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Titulo: ¢Por qué el pescado chileno no es méas barato que el vacuno?

¢Por qué el pescado chileno no
es mas barato que el vacuno?

Un kilo de carne importada de Paraguay o Argentina puede ser mas accesible al bolsillo que
un kilo de salmén, atin o trucha. Expertos y pescadores dieron a conocer las razones de ello.

Pablo Martinez Tizka
cronica@estrellaconce.cl

res explicaron las ra-

zones por las cuales
un kilode pescado, de ori-
gen chileno, puede ser
mads caro en los supermer-
cados que un kilo de car-
ne importada.

Actualmente, un kilo
de lomo liso o de asiento
importado desde Para-
guay o Argentina fluctda
entre los $11.000 y
$12.000. En tanto, un kilo
de salmon, atin o trucha,
va desde $15.000 hasta
los $19.000 aproximada-
mente.

César Jorquera senald
que “que el pescado estda
veces mds caro que el kilo
de carne paraguaya es
una verdad del porte de
un buque. Hay dos facto-
res. Uno es de corte histd-
rico, que es que como pes-
caartesanal nunca hemos
podido llegar con nuestro
producto al consumidor
final. Se han hecho un
montén de intentos como
cooperativas, pero no han
dado resultados, salvo ex-
cepciones”.

El dirigente explico
que “el pescador queda
muchas veces preso de un
intermediario, desde la
organizacion logistica de
un zarpe. Hay que pedir
financiamiento y por ello,
los productos deben ir ha-
cia ese mismo financista y
el valor del pescado pasa
por distintas manos.
Cuando llega a los super-
mercados, el precio puede
ser de dos, tres o cuatro
veces mas que lo que sale
de las caletas”.

Agrego que “todo se ha
encarecido. Un litro de pe-
tréleo o de bencina esta
con precios muy altos y
los costos suben. En la re-
gion del Biobio ha sido
complejo por los fendme-
nos ambientales y climati-
cos que han afectado to-
dos los recursos. No pode-
mos ir a otras regiones a

Econemisl:as y pesado-

capturar”.

Cristian  Arancibia,
presidente de Ferepa Bio-
bio, senald que “hoy la
pesca artesanal recolecta
productos a muy bajo
precio y se entrega a in-
termediarios y distribui-
dores a las caletas, lo que
incrementa el precio de
forma considerable. Des-
pués pasa a locales mads
pequefios y, al final,
cuando llega al supemer-
cado, tiene un valor por
sobre un 700%".

“La pesca artesanal no
tiene un mecanismo de
agregacion de valor de las
caletas a los mercados in-
ternacionales. Se necesi-
tan politicas de comercio
Jjusto para que se generen
mecanismos de incentivo
a la distribucion y trans-
formacién de los merca-
dos locales, lo que bajaria
el valor de esos recursos”.

Juan Pablo Pinto, director
de Ingenieria Comercial
USS, indicd que “en el ca-
so del pescado, existen re-
gulaciones para la captu-
ra que podrian afecrar la
oferta interna. Pero al
comparar pescado con
carne, ocurTen procesos
inversos: el pescado se ex-

por ciento puede llegar
aaumentar el precio de
un pescadodesde el
mar al supermercado.

porta y la carne se impor-
ta. Al exportar pescado,
hay menos disponibilidad
interna lo que sumado a
altos costos en la cadena
de comercializacién, alto
numero de intermedia-
rios, etc., hace que tenga
precios altos. En el caso de
la carne, se importa de
productores que tienen
costos de produccion mas
bajos que Chile”.
Consultado sobre la
forma en la que el pesca-
do podria llegar a ser mas
accesible, Pinto respondié
que “se puede comprar
mds barato disminuyen-
do el mimero de interme-
diarios, es decir, directo
del pescador en el caso de
los consumidores cerca-
nos a la costa, en ferias es-
pecializadas y autoriza-
das. En el caso de 1a pro-
duccidn que entra a una
cadena de comercializa-
cion, al abaratar costos de
refrigeracion, de trans-
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UNACADENA DE PRODUCCION MAYOR SERIA UNA DE LAS RAZOMES DE LOS PRECIOS DE LOS PESCADOS,

mil pesos cuesta el kilo
de salmon en los super-
mercados de la zona,
aproximadamente.

porte, etc. se puede abara-
tar. También el incorpo-
rar incentivos (o dismi-
nuir las trabas) a la pesca
puede hacer aumentar la
oferta y bajar los precios”.

Marcelo  Gutiérrez,
académico de la Facultad
de Economia y Negocios
de la Unab Concepcion,
indicé que “hay que en-
tender dos grandes condi-
ciones. La tendencia del
consumo ha ido mutando
a una alimentacion mas
saludable y el pescado se
estd demandando de ma-
yor manera. Eso hace que
el precio tienda a aumen-
tar, ya que no existe ma-
yor oferta o esta concen-
trada en pocos”™.

“En relacién a la im-
portacion de carne, hay
beneficios tributarios o
arancelarios que permi-
ten que vender una carne
importada en Chile sea
mas economica que la
produccion y venta de la

misma en nuestro pais.
De hecho, mds del 70% de
carnes locales (angus u
otras)son exportadasy de
pocos puntos de comer-
cializacion en Chile, debi-
do a su precio”, anadic.

Veronica Ceballos, geren-
ta de Asuntos Ptiblicos de
Pescadores Industriales
del Biobio, indicd sobre
las operaciones de la pes-
ca industrial que “cerca
del 90% de las capturas de
la flota tiene como desti-
no los congelados y las
conservas, distinto al pes-
cado que se encuentra en
caletas y mercados, por
ejemplo. Nuestros princi-
pales productos son el
congelado de jurel y de
merluza comin; también
las conservas de jurel en
agua, aceite y tomates, y
los apanados de merluza.
El precio de éstos es mds
bajo que la carne de vacu-
no y bastante similar al
del pollo y el cerdo”.
Anadié respecto al
costo de los pescados que
“no hay que perder de
vista que el precio de
mercado tiene que ver,
naturalmente, con los
costos asociados a las fae-
nas de pesca y al proceso
productivo como tal,
siendo el mds convenien-
te para un producto alta-
mente sofisticado”.

El seremi de Economia, Ja-
vier Septilveda, indicé que
los mercados dela carne y
el pescado son distintos
en rérminos de demanda,
procesos productivos y
uso de tecnologias.

“El pescado es un recurso
mucho mds sensible a un
mal trato o golpe que pue-
da deteriorar el producto.
Por lo tanto, las empresas
e industrias pesqueras de-
ben invertir en mejores
técnicas de captura y tec-
nologia de procesamiento
para que tenga la calidad
deseada”, cerro.
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