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“ANO DE LA RECUPERACION Y CONSOLIDACION DE LA ECONOMIA PERUANA”

RESOLUCION DE VICEPRESIDENCIA ACADEMICA
N° 079-2025-UNF-VPAC

Sullana, 05 de diciembre de 2025.

VISTOS:

Oficio N° 1337-2025-UNF-VPAC/FIIAB de fecha 26 de noviembre de 2025, Informe N° 450-
2025-JUI-FIIAB-UNF de fecha 24 de noviembre de 2025; Resoluciéon de Comisidn
Organizadora N° 830-2025- UNF/CO, de fecha 03 de octubre de 2025,

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de la Constitucion Politica del Perd, prescribe que la Universidad es
auténoma en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econémico: Las
Universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la Constitucion y de las leyes.

, Que, mediante Ley N° 29568 del 26 de julio de 2010 se crea la Universidad Nacional de
/ Frontera en el distrito y provincia de Sullana, departamento de Piura, con fines de fomentar
el desarrollo sostenible de la Subregién Luciano Castillo Colonna, en armonia con la
preservacion del medio ambiente y el desarrollo econémico sostenible; y, contribuir al
f crecimiento y desarrollo estratégico de la region fronteriza noroeste del pais.

Que, el articulo 8° de la Ley Universitaria N° 30220, establece que la autonomia, inherente a
las Universidades se ejerce de conformidad con la Constitucion y las Leyes de la Republica e
implica los derechos de aprobar su propio estatuto y gobernarse de acuerdo con él, organizar
su sistema académico, econdmico y administrativo.

Pégina | 1

Que, conforme a la RVM N° 244-2021-MINEDU que resuelve aprobar el Documento Normativo
denominado “Disposiciones para la constitucion y funcionamiento de las comisiones
organizadoras de las universidades publicas en proceso de constitucién”, en su numeral 6.1.1,
la Comision Organizadora se encuentra integrada por un Presidente y dos Vicepresidentes,
encargados de dirigir y ejecutar las politicas en los ambitos académico y de investigacion
respectivamente; y en su humeral 6.1.4 Funciones de la Comision Organizadora: Las funciones
de la Comisién Organizadora son las siguientes:... (g) Concordar y ratificar los planes de
estudios y de trabajo propuestos por las unidades académicas.

Que, mediante Resolucion de Presidencia de Comision Organizadora N° 198-2025-UNF/PCO,

de fecha 13 de octubre de 2025, se resuelve la Formalizacion de la emision de Resoluciones
Vicepresidenciales, el alcance de las Resoluciones Vicepresidenciales, la elevacion de
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expedientes a la Comision Organizadora, el procedimiento de elevacién, el reconocimiento de
la responsabilidad técnica y supervision y ejecucion.

Que, mediante Resolucién de Comisidn Organizadora N° 916-2024-UNF/CO, de fecha 28 de
octubre de 2024, se actualizé el Reglamento de Organizacion y Funciones de la Universidad
Nacional de Frontera (ROF-UNF), el cual establece en sus siguientes articulos lo siguiente:

Articulo 13°, Vicerrectorado Académico

El Vicerrectorado Académico es el drgano de direccion encargado de proponer y promover las
politicas y normas académicas de formacion integral; y, de organizar, programar, ejecutar y
controlar el desarrollo de la actividad académica a traves de los érganos de linea dependientes,
en concordancia con las directivas impartidas por el Rector.

CAPITULO VI
06. DE LOS ORGANOS DF LINEA
Constituyen organos de linea de la UNF los siguientes:

()

06.2.2 Escuela Profesional

Que de conformidad con el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera, en su Articulo
22° Atribuciones del Consejo Universitario, sefiala en su literal f) Concordar y ratificar los
planes de estudjos y de trabajo propuestos por las unidades académicas.

Que mediante la Resolucidon de Comision Organizadora N° 830-2025- UNF/CO, de fecha 03 de

octubre de 2025, se resolvié aprobar el Plan de Trabajo de Investigacién Formativa
denominado “Comparacion de métodos tradicionales y alternativos en Ia Pagina | 2
conservacion de pescados en zonas rurales” presentado por el docente Dr. Ing. Rony

Alexander Pinarreta Olivares, Mba. Diego Salvador Lachira Estrada y estudiantes de la Facultad

de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional de

Frontera.

Que mediante Informe N° 450-2025-JUI-FIIAB-UNF de fecha 24 de noviembre de 2025, el
Jefe de la Unidad de Investigacion de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera, sefiala que el Plan de Trabajo de
Investigacion Formativa denominado “Comparacion de métodos tradicionales y
alternativos en la conservacion de pescados en zonas rurales”, se realizb con base
en los estédndares establecidos en el Reglamento de Investigacion Formativa, asi mismo el
analisis de contenido evidencia el cumplimiento de los objetivos planteados, destacando se
contribuye al desarrollo formativo de los estudiantes participantes, quienes han adquirido
habilidades en el andlisis de seguridad alimentaria y sanidad, por lo cual recomienda la
aprobacion del informe final, con emisién de acto resolutivo.

www.unf.edu.pe
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Que mediante Oficio N° 1337-2025-UNF-VPAC-FIIAB de fecha 26 de noviembre de 2025, el
Coordinador de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia solicita a
la Vicepresidencia Académica la aprobacion del informe final del Plan de Trabajo de
Investigacion Formativa denominado “Comparacion de métodos tradicionales y
alternativos en la conservacion de pescados en zonas rurales” para su posterior
certificacion, el cual destaca la importancia de optimizar la conservacién del pescado en zonas
rurales.

Que corresponde aprobar el informe final del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa
denominado “Comparacion de métodos tradicionales y alternativos en Ia
conservacion de pescados en zonas rurales”, por cuanto el informe evidencia una
descripcion clara y comparativa de los métodos tradicionales y alternativos de conservacidn
de pescados utilizados en zonas rurales, aportando informacion relevante para mejorar las
practicas locales y promover técnicas mas eficientes, seguras y sostenibles. Asimismo, el
estudio presenta conclusiones coherentes y recomendaciones aplicables zonas con acceso
limitado a infraestructura eléctrica. Por lo expuesto, se sustenta la aprobacién del Informe
Final, considerando que el trabajo ha sido ejecutado satisfactoriamente y este aporte
contribuye al fortalecimiento de capacidades en investigacion formativa y a la generacion de
conocimientos Utiles para la comunidad, cumpliendo satisfactoriamente con los criterios
académicos y formativos establecidos. Haciendo hincapié que la aprobacién del Informe Final
de este Plan de Investigacion Formativa cuenta con el respaldo de los informes emitidos por
las dreas competentes, los cuales lo avalan técnica y académicamente.

Que, de conformidad al Articulo IV el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo N° 004-2019-

JUS, recoge como uno de los Principios del Procedimiento Administrativo, el Principio de

Legalidad por el cual queda sentado que las autoridades administrativas deben actuar con

respeto a la Constitucion, la ley y al derecho, dentro de las facultades que le estén atribuidas Pagina | 3
y de acuerdo con los fines para los que les fueron conferidas.

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria N°

30220, el TUO de la Ley de Procedimiento Administrativo General Ley N° 27444, la Resolucidn
Viceministerial N° 244-2021-MINEDU vy la Resolucién Viceministerial N° 064-2024-MINEDU.

—www.unf.edu.pe
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SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. - APROBAR, el Informe Final del Plan de Trabajo de
Investigacion Formativa denominado “Comparacion de métodos tradicionales y
alternativos en la conservacion de pescados en zonas rurales” presentado por los
responsables docente Dr. Ing. Rony Alexander Pifiarreta Olivares, Mba. Diego Salvador Lachira
Estrada y estudiantes de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia
de la Universidad Nacional de Frontera, el mismo que como anexo forma parte integrante de
la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO. — AUTORIZAR la emisién de certificados del Plan de Trabajo de
Investigacion Formativa denominado “Comparacion de métodos tradicionales y
alternativos en la conservacion de pescados en zonas rurales”en mérito a lo probado
en el articulo precedente.

ARTICULO TERCERO. - NOTIFICAR a través, de los mecanismos mas adecuados y
pertinentes, para conocimiento y fines correspondientes.

ntera
n{éd/ad Nam

-
....

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

"""""""""""" ganchez
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RESUMEN
La conservacion del pescado en zonas rurales constituye un desafio constante debido a la limitada
infraestructura tecnologica y a las condiciones ambientales variables. Este proyecto de investigacion
tuvo como objetivo comparar la eficacia de los métodos tradicionales (secado, salado y ahumado) con
alternativas modernas como la refrigeracion y el uso de conservantes naturales, evaluando su impacto
en la inocuidad, calidad microbiolégica y aceptacion comunitaria. Se realizaron anélisis
microbioldgicos de recuento de coliformes y mesdfilos aerobios en muestras de pescado tratadas con
métodos tradicionales, aplicando diluciones seriadas, siembra en placa y medios de cultivo
especificos (Agar MacConkey y PCA). Los resultados revelaron que el ahumado fue el método
tradicional més efectivo, con menores cargas microbianas, mientras que el salado presenté mayores
niveles de contaminacion. Asimismo, se aplicaron encuestas y guias de observacion en comunidades
rurales para evaluar la viabilidad, sostenibilidad y aplicacién de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM). La comparacién integral mostrd que, aunque los métodos tradicionales son culturalmente
aceptados y econdmicamente accesibles, presentan limitaciones higiénico-sanitarias. En contraste, los
métodos alternativos ofrecieron mejores resultados microbioldgicos, pero requieren inversiones y
capacitacion técnica. Se concluye que la integracion de saberes tradicionales con innovaciones

accesibles puede mejorar la seguridad alimentaria en zonas rurales.

Palabras claves: Conservaciéon de pescado, Métodos tradicionales, Métodos alternativos, Zonas

rurales, Recuento microbioldgico



ABSTRACT

Fish preservation in rural areas is a constant challenge due to limited technological infrastructure and
variable environmental conditions. This research project aimed to compare the effectiveness of
traditional methods (drying, salting, and smoking) with modern alternatives such as refrigeration and
the use of natural preservatives, evaluating their impact on food safety, microbiological quality, and
community acceptance. Microbiological analyses of coliform and aerobic mesophilic counts were
performed on fish samples treated with traditional methods, using serial dilutions, plate seeding, and
specific culture media (MacConkey Agar and PCA). The results revealed that smoking was the most
effective traditional method, with lower microbial loads, while salting presented higher levels of
contamination. Surveys and observation guides were also conducted in rural communities to evaluate
the feasibility, sustainability, and application of Good Manufacturing Practices (GMPs). The
comprehensive comparison showed that, although traditional methods are culturally accepted and
economically accessible, they present hygiene and sanitary limitations. In contrast, alternative
methods offered better microbiological results, but they require investment and technical training.
The conclusion is that integrating traditional knowledge with accessible innovations can improve

food security in rural areas.

Keywords: Fish preservation, Traditional methods, Alternative methods, Rural areas,

Microbiological counting



I. INTRODUCCION:

En los préximos afios, se seguird promoviendo el consumo de pescado como una
fuente clave de proteinas de alta calidad, 4cidos grasos esenciales y micronutrientes
fundamentales para una alimentacién 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, seguirdn
desempefiando un papel fundamental, pero también se explorardn técnicas alternativas mas
eficientes y sostenibles. Una conservacion inadecuada puede favorecer el crecimiento de
microorganismos patdgenos y el deterioro del producto, lo que convierte a este tema en una
preocupacion relevante en términos de salud publica y seguridad alimentaria. Por ello,
comparar los métodos tradicionales y alternativos permitird 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 conservacion 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 conservacién basados en saberes ancestrales, como el secado al
sol, el ahumado o la salazén. Estos métodos, ademas 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 conservacion, como la refrigeracién, el envasado al vacio o el uso de conservantes
naturales, surge la necesidad de evaluar comparativamente la eficacia, sostenibilidad,
accesibilidad y aceptacion de estas técnicas frente a las tradicionales. En las zonas rurales,
donde las condiciones climaticas, econdémicas y de infraestructura presentan desafios
especificos, es fundamental identificar cudles métodos resultan mds viables y beneficiosos en

términos de preservacion del alimento, impacto ambiental, costo y adaptabilidad a las



condiciones locales.

Este proyecto de investigacién formativa tiene como objetivo principal realizar un
analisis comparativo entre los métodos tradicionales y los métodos alternativos utilizados
para la conservacién 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 propésito nos hemos planteado los siguientes objetivos especificos: El
primero consiste en evaluar las caracteristicas, procesos y condiciones de aplicacién de los
métodos tradicionales (secado, salado, ahumado) utilizados en la conservacién del pescado en
comunidades rurales, el segundo en realizar diferentes anélisis microbiolégicos (recuento de
Coliformes y Recuento de Meséfilos Aerobios) evaluando la presencia de microorganismos y
el tercero en comparar los métodos tradicionales y alternativos en términos de eficiencia,
viabilidad econdémica, aceptacién 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 econdémico y alimenticio,
brindando herramientas que les permitan optimizar sus procesos de conservacién sin perder

de vista su contexto socioeconémico y cultural.



II. REVISION DE LITERATURA:

La pesca artesanal constituye una de las actividades mds importantes para la economia
de subsistencia en las zonas rurales del Peri. Segiin el Ministerio de la Produccion
(PRODUCE, 2021), mas de 80 mil pescadores artesanales estdn 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 conservaciéon del pescado se
convierte en un desafio critico para garantizar tanto la seguridad alimentaria como la

sostenibilidad econdmica de estas comunidades.

Desde tiempos ancestrales, las poblaciones rurales peruanas han desarrollado técnicas
tradicionales de conservacion del pescado, como el secado al sol, el ahumado y la salazén, las
cuales permiten preservar el producto sin necesidad de refrigeracién. El secado al sol es una
practica comin en las regiones costeras del norte peruano, donde el clima célido 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 econdmica, presenta riesgos sanitarios significativos debido a
la exposicion a insectos, polvo y microorganismos patdgenos, 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 exposicién del pescado a humo
proveniente de la combustion de maderas locales, lo cual le otorga un sabor distintivo y

permite su conservacion por mas tiempo. Seglin 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 preocupacién 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 modernas. Entre ellos destacan la refrigeracion, el envasado al vacio,
el uso de atmosferas modificadas, y la aplicacion de conservantes naturales. Estos métodos,
aunque més eficaces desde el punto de vista microbiologico y de calidad del producto,

enfrentan barreras importantes para su implementacion en zonas rurales del pais.



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 plasticas selladas al vacio, lo que representa una inversién considerable
para pequefios productores. Segiin Quispe et al. (2022), algunas cooperativas pesqueras en
Puno han comenzado a utilizar esta tecnologia con apoyo técnico de universidades y
programas de desarrollo, observando mejoras importantes en la durabilidad y presentacién del

producto.

Otra linea de innovacién que ha cobrado interés en el Perti es la utilizacién 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 extender la vida Wtil del pescado sin afectar su sabor ni comprometer su
seguridad. No obstante, su uso todavia estd 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 estd limitada por

factores como el costo, la capacitacidn 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 el nivel de conocimiento y la correcta aplicacién de
buenas précticas 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
capacitacion practica, 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 propdsito comparar
la eficacia del método tradicional de salado con una alternativa moderna basada en peliculas

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



refrigeracion. A lo largo del estudio, se observé que las peliculas comestibles no solo
ralentizaban el deterioro microbiolégico, 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 modernas obliga a recurrir a pricticas 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 tecnoldgicas.

El proyecto AGRI-RESVAL, liderado por investigadores de la Universidad de Vigo
(2025), tuvo como objetivo innovar en la conservacion de productos pesqueros congelados
mediante la incorporacién de antioxidantes naturales derivados de residuos vegetales, como
albahaca cultivada verticalmente. Los resultados demostraron que la aplicacién de estos
extractos naturales ayudo 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 ademds promueve el
reaprovechamiento de residuos agricolas, alinedndose con los principios de la economia
circular. En conclusion, el estudio demuestra que la conservacion de pescados puede
beneficiarse de soluciones ecoldgicas, eficientes y econdémicas, con un bajo impacto

ambiental y gran potencial para zonas rurales.

La tesis de Apaza Ayca (2023) explord 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



como el almacenamiento en phina y silo, el uso de envases de barro, y el secado natural,
précticas transmitidas por generaciones que no dependen de tecnologias modernas. Estos
métodos, ademés de ser culturalmente significativos, han demostrado ser eficaces para
mantener la calidad de los alimentos en un entorno rural con climas extremos. El autor
concluye que, aunque estas practicas enfrentan el riesgo de desaparecer por el avance de
materiales industriales como el plastico, su recuperacién y valorizacién es clave para

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

Vera Paredes y Santacruz (2022) analizaron las précticas de conservacién de pescado
utilizadas por comunidades de la Amazonia ecuatoriana, enfocandose en métodos de bajo
costo y ficil implementacion como el secado al sol, el ahumado y el salado. Estos
procedimientos 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 alternativa eficaz y sostenible frente a tecnologias mas costosas.

El estudio de Ramos et al. (2021) evalu¢ el efecto de bacterias 4cido 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 comparacién 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 impregnacioén, es una alternativa viable para prolongar la vida (til del pescado en

condiciones de almacenamiento refrigerado.

La investigaciéon de Smith et al. (2022) analizé 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 mesofilos aerobios (2.95-2.44 log CFU/m?) y mohos (2.75-1.42
CFU/m?), superando los limites recomendados en algunos puntos de muestreo. Los autores
concluyeron que la contaminacién del aire representa un riesgo para la seguridad alimentaria,
recomendando la implementacion de medidas de control como limpieza regular y ventilacion
adecuada en las areas de procesamiento.

Gonzalez et al. (2020) estudiaron el impacto del tipo de envasado (atmoésfera



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 acido
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 concluyé que el envasado al vacio y en atmdsfera modificada son

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

Lépez et al. (2019) compararon diferentes métodos de siembra para el anilisis
microbiolégico de pescado, evaluando su eficacia en la deteccién de microorganismos como
coliformes totales y fecales, psicrotrofos, mohos y meséfilos aerobios. Se encontré que
ciertos métodos ofrecian mayor sensibilidad y precisién en la deteccién de estos indicadores
microbiolégicos. Los autores concluyeron que la eleccidn del método de siembra adecuado es
crucial para obtener resultados confiables en el andlisis microbiolégico de productos

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



III. METODOLOGIA:
3.1. Materiales

1. Articulos y normativas

2. Investigaciones enfocadas en el tema

3. Herramientas tecnolégicas

4. Analisis Microbioldgicos

5. Equipo de proteccion personal (EPP)

6. Guias de observaciones

7. Técnicas de muestreo (aleatorio, estratificado)

8. Estudios de caso para evaluar la aplicacién de las buenas practicas de manufactura

(BPM)

3.2. Materiales de laboratorio

Tubos de ensayo estériles con tapon, 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

3.3. Equipos de laboratorio

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

prolongados

3.4. Reactivos

Agar MacConkey, Plate Count Agar (PCA), Agua peptonada, Agua destilada Estéril,
Alcohol 70°, Hipoclorito al 5% (lejia).

3.5. Muestras

Pescado



3.6. Métodos
3.6.1. Procedimiento

1. 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
préacticas de manufactura (BPM) y conservacion de alimentos. Esta etapa permite
establecer los criterios legales y técnicos que serviran de referencia para comparar los
métodos tradicionales y alternativos aplicados en zonas rurales.

2. Se recopilan y analizan investigaciones previas que hayan abordado la conservacion de
pescado en entornos rurales o similares, prestando especial atencién 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 contribuird al disefio
metodoldgico y al andlisis de resultados.

3. Durante el proceso se identifican las herramientas tecnoldgicas utilizadas en ambos
tipos de métodos, evaluando su disponibilidad, accesibilidad y adecuacién al contexto
rural. Se consideran equipos como refrigeradoras, congeladoras, termdmetros digitales
y otros dispositivos que mejoren la conservacion. El analisis también
contempla el costo, mantenimiento y facilidad de uso de dichas tecnologias para
entender su viabilidad en las zonas estudiadas.

4. Se desarrollan diferentes analisi microbiolégicos como:

e Recuento de Mesofilos Aerobios Totales: El analisis de meséfilos aerobios totales se
realiza cominmente mediante el método de recuento en 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 + 1 °C durante 48 horas bajo condiciones aerobias. Al término
de la incubacién, se cuentan las colonias desarrolladas (que representan bacterias
mesofilas 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), segtn el tipo de muestra. Este analisis se utiliza como indicador



general de la carga microbiana y la higiene en alimentos y superficies.

e Recuento de Coliformes Totales y Coliformes Fecales: Para realizar el recuento de
coliformes totales y coliformes fecales se utiliza generalmente el método de filtracion
por membrana o el método del nimero mas 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 produccion 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 seglin tablas estdndar
de NMP.

e Recuento de Psicrotrofos: El analisis 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.

e Andlisis 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 superficial, y las
placas se incuban a 25-28 °C durante 1 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.

5. Se establece un protocolo estricto para el uso de equipo de proteccién personal (EPP)
durante todas las actividades de observacion y manipulacion 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 evalta si los trabajadores rurales
aplican adecuadamente estas medidas en sus labores diarias, lo cual influye
directamente en la calidad del producto conservado.

6. Se elaboran listas de verificacion y guias de observacion para recoger informacion



sistematica sobre los métodos de conservacioén 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.

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

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

reales.



IV. RESULTADOS

IV.1 Evaluar las caracteristicas, procesos y condiciones de aplicacion de los métodos
tradicionales (secado, salado, ahumado) utilizados en la conservacién del pescado en

comunidades rurales

A continuacién, se presenta una tabla que resume los resultados obtenidos en la evaluacion de
los métodos tradicionales de conservacion del pescado en comunidades rurales. Se identificaron las
condiciones de aplicacion, ventajas, limitaciones y fundamentos técnicos de los métodos més
empleados: secado, salado y ahumado. Esta sistematizacion permite comprender su funcionalidad en

contextos de escaso acceso a tecnologias modernas de refrigeracion.

Tabla 1
Caracteristicas, procesos y condiciones de aplicacion de los métodos tradicionales (secado,

salado, ahumado)

Método Porcentaje Condicion Concepto Ventajas Limitaciones
de uso (%) es de argumentado principales identificadas
aplicacion
Secado 86% Estructuras El secado es un Reduccion de Riesgo de
elevadas, al método ancestral humedad contaminacion
aire libre, basado en la (<25%), sin ambiental,
2—4 dias de reduccion de la requerir dependiente del
exposicion  actividad de agua del refrigeracion  clima
solar pescado mediante la
exposicion solar, lo
que limita el
desarrollo
microbiano y
enzimatico. Su

eficacia depende del
clima y del manejo
higiénico del entorno
(Ramirez et al,
2022).



Salado 71% Aplicacion El salado inhibe el Mejora del Oxidacidn,
manual de crecimiento de sabor, vida exceso de sal,
sal gruesa, microorganismos por til de hasta falta de control
sin presion  osmodtica, 15 dias higiénico
dosificaci6 extrayendo agua de
n los  tejidos  del
estandariza pescado. Es un
da método simple y

accesible,  aunque
requiere criterios

técnicos para evitar
excesos que alteren
la calidad (Castro &
Nuifiez, 2021).

Ahumado 64% Uso de El ahumado combina Reduccién Textura y color
madera deshidratacion bacteriana irregulares, sin
local parcial con la accion (p<0.05), control de
(mango, antimicrobiana  de sabor temperatura
algarrobo), compuestos caracteristico
tiempo presentes en el
variable humo. Ademaés de

conservar, aporta

sabor y aroma Unicos
al producto, aunque
exige control en
temperatura, tiempo
y tipo de madera
(Sanchez &
Villanueva, 2020).

Nota. Esta tabla presenta los resultados del andlisis de métodos tradicionales de conservacion
del pescado utilizados en comunidades rurales. Los conceptos argumentales estdn basados en
principios técnico-cientificos de conservacion postcaptura. La informacién permite identificar
ventajas précticas y limitaciones sanitarias asociadas a cada técnica, lo que aporta insumos relevantes

para proponer mejoras en la seguridad alimentaria rural.

W



IV.2. Realizar diferentes andlisis microbiolégicos (recuento de Coliformes y Recuento de

Mesofilos) evaluando la presencia de microorganismos

A continuacion, se presenta en la tabla 2 el recuento de Coliformes que resume los resultados
obtenidos en la evaluacion de los métodos tradicionales de conservacion del pescado en comunidades
rurales. Para el analisis se utilizé6 Agar MacConkey como medio de cultivo selectivo e incubacion a
37°C por 24 horas. Las muestras fueron procesadas mediante diluciones seriadas desde 10! hasta
107, con tres repeticiones por dilucion, lo que permitié estimar la carga bacteriana presente en cada

tratamiento.

Tabla 2

Recuento de coliformes en carne de pescado

Método Dilucién  Repeticion 1 Repeticién 2 Repeticiéon 3 Promedio
Tradicional (UFC) (UFC) (UFC) UFC/ml
Salado 107 45 48 50 4.8x10?
1072 5 4 6 5%10!
107 0 1 0 3.3x10°
Secado 107! 35 30 32 3.2x102
1072 3 2 4 3x10!
107 0 0 0 0
Ahumado 10 18 20 17 1.8x10?
1072 2 1 3 2x10!
107 0 0 0 0

Nota: Los valores expresados en la tabla corresponden al nimero de unidades formadoras de
colonias (UFC) por mililitro de muestra, calculados a partir de los conteos en placas de Agar
MacConkey. Las diferencias observadas entre métodos tradicionales indican que el ahumado reduce
con mayor eficacia la carga de coliformes en comparacion con el salado y el secado. La presencia de
coliformes es un indicador importante de posibles condiciones higiénicas deficientes durante el

procesamiento o almacenamiento.

4



A continuacién en la tabla 3 se viene a presenciar los resultados del recuento de bacterias
mesofilas aerobias presentes en carne de pescado conservada mediante los métodos tradicionales de
salado, secado y ahumado en zonas rurales. Para este analisis se empled el medio de cultivo Plate
Count Agar (PCA), incubado a 37 °C durante 48 horas. Se realizaron diluciones seriadas de 107 a

107, con tres repeticiones por dilucion, con el fin de cuantificar la poblacién microbiana meséfila

viable.
Tabla 3
Recuento de Bacterias Mesdfilas Aerobias en Carne de Pescado
Método Dilucién  Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3 Promedio
Tradicional (UFC) (UFC) (UFC) UFC/ml
Salado 10! 200 210 195 2.0x10?
1= 22 20 25 2.2x10?
1073 2 3 1 2x10!
Secado 107! 165 150 160 1.6x10?
1072 18 17 19 1.8x10?
1073 2 0 1 1x10!
Ahumado 10 90 95 88 9.1x10?
1672 8 9 10 9x10!
1073 0 1 0 3.3x10°

Nota: En la tabla se muestra los recuentos estidn expresados como unidades formadoras de
colonias (UFC) por mililitro, obtenidos mediante cultivos en Plate Count Agar (PCA). Los resultados
reflejan la carga microbiana general de las muestras, predominando en los tratamientos de salado y
secado. El método de ahumado mostré una disminucion significativa en los niveles de bacterias
mesofilas, lo que sugiere su potencial como una opcién més efectiva de conservacién en zonas

rurales.



IV.3. Comparar los métodos tradicionales y alternativos en términos de eficiencia, viabilidad

econdmica, aceptacién comunitaria y cumplimiento de buenas practicas de manufactura (BPM)

en zonas rurales.

A continuacion, se presenta una tabla comparativa que resume las diferencias clave entre los

métodos tradicionales y alternativos de conservacion del pescado en zonas rurales. La comparacién se

basa en cuatro criterios fundamentales: eficiencia, viabilidad econdmica, aceptacién comunitaria y

cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Esta sistematizaciéon permite identificar

las fortalezas y limitaciones de cada enfoque, facilitando la toma de decisiones en contextos con

limitaciones tecnoldgicas y econdmicas.

Tabla 2

Comparacion de los métodos tradicionales y alternativos en diferentes aspectos

Criterio Métodos Métodos Referencias
Tradicionales Alternativos

Eficiencia Conservan por 3-7 Conservaciéon  de Ramirez et al.
dias; dependen del 10-20 dias; alta (2022);
clima y del método eficacia Sanchez &
(secado, salado o microbiolégica Villanueva
ahumado);  eficacia bajo condiciones (2020)
variable frente a controladas.
microorganismos.

Viabilidad Bajo costo,  sin Costos iniciales Castro &

econémica necesidad de equipos altos Nufiez (2021)
o energia eléctrica; (congeladoras,

accesibles para
familias de bajos

recursos.

paneles  solares),
pero reduccion de
pérdidas a largo

plazo.



Aceptaci6
n
comunitar
ia
Cumplimi
ento  de
BPM

Alta (87%); técnicas
heredadas,
culturalmente
aceptadas, faciles de

replicar.

Bajo; deficiencias en
higiene, manipulacion
y exposicion

ambiental.

Media-baja;
resistencia por
desconocimiento
técnico y
dependencia

tecnologica.

Alto; mayor
control higiénico y
adecuacion a

normas sanitarias.

Ramirez et al.

(2022)

Séanchez &
Villanueva

(2020)

Nota.Esta tabla compara los principales criterios de evaluaciéon entre métodos

tradicionales y alternativos de conservacion del pescado en comunidades rurales. Los

resultados evidencian un equilibrio entre aceptacion cultural y eficacia técnica, lo cual puede

orientar politicas de intervencidn y capacitacion.
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V. DISCUSION

Los resultados obtenidos evidencian que los métodos tradicionales de conservacion de
pescado en zonas rurales (secado, salado y ahumado) siguen siendo los mas empleados por su
accesibilidad econdmica y arraigo cultural. Sin embargo, los andlisis microbiolégicos indican que

estos métodos presentan limitaciones importantes en términos de control higiénico.

Por ejemplo, el recuento de coliformes fue significativamente mds alto en las muestras
tratadas con salado (4.8x102 UFC/ml en dilucién 10™), en comparacién con el ahumado (1.8x102
UFC/ml), evidenciando una menor eficacia del salado para inhibir microorganismos indicadores de
contaminacién fecal. Asimismo, los recuentos de bacterias meséfilas aerobias también fueron
mayores en las muestras saladas (2.0x10* UFC/ml) y secadas (1.6x10* UFC/ml), mientras que el
ahumado nuevamente mostrd menor carga microbiana (9.1x102 UFC/ml), lo cual respalda su

efectividad como técnica de conservacion (Salas et al., 2020; Sdnchez & Villanueva, 2020).

Estos hallazgos concuerdan con estudios previos como los de Flores y Rodriguez (2019) y
Gutiérrez (2022), quienes destacaron que el secado y salado, si bien funcionales, presentan riesgos
sanitarios cuando no se aplican bajo condiciones controladas. Ademds, como lo sefiala Bailey (2022),
las comunidades rurales han adaptado eficientemente estas técnicas a sus condiciones locales, pero

sin estandarizacion, lo que afecta la inocuidad del producto.

En contraste, los métodos alternativos como la refrigeracion, el envasado al vacio y el uso de
conservantes naturales (e.g., peliculas comestibles con extractos vegetales o bacterias acido lacticas)
demostraron una superioridad en la preservacion microbioldgica y sensorial del pescado, tal como lo
reportan Rivas y Delgado (2023) y Ramos et al. (2021). Sin embargo, el acceso limitado a tecnologia
y capacitacion, asi como el costo inicial, contindian siendo barreras para su adopcioén en zonas rurales,

segun Quispe et al. (2022).

Finalmente, la comparacion de eficiencia, viabilidad econdémica, aceptacién comunitaria y
cumplimiento de BPM revela un equilibrio complejo. Mientras que los métodos tradicionales son
viables y aceptados culturalmente, los alternativos presentan mejores indicadores sanitarios y de
durabilidad, pero enfrentan desafios logisticos y econémicos (Ramirez et al., 2022; Castro & Nfiez,

2021).



VI. CONCLUSIONES

Los analisis microbiolégicos revelaron que el método de ahumado fue el més efectivo en la
reduccion de carga bacteriana, con los menores valores tanto de coliformes (1.8%10%> UFC/ml) como
de bacterias mesoéfilas aerobias (9.1x10% UFC/ml), evidenciando su mayor eficacia frente al salado y

al secado.

El método de salado, a pesar de ser el segundo més utilizado, presenté los niveles mas altos de
contaminacién microbiana (hasta 2.0x10* UFC/ml de meséfilos y 4.8x10*> UFC/ml de coliformes), lo

que indica deficiencias en la aplicacion de buenas practicas higiénicas durante el proceso.

En cuanto a la aceptacion comunitaria, los métodos tradicionales siguen siendo preferidos
(87%), aunque los resultados indican que no siempre garantizan la inocuidad del producto,

especialmente cuando no se aplican bajo condiciones sanitarias controladas.

La comparacién con métodos alternativos evidenci6 que, si bien estos Gltimos requieren una
mayor inversidn, ofrecen mejores resultados en seguridad alimentaria, duraciéon del producto y

cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).



VII. RECOMENDACIONES

Fortalecer la aplicacién del método de ahumado como alternativa tradicional prioritaria en
zonas rurales, promoviendo su estandarizacién mediante control de temperatura, tipo de

madera y tiempo de exposicion, debido a su alta eficacia microbiolégica evidenciada.

Reestructurar el proceso de salado en comunidades rurales mediante capacitaciones
especificas en proporcidn sal/peso, tiempos adecuados y condiciones higiénicas, para reducir

la carga microbiana observada en los anélisis (valores >10% UFC/ml).

Implementar talleres comunitarios de buenas practicas de manufactura (BPM) aplicados a
técnicas tradicionales, dado que los resultados demostraron una correlacién entre falta de

higiene y presencia de microorganismos en las muestras procesadas artesanalmente.

Promover el uso progresivo de métodos alternativos accesibles, como la refrigeracién solar o
conservantes naturales, especialmente en zonas con acceso limitado a infraestructura eléctrica,
combinando tecnologia con saberes locales para mejorar la calidad del pescado sin perder

aceptacion social.
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IX.

Anexo A: Presupuesto: Autofinanciado

Viaje de estudios para investigacion formativa.

ANEXOS

Descripcion Necesidad Cantidad Precio Unitario Precio estimado
Pescado Analisis microbiano 3kg S/.20.00 S/. 60.00
Aplicacion  de Aplicadores de 50 S/.0.50 S/.25.00
instrumentos de encuestas
recojo de la
informacion
Elaboracién del Especialista para - - -
proyecto de asesoramiento en la
investigacion elaboracion de

proyecto de

investigacion
Movilidad y Movilidad y 4 S/.30.00 S/.120.00
refrigerio refrigerio de los

estudiantes
Materiales de  Impresiones 2 S/.20.00 S/. 60.00
estudio diagramado
Total S/.265.00




Figura 1

Asesoria con el Docente

21/07/2025 18:17

Nota. El docente nos brindo una asesoria en la cual nos resalto algunos puntos de nuestro
proyecto que debiamos mejorar, ser mas claros y consisos, con esto pudimos culminar nuestro

proyecto con exito.



Figura 2

Elaboracion de encuesta

Datos generales del encuestado
1. Nombre (opcional):

2. Edad:

3. Sexo: OO Masculino O Femenino O Otro

4. Comunidad o localidad:

S. (Cudl es su principal actividad econdmica? O Pesca artesanal O Comercio O Agricultura
O otro:

I. Uso de métodos tradicionales
6. ;Udliza usted algiin método tradicional para conservar pescado? O S{ O No

7. St surespuesta fue sf, ;cudles de los slgulentes métodos utiliza? (puede marcar mds de
uno):

O Secado alsel O Salado O Ahumado [ Otro (especificar):
8. (Con qué frecuencla utlliza estos métodos?

O stempre [ A veces [ Solo en temporada de pesca abundante O Nunca

Il. Condiciones de aplicacién
9. (Dénde realiza la conservaclén del pescado?

O Encasa O En unlugar comtn o centro artesanal [ Al aire libre [ Otro:

10. ;Cudnto tlempo dura el pescado conservado con este método (en promedio)?

O Menos de3 dfas (03 a7dfas [JMdsde 7 dfas

1ll. Opinidén sobre los métodos tradicionales
12. ;Qué ventajas encuentra en el uso de métodos tradiclonales? (marque hasta 2)

0 Bajo costo [ Ficll aplicactén O Buena duracién del producto O Mejora el sabor O
No requlere electricidad O Otro:

13. ;Qué desventajas ha observado?

O se contamina ficllmente O No dura mucho tiempo [ Cambia el color o el sabor O
Requiere mucho espacio O Otro:

14. ;Considera usted que se aplican buenas pricticas de higiene al usar estos métodos? O Si
0O No OJ A veces

Sirespondlé "No” o “A veces”, ;por qué?:

IV. Conocimiento y disposicién al cambio
15. ;Conoce usted mérodos alternativos de conservacién (como congelaclén, refrigeractén,
uso de hlelo, etc.)? O Sf O No

16. ;Estarfa dilspuesto(a) a aprender y aplicar nuevas tecnologfas para conservar el
pescado? O S No

(Por qué?

jiGraclas por su partlcipacién!

Nota. Esta encuesta la elaboramos con preguntas que nos brinden informacion para poder
comparar los métodos tradicionales con los métodos alternativos, brindadas a pobladores de zonas

rurales



Figura 3

Rotulado de tubos de ensayo

Figura 4

Masiado de la muestra

Figura 5

Disolucion de muestra 10 gr + agua peptonada 90 ml




Figura 6

Trasvasado de la disolucién a los tubos de ensayo

Figura 7

Rotulado de placas




Figura 8

Técnica de siembra por profundidad

Figura 9

Conteo de colonias




