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Resumen

El estudio se realiz6 en una muestra de la comunidad universitaria en Ensenada, México
con el objetivo de aportar informacidn sobre caracteristicas de sus habitos de consumo de
productos animales de origen acuatico. Con el uso de encuestas se evalud la frecuencia de
consumo, especies preferidas, tipo de presentacién de producto, peso de las porciones

ingeridas por ocasion, lugar de compra de los productos, medios de informacién y tipo de
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afeccion relacionada al consumo. Los resultados mostraron que el 100% de las personas
encuestadas incluian productos acuaticos en su dieta. La regularidad de consumo
predominante fue la semanal (50%). Las especies de mayor demanda fueron el camarén
fresco (18%) y el pescado en general (16%). Se determind que las raciones consumidas
abarcaron de 100 a 300 g (68%). Las presentaciones mas solicitadas fueron de producto
fresco (45%) y enlatado (24%). Los lugares de compra mas frecuentes fueron las
pescaderias (44%) y el mercado local de productos pesqueros (25%). Las fuentes de
informacién con mayor influencia en el consumo de productos acudticos se asociaron con
exposiciones y eventos gastrondmicos locales. El 80% de los encuestados afirmaron no
haber presentado ningun tipo de afeccidn relacionada con el consumo de pescados y

mariscos.

Palabras clave Pescados y mariscos, analisis del consumo, dieta, nutricién.

Key words Fish and shellfish, consumption analysis, diet, nutrition.

Introduccidon

Actualmente se enfatiza en la importancia que debe tener el abastecimiento de alimentos
en cuanto a la produccién y la disponibilidad de los mismos; hoy en dia se conoce que
para lograr una nutricion adecuada se requiere una dieta suficiente, eficiente y
equilibrada que contenga los nutrientes esenciales recomendados para una adecuada

nutricion.
Los problemas de nutricién tienen trascendencia en la salud y el desarrollo de la sociedad,

los efectos negativos se reflejan en el desarrollo del capital humano. Las causas de una

mala nutricidn se relacionan principalmente con factores como la pobreza y la falta de
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educacién, que provocan el uso ineficiente de los recursos, el aislamiento y practicas de

alimentacion que afectan el desarrollo y bienestar del individuo.

El alimento acuatico puede contribuir a resolver los problemas antes mencionados, por lo
gue es importante conocer las caracteristicas nutricionales de los pescados y mariscos,
sobre todo aquellos que son una fuente proteica potencial para la dieta. El pescado
desempeiia un papel fundamental en la alimentacién de la poblacién mundial, al aportar

en muchas regiones una parte significativa del requerimiento proteico.

La produccidon pesquera y acuicola ofrecen una amplia diversidad especies que se
capturan o cultivan por una creciente demanda de alimentos, la disponibilidad y precios
de peces y mariscos se relacionan con factores como los econdmicos y tecnoldgicos. Los
productos de la pesca o acuicola ofrecen generosas cantidades de proteina de alta calidad
nutricional, una variedad de vitaminas, minerales esenciales y acidos grasos promotores
de buena salud. En porcidn muscular se presentan cantidades apreciables de vitaminas
hidrosolubles, en tanto que en tejido graso y en higado se encuentran 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.

Las propiedades nutritivas de los pescados le otorgan a estos alimentos efectos
beneficiosos para la salud, por lo que su ingesta, dentro de una alimentacién sana y
equilibrada, constituye un modo de prevenir la aparicion de ciertas dolencias. Las
innumerables especies de pescado a las que se tiene acceso, las multiples posibilidades
gue ofrecen en la cocina, junto con sus caracteristicas nutritivas, convierten al pescado en
un alimento indispensable en la dieta y recomendable en todas las edades y en las

distintas etapas fisioldgicas (infancia, adolescencia, embarazo, lactancia, edad adulta y
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vejez). Es importante recalcar que se debe crear el habito de alternar en la dieta el

consumo de pescados con otros alimentos proteicos de origen animal o vegetal.

Un factor a considerar en los habitos alimenticios de una persona es la composicidn
guimica de los productos acuaticos, ya que esta varia considerablemente entre cada grupo
(ya sea moluscos, peces, crustdceos, equinoderemos) y también entre organismos de una
misma especie, dependiendo del estadio de vida, sexo, medio ambiente y estacién del

ano.

El pescado se ubica como un alimento rico en proteinas, aminoacidos esenciales y lipidos
con acidos grasos del tipo omega-3, es una fuente excelente de minerales y ademas la
porcidon muscular del pescado contiene cantidades apreciables de vitaminas hidrosolubles.
Las proteinas de pescado presentan un alto valor biolégico y nutricional ya que se
incorporan facilmente a los tejidos del hombre debido a su facil digestion. Asi mismo, la
carne de pescado es una valiosa fuente de macroelementos como calcio, fésforo,
magnesio y potasio; de igual forma aporta microelementos como fluor, yodo, selenio,
cobre, zinc y fierro. En especies magras se tienen vitaminas hidrosolubles como Bl
(tiamina), B2 (riboflavina), B6 (piridoxina) y B12 (cobalamina); en tanto que las especies de
alto contenido graso (arriba del 5 %) son una fuente adecuada de vitaminas liposolubles

como A, DyE.

Pese a los beneficios antes mencionados que brinda el consumo de pescado, México no es
un pais altamente consumidor de productos pesqueros, debido a razones de cardcter
social, cultural y econdmico. El bajo consumo se asocia a que el consumidor no confia en
la calidad del producto; no cuenta con alternativas diversas para su preparacion; poca
aceptacidn en la dieta tradicional de alimentos terrestres, debido a sus caracteristicas
sensoriales; reducida variedad de especies con demanda comercial, lo que origina en

muchos casos un incremento en su precio, ya que se expenden las mas comerciales y
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mejor cotizadas. El mexicano no come pescado porque no se le ha ensefiado a hacerlo, lo
cual es un problema afiejo; entre los aztecas, solamente los grandes sefiores consumian
productos del mar, posteriormente los conquistadores no promovieron el consumo de

productos pesqueros entre los mexicanos colonizados.

La produccién pesquera y acuicola en la region de Ensenada, Baja California, México es
una actividad generadora de empleo y productora de alimentos para consumo humano,
para el mercado regional, nacional y de exportacion. La captura esta constituida por 96
especies registradas oficialmente, participan en ella, especies de alto rendimiento en
volumen, de mediano o bajo valor econémico, como son: las pesquerias masivas de
sardina, macarela, bonita y algas marinas; hay otras, de mas alto rendimiento econémico,
aun cuando su volumen de captura no sea muy grande; como son las pesquerias de erizo,
camaron, langosta, pepino y abuldn. Destaca también la acuacultura, actividad que
aprovecha lagunas costeras para el cultivo de especies como el ostién, mejillén, almeja y
el camardn, ademads de los llamados ‘ranchos marinos’ que son lugares cercanos a las
costas donde especies como el atun, corvina y totoaba son mantenidas en jaulas de

cultivo para su crecimiento y/o engorda.

A un cuando México cuenta con un extenso litoral y aguas interiores para la produccidn
de pescados y marisco y los beneficios nutricionales que brindan los productos de la pesca
y acuacultura, especialmente el consumo de pescado, México presenta un bajo consumo,
lo cual se atribuye a factores de cardcter cultural, socioecondmico y tecnolégico. Se estima
gue el bajo consumo se asocia a la poca aceptacidén por sus caracteristicas sensoriales en
la dieta tradicional basada en alimentos terrestres, reducida variedad de especies con
demanda comercial lo cual deriva con frecuencia en un alto precio, frescura y calidad
variables del producto, monotonia en la preparacién y falta de informaciéon de sus
ventajas como alimento. En México el promedio por habitante del consumo de productos

pesqueros y acuicolas en el afio de 2011 fue de 12 kg, este valor es menor al promedio per
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capita mundial de 18.8 kg. Mediante el estudio de factores que determinan el consumo de
los productos acudticos es posible establecer estrategias para incrementarlo y promover

una mayor inclusion en la dieta cotidiana.

Con el objetivo de conocer los habitos de consumo de productos de origen acudtico en
una muestra de la comunidad universitaria en Ensenada, México, se realizd un estudio en
el cual se evalué la frecuencia de consumo, especies preferidas, tipo de presentacion de
producto, peso de las porciones que se ingieren por ocasion, donde se adquieren los

productos, medio de informacidn para su consumo y afecciones asociadas al consumo.

Metodologia

Los datos para el estudio descriptivo transversal se obtuvieron mediante la aplicacion de
50 encuestas al azar a integrantes de la Universidad Auténoma de Baja California en la
Unidad Ensenada, en Ensenada, B.C., México, en el mes de febrero de 2013. El formato de
la encuesta consto de 11 preguntas de respuesta cerrada dirigidas a obtener informacién
sobre frecuencia de consumo, especies preferidas, tipo de presentacidon del producto,
peso de las porciones que se ingieren por ocasién, donde se adquieren los productos,
medio de informacién para su consumo e incidencia de afeccidnes por el consumo. A
partir de la informacidn recabada se analizaron las caracteristicas y factores asociados al

consumo de pescados y mariscos en la muestra de estudio.

Se determiné también el costo por gramo de proteina de pescados y mariscos y de
productos proteicos terrestres, con base en el contenido proteico promedio reportado por
Mufoz de Chavez et al. (1996) y los precios de venta al consumidor doméstico de los

productos de fuentes marina y terrestre seleccionados.
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Resultados

La edad de las personas encuestadas se establecid en un intervalo de 18 a 76 afios, sin

embargo la edad de la mayoria de los entrevistados fluctué entre 18 y 36 afos (figura 1).

Edad de los encuestados
18-36 m 36-56 H 56-76

Figura 1. Edades de las personas entrevistadas, distribucién en porcentaje.

La mayoria de las personas encuestadas pertenecian a un intervalo de edad entre los 18-
36 afios, la ocupacién que predomina en estas edades fue la de estudiante de tiempo

completo, que representa el 58% del total de encuestas aplicadas (figura 2).

Ocupacion

m Profesionistas m Estudiantes m De oficio m Otros

Figura 2. Ocupacion de las personas entrevistadas, distribucién en porcentaje.
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El total de las personas encuestadas incluian el consumo de productos acudticos en su

dieta (figura 3).

Consume productos acuaticos

5] = MNOD

O%a

Figura 3. Porcentaje de las personas encuestados que consumen productos acuaticos.

La regularidad de consumo mostré el consumo de productos acuaticos mas frecuente fue
el semanal con 50 % de los encuestados, el resto procura el consumo quincenalmente (el

34 %), mensualmente el 10% y diariamente solo el 6% (figura 4).

Frecuencia de consumo

m diario msemanal = quincenal = mensual

Figura 4. Frecuencia de consumo de productos acuaticos en las personas encuestadas.
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Las especies de mayor consumo referidas fueron camarén (18%), pescado en general

(16%) y atun (10%). Se observo preferencia de consumo por otro tipo de productos como

tiburdn y mantarraya, almeja, jurel y crustaceos en general. Los productos como langosta,

pulpo, cabrilla, lenguado, ostidn, tilapia, curvina, mero, mejilléon y otro tipo de moluscos

representaron un porcentaje muy bajo (figura 5).

® Camaron
® Almeja

m Cabrilla

Corvina

m Caracol

Especies con preferencia de consumo

m Pescado en general ® Atlan ® Tiburon y mantarraya

m Jurel m Crustaceos en general ™ Pulpo

® Lenguado m Ostion m Tilapia

= Mero Mejillon ® moluscos en general
Marlin Algas

5y 2% 2% 1% 1%
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Figura 5. Especies de productos acudticos consumidas y porcentaje de estas por

preferencia de consumo.

Las raciones de consumo mas frecuentes fueron de 101 a 300 g (34%) y de 301 a 500 g

(24%) (figura 6).

Peso aproximado de porcion consumida por
ocasion

®m <de100gr. ®101-300gr 301-500 gr  ®=501-700gr m701g 701-1000g

2%

Figura 6. Porcentaje de las raciones de consumo que los encuestados ingieren por ocasion.

La presentaciones que mostraron las mayores preferencias de consumo (figura 7) fueron

el producto fresco (45%) y el enlatado (12%).
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Presentacion del producto adquirido

m Fresco m Conjel Congelado stado ® Ahumado m Otra

Figura 7. Preferencias, en porcentaje, de las presentaciones de los productos acuaticos.
Los lugares de compra mas frecuentes (figura 8) fueron la pescaderia (44%), el mercado

local de mariscos (25%) y el supermercado (15.

Lugar de adquisicion del producto

® Mercado de Mariscos  m Pescaderia  m Supermercado  ® otros

Figura 8. Lugar de adquisicién del producto acudticos.
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Las fuentes que mostraron mayor influencia para orientar al consumo de productos
acuadticos (figura 9) fueron las ferias, eventos y exposiciones gastrondmicas en la regiéon

agrupadas como otros (40%), la televisién (35%) y el internet (21).

Medio de informacidn que promueve el consumo

m Television Radio Prensa ® Internet m Otros

Figura 9. Medios por los cuales las personas encuestadas recibieron orientacién acerca del

consumo de productos acuaticos.
Cuatro de cada cinco encuestados (80%) afirmd no haber tenido ningun tipo de afeccién

causada por consumir de productos acuaticos, lo que presentaron alguna afeccion por el

consumo de estos productos indicaron que fue al menos en una ocasion (20%) (figura 10).
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Afeccion por consumo de productos Acuaticos

H s HNo

Figura 10. Porcentaje de las personas que sufrieron algun tipo de afeccidn por el consumo

de productos acuaticos.

Los encuestados que refirieron el haber presentado algun tipo de afeccién por consumo
de productos acudticos, las cuales fueron identificadas como infeccion (78%) y alergia

(11%), ninguno padecid enfermedades como la tifoidea (figura 11).

Afeccidn asociada con el consumo de productos
acuaticos

H Alergia M Intoxicacion H Tifoidea B Otra

0%

Figura 11.Tipo de afecciones asociadas con el consumo de productos acuaticos.
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En la Tabla 1 se presentan los costos por g de proteina de alimentos de origen animal de
fuente terrestre y acudtica. Los costos obtenidos fueron determinados con base en los
precios de venta al consumidor en el mercado local. Se determind que los alimentos con el
menor costo por gramo de proteina fueron el filete de cazén (0.20) y la pierna de pollo

(0.23), en tanto que el camardn presenté el mayor costo (1.03).

Tabla 1. Costo (pesos mexicanos) por gramo de proteina de alimentos fuente proteica

terrestres y marinos

Alimento %  proteina en Costo

porcion comestible  pesos/g

proteina
Carne de res 21.4 0.51
Huevo 11.3 0.39
Pechuga de pollo  22.2 0.61
Pierna de pollo 20.6 0.23
Jamon de pavo 17.5 0.37
Queso fresco 18.0 0.44
Atun enlatado 211 0.36
Sardina enlatada  16.4 0.44
Calamar 17.0 0.41
Camaron 17.0 1.03
Cazon, filete 24.5 0.20
Jaiba entera 19 0.57
Pescado blanco 20.5 0.49
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Discusion

Uno de los factores que se estima influyo en que el 100% de la gente entrevistada incluya
en su dieta el consumo de pescados y/o mariscos se debe principalmente a que dichos
productos son de facil obtenciéon y un nivel de calidad atractivo para el gusto del
consumidor. La ciudad de Ensenada cuenta con facilidades portuarias y de distribuciéon
comercial de productos marinos y acuicolas, lo cual permite obtenerlos con un buen
estado de frescura y precio. Asi mismo el consumo de productos marinos y acuicolas se
relaciona con una tradicion o cultura alimentaria del consumidor, la cual en el caso de los
estudiantes jovenes, el grupo mayoritario en la muestra evaluada, deriva principalmente

del entorno familiar.

Se determind una regularidad semanal del 50% en el consumo de productos acuaticos, la
cual acumulada con la quincenal (34%) muestra que el 84% de los encuestados incluyen
pescados y/o mariscos parte de su dieta regular, lo cual puede relacionarse con la
tradicidn pesquera de la regién, la disponibilidad, calidad y variedad de los productos en el

mercado.

La racién de consumo mas frecuente fue de 100 a 500 g (68%), esto puede indicar que de
uno a tres comensales la ingieren, ya que de 150 a 200 g comprende una porcién
individual normal. La racién de 701 a 1000 g (24%) se estima que es para el consumo de

una familia.

La pescaderia y el mercado local de mariscos fueron los lugares predominantes para
adquirir pescados y mariscos (69%), lo cual se relaciond con la preferencia por el consumo
producto fresco (45%), la variedad de especies que se ofrecen en estos establecimientos y
a una mayor confianza para la compra. El consumo en supermercados (15%) se asociaria

basicamente a los productos enlatados.
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Derivado de ferias y eventos gastrondmicas en la ciudad de Ensenada que incluyen
productos acudticos, se reportd que dichas actividades promovieron la mayor en
orientacién (40%) acerca del consumo de pescado y mariscos, lo cual refleja que el sector
objeto de estudio es receptivo a este tipo de actividad de difusion. La television como

medio masivo de comunicacién también presento una contribucién importante (35%).

La aplicacidon de regulaciones sanitarias en las diversas etapas de la produccién pesqueray
acuicola permite que los productos en el mercado presenten un bajo riesgo para el
consumidor, lo cual se denoto en la baja incidencia de afecciones (20%) asociadas al
consumo de pescados y mariscos, es comun que las afecciones se asocien a deficiencias

en el manejo de los productos, principalmente en su procesado y almacenado.

La relacion del costo por gramo de proteina de productos animales de fuente terrestre y
acuatica mostro que especies como el cazén pueden complementar la dieta y la economia
del consumidor, en tanto que especies como el camardn que presentan una relacién alta

se demanda basicamente por razones de gusto y tradicién de consumo.

Conclusion

Con base en el andlisis de los resultados se estima que el nivel educativo y el area
disciplinaria donde desarrollan sus actividades los encuestados influyeron para que el
100% consumiesen productos acudticos, ya sea por su aporte nutricional o los beneficios
en la salud entre otros. Los conocimientos que se adquieren a través de la educacion
sobre los alimentos y los habitos alimentarios, determinan el comportamiento de los
individuos sobre los mismos. El tipo de especies consumidas y cantidades de consumo que
se reportan reflejan las preferencias y capacidad de compra del comprador, las cuales son

parametros que caracterizan a segmentos de consumidores. La presentacion del producto
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acuatico con mayor demanda fue en fresco y se adquiri6 en establecimientos
especializados en pescado y mariscos, lo cual podria asociarse con el conocimiento del
consumidor sobre caracteristicas de frescura del producto y una mayor seguridad en la
calidad en la compra de este tipo de presentacién. Los productos acuaticos pueden
proporcionar un adecuado aporte nutricional a un costo atractivo. El consumo de
productos de origen acuatico puede contribuir a mejorar una dieta cotidiana basada en
productos terrestres, diversificar las preferencias de consumo y contribuir a la nutricién

del consumidor.
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