precio promedio de exportacién ascendié a US$1.88/Kg (-14.0%).
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" �031 6.5 PAiSESlMPORTADORES �030 �024 �031 �030 1' V Z ' _ ' '

_ Respecto a los mercados, en"e| daso de los 'espa'rragos preparados o 3 V .

. conservados, sin conge|ar', Espa}401ase consolidé como el primer destino al

_ ' �030 registrar compras por US$ 24'094.000 (representando el 35% del total); -

- 4 seguido no tan de cerca por Francia'con pedidos por US$ 16'48'1.000 . .

_ �031 . �030 . (24%) y Estados Unidos con,_US$ 11'573.000-. Paises Bajos. Alemania,



Bélgica, ltalia, Australia, Dinamarca y Canada completan la lista de los diez

principales compradores de esta partida.

En el caso de los 'espérragos frescos o refrigerados�030,con compras por US$

25'327.000, Estados Unidos concentré el 45% de los pedidos y se convirtio

en el principal importador. En tanto, Paises Bajos con compras por US$

15'259.852 se ubico en segundo Iugar con 27% de participacion y Reino

Unido con US$ 5'413.383 se consolido como tercero (11%). A ellos Ies

siguieron Espa}401a,Suiza, Alemania, Francia, Australia, Japon y Chile.

6.6 DEMANDA MUNDIAL

A nivel global, son cinco los paises que concentran las importaciones de
espérrago: Alemania, Estados Unidos, Japén, Francia y Suecia. Otros
paises con menor demanda en términos de importaciones-son: Espa}401a,
Dinamarca, Paises Bajos, Bélgica, etc.

En la modalidad de espérrago congelado cerca de 13,000 TM fueron
importadas por Europa en 1996, siendo China y Peru los principales
abastecedores con el 61.7% y 20%, respectivamente. Al a}401osiguiente se
superaron las 13,000 TM, cubriendo el Peru el 27.8% de dicho tonelaje,
mientras que China aporté el 57.2%. Para 1998 las importaciones europeas
de espérrago siguieron Su tendencia creciente, llegando a superar las
14,500 TM, con aportes de China (62.0%) y Peru (20.4%). Estados Unidos
demanda esparrago peruano entre los meses de setiembre y diciembre,
constituyéndose el Peru en el principal proveedor de dicho mercado. V

En cuanto a la demanda mundial de esparrago en conserva, Europa ocupa
el primer Iugar, siendo Alemania su principal exponente por su consumo de
1.5Kg. Per-cépita/a}401oe importaciones por mas de 38.000 TM en 1998, de
las cuales el 79.3% son de origen chino, mientras que el Peru solo participo
con 1,858 TM. El segundo representante europeo es Espa}401acon
importaciones de 26,426 TM, de las que el Peru es el principal abastecedor
con el 72.4% del total importado por este pais ibérico. En segundo Iugar,
después de Europa, se ubican los Estados Unidos.

6.7 LUGARES DONDE SE PRODUCEN LOS ESPARRAGOS

Actualmente los principales paises productores de espérragos a nivel
mundial son China, Peru, Estados Unidos, Japon y México. En Europa,
destacan como principales productores Espa}401a,Alemania, Grecia, Francia
e ltalia que aportan entre todos una produccion equivalente a la producida
en China, principal productor mundial.

En Espa}401a,los espérragos més apreciados por el consumidor son los de
. Navarra, Granada, Aranjuez, La Rioja, Madrid y Toledo. Existen dos

denominaciones de origen, el Espérrago de Navarra y el Espérrago de
Huétor-Tajar (Granada).

El esparrago de Navarra se obtiene a partir de turiones o tallos carnosos
blancos, morados o verdes de las variedades Argenteuil, Desto, Ciprés,
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Juno, Dariana, Grolim, Steline y Thielim. La zona de produccion del
esparrago de Navarra comprende las comunidades de Aragon, La Rioja y
Navarra. .

El esparrago de Huétor-Tajar (Granada) es similar al esparrago triguero
silvestre habitual en las regiones mediterréneas y procede de variedades
autoctonas seleccionadas en la zona. Sus turiones, de color verde-morado,
presentan una textura tierna carnosa y firme, asi como un delicado sabor
amargo y dulce a la vez, y un profundo aroma, que recuerda al esparrago
triguero silvestre. _
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CAPiTULO VII

CONCLUSIONES

1 El Peru es el primer exportador de espa'rragos del mundo, posicionamiento

que se debe, entre otros aspectos, a la preocupacién de la industria por

mantener los mas altos esténdares de calidad e inocuidad.

2 La competitividad por la calidad es parte importante de los planes

estratégicos empresariales en el sector esparraguero, siendo esencial para

la permanencia de las empresas en el mercado. En el contexto

internacional, Ia competitividad hace que la calidad sea una meta mévil,

motivando a las empresas a mantener una oonstante dinémica de cambios

en respuesta efectiva a las exigencias del mercado.

3 Los esfuerzos més importantes en la atencién de los problemas de la

cadena agro productiva del espérrago fueron orientados al establecimiento

de los mecanismos de cooperacién, incentivados por el gobierno, a través

de su politica de promocién de exportaciones, y la iniciativa privada.

4 Todos los factores de cambio asociados al éxito del espa'rrago peruano,

que han promovido la alianza publico - privado, Ia asociatividad, |as

inversiones de capital y la introduccién de la moderna tecnologia, y el

aseguramiento de la calidad se sostienen en el Iiderazgo tanto a nivel del

sector publico y el sector privado
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. ANEXOS ~

TIPOS DE ESPARRAGOS

1. El Espérrago Morado: -. ; ~'
Los turiones del esparrago morado son similares a �030 �031* X; A
los del verde, salvo que tienen contenido de �030=1 ? go

. . . , ; =- 1 I ,;
antoclanmas, pigmento que le da su color purpura. _» -

2. El Espérrago Blanca; ,
Se comercializa principalmente procesado ..
(enlatado, congelado, deshidratado encurtido, entre ,z

�031 3. El Espérrago Verde:
Es un producto natural de textura carnosa y }401rme, 7 0 ,_.; V __ -

- - �031 �030 1 v :,;:I. .
un aroma Intenso y un sabor lngeramente dulce. KJJ
Requiere de una mayor exposicién a la luz solar �030

:para obtener un color verdoso. El verde se
comercializa principalmente en fresco. jig

PARTIDA ARANCELARIA PARA LA COMERCIALIZACION DE
ESPARRAGOS

Los esparragos se encuentran comprendidos en la Partida Arancelaria

0709.20.00.00 y por consiguiente exonerados del IGV, aun cuando se

sometan a distintos procedimientos,�030tales como cortados, pelados,
zarandeados, seleccionados, clasi}401cados,lavados, limpiados, etiquetados,

marcados, etc., siempre y cuando dichos procedimientos u operaciones no

alteren la estructura interna del producto natural presentado en estado fresco

o refrigerado.

44 W


