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Resumen. Los recursos marinos desempefian funciones
importantes en la soberanfa alimentaria y la nutricién al
proporcionar alimentos e ingresos econdmicos. Sorpren-
de que la pesca suela mantenerse apartada de los debates
relativos a la seguridad alimentaria y la nutricién. En el
estado de Yucatdn, la pesca representa una actividad socio-
econdmica sobresaliente. Los objetivos de la investigacion
consisten en: 1) identificar las distintas especies de pescados
y mariscos consumidas por la poblacién de pescadores;
2) reconocer sus hdbitos y su frecuencia de su consumo, y
3) determinar el aporte nutricional de las especies de pesca-
dos y mariscos segin la asiduidad y la forma de su consumo.
La investigacion contd con trabajo de gabinete y de campo.
Se revel6 que los pescadores consumen todas las especies que
capturan, siendo las predominantes mero, rubia y canané.
Por semana, la frecuencia de consumo de pescados es de 2 a
4 dias y de mariscos de 1 a 2 dias. Los recursos marinos son
la principal fuente de proteina animal para los pescadores:
por cada 100 g, el pescado aporta entre 14.5 y 24.7 gy el
marisco entre 14.9 a 20.3 g. Las especies mds consumidas
y con mayor contenido de proteina son el esmedregal y el
caracol, y con un menor contenido proteico, la mojarra
de mar y el pulpo. Las especies ingeridas con abundantes
grasas saludables son el pdmpano y el camardn; estas tam-
bién resaltan por su contenido en vitaminas liposolubles ¢

hidrosolubles.

17/04/2023.

Palabras clave: pescadores riberefios, contenido proteico,
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Abstract. Marine resources are crucial regarding food so-
vereignty and nutrition by providing food and income. In
the state of Yucatan, fishing represents an activity of great
socioeconomic importance. The investigation includes office
and field work. It is remarkable that fishing is frequently
left out of discussions about food security and nutrition.
However, several Sustainable Development Goals in the
2030 Agenda address them. The first one (SDG1) intends
to abolish poverty in its entirety. SDG2 encourages to end
poverty, reach food safety, and improve nutrition standards.
SDG14 backs the conservation and sustainable exploitation
of oceans, seas, and their resources.

Considering the above international framework, this
research aimed to determine the consumption habits of
fishers living in Yucatdn, Mexico, and the nutritional
value of the marine resources consumed by them. This
federal entity comprises 373 km of coast and 15 fishing
communities: Celestin, Sisal, Chuburnd, Chelem, Pro-
greso/Yucalpetén, Chicxulub, Telchac Puerto, San Crisanto,
Chabihau, Santa Clara, Dzilam de Bravo, San Felipe, Rio
Lagartos, Las Coloradas, and El Cuyo. According to official
records, approximately 15 000 people work as commercial
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fishermen in Yucatdn, having a remarkable socioeconomic
impact on coastal areas. The secondary objectives were:
a) identify the different species of fish and shellfish con-
sumed by fishermen; b) identify the feeding habits of fishers
and the frequency of consumption of the species identified;
and c) determine the nutritional contribution of the di-
fferent species of fish and shellfish in relation to the form
and frequency of consumption. To achieve these objectives,
we administered a semi-structured questionnaire to fishers
living in the communities studied. Questions were arranged
according to three fields: “Fisher’s socioeconomic profile”,
comprising eight questions; “General health-related data”,
with four questions; and “Nutritional and consumption
habits”, with twenty-six questions. Interviews were held in
the fishers’ working areas: shore, dock, and hold, during two
field trips in February and March, 2022. The qualitative
information was analyzed using the standards by Strauss
and Corbin (2002), i.e., codifying and comparing to spot
patterns and relations. The nutritional composition of the
species ingested was calculated with the criteria by Bravo
(2010), including the serving size (the food consumed by a
single person), its nutritional value (the amount of macro-
nutrients per serving), and the net weight (actually edible
food). Finally, we determined the nutritional quality (en-
ergy, total fat, carbohydrate, protein, and vitamin content)
of the fish and seafood products consumed, as described
by the Spanish Aquaculture Observatory (Centro Téc-
nico Nacional de Conservacién de Productos de la Pesca y
Acuacultura, 2012).

A total of 498 questionnaires were reviewed. All the
samples corresponded to commercial fishers; the age compo-
sition of fishers ranged from 18 to 78 years old for males and

INTRODUCCION

En los espacios costeros del estado de Yucatdn la
pesca es una actividad de relevancia socioeconé-
mica (FAO, 2016). Entre sus principales capturas
se encuentran: las especies demersales —mero,
huachinango, corvina, robalo y pargos, por citar
las mds relevantes—, algunas peldgicas —attn, carito,
sierra y sardina— e invertebrados de medio-alto y
alto valor comercial —pulpo, camarén y langosta—
(Gonzélez et al., 2001). El mero y el pulpo aportan
los mayores volimenes de produccién en lazona de
estudio. Las pesquerifas criticas se han constatado en
el mero rojo, el tiburén, la jaiba, el huachinango y
la rubia, al mostrar todas decrementos significativos
en sus niveles de captura (FAO, 2016). La actividad
extractiva se concentra en cinco recursos: pulpos,
meros, langosta, huachinangos y pargos. Tanto el
mercado nacional como el internacional compi-
ten por ellos, lo que provoca incrementos en sus
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from 26 to 53 years old for females. We found that fishers
consume all the species they capture; the three predominant
species are grouper, blonde, and canané. The consumption
frequency ranges from 2 to 4 days per week for fish and
1 to 2 days a week for shellfish. Fish and seafood is their
main source of animal protein: for each 100 g of protein,
fish contribute between 14.5 g and 24.7 g, and shellfish
between 14.9 g and 20.3 g. The information collected in
the sample studied was used to analyze the characteristics
and factors associated with fish and seafood consumption,
and the average protein content was determined. The
most-consumed species with the highest protein content
are greater amberjack and sea snail, and the species with
a lower protein content are jolthead porgy and octopus.
Abundant healthy fat is mainly present in pompano and
shrimp; these species also stand out for their fat-soluble and
water-soluble vitamin content.

Fishers have a diverse diet that also includes eggs and
meat, consumed not for their nutritional value but for their
varied taste. Many of the fisher communities studied rarely
consume livestock products. The days when these products
are sold in the local markets depend on the slaughter dates
and the availability of transportation. Fishers also commen-
ted that bovine meat is expensive, thus consuming chicken
and pork meat more frequently to have a varied diet. The
population with a lower income meets the protein intake
needs by consuming fish and seafood. There is a noticeable
lack of information by fishers about the nutritional value
of the local fish and seafood consumed.

Keywords: coastal fishers, protein content, Health Geogra-
phy; fish, seafood.

precios. El consumo de esas especies a escala local
establece un vinculo importante entre la cultura, la
agrodiversidad y la nutricién; ademds, contribuye
a fortalecer la seguridad alimentaria y a mejorar la
nutricién (Garcfa-Allut, 2003; Toledo y Burlinga-
me 2006; TEEB, 2010).

La produccién pesquera y acuicola ofrece una
amplia diversidad de especies dirigidas a la deman-
da de alimentos; su disponibilidad y sus precios se
relacionan con factores ambientales (relieve, clima,
corrientes, entre otros), humanos (econémicos,
politicos, culturales, etc.) y tecnoldgicos (negocia-
cién, metodologfa, infraestructuras, por ejemplo).
En la nutricién es fundamental considerar la com-
posicién quimica de los productos acudticos, dado
que varfa ampliamente entre cada grupo —ya sean
moluscos, peces, crusticeos o equinodermos— y
también entre organismos de una misma especie,
dependiendo del estadio de vida, sexo, ambiente
y estacién del afio en la que se consuma (HLPE,
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2014). En general, los recursos marinos constituyen
una excelente fuente de nutrientes: sus proteinas
son de alto valor biolégico como las de la carne y
el huevo; sus contenidos en minerales (Ca, Mg,
P), oligoelementos y vitaminas son variados y
significativos; poseen 4cido linolénico y derivados,
primordiales para las funciones estructurales del
organismo, y disponen de grasas que, si bien poco
abundantes, son del tipo de las poliinsaturadas (es-
pecialmente Omega-3), las cuales son fundamen-
tales porque el ser humano no las puede sintetizar
y debe ingerirlas en la dieta (Dévalos ez al., 2005).
Por tanto, los recursos marinos ayudan a reducir
los riesgos de malnutricién y de enfermedades
no transmisibles producidas por la combinacién
de un aporte energético elevado y la ausencia de
una nutricién equilibrada (Allison ez al., 2013;
Larsen ez al., 2011, Miles y Calder, 2012; Rangel
etal., 2012).

México, a pesar de situarse entre los 15 paises
que mds capturan pescados y mariscos, no ingiere
cantidades altas de productos del mar: su consumo
aparente per capita en 2020 fue de 12 kg frente
a 20.2 kg del mundial —Portugal fue el pais que
miés pescados ingirié por habitante ese afo, con
56.8 kg— (FAO, 2022). De acuerdo con Durazo
y Nava (2013) y CONACYT (2021), al menos seis
razones lo explican: 1) el debilitamiento histérico
en el autoabasto alimentario de las comunidades
pesqueras y acuicolas que habitan o circundan los
mds de 15 000 km de litoral y cerca de 7 000 km?
de aguas interiores integrados en 722 cuencas
superficiales; 2) los bajos salarios del grueso de
la poblacién mexicana: de la tercera parte de sus
ingresos destinados al gasto mensual en alimentos,
tnicamente el 8% se dirige a la compra de produc-
tos pesqueros y acuicolas; quizds, por la reducida
variedad de especies con demanda comercial, lo que
origina un incremento del precio, al expenderse
las mds comerciales y mejor cotizadas; 3) la escasa
cultura de consumo de este tipo de alimentos, sobre
todo en el interior del pais, y la concentracién de
su ingesta en determinadas fechas religiosas: solo
el 24% de los hogares mexicanos incluye pescados
y mariscos en su canasta alimenticia; 4) la carencia
de una mayor diversidad de canales nacionales de
comercializacién de pescados y mariscos: cerca del
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80% de su distribucién lo acaparan las grandes ca-
denas comerciales de supermercados emplazadas en
Ciudad de México y Guadalajara; 5) los cuantiosos
volumenes de capturas pesqueras de especies peld-
gicas y cultivos acuicolas utilizados como insumos
en la elaboracién de productos para la alimentacién
animal, y 6) el consumidor nacional desconfia de
la calidad de estos alimentos.

Tradicionalmente, la pesca se ha mantenido
apartada de los debates sobre la seguridad ali-
mentaria y la nutricién. Tres razones cimentan la
necesidad de conectar mejor los temas relativos a
los recursos marinos, la seguridad alimentaria y la
nutricién: 1) el contenido de proteinas y nutrientes
de los alimentos marinos; 2) el papel de las activida-
des pesqueras y acuicolas como fuente de ingresos y
medios de vida, y 3) la eficiencia del pescado para
producir o transformar proteinas (HLPE, 2014).
Por los motivos expuestos, varios Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030
resultan oportunos para la pesca y la acuicultura y
el desarrollo sostenible de los sectores vinculados
a los productos hidrobioldgicos. El ODS-1 aboga
por acabar con la pobreza en todas sus formas; el
ODS-2 anima a terminar con el hambre, alcanzar
la seguridad alimentaria, mejorar la nutricién y
promover la agricultura sostenible, y el ODS-14
apoya la conservacién y el aprovechamiento soste-
nible de los océanos, los mares y sus recursos (FAO,
2016, Abril).

En la revisién de la literatura iberoamericana
sobre hébitos de consumo y valor nutricional de
los recursos marinos, se hallaron 21 articulos, seis
tesis, cuatro informes, dos encuestas nacionales,
un libro, un proyecto de titulacién, un diagnés-
tico y dos estudios; las actas de dos seminarios de
investigacién y un foro econémico completan los
resultados de este ejercicio sobre el conocimiento
actual. De dicho cuerpo bibliogréfico, un articulo
trata el tema a escala mundial; once investigaciones
se centran en México, ocho en Espana, seis en Bra-
sil, tres en Chile y dos en Colombia, Argentina y
Bolivia, respectivamente; en Honduras, Venezuela,
Ecuador y Republica Dominicana, se registré una
publicacién para cada pais. Por tltimo, 29 estudios
atendieron a la poblacién en general, uno ala urba-
na, seis a la estudiantil —cinco a universitarios y uno
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a adolescentes—, tres a pescadores y uno a adultos
mayores. Especificamente, en las investigaciones
sobre los hébitos de consumo de pescadores, uno
se relaciond con la contaminacién por plomo.

Es de apuntar que, rara vez, pescadores y
acuicultores desarrollan sendas actividades exclu-
sivamente para su manutencion: los pescados y los
mariscos son productos comerciales y la mayoria
de los pescadores trabaja por la ganancia de su
venta. En numerosos territorios de paises en desa-
rrollo, el pescado procedente de la pesca artesanal
representa una importante fuente de alimentos
de origen animal, si no la principal; ademis, la
pesca proporciona tanto proteinas de alta calidad
como micronutrientes esenciales (Kawarazuka y
Béné, 2011). Generalmente, las especies de peces
consumidas por las comunidades de pescadores
tienen un valor de mercado bajo y, a menudo,
incluyen otros animales acudticos tales como ranas,
moluscos de agua dulce y caracoles (Meusch ez /.,
2003; Chamnan ez /., 2009).

La investigacién parte de la hipétesis de que, si
bien los pescadores riberenos del estado de Yuca-
tdn tienen acceso a pescados y mariscos, prefieren
abastecerse de proteinas animales, como la carne
y el huevo, por aspiracién social y también por su
variedad al paladar. Asi, los objetivos de la investi-
gacién consisten en identificar las distintas especies
de pescados y mariscos consumidas los pescadores;
develar los habitos y la frecuencia de consumo, y
determinar el aporte nutricional de las distintas
especies de pescados y mariscos segtin, justamente,
los habitos y la asiduidad de consumo.

Como es sabido, la peninsula de Yucatdn estd
banada por las aguas del golfo de México y del
mar Caribe. Su extensa plataforma continental en
el golfo es denominada Banco de Campeche; que
mide 250 km de ancho y se extiende sobre una
superficie aproximada de 175 000 km? (Alcorta,
1977). En particular, el estado de Yucatdn cuenta
con 373 km de litoral. La zona costera del estado
integra 15 comunidades pesqueras, las cuales se
ubican en los principales puertos de descarga de
capturas: Celestdn, Sisal, Chuburnd, Chelem,
Progreso/Yucalpetén, Telchac Puerto, San Crisanto/
Chabihau, Dzilam de Bravo, San Felipe, Rio La-
gartos y El Cuyo (Mexicano ez al., 2009), y en las
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playas de Chicxulub, Santa Clara y Las Coloradas
(Figura 1).

Las caracteristicas fisicas que favorecen la
diversidad bioldgica y la calidad del paisaje de la
costa de Yucatdn son: a) las propias particulari-
dades kdrsticas de la peninsula, plataforma caliza
emergente con ausencia de rios y corrientes de
agua superficiales; b) las fuertes corrientes mari-
nas provenientes del canal de Yucatdn que llevan
materiales que se van depositando a lo largo de la
costa, y ¢) la geomorfologia condicionada por los
procesos biolégicos y naturales (Bautista-Zaniga ez
al., 2003). Los patrones de circulacién de las aguas
que bafan la plataforma continental de Yucatdn
varian estacionalmente; en el verano predomina
las masas de agua mezcladas con un alto porcentaje
de contenido de aguas profundas, propiciando
surgencias o afloramientos (Arreguin ez al., 1997).
Adicionalmente, la peninsula es afectada de julio
a noviembre por tormentas tropicales y huracanes
que tienen su origen en el Atldntico y el Caribe
Oriental (Brulé y Colas, 1997; Monreal ez al.,
2004). En el verano, el golfo de México es influen-
ciado por tormentas tropicales que se hacen mds
frecuentes a partir de septiembre (Monreal ez a/.,
2004). La presencia de estos fenémenos ha variado
en estacionalidad y frecuencia en los tltimos afios
con implicaciones para la pesca y para quienes
dependen de ella.

Desde un punto de vista antrépico, la Comision
Nacional de Acuacultura y Pesca (CONAPESCA,
2019) computa 16 274 pescadores; sin embargo,
la Secretarifa de Pesca y Acuacultura Sustentables de
Yucatdn (SEPASY, 2019) reduce la cifra a 10 500:
prueba de la dificultad de confeccionar un censo
exacto. Los movimientos migratorios pendulares y
estacionales —sobre todo en temporadas de pesca de
las especies econémicamente mds redituables: pul-
po, mero y langosta— y las irregularidades eviden-
ciadas en el sector, lo dificultan. Las embarcaciones
menores —de menos de 10.5 m de eslora— registra-
das legalmente, alcanzan las 3974 unidades y las
embarcaciones mayores 529 (CONAPESCA, 2019).

El indice de marginacién, disefiado y publicado
por el Consejo Nacional de Poblacién (CONAPO,
2013), demuestra que las localidades pesqueras
yucatecas presentan en su mayoria grados de mar-
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ginacién bajos (10 localidades) y muy bajos (cinco
localidades). No obstante, de manera individual,
ciertos pescadores tienen bajas remuneraciones y
carecen de prestaciones sociales bdsicas. Piénsese en
aquellos que no disponen de medios de produccién
ni de permiso, por tanto, trabajan como jornaleros
para una unidad econémica: no cotizan para poseer
una futura pensién, asistencia sanitaria o seguro de
accidente; ademds, raramente terminan la educa-
cién secundaria, lo que les dificulta la reorientacion
laboral. Los pescadores jornaleros predominan en
la actividad pesquera yucateca. Este perfil comparte
caracteristicas con los pescadores de bajura de los
paises en vias de desarrollo (FAO, 2020).

En 2019, Yucatdn se situd, por su volumen de
produccién, en el noveno lugar a nivel nacional con
48 432 t,lo que representa el 2.57% de lo reportado
en todo México (1 886 796 t). Al disponer mencio-
nada entidad federativa de especies de alto y medio
alto valor econémico, se ubicé en quinto puesto
por el valor de su produccién: 119 028 279 €, id
est, el 5.43% del valor pesquero nacional mexicano
(2192978 176 €) (CONAPESCA, 2019). Segtin los
anuarios estadisticos de acuacultura y pesca desde
2010 a 2020, el estado de Yucatdn, afio tras ano,
ha sido el mayor productor de pulpo y mero de
México y el tercero o cuarto de langosta, solo por
detrds de Baja California, Baja California Sury, a
veces, de Quintana Roo.

Segtin el Directorio Estadistico Nacional de
Unidades Econédmicas (DENUE) de 2021, en Yuca-
tdn estdn censadas unas 1074 unidades econémicas
pesqueras (UEP). El 76% de las UEP es de tipo
micro: tiene entre 1 y 10 empleados (las pequenias,
entre 11 y 30 trabajadores, representan el 16%).
El 96% de las UEP de tipo micro se insertan en el
sector privado, por tanto, se trata de pequefos pes-
cadores por cuenta propia con permiso de pesca y
medios de produccién. El 4% restante corresponde
a cooperativas pesqueras de tipo familiar.

El acceso a los recursos hidrobioldgicos se
realiza, bien por permiso, bien por concesion. El
permiso de pesca comercial es un documento legal
que permite actividades de pesca y acuacultura
(DOF, 2018, 24 de julio), y la concesién es un
titulo que registra poligonos en aguas nacionales
vinculados al aprovechamiento de un recurso
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hidrobiolégico (DOF, 2018, 24 de julio). En el
estado de Yucatdn los permisos concedidos son de
escama marina, pulpo, langosta, pepino de mar,
tiburdn, atin, pez espada y camarén de alta mar,
y las concesiones pesqueras son Ginicamente para la
langosta (Crespo y Jiménez, 2022). Asimismo, a lo
largo del afio, pueden diferenciarse dos tempora-
das en la pesca: alta y baja. La primera transcurre
entre los meses de julio a diciembre, al coincidir
las pesquerias de pulpo, langosta y grupo mero.
La segunda corresponde al resto del afio, siendo
los meses menos productivos febrero y marzo, al
estar en vedas aquellas especies de importancia
econémica. En la temporada alta, se constatan
migraciones estacionarias y pendulares de pesca-
dores y trabajadores de otros sectores procedentes
del interior de Yucatdn y de los estados vecinos de
Veracruz, Tabasco, Campeche y Chiapas.

METODOLOGIA

En México, los trabajos de investigacién geogra-
fica sobre la pesca a pequena escala son escasos y
mds adn, aquellos que consideran a la poblacién
pesquera desde la geografia de la salud. Ante este
panorama investigativo, las fuentes de informacién
primaria adquieren un papel fundamental para
alcanzar los objetivos propuestos. La metodologia
cualitativa se aplicé para comprender la compleji-
dad de la pesca y sus actores, el contexto en que se
desarrolla y la realidad econémica que genera. La
principal bondad de estos métodos es su flexibilidad
para modificar las preguntas e hipétesis, lo que
permite la reconstruccién constante de la inves-
tigacién en caso de asi requerirlo (Crespo, 2017).
Independientemente del mapa de localizacién del
drea de estudio, la investigacién dispone de una
propuesta cartogréifica especializada que sintetiza
los resultados.

En el trabajo de gabinete se procedié a la re-
visién bibliogréfica y hemerogrifica. También se
consulté informacién cuantitativa de instituciones
oficiales como el Instituto Nacional de Estadistica
y Geografia (INEGI); la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA), la CONAPESCA y la SEPASY.
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La informacién cualitativa se obtuvo de un
estudio de campo descriptivo transversal mediante
laaplicacién de un cuestionario semi-estructurado
por medio de la técnica de la entrevista a los pesca-
dores riberenos de las comunidades analizadas. El
cuestionario se organizé en tres apartados: “Perfil
socioeconémicos del pescador” (conformado por
ocho preguntas), “Aspectos generales del estado de
salud” (cuatro cuestiones) y “Hdabitos de consumo
y aporte nutricional” (26 preguntas). De esta ulti-
ma seccidn, se recolectd informacién util sobre la
frecuencia de consumo de pescados y mariscos, las
especies ingeridas y el peso de las porciones con-
sumidas por ocasién. El andlisis de las respuestas
permitié conocer y comprender las preferencias en
la alimentacién. Para aplicar los cuestionarios en
los espacios de trabajo —a pie de playa, muelles
y bodegas— y residencia, se realizaron dos traba-
jos de campo en febrero y marzo de 2022. Entre
ambos, se visitaron las 15 localidades pesqueras;
durante la primera salida, se aplicaron cuestio-
narios en: Celestin, Sisal, Chuburnd, Progreso,
Chelem, Yucalpetén, Chicxulub y Telchac Puerto;
en la segunda, se visitaron: Santa Clara, Dzilam de
Bravo, San Crisanto, Chabihau, San Felipe, Rio
Lagartos, Las Coloradas y El Cuyo. A partir de la
informacién de la muestra, fueron analizadas las
caracteristicas y los factores asociados al consumo
de pescados y mariscos. También se determiné el
contenido proteico promedio bajo el método de
Mufioz y colaboradores (1996).

El andlisis de la informacién cuantitativa
permitié conocer las estadisticas del consumo de
recursos marinos en la regién y la generacién de car-
tografia temdtica. La informacién cualitativa se

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

traté de forma inductiva al compararla y codifi-
carla, encontrando patrones y relaciones (Strauss
y Corbin, 2002). Se calculé la composicién nu-
tricional de las distintas especies consumidas de
acuerdo con Bravo (2010): la racién (porcién de
alimento o alimentos destinada a una persona),
el valor nutricional (cantidad de macronutrientes
contenida por la racién) y el peso neto (parte
comestible del alimento). Ademds, se tomaron en
cuenta las cualidades nutricionales (energfa, grasa
total, carbohidratos, proteinas y vitaminas) de los
productos procedentes de la pesca descrita por
CECOPESCA (2012), para as{ evaluar los beneficios
nutricionales y los beneficios para la salud del con-
sumo de productos marinos entre los pescadores
en el estado de Yucatdn.

RESULTADOS

A continuacidn, se presentan los resultados rela-
tivos al perfil socioeconémico de los pescadores
entrevistados y los aspectos generales de su estado
de salud. Ademis, se identifican las especies de
pescados y mariscos que ingieren para inmediata-
mente después reconocer los hdbitos y la asiduidad
de su consumo.

a) Perfil socioeconémico

De un total de 500 cuestionarios aplicados, se eli-
minaron dos por estar duplicados, presentindose
un intervalo de edad en hombres de 18 a 78 y en
mujeres de 26 a 53. La Tabla 1 recoge el niimero
de cuestionarios cumplimentados por puerto y
playa, el intervalo de edades y el nivel educativo.

Tabla 1. Perfil educativo de los pescadores muestreados en los puertos y playas del estado de Yucatédn.

Comunidad Cuestionarios Intervalo edad Nivel Educativo
Primaria trunca 14
Celestiin 35 21a71 Primaria terminada 20
Licenciatura 1
Primaria trunca 1
Primaria terminada 14
Sisal 36+ 21278 Secundaria terminada 16

Bachillerato 3
Técnico 1
Licenciatura 1
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Tabla 1. Continuacién.

Comunidad Cuestionarios Intervalo edad Nivel Educativo

Primaria trunca 4
Primaria terminada 8
Chuburnd 20 20a77 Secundaria terminada 5
Bachillerato 2
Licenciatura 1

Primaria trunca 1
Primaria terminada 2
Secundaria terminada 5
Bachillerato 2

Chelem 11 25a 67

Primaria trunca 14

Primaria terminada 21
54 18275 Bachillerato 4

Licenciatura 1

Progreso

Ninguno 1

Primaria trunca 3
Chicxulub 25 28a71 Primaria terminada 9

Secundaria terminada 10

Bachillerato 1

Primaria trunca 10
Primaria terminada 9
*
40 22272 Secundaria terminada 11
Bachillerato 8

Telchac Puerto

Primaria trunca 7
Primaria terminada 11
19a70 Secundaria terminada 13
Bachillerato 5
Licenciatura 3

San Crisanto/
Chabihau 40

Primaria trunca 9
Primaria terminada 6
Secundaria terminada 8
Licenciatura 1

Santa Clara 26* 21a70

Ninguno 1

Primaria trunca 1

Primaria terminada 8
Dzilam de Bravo 41 19a72 Secundaria terminada 15

Bachillerato 11

Técnico 2

Licenciatura 2

No contest6 1
Primaria trunca 8

San Felipe 41 18 a 63 Primaria terminada 11
Secundaria terminada 13
Bachillerato 8

No contest6 1
Ninguno 2
Primaria trunca 4

Rio Lagartos 47* 19 a 66 Primaria terminada 11
Secundaria terminada 18
Bachillerato 7
Licenciatura 4
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Tabla 1. Continuacién.

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

Comunidad Cuestionarios

Intervalo edad

Nivel Educativo

Las Coloradas 42*

18a71

No contestd 2

Primaria trunca 5
Primaria terminada 14
Secundaria terminada 16
Bachillerato 4

El Cuyo 41

19 a 67

No contestd 1

Primaria trunca 10
Primaria terminada 12
Secundaria terminada 11
Bachillerato 7

*Registré mujer pescadora.

Fuente: elaboracién propia con informacién de trabajo de campo.

Es de resaltar que toda la muestra vive de la pesca
comercial riberena.

b) Aspectos generales del estado de salud

De la muestra de andlisis, 113 pescadores consi-
deraron que su estado de salud era excelente, 237
que era bueno, 136 regular y sélo 7 pescadores lo
calificaron como malo. Tales respuestas estuvieron
en sintonfa con las proporcionadas a otra pregunta:
ctiene padecimientos?, 348 pescadores respon-
dieron que no y 145 afirmativamente (Figura 2).
Los tipos de padecimientos se agruparon segtn el
sistema del cuerpo humano afectado (Tabla 2).

¢) Hibitos de consumo
Los 498 pescadores comen habitualmente pescados
y maricos. Las tablas de frecuencia de consumo para

Malo

I
I s

Regular

Bueno

I 25
I 3
I

Excelente

Figura 2. Aspectos generales del estado de salud de los
pescadores muestreados en los puertos y playas del estado
de Yucatdn. Fuente: elaboracion propia con informacién
de trabajo de campo.

Tabla 2. Clasificacién de los padecimientos en los pescadores muestreados en los puertos y playas del estado de Yucatdn,

seguin el sistema del cuerpo humano afectado.

Sistema Padecimiento Sistema Padecimiento
Colesterol 2
Triglicéridos 1 ,
P Colén 1
. Corazén 3 . . e
Cardiovascular 18 o ., Gastrointestinal 3 Gastritis crénica 1
Presién/hipertensién 10 .
Hernias 1
Infarto 1

Trombosis cerebral 1

Diabetes mellitus 9
Sobrepeso/obesidad 1

Acido trico 1

Endocrino 11

Neuroldgico 5

Cabeza/migrafia 1
Vértigo 2

Sordera 1

Problemas auditivos 1
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Tabla 2. Continuacién.

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

Sistema Padecimiento

Sistema Padecimiento

Articulaciones 2
Artritis 1

Cidtica 1
Cintura/espalda 1/2
Rodillas 3
Fibromialgia 1
Dolor muscular 1

Musculoesquelético 11

Ocular 2 Vista 2

Pulmén 1

Secuelas de Covid-19 1
Tos 1

Gripa 1

Asma 7

Alergia 2

Respiratorio 13

Tumores 1 Vejiga 1

Cansancio crénico 1
Secuelas de accidente 1
Secuelas de buceo 2

Generales 4

Otras Alcoholismo 1

Fuente: elaboracién propia con informacién de trabajo de campo.

los pescados indican de 2 a 4 dias a la semana con
377 menciones. Es de apuntar que los hébitos de
consumo pueden variar dependiendo del éxito de
la pesca. Se constatan pescadores que lo consumen
7 dias, 2 veces al dia en temporada alta; y de 2 a
4 dias en temporada baja. No obstante, en este
ultimo periodo, se distinguieron casos puntuales
en los que el consumo de pescados fue de una vez
a la semana e incluso nunca. De la muestra, solo
dos pescadores respondieron que no comen ni
pescados ni mariscos: uno por estar diagnosticado
con alergia a estos alimentos y otro, sencillamente,
porque no le gustan (Figura 3).

Las familias de los pescadores estdn integradas
entre 1 y 9 personas. El niimero de familiares y de
amistades que se alimenta de las capturas de los

pescadores es muy variable: la cifra puede llegar
hasta las 20 personas. Las especies capturadas de
pescados y mariscos a lo largo de todo el afio son
diversas y las diferencias por puerto y playa se
observan en la Figura 4.

De la gran variedad de especies capturadas, los
pescadores consumen principalmente mero (149
menciones), rubia (70 citas) y canané (43 referen-
cias) (Figura 5). No obstante, también hay diferen-
cias entre las playas y los puertos analizados (Figu-
ra 6). Los motivos son diversos, los mds repetidos
estdn relacionados con la disponibilidad del recurso
(76 menciones) y con el sabor (69 referencias).

Las aguas del golfo de México que banan el es-
tado de Yucatdn disponen de una gran variedad de
especies icticas y mariscos con distinto contenido

h) Todos los dias, mas de 2 veces al dia 1

g) Todos los dias, 2 veces al dia 19
f) Todos los dias, 1 vez al dia 30
e) 5-6 dias a la semana 47
d) 2-4 dias a la semana
c) 1 diaalasemana 20
b) Menos de una vez a la semana 4

a) Nunca 0

Figura 3. Frecuencia de consumo
de pescados entre la comunidad
muestreadas en los puertos y
playas del estado de Yucatdn.
Fuente: elaboracién propia
con informacién de trabajo de

campo.
377 p
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Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

Bala

Jurel (Gallego)
Coronado
Pémpano
Liseta
Rébalo
Cazon
Boquinete
Corvina
Sierra
Huachinango
Carito
Bagre
Mojarra
Mulato
Camarén
Pargo
Langosta
Chac chi
Caracol
Rubia
Jaiba
Canané
Pulpo
Mero

Bonito
Balangue
Sardina
Lenguado
Cubera
Esmedregal

Jurel (Gallego)
Cojinuda
Robalo
Cazon
Boquinete
Corvina
Sierra
Huachinango
arito

Mojarra
Camarén
Pargo
Langosta
Chac chi
Caracol
Rubia

Jaiba
Canané
Pulpo

Mero

Celestin

—
-
-
-
-

-

Chelem/Yucalpetén/Progreso

Esmedregal
Cochinita
Pezglobo

Negrillo
Coronado
Jurel (Gallego)
Cojinuda
Barracuda (Picuda)
Robalo
Cazén
Boquinete
Corvina
Sierra
Carito
Mojarra
Mulato
Pargo
Chac chi
Camarén
Rubia
Langosta
Canané
Pulpo
Mero

Quachi
Pinto
Hueche
Abadejo
Esmedregal
Negrillo
Coronado
Pampano
Jurel (Gallego)
Cazon
Boquinete
Corvina
Sierra
Bagre
Mojarra
Pargo
Chac chi
Langosta
Rubia
Caracol
Canané
Pulpo
Mero

Pejerrey
Cochipluma

Gallego
Coronado
Barracuda (Picuda)

Cazén
Boquinete
Corvina
Sierra
Huachinango
Carito
Pepino de mar
Mojarra
Calamar
Pargo
Mantarraya
Rubia
Langosta
Canané
Pulpo
Mero

Sisal

-0
=
=
-
-2
-2
=
=
-

-2
=

-

— G

-

-2

— 10

— 5

=1

S — 25
— 5
— 20
———— )3

Canche
Lisa
Cojinuda
Robalo
Cazén
Boquinete
Corvina
Sierra
Carito
Mojarra
Camarén
Pargo
Langosta
Chac chi
Caracol
Rubia
Jaiba
Canané

Pulpo

Chicxulub

-1
-
-1
— )
— )

35 Mero

Pejerrey
Anchoa
Bonito
Abadejo
Negrillo
Rébalo
Cazon
Boquinete
Corvina
Sierra
Carito
Pepino de mar
Bagre
Ostion
Mojarra
Calamar
Pargo
Camaron
Chac chi
Langosta
Rubia
Jaiba
Canané
19 Pulpo

San Crisanto/Chabihau

23 Mero

36

Chuburna

-
—
—3
—
—

—

—
—
—
—
— 3

e —— )

—

— 3

—— | )

Telchac Puerto

Figura 4. Listado de especies de pescados y mariscos capturadas por puertos y playas del estado de Yucatén. Fuente:
elaboracién propia con informacién de trabajo de campo.
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Santa Clara

Dzilam de Bravo

San Felipe
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Figura 4. Continuacién.
o b nutricional. No obstante, se desconocen las pro-
b s piedades nutricionales de algunas especies que son
Cochina
o de consumo local, siendo un tema para investigar.
e Por mencionado motivo, es fundamental conocer
g e los contenidos de proteinas, grasas, carbohidratos
cutn y vitaminas que contienen (Tabla 3).
s Lisa
i oo o Con respecto a los mariscos, la muestra con-
R Jurel . . ,
H oo sume principalmente pulpo, camarén, langosta,
: e caracol y jaiba (Figura 7). La Tabla 4 identifica el
§ o o — aporte nutricional de los mariscos por especie. Las
porowo tablas de frecuencia de consumo revelan que los
oo o mariscos son ingeridos de 1 a 2 dias a la semana con
—— 166 y 218 menciones, respectivamente. Entre los
e pescadores, el hdbito de consumo de los mariscos
es sobre todo en fin de semana, al ser considerado
. = w « w» w w w w | unaperitivo. Quizds por esa razon hay pescadores
—— que los consumen menos de una vez a la semana

Figura 5. Listado de especies de pescados y mariscos que consu-
men los pescadores muestreados en el estado de Yucatdn.
Fuente: elaboracién propia con infor-macién de trabajo
de campo.

(91) (Figura 8).

A la hora de elegir entre el sabor del pescado o
del marisco, la respuesta mds asidua fue “ambos” y
después, el pescado. Los motivos son diversos, entre
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Celestin

d \
Santa Clara San Crisanto/Chabihua

byt

t 4

Todas
Mero
Pargo
Canané
Carito
Sierra
Rubia
Chac chi
Cazén

Mojarra

Figura 6. Diferencias en cuanto a
consumo de especies de pescados
por puertos y playas del estado
de Yucatdn. Fuente: elaboracién
propia con informacién de
trabajo de campo.

Tabla 3. Valor nutricional de las especies de pescados que consumen los pescadores muestreados en los puertos y playas

del estado de Yucatan.

Nombre comiin Nombre cientifico Energia  Grasa  Proteina Vitamina
(kcal) (g) ()

Bagre Ariopsis felis 119 2.8 16.3 A, B3,B9,B12,D, E, K
Barracuda (picuda) Sphyraena guachancho 91 B1, B2, B3, B6, B12, D
Besugo Rhomboplites aurorubens 121 49 19.1 A, B12, B3, B5, B9
Boquinete Lachnolaimus maximus
Cabrilla %ﬁfff operca rosaced, Epinephelus g 20.1 B1, B2, B3
Canané Ocyurus chrysurus
Carito Scomberomorus cavalla
Cazén ?;Zj’;ﬁf’;fé’;f’o” terraenovac, 82 0.8 187
Chac chi Haemulon plumierii
Cochinita Ballistes capriscus
Cojinuda Caranx crysos
Coronado Seriola zonata
Gt Gascon arenaris, Gosion 104 31 177 Grupo B
Cubera Lutjanus cyanoptera
Esmedregal Seriola dumerili 153 6.0 24.7 A, B3,B12,C, D
Jurel (Gallego) Caranx latus 102 5.2 15.4 A B1,C E
Lisa Mugil cephalus 119 3.3 20.8
Mero Epinephelus morio 78 2.2 20.8 A, B9
s dle e Calamus bajonado, Diapterus 97 22 14.1

aurarus
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Tabla 3. Continuacién.

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

Nombre comtin Nombre cientifico Energia  Grasa  Proteina Vitamina
(kcal) ® (g

Mulato Lutjanus griseus
Negrillo Mycteroperca bonaci
Pdmpano Trachinotus goodei 164 9.4 18.4 A, B3, B6,B9,B12, C, E
e g gg;j;g;gj; L 109 27 188 A, B6, B12, C
Rébalo Centropomus undecimalis 94 2.0 18.4 A, B12, E, B3, B9
Rubia Lutjanus synagris
Sierra Scomberomorus maculatus 114 4.6 21.8

Fuente: Piedra (s/f); Mufioz et al., 1996; Larsen et al., 2011; CECOPESCA, 2012; INCAP, 2012; Miles y Calder, 2012; HLPE, 2014;

INCMNSZ, 2016.

Raya

Callo de hacha

Pepino de mar

Nolén

Tortuga

Calamar

Purrifo

Chivita

Ostién

Cangrejo

Caracol

Jaiba

Langosta

Camarén

Pulpo

Figura 7. Listado de especies de mariscos que consumen
los pescadores muestreados en Yucatdn, México. Fuente:
elaboracién propia con informacién de trabajo de campo.

ellos destacan: el sabor y la variedad de preparacién
del pescado (Figura 9). Si se relaciona esta respuesta
con la frecuencia de consumo, el pescado es el mds
ingerido, con 465 menciones; claro estd: el pescado

se captura mds que el marisco y, ademds, el pescado
es el ingrediente principal de los platos fuertes. Los
pescadores apuntan a la variedad de formas para
preparar el pescado como hecho primordial para
su consumo (Figura 10).

Sibien los pescados y los mariscos se consumen
enteros, se confirman preferencias en alguna de sus
partes a la hora de cocinarlos: carne, cola y cabeza
(Figura 11). También se evidencian procedimientos
diferenciados para conservarlos: principalmente
son congelados de 1 a 4 dias. Los pescadores indi-
caron que prefieren comer los productos frescos;
s6lo cuando el mal tiempo impide la navegacién,
hacen uso de los congeladores, pero no mds de seis
meses en casos extremos (Figura 12).

Solo el 6% afirmé que se ha enfermado al
consumir pescado o marisco. Algunos pescadores
reconocieron la especie que les hizo enfermar e
indicaron el malestar (Figura 13).

Observando los diferentes alimentos que
proporcionan proteina, los pescadores indicaron,
como se expuso anteriormente, que prefieren
comer pescados y mariscos. Este hecho desmiente
la hipétesis inicial (Figura 14). Con relacién a las
carnes, entre los trabajadores del mar es mds comin
el consumo de pollo y cerdo, en comparacién con la
res, debido a que esta tltima casi no estd disponible
(Figura 15). La venta de carne vacuna estd sujeta a
la matanza semanal de reses y su transporte: en Ce-
lestiin se vende los sdbados; en Sisal, es transportada
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Tabla 4. Valor nutricional de las especies de mariscos que consumen los pescadores.

Nombre comin Nombre cientifico  Lnergia  Grasas - Proteinas Carbohidratos Vitaminas
(kcal) (8 (8 (®)
. . A, B1, B2, B3, B6,
Calamar Loligo vulgaris 92 1.3 15.8 3.08 12.C
Callo de hacha Atrina maura
, Periclimenes A, B1, B2, B3, B6,
Camarén P 106 1.7 20.3 0.9 B12,C.D.E
Caracol (chivita, A, B1, B2, B3, B6,
nolén) ( Melongena corona 136 0.4 23.0 7.76 B12,C.D. E
Jaiba Callinectes sapidus 85 0.7 19.1 0 B6, B12, C, D
Langosta Panulirus argus 106 0.9 16.2 0.5 B1, B2, B3, B12
Cermgasting Mac‘mbmc/]ium 77 0.9 15.9 0 A, B1, B2, B3, B6,
carcinus B12, C
Ostién Crassostrea corteziensis
Pepino de mar Isostichopus fuscus
A, Bl1, B2, B3, B6,
Pulpo Octopus maya 57 1.04 14.91 2.2 B12 C
Raya Leucoraja yucatanensis 82 0.9 18.8 0 B2, B3

Fuente: Piedra (s/f); Mufioz et al., 1996; Larsen et al., 2011; CECOPESCA, 2012; INCAP, 2012; Miles y Calder, 2012;

HLPE, 2014; INCMNSZ, 2016.

No contesté

Otras respuestas (cuando no hay veda, es variable)

h) Todos los dias. Més de 2 veces al dia

g) Todos los dias. 2 veces al dia

f) Todos los dias. 1 vezal dia

e) 5a 6dias delasemana

d) 2a 4dias delasemana

) 1diaa la semana

b) Menos deunavez a la semana

a) Nunca

Figura 8. Frecuencia de consumo
de mariscos entre la comunidad
muestreadas en los puertos y
playas del estado de Yucatdn.
Fuente: elaboracién propia
con informacién de trabajo de
campo.

desde la cabecera municipal, Hunucmd, los martes,
miéreoles y viernes; cada 15 dias se sacrifica una res
o llega a Chuburn4 desde la localidad de Cosgaya
o de Progreso; su acceso en Chelem y Yucalpetén/
Progreso es fécil y habitual; en Chicxulub se sa-
crifica los sébados o llega desde Progreso; Telchac
Puerto no tiene un dia en especifico, se mata de
tres a 15 dias, también puede proveerse en Motul;
las poblaciones de San Crisanto y de Chabihau

se abastecen los sdbados y, por momentos, cada
15 dias, aunque pueden comprar carne de res en
Dzidzantdn o Sinanché; Santa Clara cuenta con
carne de res cada dos semanas, en ocasiones, llega
desde Dzilam Gonzilez; Dzilam de Bravo tiene
matanza los sibados y también se compra en la
vecina Dzilam Gonzdlez; en San Felipe sélo hay
disponibilidad una vez cada 15 dias o al mes, no
obstante, puede adquirirse en Tizimin y Panabj;

15 * Investigaciones Geogrdficas * eISSN: 2448-7279 * DOI: 10.14350/rig. 60690 * ARTICULOS ® Niim. 110 * Abril » 2023 * ¢60690



Y. M. Flores Montery J. M. Crespo Guerrero

Ambos

Marisco Pescado

Figura 9. Preferencias en cuanto al consumo de pescados
o mariscos entre la comunidad muestreadas en los puertos
y playas del estado de Yucatdn. Fuente: elaboracién propia
con informacidn de trabajo de campo.

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

en Rio Lagartos sacrifican reses martes y jueves,
ademds, cada dos viernes, también estd disponible,
asimismo, es accesible todos los dias en Tizimin o
los miércoles y sdbados en Kikil; en Las Coloradas
llega los viernes o los sdbados, asimismo, se puede
comprar en Tizimin; finalmente, El Cuyo tiene
carne de res todos los sébados, también se consigue
en Colonia Yucatdn y Tizimin.

La Figura 16 plasma cartogréficamente la
frecuencia de consumo de pescados y mariscos
entre los pescadores muestreados en el estado de
Yucatdn y los desplazamientos —flujos — que deben
realizar en busca de carne vacuna.

A partir de la informacién obtenida, se observa
que los hombres pescadores requieren un contenido
energético diario de entre 1700 y 4200 kcal depen-

Sancochado

Ceviche/salpicén

Figura 10. Preferencias en
cuanto preparacion de pescados
o mariscos entre la comunidad
muestreadas en los puertos y
playas del estado de Yucatdn.
Fuente: elaboracién propia
con informacién de trabajo de

campo.
—@— Pescado

—ll— Mariscos

Carne Otro

Figura 11. Preferencias de con-
sumo en cuanto a las partes del
pescado o el marisco entre la
comunidad muestreadas en los
puertos y playas del estado de
Yucatdn. Fuente: elaboracién
propia con informacién de tra-
bajo de campo.

—@— Pescado

=l Mariscos
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Asado
Deshidratado
Salado I

Nevado

Enhiela

Refrigera

Ambos

Casi siempre fresco

Fresco

Congela

Figura 12. Procedimientos para conservar el pescado y el
marisco entre los pescadores muestreados del estado de
Yucatdn. Fuente: elaboracién propia con informacién de
tra-bajo de campo.

diendo de su edad y nivel de actividad. Mientras las
mujeres pescadoras necesitan de 1750 a 3150 keal,
segun el intervalo de edad en la muestra (Tabla 5).
De aqui se tiene que el consumo de pescados y ma-
riscos puede ser de 300 g a 1 kg por lo que, algunas
de las especies de pescados llegan a proporcionar
desde 234 a 1640 kcal —para el caso de los mariscos,
la racién en gramos no fue mencionada —.

La Tabla 6 permite comparar las diferencias en
cuanto a contenido energético, proteinas, grasas y
vitaminas entre las principales fuentes de proteina
de origen animal. La carne de res aporta la mayor
cantidad de energfa y la carne de cerdo la mayor
cantidad de proteina, pero también contienen
alto contenido de grasas no saludables; por lo que
el consumo de carnes rojas debe ser de dos a tres
dias semanales, mientras que el pescado se puede
consumir hasta cinco dias a la semana. Ademis,
entre la gran diversidad de especies de pescado hay
mds variabilidad en cuanto a vitaminas liposolu-
bles e hidrosolubles y siempre superando la carne

de pollo.

B Nosabe
M No
W s

Figura 13. Registro de enfermedades ocasionadas por
el consumo de pescado y mariscos entre los pescadores
muestreados en el estado de Yucatdn. Fuente: elaboracién
propia con informacién de trabajo de campo.

Sopa y frijol 1
Mariscos 85
Cerdo 20
Pescado 327
Pollo 44
Carne deres 44
Todas o variable 18

Figura 14. Preferencias de consumo segtn las distintas
fuentes de proteina entre los pescadores muestreados en
el estado de Yucatdn. Fuente: elaboracién propia con
informacién de trabajo de campo.

DISCUSION

La investigacién confirmé que la poblacién de
pescadores en Yucatdn tiene hébitos de consumo
de pescados y mariscos, respectivamente, de 2 a 4
diasy 1 a2 dias ala semana, por tanto, superior alo
esperado. Los trabajadores del mar dan diversidad
a su alimentacién con huevos y carnes, no tanto
por el valor nutricional que éstos ofrecen, sino por
representar variedad para el paladar. La encuesta

17 * Investigaciones Geogrdficas * eISSN: 2448-7279 * DOI: 10.14350/rig. 60690 * ARTICULOS * Niim. 110 * Abril » 2023 ¢ ¢60690



Y. M. Flores Montery J. M. Crespo Guerrero

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

No contesté

h) Todos los dias. Mas de 2 veces al dia —o— Pollo
—m— Res
—4— Cerdo

g) Todos los dias. 2 veces al dia d) 2 a 4 dias de la semana

f) Todos los dias. 1 vez al dia e) 5 a 6 dias de la semana

Figura 15. Frecuencia de consumo segtn las distintas fuentes de proteina entre los pescadores muestreados en el estado de
Yucatdn. Fuente: elaboracién propia con informacién de trabajo de campo.

Tabla 5. Calorias diarias requeridas de acuerdo con edad, sexo y nivel de actividad de los pescadores en el estado de Yucatin
con su respectiva equivalencia en cuanto al consumo de pescados y mariscos.

Edad (afios) Sexo Activi(cli(accailll)igera* Actividazikrcrzlj))derada** Activid;(il((icgle)sada***
18 Hombre 2900 3 400 3925
18a29.9 Hombre 2100a2 950 2 300 a 3 600 2750 a4 200
30259.9 Hom.bre 2100a2 750 2300 a3 350 2750a3900

Mujer 1750 a 2 250 1950 a 2 700 230023150
60 + Hombre 1700 a2 400 1900 a2 850 2250a3 350

* Actividad fisica ligera: se refiere a aquellas actividades cotidianas que no alteran la respiracién ni el ritmo cardiaco, pero contribuyen a
mantener el cuerpo activo y el gasto de energfa.

** Actividad fisica moderada: se refiere a aquella que provoca que la respiracion y el ritmo cardiaco aumenten por encima de lo normal,
pero se mantiene la capacidad de sostener una conversacién.

*** Actividad fisica vigorosa: es aquella en la que el proceso de respiracién y el ritmo cardiaco aumentan a niveles en los que es muy dificil
sostener una conversacién sin perder el aliento.

Fuente: elaboracién propia con informacién de Valencia ez a/., 2009.

Tabla 6. Sintesis del contenido energético y de macronutrientes por cada 100 g de las principales fuentes de proteina de
origen animal.

19.54 g grasa
Res (288 kcal) 2633 g proteina B2, B3, B6, B12
Cerdo (237 keal) L B3, B12,D
Pollo (237 keal) ;%2 g B 2 A, BS5, B9, B12,D, E
Pescados* 0.8—9.4 g grasa Todas

(234 — 164 kcal) 14.1 — 24.7 g proteina

0.4—1.7 g grasa
14.9 - 23 g proteina
0 — 7.7 g carbohidratos

Mariscos*

(171 — 136 keal) Excepto B5 y K

*Pescados y mariscos reportados en la investigacién.

Fuente: elaboracién propia con informacién de CECOPESCA, 2012; INCAP, 2012; INCMNSZ, 2016.
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nacional de habitos del consumo de pescados y ma-
riscos en México 2020 CIDECO (2021) reporta en
la regién sureste un consumo de recursos marinos
de 2 a 3 veces a la semana para toda la poblacién,
siendo las especies mds consumidas: el camarén y
el atiin; y moderadamente ingeridas: el pulpo, la
mojarra, la tilapia y el salmén. No obstante, estos
resultados no sélo consideran el estado de Yucatdn,
sino también los de Veracruz, Guerrero, Tabasco,
Campeche, Chiapas y Quintana Roo. Para el caso
de los pescadores yucatecos, los pescados y los
mariscos mds consumidos son: el mero, el pulpo,
la rubia, el canané, el pargo, el carito, el cazdn,
el camardn, la langosta, el caracol y la jaiba. Si se
comparan los hdbitos de consumo de los pescadores
de Yucatin con los del estuario de Lagoa Dos Patos,
Brasil (Barros y Velasco, 2012) coinciden en que
también la cantidad de pescado ingerida es mayor
en las temporadas altas.

Cabe mencionar que, en la mayoria de las co-
munidades estudiadas, la disponibilidad de carne
de res es limitada, y los dias asignados para la venta
de esta carne depende, especialmente, del dia de su
sacrificio y de las posibilidades de transporte. Los
pescadores también argumentaron que el costo de
la carne de vacuno es elevado; por lo que la varia-
bilidad en su dieta en carnes estd en ingerir pollo
y cerdo. Asi, se confirma lo indicado por Bayley y
Petrere (1989): la pesca artesanal aporta cantidad
suficiente de proteina animal para las poblaciones
con bajos ingresos.

De acuerdo con Allison et a/. (2013), Larsen et
al. (2011), Miles y Calder (2012) y Rangel ez al.
(2012), una dieta saludable debe incluir suficientes
proteinas que contengan todos los aminodcidos
esenciales, lipidos con dcidos grasos esenciales,
vitaminas y minerales. Precisamente, los pescados y
los mariscos son un alimento rico en mencionados
nutrientes. La diversidad de especies que capturan
los pescadores en Yucatdn, les permite obtener un
aporte nutricional variable; entre las especies con
mayor contenido de proteina se encuentran: el
esmedregal, la sierra, el mero, la lisa, el caracol y el
camaré6n. Comparando la informacién nutricional
de CECOPESCA (2012), INCAP (2012) e INCMNSZ
(2016), se constata que, por cada 100 g de conte-

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

nido proteico, la carne de cerdo aporta 24.2 g, la
carne de res 18.2 gy lade pollo 17.1 g. La diversi-
dad de pescados y mariscos permitieron identificar
un intervalo para pescados de entre 14.5y 24.7 g
y para mariscos de entre 14.9 y 20.3 g. Ademds,
el pescado es considerado un alimento funcional
debido a la grasa saludable o dcidos grasos poliin-
saturados (AGP) Omega 3 y Omega 6. Este tipo de
grasa estd principalmente presente en el pimpano,
el esmedregal, el jurel (gallego), el camarén y el
calamar. El contenido de vitaminas es variable y
mds completo en el pdimpano, el bagre, el camarén
y el caracol, especies que contienen casi todas las
vitaminas liposolubles e hidrosolubles.

Es de notar que la investigacién reconoce el
vacio de informacion nutricional de algunos pes-
cados de consumo local: boquinete, canané, carito,
chac-chi, cochinita, cojinuda, coronado, cubera,
mulato, negrillo y rubia.

Barros y Velasco (2012) afirman que, entre los
pescadores riberefios de Brasil, el consumo medio
per capita de pescado es de 109 g dia-1y 38.57 kg
afo-1. El autoconsumo medio diario fue mayor
en primavera (161 g/persona) y verano (162 g/
persona), siendo la corvina y el camarén rosado, las
principales especies consumidas. En el caso de los
pescadores de Yucatdn la mitad de la muestra indicé
que puede llegar a consumir de uno a dos pescados
enteros de 300 g a 1 kg y hasta 3 pescados enteros
de 500 g en una comida. Los pescadores indicaron
que, en temporada alta, realizan dos comidas al
dia debido a la falta de tiempo mientras que, en
temporada de veda, llevan a cabo tres comidas al
dia como es lo habitual.

El 70.2% de los pescadores yucatecos asevera
que su estado de salud es bueno o excelente. Las
enfermedades con mayor niimero de reiteraciones
fueron: hipertensién y diabetes. Por tltimo, aun-
que solo cuatro pescadores mencionaron haberse
enfermado por consumir pescados o mariscos
—presentaron sintomas como dolor de cabeza,
diarrea o algin tipo de reaccién alérgica—, las
enfermedades nunca fueron identificadas. Sdnchez
et al. (s/f) indican que entre las principales enfer-
medades transmitidas por consumo de pescado se
encuentran: el Vibrio, la Listeria y el E. Coli.
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CONCLUSIONES

El pescado es una alternativa nutritiva y saludable
en la alimentacién por eso es importante conocer
las propiedades nutricionales que tiene la gran va-
riedad de especies icticas comerciales. No obstante,
en Yucatdn se desconocen los valores nutricionales
de algunas especies que son de consumo local tales
como: el canané, el chac-chi, el boquinete y el
negrillo, entre otras.

En la comunidad de pescadores yucatecos, el
pescado es su principal fuente de proteina y es el
ingrediente principal de diversos platillos locales;
mientras el marisco es considerado una botana, es
decir, un aperitivo, que se consume, sobre todo, los
fines de semana. Los pescadores ingieren cualquier
especie capturada de pescado y marisco, predo-
minando: el mero, la rubia, el canané, el pargo,
el boquinete, el carito, el pulpo y la langosta. A
la semana, la frecuencia de consumo de pescados
es de 2 a 4 dias y de mariscos de 1 a 2 dias. Se
constata que los recursos marinos son la principal
fuente de proteina animal para los pescadores: por
cada 100 g de proteina, del pescado proviene entre
14.5 y 24.7 g y del marisco entre 14.9 y 20.3 g.
Las especies con mayor contenido de proteina son:
el esmedregal, la sierra, el mero, la lisa, el caracol
y el camardn. Las grasas saludables estdn presentes
principalmente en el pimpano, el esmedregal, el
jurel (gallego), el camarén y el calamar. Finalmente,
el contenido de vitaminas liposolubles e hidroso-
lubles es variable y mas completo en el pimpano,
el bagre, el camarén y el caracol.

La media mundial de consumo de pescados y
mariscos en 2020 ascendi6 a 20.2 kg per capita y
la mexicana a 12 kg por habitante; Portugal fue el
pais del mundo que registré el dato mds elevado
en 2020: 56.8 kg. A través de esta investigacién, se
devela que los pescadores yucatecos comen pescado
de 2 a 4 dias a la semana, en una cantidad que
oscila entre los 300 gy 1 kg en una sola comida.
De manera aproximada, teniendo como referen-
cia Unicamente el valor inferior del intervalo, en
192 dias del afio, cada pescador ingiere 57.6 kg.
Con respecto a los mariscos, los pescadores lo
consumen de 1 a 2 dias —esencialmente los fines
de semana—, y en cantidades inferiores al pescado,

Hibitos de consumo y valor nutricional de los recursos marinos...

por ser considerado una botana y no plato prin-
cipal. Este hecho, unido a que, por lo general, los
mariscos no se comen por completo —piénsese en
el caracol o en la langosta, por ejemplo— dificulta
calcular la cantidad anual consumida por persona.
La investigacién ha puesto de manifiesto la rele-
vancia que tienen los productos hidrobiolégicos
capturados por los pescadores yucatecos en su
base alimentaria.
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