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RESUMEN

La presente investigacion, se realiz6 en la comunidad de Puerto Viejo, municipio de Cabezas,
Departamento de Santa Cruz, se plasmé un diagnostico con el objetivo de determinar el
consumo de la carne de pescado, por su importancia y relevamiento de consumo de la carne,
especialmente en época de temporada de pesca donde la poblacion en su conjunto elige

consumir diferentes especies que se encuentran en el rio Grande o Guapay.

Para ello se amplié una encuesta semi estructurada aplicandose al total de la poblacion
tomando como referencia poblacion a un (20%), realizando un muestreo al azar para obtener
datos concretos de la investigacion, que ayudoé a generar datos para efectuar y concretizar los
objetivos planteados con la ayuda de un software estadistico para determinar los valores

cuali-cuantitativos.

El resultado mas relevante segln los objetivos planteados, nos evidencia que la comunidad
consume carne de pescado teniendo en cuenta la preferencia de especies, formas de consumo,
y frecuencia muy continua durante época de pesca que; el (40%) de las personas encuestadas
consumen la especie del sabalo, el (28,13%) tienen preferencia a consumir la especie de la

boga y el (32,87%) consumen otras especies que existe en el rio.

Por lo tanto, se determina el consumo de la carne de pescado que tiene mucho valor por su
caracteristica: olor, sabor y muy apetecible especialmente la carne del sabalo y otras especies

también son consumida en menor frecuencia.



I. INTRODUCCION
1.1. Antecedentes

En 2010 la FAO y la OMS celebraron una consulta de expertos sobre los riesgos y los
beneficios del consumo de pescado en la que se llego a la conclusion de que estaba bastante
claro que los beneficios del consumo de pescado eran mayores que los riesgos en el caso de
todas las especies estudiadas, incluso cuando se consumian mas de varias veces por semana.
Se concluyo que el consumo de cualquier cantidad de pescado tenia un efecto positivo en la
salud. En particular, las mujeres embarazadas y las madres lactantes deben asegurarse de que

consuman suficiente pescado. (FAO, 2014).

Los resultados de 11 casos de estudio sobre el consumo de pescado por grupos indigenas y
en las principales ciudades de la cuenca amazonica en Bolivia. De cada caso de estudio se
refleja el area geogréafica abarcada y la importancia de los productos de la pesca y de otras
fuentes de proteina en la alimentacion de las poblaciones. Se concluye que los niveles de
consumo de pescado en la zona rural de la Amazonia, son considerablemente més elevados
que en el resto del pais. A nivel nacional, Bolivia cuenta con un nivel de consumo de pescado
de apenas 2,1 kg per capita por afio. Frente a esta situacion, este estudio muestra un consumo
promedio de 109 g per cépita por dia lo que significa 40 kg anuales en los pueblos locales de

la Amazonia. Por el contrario, en las ciudades existe una preferencia por carne bovina.
(FAO, 2011).

El municipio de cabezas, en la actualidad el uso del territorio da prioridad al sector
agropecuario, de actitud ganadera y agricola, con areas destinadas para la produccion de
granos Yy cereales una porcion de cultivo bajo riego también en la zona montafiosa se dedica
a la produccion de hortalizas y frutales y en las sabanas de pastos naturales se trabaja la

ganaderia combinada con bosques.

La poblacion no cuenta con centros piscicola por tal motivo en las zonas rurales y urbanas se
dedican a la caza y pesca del Rio Grande ya que es su principal fuente de alimentacion,
tomando en cuenta la pesca solo se realiza durante la época de subida de veda, después en
otras épocas la poblacién consume la carne de pescados de los mercados extraidos de

diferentes lugares de la region.



1.2. Planteamiento del problema

El consumo de la carne de pescado en la comunidad de Puerto Viejo, actualmente viven
familias guaranies y mestiza que componen la familia de la comunidad, donde en época de
la temporada de pesca las familias la base de su alimentacion es el consumo de la carne de
pescado del rio Grande principalmente (Sabalo, Boga, Bagre, Surubi, Dorado), y pescado

proveniente de los rio Pilcomayo y del rio Parapeti muy escasamente.

Las familias de la comunidad de Puerto Viejo, el consumo de la carne de pescado
generalmente lo desarrolla en época de temporada de pesca, por la situacion que la mayoria
de las familias son de escaso recurso econdémico y la venta de peces en esa época es accesible
al precio y en época de veda el precio del mismo es muy elevado por ello las familias dejan
de consumir carne de pescado, que también se evidencia que por la situacion socioeconémica
de las familias no tiene acceso al consumo permanente de la carne de pescado, por ello
después de la época de la pesca muchos de las personas varones y mujeres de esa comunidad
comienzan a migrar a las ciudades mas cercanas en busca de trabajo, que también se
evidencia en los nifios que son muy susceptible a las enfermedades como el resfrid y otras

enfermedades.

Por lo tanto, es de vital importancia realizar esta investigacion que nos bride datos de cuantos
kilogramos de carne de pescado se consume durante la temporada de pesca, como también
se rescato informacion sobre las formas de consumo y las especies de preferencia alimenticia,
asi mismo se ara conocer a las familias los valores nutritivos que tiene la carne de pescado

obteniendo una elevacion del consumo de carne de pescado.



1.3. Justificacion

La comunidad del Puerto Viejo, por su caracteristica socioeconémica las familias consumen
carne de pescado con mayor frecuencia solo en época de temporada de pesca especialmente
el Sébalo y muy poca cantidad las otras especies, por lo general se extraen de los rios mas

cercanos de la region.

Por ello se busco generar informacion sobre el consumo de la carne de pescado en la
comunidad de Puerto Viejo para conocer la importancia, la frecuencia, la época, preferencia
de las especies, la region de origen de los peces, para tener una mejor informacion que nos

ayudo a evidenciar la importancia del consumo de la carne de pescado.

La informacion generada en la comunidad del Puerto Viejo es para hacer conocer los datos
aproximado sobre el consumo de la carne de pescado, que ayudara a evidenciar datos
numéricos para tener una referencia sobre el consumo de la carne de pescado en la region,
por la importancia que se tiene de la carne del pescado sobre el consumo de la misma, que a
través de los resultados obtenidos nos ayudara a generar informacion acerca de la carne del
pescado especialmente sobre el consumo de la carne de las diferentes especies que existen

en la region y por su valor nutricionales que tiene la carne del pescado.



I1. OBJETIVO

2.1.  Objetivo general

Diagnosticar el consumo de carne de pescado en la temporada de pesca en la comunidad de
Puerto Viejo del municipio de Cabezas.

2.2.  Objetivo especifico

» ldentificar las especies icticas mas consumidas en la comunidad.
» Describir las formas de consumo de carne de pescado en la comunidad.

» Estimar la frecuencia del consumo de carne de pescado en la comunidad.



III. MARCO TEORICO
3.1. Lapesca en Santa Cruz

Hay muchos rios y sus afluentes en Santa Cruz que conservan una extraordinaria riqueza
piscicola, la que se acrecienta en determinadas épocas del afio. Para obtener las especies mas
apetecidas, los aficionados pueden elegir desplazarse hacia el rio Grande por el sur, a un lugar
denominado Los Cajones, donde se pueden pescar dorados, sabalos y bogas o buscar sus
mejores trofeos en los rios Ichilo, Pirai y Yapacani y sus afluentes por el norte. En esta zona
fluye el rio Piraicito, que es el mismo rio Pirai, pero en la zona de Chané, donde se encajona
y su curso se vuelve profundo con solo 40 metros de ancho. Alli se puede pescar variedades
de surubi, pacu, dorado, pirafia, boga, etc., pero es también donde se presentan las grandes
mortandades de peces por la frecuente contaminacion provocada por la actividad industrial

que tiene lugar aguas arriba. (Zambrana, 2020)
3.2. Pescay piscicultura en Santa Cruz

El departamento de Santa Cruz es el mas grande de Bolivia, cuenta con una superficie,
practicamente, del mismo tamafio que la del Japon. Posee una importante cantidad de rios y
lagunas. Sus industrias de turismo de pesca deportiva y sus lagunas artificiales para la crianza

de peces son las méas pujantes y extensivas del pais. (Zambrana, 2020)

Figura 1. Pesca deportiva



3.3. Generalidades de la carne de pescado

La pesca y la produccion acuicola son muy heterogéneas en cuanto a las especies y las formas
de los productos. Las numerosas especies pueden prepararse de muchas maneras distintas, lo
que hace del pescado 24 un producto alimenticio muy versatil. Sin embargo, el pescado es
también muy perecedero y puede echarse a perder con mas rapidez que practicamente
cualquier otro alimento, puede pasar rapidamente a ser no apto para el consumo y
posiblemente peligroso para la salud debido a la proliferacién microbiana, a los cambios en
la composicion quimica y a la descomposicion causada por enzimas endogenas. En
consecuencia, para mantener la calidad y las propiedades nutricionales del pescado, y evitar
los desperdicios y las pérdidas, es preciso tener especial cuidado en la manipulacion después
de la captura, la elaboracion, la conservacion, el envasado, las medidas de almacenamiento

y el transporte de este producto.

Las técnicas de conservacion y elaboracién pueden reducir la velocidad a la que el pescado
se echa a perder y, por lo tanto, permiten que pueda distribuirse y comercializarse en todo el
mundo. Estas técnicas incluyen la reduccion de la temperatura (enfriamiento y congelacion),
el tratamiento térmico (enlatado, coccidén y ahumado), la reduccion del agua disponible
(secado, salazén y ahumado) y el cambio de las condiciones de almacenamiento (envasado
y refrigeracion). Sin embargo, el pescado también puede conservarse y distribuirse mediante
muchos otros métodos y presentaciones, como vivo y en forma de varios productos
destinados a fines alimenticios y no alimenticios. En numerosos paises se estan introduciendo
avances tecnoldgicos en la elaboracion y el envasado de los alimentos, lo que aumenta la
utilizacion eficiente, eficaz y lucrativa de las materias primas y la innovacion en la
diversificacion de los productos. Ademaés, el aumento del consumo y la comercializacion de
productos pesqueros en los Gltimos decenios ha ido acompafiado de un creciente interés por
la calidad y la inocuidad de los alimentos, los aspectos nutricionales y la reduccion de los
desperdicios. En aras de la inocuidad alimentaria y la proteccion de los consumidores, se han
adoptado medidas higiénicas cada vez mas estrictas en el comercio tanto nacional como
internacional. (FAO, 2016)



3.4. Importancia del consumo de la carne de pescado

El consumo de pescado es recomendado para toda la poblacidon, por ser una importante fuente
de proteinas, ademas nos aportan vitaminas, minerales y acidos grasos poliinsaturados, como
el omega 3. Estos ultimos son esenciales, porque el cuerpo no los produce y es necesario
consumirlos a través de la dieta. El acido eicosapentaenoico (EPA) y el &cido

docosahexaenoico (DHA) son dos tipos de acidos grasos omega 3. (Victoria, 2017)

Figura 2. Carne de pescado.

El pescado desempefia un papel fundamental en la alimentacién de la poblacion mundial ya
que aporta una parte importante del consumo de proteina. El sector pesquero presenta una
extraordinaria variedad de producto y mercados debidos a que son miles las especies que se
capturan y utilizan con una gran diversidad de esta que pueden estar disponible para el
consumidor. Los productos de la pesca ofrecen generosa cantidades de proteinas de alta
calidad nutricional, una variedad de vitaminas y minerales esenciales y acidos grasos,

promotores de buena salud. (Beltran, 2019)

Al pescado se clasifica como un alimento rico en proteinas, aminoacidos esenciales, lipidos
con acidos grasos poliinsaturadas. Es una fuente excelente en minerales. En porcién muscular
se presentan cantidades apreciables de vitaminas hidrosolubles, en tanto que en tejidos grasos
y en higados se encuentra una alta concentracion de vitaminas liposolubles. Las proteinas del
pescado tienen un alto valor nutritivo y se comparan favorablemente con otras de origen

animal y generalmente son superiores a las de origen vegetal. (Beltran, 2019)



3.5. Composicion quimica

La composicién quimica del pescado presenta variaciones muy grandes entre las diferentes
especies y también entre individuos de una misma especie dependiendo de factores tales
como la edad, el sexo, el medio ambiente donde viven y la estacion del afio. Esas variaciones
quimicas de su composicion estan también relacionadas con la alimentaciéon, las migraciones

y los cambios fisioldgicos derivados de sus etapas y ciclos reproductivos. (Avdalov, 2019)

Tabla 1.

Principales constituyentes quimicos

Constituyentes Proporcién (intervalo) %
Agua 70a80

Proteina 15a22

Grasa la22
Carbohidratos 0,5

Sales minerales, fosforo,

sodio, Calcio y yodo 0lal
Vitaminas A B DYE

3.5.1. Las proteinas.

Las proteinas son uno de los elementos mas importantes y esenciales para la vida, y
constituyen uno de los principales integrantes de las células. Las proteinas estan constituidas
por cadenas de aminoacidos, muchos de los cuales no pueden ser sintetizados por el
organismo, lo que significa que deben ser aportados por la alimentacion. Estos "aminoacidos

esenciales”, estan todos presentes en el pescado y los productos pesqueros.

Es el principal componente que sirve como nutriente para la alimentacion humana y cuyo
contenido representa el 18% del peso total del masculo. En la proteina de pescado entre los
aminoéacidos que encontramos en abundancia figuran la lisina (fundamental en nifios en

crecimiento), el triptofano (se utiliza para formacion de la sangre), entre otras. (FAO, 2017).



Figura 3. Preparacién de la carne de pescado

3.5.2. Las Vitaminas y Minerales.

Las vitaminas contenidas en el pescado pertenecen al grupo de las liposolubles e incluyen la
vitamina A (Retinol), D (Caliciferol), E (Tocoferol) y K (Antihemorragica). Al ser
“liposolubles” son vehiculizadas por las grasas contenidas en el alimento. Un aspecto
importante a mencionar es que el cocinar los alimentos en exceso durante tiempos largos
reduce las propiedades de las vitaminas, lo que coloca al pescado y los productos pesqueros
en una posicion de ventaja sobre otros debido a los cortos tiempos y temperaturas de coccion
que requiere, en comparacion con otros alimentos. En el pescado podemos encontrar una
amplia variedad de minerales como calcio, fosforo, potasio, sodio, magnesio, hierro, iodo,
cloro, zinc entre otros. El pescado de origen marino es mas rico en sodio, iodo y cloro que el
pescado de agua dulce. Los peces contienen una cantidad considerable de vitaminas, entre
las cuales podemos mencionar a las vitaminas A, D, E, F, K, B1, B2, B6, B12, C, la niacina,
el &cido patogeénico, la biotina, el acido félico, entre otros. Estas vitaminas desempefian

funciones muy importantes en el organismo como, por ejemplo.

e La Vitamina A y E, poseen accion antioxidante, es decir, constituyen un factor
protector frente a ciertas enfermedades degenerativas, cardiovasculares y al cancer.
e La vitamina C, ayuda a prevenir la formacion de nitrosamina, un poderoso agente

causante del cancer. (FAO, 2017)



3.5.3. Los Lipidos.

Los lipidos, grasas 0 aceites, se caracterizan por su gran valor y aporte cal6rico. Los lipidos
suministran 9 Kcal por gramo, los que los convierte en la mayor fuente de energia, sin
embargo, cumplen ademas otras funciones fundamentales. Son nutrientes estructurales
indispensables que forman parte de la membrana celular; son los responsables del transporte
en el organismo de las vitaminas liposolubles (A, D, E y K) e intervienen activamente en la
absorcion de las mismas; contienen algunos de los &cidos grasos esenciales que el organismo
es incapaz de sintetizar y deben ser aportados por el alimento. Las grasas de los peces poseen
importantes cantidades de acidos grasos linoleico, linolénico y araquiddnico, considerados

esenciales por que no son sintetizados por el organismo. (Avdalov, 2019)
3.6. Distribucion de peces comestibles por cuencas

Nuestro pais cuenta con una gran rigueza piscicola que esta distribuida en las cuencas de
altiplano, de la plata y del Amazonas. La regidon potencialmente mas rica en recursos
pesqueros es el departamento del Beni sin embargo el lago Titicaca y el rio Pilcomayo
también cuentan con un importante potencial. (Zambrana, 2020)

3.6.1. Cuenca del Amazonas.

La cuenca del Amazonas de Bolivia tiene aproximadamente 145 rios notables, 37 lagos
grandes y 202 lagunas permanentes. Ademas, tiene un area de unos 150 000 km2 que se
inunda cada afio entre los meses de febrero y agosto. En esta area se encuentran mas de 280
especies de peces, de las cuales solo se comercializan 5 o 6, siendo los pacues (Colossoma
brachypomus, Colossoma macropomum) y los surubies (Pseudoplatystoma fasciatum) los de

mayor explotacion.

Las especies comestibles mas importantes de la cuenca amazoénica son 9, de estas, 7 son de
gran tamafio: pacu, tambaqui, chuncuina, surubi, general, paleta y saltador; se capturan con
redes de mallas de mas de 100 metros. Los de tamafio mediano son: la palometa y el
blanquillo, que se pescan con anzuelos. Otras especies irregularmente comercializadas son:
piraiba,muturo, sabalo, corvina, sardinon. También, se encuentran en la alimentacion familiar

local el buchere, bent6n, yacu, tachaca, giro, boga, sardina y bagre pintado (Zambrana, 2020)
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3.6.2. Cuenca del altiplano.

La cuenca del Altiplano esta formada por los dos lagos méas grandes del Altiplano: el Titicaca
y el Poop0, asi como por muchos lagos alto andinos pequefios y los rios que los alimentan.
Desde el afio 1994, las pesquerias del lago Poopé colapsaron debido a la reduccion del agua
que ingresa al lago, causando el aumento de los niveles de sal y metales pesados en las aguas

y rios aledafios. Su recuperacion es lenta e incierta.

Actualmente, en el lago Titicaca la pesca continta sin reglamentacion ni control; con un
rendimiento sostenido de las especies: pejerrey, carache e ispi y, en menor grado, la especie

exotica trucha arco iris. (Zambrana, 2020)
3.6.3. Cuenca de la plata.

La cuenca boliviana del Plata estd formada por tres rios principales, de los cuales el
Pilcomayo es el mas importante. Existe una pesqueria tradicional para el sabalo, pez
migratorio que tiene mas del 90 % de las capturas de la region. Debido a sus caracteristicas
migratorias y a su vida relativamente corta, el recurso es muy sensible a los cambios de flujo

del rio y la presion de la pesca. (Zambrana, 2020)
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IV. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
4.1. Ubicacion geografica/localizacion

La investigacion se llevo a cabo en el Departamento de Santa Cruz, municipio de Cabezas,
comunidad de Puerto Viejo, localizado entre las coordenadas 18°56'5.53"S; 63°22'26.59"0
(Google Earth, 2022)
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Figura 4 Localizacion del area de estudio
4.2. Contexto
42.1. Contexto Climatico.

Casi todo el municipio de Cabezas tiene el clima célido y seco, caracteristico de la region del
chaco boliviano. Los vientos son predominantemente del noreste hacia el sureste, con
velocidades promedio de 18 a 20 km/h en los meses de enero a mayo, alcanzando los 40 km/h
y mas en julio y agosto. Los vientos del sur alcanzan los 20 km/h y se presentan
principalmente en los meses de abril a julio. (Cabeza, 2020)
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4.2.2. Contexto sociocultural.

Los pueblos transitan entre los usos y costumbres tradicionales y las manifestaciones
culturales exdgenas, lo que genera caracteristicas identitarias particulares. En algunos casos
lainfluencia cultural de las grandes ciudades y de otras regiones, empuja a los grupos sociales
a dejar de lado sus cosmovisiones y asimilarse en modelos socioculturales distintos,

generando procesos de alienacion y pérdida de identidad cultural local. (Cabeza, 2020)
4.2.3. Contexto hidrografico.

Dentro de las unidades hidrogréaficas el municipio integra la region del Amazonas en el nivel
1, nivel 4 la cuenca del rio Grande del Guapay, y en el nivel 5 la cuenca baja del rio Guapay.
Las primeras afluencias de la cuenca Amazénica (nivel 1), desembocan en el Memoré, el
cual, a su vez, se convierte en el rio Madera desemboca en el rio Amazonas. El rio Grande o
Guapay (niveles 4 y 5), que corre del suroeste hacia el noreste del municipio, es el que recibe

las aguas de todos los otros rios y arroyos del Municipio. (Cabeza, 2020)
4.3. Alcance

La investigacion fue de alcance descriptivo, porque se utilizd el diagnostico mediante

encuesta para determinar el consumo de la carne de pescado en la comunidad de Puerto Viejo.
4.4. Enfoquey tipo de investigacion

El desarrollo de la investigacion se aplicd, enfoque mixto (cualitativo y cuantitativo) de tipo
no experimental, trasversal, asumiendo que se realiz6 el relevamiento de datos en un

momento de tiempo durante la investigacion.
4.5. Técnica de recoleccion y procesamiento de datos
45.1. Muestra.

La muestra estuvo compuesta por los pobladores de la comunidad Puerto Viejo que cuenta

con una poblacion aproximadamente de 200 habitantes.
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45.2. Tamaino de la muestra.

Asumiendo que se conoce el nimero de habitantes de la comunidad (200 personas), se realiz6
un muestreo por conveniencia del 20%, obteniéndose como resultado 32 personas a encuestar

entre adultos de 18-60 afios.
45.3. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

4.5.3.1. Técnica: Encuesta.

Esta técnica permitid evidenciar la opinién de los comunarios acerca del consumo de pescado

en época de pesca.
4.5.3.2. Instrumento: Cuestionario.

Para el desarrollo de la investigacion se temo un muestreo del 20% de la poblacidn entre 18-
60 afios de edad, para ello se formuld 9 preguntas con respuestas alternativas, divido en 3
secciones (3 preguntas por cada objetivo especifico). Para el relevamiento de los datos, se
procedido a visitar a las personas seleccionadas al azar, realizando las preguntas
correspondientes de manera interpersonal, quienes demostraron predisponian para coadyuvar

en el desarrollo de la investigacion.
4.5.4. Procesamiento de datos.

Una vez obtenido los datos de la encuesta realizada a la poblacién mediante un diagndstico,
aplicando un formulario predisefiado. Donde se realiz6 la interpretacion de los datos con la
ayuda de un software estadistico, para determinar el relevamiento por cada criterio planteado,

para responder a los objetivos especificos de la investigacion.
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4.5.5.

Materiales

Tabla 2

Materiales y I6gica de campo

Item Detalle
1 Tablero para hojas
2 Cémara filmadora
3 Planillas de registro
4 Transporte
5 Alimentacién
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V. RESULTADOS

5.1. Especies icticas mas consumidas
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Figura 5.Consumo de carne de pescado por genero

En la figura 5, se puede apreciar que se analizaron 32 encuestas, representan el (100 %) de
los datos analizados, logrando obtener que el (53,13%) del género masculino y el (46,88 %)

de las mujeres si consumen carne de pescado en la comunidad de Puerto Viejo.
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Figura 6 Procedencia de los peces que consumen

En la figura 6, se observa que de 32 personas encuestadas que representan el (100%) de los
datos analizados, donde 15 personas (46,88%) del género femenino consumen pescado
procedente de rio, 16 personas (50%) del género masculino consumen pescado procedente
de rio y finalmente 1 persona (3,13%) del género masculino consume pescado procedente de

criadero.
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Figura 7 Preferencia de consumo de especies de peces por género

En la figura 7, se evidencia que 8 personas (25%) del género masculino, 5 personas (15%)
del género femenino tienen preferencia por la especie sabalo; 2 personas (6,25%) de género
femenino, tiene preferencia por el consumo de carne de la especie dorado; 6 personas
(18,75%) del género masculino, 3 personas (9,38%) del género femenino, tiene preferencia
por el consumo de la carne de boga; 3 personas (9,38%) del género femenino, 3 personas
(9.38%) del género masculino, tienen preferencia por el consumo de carne de la especie
Bagre y finalmente 2 personas (6,25%) del género femenino, tiene preferencia de consumo
por la carne de la especie blanquillo.
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5.2. Formas de consumo de carne de pescado
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Figura 8 Formas de consumo de carne de pescado

En la figura 8, se observa que: 9 personas (28,13%) del género masculino, 5 personas
(15,13%) del género femenino, tienen la forma de consumir la carne de pescado en frito; 5
personas (15,63%) del género masculino, 6 personas (18,75%) del género femenino tienen
la forma de consumir la carne de pescado a la parrilla; 1 persona (3,13%) del género
masculino tienen la forma de consumir la carne de pescado a la mordaza, 1 persona (3,13%)
del género masculino, 4 personas (12,50%) del género femenino, tienen la forma de consumir
la carne de pescado consumen en sopa; Yy finalmente 1 persona (3,13%) del género masculino
tiene otras formas de consumo de la carne de pescado.
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5.3. Frecuencia del consumo de carne de pescado
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Figura 9. Frecuencia del consumo de la carne de pescado

En la figura 9, se aprecia que 11 personas (34,38%) del género masculino, 7 personas

(21,88%) del género femenino, consumen con una frecuencia carne de pescado de manera

quincenal; 3 personas (9,38%) del género masculino, 4 personas (12,50%) del género

femenino con frecuencia consumen carne pescado de manera mensual; 2 personas (6,25%)

del género masculino, 2 personas (6,25%) del género femenino consumen de manera semanal

y por ultimo 1 persona (3,13%) del género masculino, 2 personas (6,25%) del género

femenino consumen la carne de pescado una vez al afio.
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VI. CONCLUSION

» De acuerdo a los resultados obtenidos se logré identificar las especies icticas mas
consumidas en la comunidad, evidenciando que el (40%) de las personas encuestadas
tienen preferencia por consumir carne de sabalo, el (28,13%) tiene preferencia por el
consumo de carne de la especie boga, el (18,76%) tienen preferencia por el consumo
de la carne bagre y finalmente un (13%) consume por preferencia carne de la especie
blanquillo. Asi mismo se concluye que el Sabalo y la Boga tienen alto porcentaje de
consumo, ya que son especies mas abundantes en la zona, sumado a esto los precios
son accesibles para el consumidor.

» Con respecto a las formas de consumo de carne de pescado, el (43, 26%) tiene el
habito de consumir en frito, el (34,38%) a la parrilla; el (15,63%) en sopa, el (3,60%)
tiene el habito de consumir la carne de pescado a la mordaza y finalmente el 3,13%
tiene otras formas de consumo de la carne de pescado.

» La frecuencia de consumo de la carne de pescado en la comunidad de Puerto Viejo
independientemente del género de los encuestados, consumen de manera quincenal
un (56,66%), mensual (21,88%), semanal (12,50%) y pocas personas consumen de
manera anual (9,38%), evidenciando que el consumo es significativo para las
familias, debido a que la zona es pesquera, que viven en la zona y rivera con el rio

Grande o Guapay.
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VIII. ANEXOS

Formato del cuestionario

1. ¢Consume carne de pescado?

a) Si

b) No.

2. ¢Qué pescado le gusta consumir?
a) Séabalo

b) Dorado

c) Boga

d) Bagre

e) Blanquillo

f) Otros

3. ¢De dénde consume el pescado?
a) Mercado

b) Rio Grande

c) Criadero

4. ;Generalmente como lo consume?
a) Frito

b) Parrilla

C) A la mordaza

5. ¢Do6nde los consume la carne de pescado?
a) Casav

b) Restaurante

c) Orillas del rio

6. ¢Cuanto o que cantidad consume mensualmente?

a) 1kg
b) 2 kg
c) Mas

7. ¢Qué es lo que no le gusta del pescado que usted consume?
a) Olor

b) Sabor
c) Por presentar espinas
d) Otros

8. ¢Cual es la preferencia que tiene hacia el consumo de la carne de pescado?
a) Sabor

b) Cantidad de nutriente

c) Otros

9. ¢Con qué frecuencia consume la carne de pescado?
a) Dia por medio

b) A la semana dos veces

Anexo 1 Planilla de encuesta
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Anexo 2 Encuesta realizada a una sefiora mayor de edad que

consume carne de pescado

Anexo 3 Encuesta realizada a la autoridad comunal
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Anexo 5 encuesta realizada a la familia



