RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 830-2025-UNF/CO

Sullana, 03 de octubre de 2025.

VISTOS:

Oficio N° 836-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025; Oficio N° 3417-2025-UNF-
% VPAC de fecha 01 de setiembre de 2025; Oficio N° 0392-2025-UNF-OA)J, de fecha 18 de setiembre
aJde 2025; Oficio N° 3872-2025-UNF-VPAC, de fecha 25 de setiembre de 2025; vy,

CONSIDERANDO:

./ B
\
Que, el articulo 18° de la Constitucion Pol’tica deI Peru, presmbe‘que la Universidad es autonoma

en su régimen normatwo, ,de..goblemo,uacadémloo,uadmlmsu'atwo y | econémico: Las
Universidades se rigen por Sus propios estatutos en el marco de la Consﬁtucion y de las leyes.

Que, mediante Ley N° 239568 del 26 de j!.lllO dﬁf@lgg__e_\ c‘eawl_g‘ Umversndad Nacuonal de Frontera
en el distrito y pmvmcna de Sultana, departamenta de\Pmra, con ﬁnes de fomenmr el desarrollo
sostenible de la Subregaén jl;ucnano Gastillo Colrofrlr_n_a,‘en a;moma con la prese;vacnén del medio
ambiente y el desamllo]econémm sostemble, Y, oontribuir al crec:mnenli:og desarrollo estratégico
de la region fronteriza norg;ezte del pa:s h : |

“'-.& Que, el articulo 8° dé la Ley Universitaria, . estabiece*que la au!:ono:ma inherente a las
2 Universidades se ejefcegde conforrmdad con'la Constitudémy las Ley&sJ de‘la Republica e implica
los derechos de aprobargsu proplo estatuto ;“gob’érmme’ge acuerdo con él ongamzar su sistema
académico, econdmico Yy admwstratlvo

\ %
Que, mediante Resolucion themmistenal N2.244-2021-MINEDU de fecha §27 de julio del 2021,
se aprueba el Documento% N&mativo denominado “Dlsposicioneswpara la constitucion y
funcionamiento de las comisiones orgamzadoras de Iassunwemdades ‘publicas en proceso de
constitucién”, en el numeral 6.1.4:, sefiala; que son funcaone}g, dela Comision Organizadora, literal
q) “Conoordar y ratificar los plar%s\de estudlosiy}deétrabajo propuestos por las unidades
académicas. e

Que, mediante Resolucion de Comisién Organizadora N° 461-2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, en el Estatuto en mencidn, en su TITULO III se establece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:
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RESOLUCION DE COMIS[ON ORGANIZADORA

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA
En base al articulo 29 de la Ley Universitaria, la Comisién Organizadora de la UNF tiene
a su cargo la aprobacién del presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestién
académica, de investigacion y administrativa, formulados en los instrumentos de
planeamiento, asi como su conduccion y direccidn hasta que se constituyan los drganos
de gobierno que de acuerdo a ley corresponda.

SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION

Durante el proceso de constitucion de la Universidad, los articulos del presente Estatuto,
que se opongan, contradigan o no puedan implementarse de acuerdo a lo establecido en
la normativa de la SUNEDU y MINEDU, respecto a garantizar las condiciones basicas de
calidad, quedan en suspenso hasta que se constituyan los érganos de gobierno de la
universidad. Encontrandose.la.Comisidn.organizadora.facultada a emi\tj\r resoluciones que
permitan el adeqcuado funcuonamiento de. la universidad hasta culminar el proceso de
constitucion. J JuiLL ﬁ N A 1

CUARTA. GOBIéRNO Dg LA UNF - -J

Durante el proceso de oonstltu.uc:én de lg,Universidad el goblemo de esta se ejerce por:
a)la Comnsuon Organizadora“‘“ttene ambuc:tones admnmstrg&vas que competen a
la Asamblea Untversitari& al Consejo Umvers:tario yal COITSQ]O de Facultad.
b) El Presidente de la Comisién Orgamzadora de lal UNF, tiene atribuciones
propias del-Rector. ‘1\ | L |
¢) Los Coordinadores de Facultad tiene atnbuciones de Decand

RE f N ' ‘1

QUINTA. ORGANOS DE'ALTA DIRECGIC)N fo ;

Durante el proceso de (_:onstltuaén de la UNF, &os Organos de Alta_Direccion de ésta, lo

constituyen: | W\ \\ “ME a‘j J i 0~ I

'-‘-‘:y‘
::es.‘;'..._...'l

a) La Pnasndencna de Comiston Organizadora, que cumpte“f:nciones asignadas al
<) \

Rectmado @ / T

b) La VIcepresidencna Academnca de Comisién Orgamzadora, que cumple

funciones astgnadas al Vicerrectorado Académlco O

c) La V‘:cepresndencua de Investtgadon’de Comlsn:m Organizadora, que cumple

funciones asignadas al W:errectorado de Investlgacion

Que, el Articulo 22° literal f) del Estatuto de la Universudad de Frontera establece que el Consejo
Universitario tiene como atribucion: Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo
propuestos por las unidades académicas.

Que, mediante Resolucion de Decanato N° 044-2024-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 19 de febrero
de 2024, se aprobd el Reglamento de Investigacion Formativa para la Facultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias y Biotecnologia, presentado por la Unidad de Investigacion FIIAB — UNF
Y que tiene como fin establecer los lineamientos para el desarrollo de investigacion formativa de
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

la Facultad en mencién y Escuelas Profesionales adscritas, que involucran a docentes y
estudiantes de la Universidad Nacional de Frontera.

i Que, con Oficio N° 836-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025, el Coordinador

' de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia solicita a la Vicepresidencia
Académica, la aprobacién del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “Comparacién de
Métodos Tradicionales y Alternativos en la Conservacion de Pescados en Zonas Rurales”,
presentado por los docentes Dr. Rony Alexander Pifiarreta Olivares y Mba. Diego Salvador Lachira
Estrada, el cual es autofinanciado.

Que, mediante Oficio N°® 3417-2025-UNF-VPAC, de fecha 01 de setiembre de 2025, el
Vicepresidente Académico solicita a la Oficina de Asesoria Juridica emita opinién legal para la
aprobacién del Plan de Trabajo de Investigacién Formativa: “Comparacién de Métodos
Tradicionales y Alternativos.en la Conservacién.de. Pescaclos en.Zonas.Ruraies"

,,,,, 4 ’a
Que, con Oﬁao N° 0392 2025 UNF-OAJ de fej:ha~18 de setiembre de 2025 el Jefe de la Oficina

discrecional la aprobac:én de- los planes de Trabajo de Investigacion Forimathfa.:mempre y cuando

asi lo estime pertinente el pleqno de la Comision Orgamzadora de la Univers |dad Nacional de
Frontera. o, O ;_

Que, mediante Oficio N° ,»-3372 2025 UNF-VPAC“de fecha 25 de | seuembre de 2025, el
Vicepresidente Academlgo ‘remite al Preszdente ?& la Comnsuén Orgamzadora, ei Plan de Trabajo
de Investigacién Formativa: “Comparac:on de” Métodos Traduc:ona&es Y. Alternatwos en la s
Conservacion de Pescados en Zonas Ruraies e]ecutado o por doé‘éntes dela Facultad de Ingenieria
de Industrias Allmentanas Baotecnotogla, para efectos de aprobadon‘{ mégtante acto resolutivo
de la Comisién Orgamzadora’, § 331 \“Q ,, j | |
| U1\ \ ;5 -f o ;r
Que, respecto al Art:culo IV elk Titulo Preltrmna%deIJexto Umco Qﬁeng&do de la Ley de
Procedimiento Aclmimstratsvo General aprobada medlante Decreto Suprerno numero 004-2019-
JUS, recoge como uno de Ioe;.a\ PﬂﬂClpIOS del Pmcedimiento Admm:stratnvo, el Pnnapco de Legalidad
por el cual queda sentado qtge&las autorucjgies admlmsgr,a;uvas deben actuar con respeto a la
constitucion, la ley y al derecho, gentro de Ias facultades que le estén atribuidas y de acuerdo
con los fines para los que les fueron: conferidas I ANPRY /

;“*‘wu-._..,_._....—-""
Que, con ACTA N° 058-2025-SO-CO, de fecha 02 de octubre de 2025, en Sesidn Ordinaria de
Comision Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, luego de analizar la
documentacion presentada y de revisar los informes técnicos y legales indicados en los
considerandos de la presente Resolucion, por unanimidad se acordd: APROBAR, con eficacia
anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “Comparacion de Métodos
Tradicionales y Alternativos en la Conservacion de Pescados en Zonas Rurales”, presentado por
e/ Dr. Rony Alexander Pifiarreta Olivares, Mba. Diego Salvador Lachira Estrada y estudiantes de
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SULLaNA

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

la Facultad de Ingeniena de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional
de Frontera, el mismo que como anexo forma parte integrante de la presente resolucion.

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria — Ley N©
30220 y por la Resolucién Viceministerial N° 045-2023-MINEDU, Resolucidn Viceministerial N°
064-2024-MINEDU y Acta de Acuerdos de Sesion Ordinaria de Comision Organizadora N° 058-
2025-S0-CO, de fecha 02 de octubre de 2025.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR, con eficacia anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: “Comparacion de Métodos Tradicionales y Alternativos en la Conservacion de Pescados
en Zonas Rurales”, presentado por el Dr. Rony Alexander Pifiarreta Olivares, Mba. Diego Salvador
Lachira Estrada y estudiantes de la Facultad de Ingenier:a de Industnas Alimentarias y
Biotecnologia de la Umversadad Naciona! de Frontera, el mismo que como anexo forma parte

f]‘

“ | |
integrante de la presente resolucion. 1‘3 ULLA m ;’-r\ !

1

f . . ' ) |
'é ARTICULO SEGUNDO. - ENCARGAR a la Facultad de Ingenieria deilndustﬁas Alimentarias y

Biotecnologia de esta Casa Superior de Estudios en.coordinacion con Ios nesponsables del citado

plan, la ejecucidn, operatwidadﬂy segmmlento delmapmbado enel art:culo precedenl:e
N \ < i

ARTICULO 'I’ERCERO. -«NOTIFICAR . 2 tra través.z,,de los* rnecams.mosz mas adecuados y

pertinentes, para conocimaentoay ﬁnes correspondnenlisj j _. “1: 'f
\ F 4 sl
REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE. V4 — |

I

A
!
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SULLANA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

Programa de Estudios de Ingenieria de Industrias Alimentarias

INFORME DE INVESTIGACION FORMATIVA

TITULO DEL TRABAJO DE INVESTIGACION
FORMATIVA

“Comparaciéon de métodos tradicionales y alternativos en la
conservaciéon de pescados en zonas rurales”

Apellidos y Nombres del estudiante Cédigo orcid
Alamo Aguilar Daniel Steward (ORCID: 0009-0002-4824-3485)
Almestar Saavedra, Jhon (ORCID: 0009-0003-5362-5434)
Marcelo Neira, Johan Joseph (ORCID: 0009-0002-4803-3103)
Pacherres Alburqueque, Carlos Aldair (ORCID: 0009-0004-0185-9666)
Peiia Girén, Marbelin Lorena (ORCID: 0009-0000-8130-9373)

Docente Responsable:
Dr. Ing. Pifiarreta Olivares Rony Alexander (ORCID: 0000-0003-0029-729X)

Coasesor
Mba. Diego Salvador Lachira Estrada (ORCID: 0000-0003-2123-479X)

Semestre Académico:
2025 -1.



PROYECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA
I. DATOS GENERALES

1.1. Titulo

“Comparacién de métodos tradicionales y alternativos en la conservacion de pescados

en zonas rurales™

1.2. Institucién
Universidad Nacional de Frontera

1.3. Responsables

1.3.1. Docentes:
Docente responsable: Dr. Ing. Pifiarreta Olivares Rony Alexander
Co-asesor: Mg.Diego Salvador Lachira Estrada

1.3.2. Estudiantes:
Alamo Aguilar Danicl Steward (ORCID: 0009-0002-4824-3485)
Almestar Saavedra, Jhon (ORCID: 0009-0003-5362-5434)
Marcelo Neira, Johan Joseph (ORCID: 0009-0002-4803-3103)
Pacherres Alburqueque, Carlos Aldair (ORCID: 0009-0004-0185-9666)
Pena Giron, Marbelin Lorena (ORCID: 0009-0000-8130-9373)

1.4. Lugar, fecha y hora dec la Exposicion
1.5. Duracién del proyecto
Fecha de inicio: Mayo 2025

Fecha de término:



II. INTRODUCCION:

En los proximos afios, se seguird promoviendo el consumo de pescado como una
fuente clave dc proteinas de alta calidad, acidos grasos esenciales y micronutrientes
fundamentales para una alimentacion saludable y equilibrada. Sin embargo, en zonas rurales,
donde el acceso a tecnologias de refrigeracion puede ser limitado, la conservacién del
pescado representa un desafio importante para garantizar su inocuidad y calidad. Los
métodos tradicionales de conservacion, como el ahumado, el salado o el secado al sol,
seguiran desempefiando un papel fundamental, pero también se explorardn técnicas
altermativas mas eficientes y sostenibles. Una conservacion inadecuada puede favorecer el
crecimiento de microorganismos patégenos y ¢l deterioro del producto, lo que convicrte a
este tema en una preocupacion relevante en términos de salud publica y seguridad
alimentaria. Por ello, comparar los métodos tradicionales y alternativos permitira identificar
practicas que no solo prolongan la vida util del pescado, sino que también garanticen su

inocuidad y valor nutricional en contextos rurales. (FAO, 2022).

Para los estudiantes de la Escuela Profesional de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional de Frontera, la conservaci6én de alimentos ha sido una préctica esencial
en la historia de la humanidad, especialmente en contextos rurales donde el acceso a
tecnologias modernas puede ser limitado. En este sentido, el pescado, como recurso
alimenticio de alto valor nutricional y frecuente en muchas comunidades rurales cercanas a
cuerpos de agua, requiere de técnicas adecuadas para evitar su descomposicion, garantizar su
inocuidad y prolongar su vida util. Tradicionalmente, comunidades rurales han desarrollado y
perfeccionado métodos de conscrvacion basados en saberes ancestrales, como el secado al
sol, el ahumado o la salazén. Estos métodos, ademds de ser culturalmente significativos, han
permitido a muchas poblaciones asegurar su alimentacién y comercializacion del producto a

lo largo del tiempo.

Sin embargo, con el avance de la tecnologia y la introduccién de nuevas alternativas
de conservaciéon, como la refrigeracién, el envasado al vacio o el uso de conservantes
naturales, surge la necesidad de evaluar comparativamente la eficacia, sostenibilidad,
accesibilidad y aceptacién de estas técnicas frente a las tradicionales. En las zonas rurales,
donde las condiciones climaticas, econdmicas y de infraestructura presentan desafios

especificos, es fundamental identificar cudles métodos resultan més viables y beneficiosos en
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términos de preservaciéon del alimento, impacto ambiental, costo y adaptabilidad a las

condiciones locales.

Este proyecto de investigacion formativa tiene como objetivo principal realizar un
andlisis comparativo entre los métodos tradicionales y los métodos alternativos utilizados
para la conservacion del pescado en zonas rurales, considerando aspectos como la eficacia en
la preservacion, la percepcion de la comunidad, los recursos disponibles y la sostenibilidad.
Para alcanzar nuestro proposito nos hemos planteado los siguientes objetivos especificos: El
primero consiste en evaluar las caracteristicas, procesos y condiciones de aplicaciéon de los
métodos tradicionales (secado, salado, ahumado) utilizados en la conservacion del pescado en
comunidades rurales, el segundo en realizar diferentes andlisis microbioldgicos (recuento de
Coliformes Totales y Fecales, recuento de Psicrotrofos, recuento de mohos y Recuento de
Mesdfilos Aerobios Totales) evaluando la presencia de microorganismos y el tercero en
comparar los métodos tradicionales y alternativos en términos de eficiencia, viabilidad
econdémica, aceptacion comunitaria y cumplimiento de buenas practicas de manufactura

(BPM) en zonas rurales.

En ultima instancia, esta investigacion pretende ser un aporte significativo para las
comunidades rurales que dependen de la pesca como sustento econdmico y alimenticio,
brindando herramientas que les permitan optimizar sus procesos de conservacion sin perder

de vista su contexto socioecondémico y cultural.



III. REVISION DE LITERATURA:

La pesca artesanal constituye una de las actividades mas importantes para la economia
de subsistencia en las zonas rurales del Peri. Segin el Ministerio de la Produccién
(PRODUCE, 2021), mas de 80 mil pescadores artesanales estin activos en el pais, y muchos
de ellos operan en regiones donde las condiciones de infraestructura y acceso a servicios
como energia eléctrica son limitadas. En este contexto, la conservacion del pescado se
convierte en un desafio critico para garantizar tanto la seguridad alimentaria como la

sostenibilidad econémica de estas comunidades.

Desde tiempos ancestrales, las poblaciones rurales peruanas han desarrollado técnicas
tradicionales de conservacién del pescado, como el secado al sol, el ahumado y la salazdn, las
cuales permiten preservar el producto sin necesidad de refrigeracion. El secado al sol es una
prictica comin en las regiones costeras del norte peruano, donde el clima calido y seco
facilita el proceso. Este método consiste en exponer el pescado eviscerado y abierto al aire
libre, sobre esteras o cuerdas, durante varios dias. Flores y Rodriguez (2019) explican que
esta técnica, aunque accesible y econémica, presenta riesgos sanitarios significativos debido a
la exposicion a insectos, polvo y microorganismos patégenos, lo cual puede comprometer la

calidad del producto final.

El ahumado es otra técnica extendida en regiones de la Amazonia peruana,
particularmente en Loreto y Ucayali. Este proceso implica la exposicion del pescado a humo
proveniente de la combustién de maderas locales, lo cual le otorga un sabor distintivo y

permite su conservaciéon por mas tiempo. Segin Salas et al. (2020)

En cuanto a la salazén, esta técnica consiste en cubrir el pescado con sal para
deshidratarlo y evitar el crecimiento de bacterias. Si bien este método es eficaz y se emplea
principalmente en la costa peruana, su uso ha disminuido en algunas zonas debido a la
creciente preocupacion por los niveles de sodio en los alimentos y a los cambios en las
preferencias de consumo (Ramos & Villanueva, 2020). Frente a estas técnicas tradicionales,
en las ultimas dos décadas se han introducido diversos métodos alternativos de conservacion
basados en tecnologias modemas. Entre ellos destacan la refrigeracion, el envasado al vacio,
el uso de atmosferas modificadas, y la aplicacién de conservantes naturales. Estos métodos,
aunque mas eficaces desde el punto de vista microbioldgico y de calidad del producto,

enfrentan barreras importantes para su implementacioén cn zonas rurales del pais.
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Por su parte, el envasado al vacio, aunque altamente eficaz para reducir la
proliferacién microbiana y evitar la oxidacion de lipidos, requiere de maquinaria
especializada y bolsas pldsticas selladas al vacio, lo que representa una inversion
considerable para pequefios productores. Segin Quispe et al. (2022), algunas cooperativas
pesqueras en Puno han comenzado a utilizar csta tecnologia con apoyo técnico de
universidades y programas de desarrollo, observando mejoras importantes en la durabilidad y

presentacion del producto.

Otra linea de innovaciéon que ha cobrado interés en el Peru es la utilizacion de
conservantes naturales. Investigaciones recientes han demostrado que extractos de ajo,
orégano y rocoto tienen propiedades antimicrobianas que pueden aplicarse como coberturas o
marinados para cxtender la vida util del pescado sin afectar su sabor ni comprometer su
seguridad. No obstante, su uso todavia esta en etapa experimental y no ha sido adoptado de

forma masiva en las comunidades rurales (Quispe et al., 2022).

Comparando ambos enfoques, es evidente que los métodos tradicionales son
culturalmente arraigados, de bajo costo y adecuados para condiciones de baja tecnologia,
pero presentan importantes limitaciones en cuanto a la calidad sanitaria del producto y la
estandarizacion de procesos. En contraste, los métodos alternativos ofrecen ventajas claras en
términos de seguridad alimentaria y valor de mercado, aunque su adopcion esta limitada por

factores como el costo, la capacitacion técnica necesaria y la resistencia al cambio.

De acuerdo con Gutierrez (2022) en su trabajo de investigacion “Conocimiento sobre
higiene en la manipulacién de alimentos en manipuladores de mercados de abasto del distrito
El Tambo, Junin”, buscaron evaluar ¢l nivel de conocimiento y la correcta aplicacién de
buenas préacticas de conservacion en productos como el pescado. Su estudio evidencié que,
aunque muchos vendedores conocen métodos tradicionales como el salado y secado, una
minoria los aplicaba de manera adecuada. Los resultados revelaron una deficiencia en la
capacitacién préctica, lo que incrementa el riesgo sanitario. Los autores concluyeron que se
requiere reforzar la formacion técnica y sanitaria para garantizar una conservacion segura del

pescado en mercados populares.

La investigacion realizada por Rivas y Delgado (2023) tuvo como proposito comparar
la eficacia del método tradicional de salado con una alternativa modemna basada en peliculas

comestibles enriquecidas con aceite esencial de romero para conservar filetes de tilapia bajo



refrigeracién. A lo largo del estudio, se observdé que las peliculas comestibles no solo
ralentizaban el deterioro microbioldgico, sino que también preservaban mejor las
caracteristicas sensoriales del pescado, como el color, la textura y el olor. Estos resultados
evidencian que los biopolimeros con compuestos antioxidantes naturales actian como
barreras fisicas y quimicas, alargando la vida util del producto. En consecuencia, los autores
concluyen que esta tecnologia representa una alternativa viable y mas segura frente al salado
convencional, especialmente util en contextos donde se requiere mejorar la calidad sin

depender de aditivos sintéticos.

Bailey (2022) se propuso documentar las técnicas de conservacién de pescado
empleadas por comunidades rurales en zonas tropicales de Sudamérica, donde la falta de
acceso a tecnologias modemas obliga a recurrir a practicas tradicionales. Entre los métodos
identificados se encuentran el ahumado, el secado al sol y el salado, los cuales han sido
adaptados eficientemente a las condiciones ambientales locales y a la disponibilidad de
recursos. Estos procedimientos, aunque rudimentarios, permiten prolongar la vida util del
pescado y mantenerlo seguro para el consumo durante varios dias o semanas. El estudio
concluye que, lejos de ser obsoletas, estas técnicas tradicionales son sostenibles,
culturalmente pertinentes y siguen representando soluciones eficaces en entornos rurales con

limitaciones tecnolégicas.

El proyecto AGRI-RESVAL, liderado por investigadores de la Universidad de Vigo
(2025), tuvo como objetivo innovar en la conservacién de productos pesqueros congelados
mediante la incorporacion de antioxidantes naturales derivados de residuos vegetales, como
albahaca cultivada verticalmente. Los resultados demostraron que la aplicacion de estos
extractos naturales ayudé a reducir la oxidacion lipidica, manteniendo la frescura, el color y
la calidad sensorial del pescado por mas tiempo que los métodos convencionales. Esta
propuesta no solo ofrece una alternativa sostenible, sino que ademas promueve el
reaprovechamiento de residuos agricolas, alineandose con los principios de la economia
circular. En conclusién, el estudio demuestra que la conservacion de pescados puede
beneficiarse de soluciones ecologicas, eficientes y econdmicas, con un bajo impacto

*

ambiental y gran potencial para zonas rurales.

La tesis de Apaza Ayca (2023) exploré los métodos ancestrales utilizados en el
distrito de Pichacani, Puno, para la conservacion de alimentos, incluidos productos como la

carne y el pescado. A través de entrevistas y observacion directa, se identificaron técnicas
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como el almacenamiento en phina y silo, el uso de envases de barro, y el secado natural,
pricticas transmitidas por generaciones que no dependen de tecnologias modernas. Estos
métodos, ademas de ser culturalmente significativos, han demostrado ser eficaces para
mantener la calidad de los alimentos en un entorno rural con climas extremos. El autor
concluyc quc, aunque cstas practicas enfrentan el riesgo de desaparccer por ¢l avance de
materiales industriales como el plastico, su recuperacion y valorizacién es clave para

preservar la seguridad alimentaria y el patrimonio cultural de las comunidades altoandinas.

Vera Paredes y Santacruz (2022) analizaron las practicas de conservacion de pescado
utilizadas por comunidades de la Amazonia ecuatoriana, enfociandose en métodos de bajo
costo y facil implementacion como el secado al sol, ¢l ahumado y el salado. Estos
procedimicntos permiten que las poblaciones locales mantengan el pescado en condiciones
aceptables para el consumo durante varios dias sin recurrir a refrigeracion, lo cual es
especialmente valioso en zonas sin infraestructura eléctrica. Los autores resaltan que, aunque
rudimentarios, estos métodos siguen siendo funcionales y culturalmente adaptados, por lo que

representan una altenativa eficaz y sostenible frente a tecnologias mas costosas.

El estudio de Ramos et al. (2021) cvaluo ¢l cfecto de bacterias dcido lacticas (BAL)
como agentes biopreservantes en filetes de tilapia almacenados a 5 °C, comparando su
eficacia con métodos tradicionales. Los resultados mostraron que los filetes tratados con BAL
presentaron recuentos significativamente menores de coliformes totales y psicrotrofos (<2.7
log UFC/g) en comparacion con los controles, que superaron los limites permitidos después
de 10 dias. Se concluyé que la aplicacion de BAL, especialmente Lactobacillus plantarum
con una hora de impregnacion, es una alternativa viable para prolongar la vida util del

pescado en condiciones de almacenamiento refrigerado.

La investigacion de Smith et al. (2022) analiz6 la calidad microbioldgica del aire en
una zona popular de procesamiento y comercializacién de pescado, enfocindose en la
presencia de mesofilos aerobios, coliformes, mohos y levaduras. Se encontraron
concentraciones elevadas de mesoéfilos acrobios (2.95-2.44 log CFU/m®) y mohos (2.75-1.42
CFU/m®), superando los limites recomendados en algunos puntos de muestrco. Los autores
concluyeron que la contaminacion del aire representa un riesgo para la seguridad alimentaria,
recomendando la implementacién de medidas de control como limpieza regular y ventilacion

adecuada en las dreas de procesamiento.



Gonzdlez et al. (2020) estudiaron el impacto del tipo de envasado (atmdsfera
modificada y vacio) y el almacenamiento en la calidad microbiolégica de filetes de dorada
(Sparus aurata) durante 14 dias a 3 + 1 °C. Se evaluaron pardmetros como aerobios meséfilos,
Enterobacteriaceae, coliformes, E. coli, Pseudomonas spp., psicrotrofos y bacterias dcido
lacticas. Los resultados mostraron que ambos métodos de envasado retrasaron el crecimiento
microbiano y preservaron las caracteristicas sensoriales del pescado en comparacion con el
envasado en aerobiosis. Se concluy6 que el envasado al vacio y en atmosfera modificada son

técnicas efectivas para prolongar la vida util del pescado en condiciones de refrigeracion.

Lopez et al. (2019) compararon diferentes métodos de siembra para el andlisis
microbioldgico de pescado, evaluando su cficacia en la deteccion de microorganismos como
coliformes totales y fecales, psicrotrofos, mohos y mesofilos aerobios. Se encontré que
ciertos métodos ofrecian mayor sensibilidad y precision en la deteccion de estos indicadores
microbioldgicos. Los autores concluyeron que la eleccion del método de siembra adecuado es
crucial para obtener resultados confiables en el andlisis microbioldgico de productos

pesqueros, especialmente en contextos rurales donde los recursos pueden ser limitados.
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IV.

METODOLOGIA:

4.1. Materiales

Cadi-o tl L B R

Articulos y normativas

Investigaciones enfocadas en el tema
Herramientas tecnolégicas

Analisi Microbiolégicos

Equipo de proteccion personal (EPP)

Guias de observaciones

Técnicas de muestreo (aleatorio, estratificado)

Estudios de caso para evaluar la aplicacion de las buenas practicas de manufactura

(BPM)

4.2. Métodos

4.2.1. Procedimiento

I

Para iniciar el estudio, se realiza una revision exhaustiva de articulos cientificos,
normativas nacionales e internacionales relacionadas con la conservacion de
productos pesqueros. Se analizan documentos como el Codex Alimentarius,
reglamentos de sanidad del Ministerio de Salud, y normas técnicas sobre buenas
practicas de manufactura (BPM) y conservacién de alimentos. Esta etapa permite
establecer los criterios legales y técnicos que servirdn de referencia para comparar los
métodos tradicionales y alternativos aplicados en zonas rurales.

Se recopilan y analizan investigaciones previas que hayan abordado la conservacion
de pescado en entornos rurales o similares, prestando especial atencion a estudios que
comparen métodos tradicionales como el secado, salado o ahumado, frente a métodos
alternativos como la refrigeracion, congelacion o uso de tecnologias sostenibles. Esta
revision permite identificar variables relevantes, resultados obtenidos en otros
contextos, y fortalezas o limitaciones de cada enfoque, lo que contribuira al diseno
metodoldgico y al analisis de resultados.

Durante el proceso se identifican las herramientas tecnolégicas utilizadas en ambos
tipos de métodos, evaluando su disponibilidad, accesibilidad y adecuacién al contexto
rural. Se consideran equipos como refrigeradoras, cdngeladoras, termémetros

digitales y otros dispositivos que mejoren la conservacion. El andlisis también



contempla el costo, mantenimiento y facilidad de uso de dichas tecnologias para
entender su viabilidad en las zonas estudiadas.

. Se desarrollan diferentes analisi microbiologicos como:

Recuento de Meséfilos Aerobios Totales: El analisis de meséfilos aerobios totales se
rcaliza cominmente mediante el método de recuento cn placa, utilizando agar Plate
Count Agar (PCA) como medio de cultivo. Se preparan diluciones seriadas de la
muestra y se siembran en placas estériles por vertido o extension superficial. Las
placas se incuban a 35 = | °C durante 48 horas bajo condiciones aerobias. Al término
de la incubacidn, se cuentan las colonias desarrolladas (que representan bacterias
mesoéfilas capaces de crecer a temperatura moderada en presencia de oxigeno) y se
expresan los resultados como unidades formadoras de colonias por gramo (UFC/g) o
mililitro (UFC/mL), scgin ¢l tipo de muestra. Este andlisis sc utiliza como indicador
general de la carga microbiana y la higiene en alimentos y superficies.

Recuento de Coliformes Totales y Coliformes Fecales: Para realizar el recuento de
coliformes totales y coliformes fecales se utiliza generalmente el método de filtracién
por membrana o el método del nimero més probable (NMP). En el caso del método
NMP, se inoculan diluciones seriadas de la muestra en tubos que contienen caldo
lactosado con indicador de pH (como el caldo lauril sulfato triptosa) y se incuban a
35-37 °C durante 24-48 horas para coliformes totales. Los tubos con produccién de
gas se consideran positivos, y se confirma el crecimiento en medios selectivos como
el caldo verde brillante bilis o EC (Escherichia coli) para diferenciar coliformes
fecales, que se incuban a 44.5 °C. Los resultados se interpretan segun tablas esténdar
de NMP.

Recuento de Psicrotrofos: El andlisis de microorganismos psicrotrofos, que son
capaces de crecer a bajas temperaturas, se realiza mediante el método de recuento en
placa. Se inoculan diluciones de la muestra en placas de agar (como agar PCA — Plate
Count Agar) mediante la técnica de vertido o extension en superficie. Las placas se
incuban a temperaturas entre 6 y 7 °C durante 1 a 2 dias. Al finalizar el periodo de
incubacidn, se realiza el conteo de las colonias visibles, expresando los resultados en
UFC/g o UFC/mL dependiendo del tipo de muestra.

Analisis de Mohos y levaduras: Para el recuento de mohos y levaduras, se utiliza el
método de siembra en placa empleando un medio selectivo como el agar Papa
Dextrosa Acidificado (PDA) o agar Sabouraud con antibidticos para inhibir bacterias.

La muestra o sus diluciones se siembran por vertido o extension supertficial, y las
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placas se incuban a 25-28 °C durante | a 2 dias. Los mohos se identifican como
colonias algodonosas o pulverulentas de diferentes colores, y se realiza el conteo de
colonias visibles para expresar el resultado como UFC/g o UFC/mL.

Se establece un protocolo estricto para el uso de equipo de protcccion personal (EPP)
durante todas las actividades de observacion y manipulaciéon del pescado, tanto por
parte de los investigadores como de los productores locales. Se verifica el uso de
elementos como guantes, mandiles, mascarillas, gorros y botas, asegurando
condiciones de higiene y seguridad. Ademas, se evalia si los trabajadores rurales
aplican adccuadamente estas medidas en sus labores diarias, lo cual influye
directamente en la calidad del producto conservado.

Se elaboran listas de verificacion y guias de observacion para recoger informacion
sisteméatica sobre los métodos de conservacion empleados en las comunidades rurales.
Estas guias permiten documentar variables como el tipo de conservacion, tiempo de
almacenamiento, condiciones higiénicas, temperatura, uso de tecnologia y aplicacién
de BPM. Las observaciones se realizan complementandose con registros fotograficos
y entrevistas cortas, proporcionando datos cualitativos esenciales para el andlisis
comparativo.

Se aplica una técnica de muestreo adecuada para seleccionar a los participantes del
estudio. Si se cucnta con una lista de productorcs o comunidades, se utiliza el
muestreo aleatorio simple.

Se seleccionan y analizan estudios de caso representativos de productores que utilizan
tanto métodos tradicionales como alternativos de conservacion. En cada caso, se
evalia detalladamente la aplicacion de buenas practicas de manufactura (BPM),
incluyendo aspectos como la limpicza de instalaciones, control de temperatura,
manipulacion del pescado. Estos estudios permiten comparar de manera profunda la
efectividad, sostenibilidad y seguridad alimentaria de cada método en condiciones

reales.



V. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El presente cronograma de actividades permitird el acompaifiamiento y monitoreo de

la ejecucion de la respectiva propuesta de investigacion formativa.

“Ehaboraciéa ¥ preseatacién do plaa de
-imvesligaciin formativa. ~ :

Revisibn ilteraria

Procesamisnto de la informaciae

‘Expusiciin del trabajo de lirvestigacidin
"formaliva E A TR

Presentacian dul taforme flmad dal
Arabajo de fuvestigaciéo furmativa.
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VL. RECURSOS Y PRESUPUESTO
6.1. Recursos:
6.1.1. Recursos Humanos:
Docentes organizadores y estudiantes de las asignaturas descritas.
6.1.2. Recursos de Materiales:
Laptops, Servicios de internet, Google maps
6.1.2.1. Materiales de laboratorio

Tubos de ensayo estériles con tapén, Placas de Petri estériles, Pipetas graduadas
estériles (1, 5, 10 mL), Micropipetas automaticas y puntas estériles, Frascos o botellas
estériles para muestras, Vaso de precipitados, tubos Falcon o Erlenmeyers, Espatulas, asa de
siembra o esparcidor de vidrio (asa de Digralsky), Bolsas estériles o tubos para diluciones
seriadas, Marcador permanente para rotulacién, Guantes, bata de laboratorio, mascarilla,

gorro y gafas de proteccion
6.1.2.2. Equipos de laboratorio

Estufa de incubacion, Bafio Maria, Autoclave, Cabina de bioseguridad, Contador de
colonias, Balanza analitica, Refrigerador,Cémara de incubacion o refrigeracion para cultivos

prolongados
6.1.2.3. Reactivos

Caldo Lauril Sulfato Triptosa, Caldo Verde Brillante, Caldo EC, Reactivos para
pruebas confirmatorias, Agar PCA, Agua peptonada, Agar Papa Dextrosa, Agar Sabouraud

con antibioticos,
6.1.2.4. Muestras

Pescado



6.2. Presupuesto: Autofinanciado

Viaje de estudios para investigacién formativa.

02

Descripcién Necesidad Cantidad Precio Unitario Precio estimado
Pescado Anilisis microbiano kg §/. 20.00 §/.60.00
Aplicacién de Aplicadores de 50 S/, 0.50 $/. 25.00
instrumentos de encuestas
recojo de I
informacién
Elaboracién  del Especialista para - - -
proyecto de asesoramiento c¢n la
investigacion claboracidén de proyecto

de investigacion
Movilidad y Movilidad y refrigerio 4 §/.30.00 $/.120.00
refrigerio de los cstudiantes
Materiales de Impresiones diagramado 2 §7.20.00 §/. 60.00
estudio
Total 8/, 265.00
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