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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo principal evaluar el consumo de pescados
de rio en el afio 2018 y su evolucion con respecto a 2015. Se identificaron la frecuencia
de consumo, las especies de pescado de rio méas consumidas, las formas de prepara-
cion mas utilizadas y otras percepciones de los consumidores. Como instrumento de
medicion, se realizo la misma encuesta semiestructurada en 2015 y en 2018. Se utilizéd
Excel 2010 y EPI17 (CDC) para el analisis estadistico de los datos. Para comparar am-
bos periodos se utilizé el test Chi® y las diferencias se consideraron estadisticamente
significativas cuando el valor de p < 0,05. No se presentaron diferencias estadistica-
mente significativas en el consumo de carne de pescado en general ni en el consumo de
pescado rio en particular. El consumo de pescado de rio fue significativamente menor
(p<0,0001) al del consumo de pescado en general, tanto en 2015 como en 2018. La fre-
cuencia de consumo anual disminuy6 para el periodo comparado (p=0,01), siendo la
falta de habito el factor determinante del no consumo de pescado de rio en el afio 2018.
El método de coccidén mas elegido en el aio 2015 fue el horno, mientras que en el afio
2018 fue la parrilla. En el 2018 aumento significativamente el porcentaje de encuesta-
dos que consideraron que el pescado de rio es mas sabroso y mas facil de cocinar. Las
frecuencias de consumo mostraron una disminucion en el consumo anual, en favor de
un aumento en el consumo semanal, quincenal y mensual y pusieron de manifiesto
una tendencia favorable, aunque incipiente, en la conducta del consumidor hacia los
pescados de rio. Dado que son un recurso local y considerando su valor nutricional,
deberian reforzarse las estrategias de promocion al consumo de pescados de rio, para
lograr su incorporacién a la dieta de los consumidores rosarinos.
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ABSTRACT

The main objective of this work was to evaluate the consumption of river fish
in 2018 and its evolution with respect to 2015. The frequency of consumption, the
most consumed river fish species, the most used forms of preparation and others were

28
INVENIO - Afio 22 - N° 40 - Diciembre 2019



identified consumer perceptions. As a measuring instrument, the same semi-structured
survey was conducted in 2015 and in 2018. Excel 2010 and EPI7 (CDC) were used
for the statistical analysis of the data. To compare both periods, the Chi? test was used
and the differences were considered statistically significant, when the value of p <0.05.
There were no statistically significant differences in the consumption of fish meat in
general or in the consumption of river fish in particular. River fish consumption was
significantly lower (p <0.0001) than fish consumption in general, both in 2015 and
in 2018. The annual consumption frequency decreased for the period compared (p =
0.01), being the lack of habit the determining factor of the non-consumption of river
fish in 2018. The most chosen method of cooking in 2015 was the oven, while in 2018
it was the grill. In 2018, the percentage of respondents who considered that river fish
is tastier and easier to cook increased significantly. The frequencies of consumption
showed a decrease in annual consumption, in favor of an increase in weekly, fortnightly
and monthly consumption and showed a favorable, although incipient, trend in
consumer behavior towards river fish. Since they are a local resource and considering
their nutritional value, strategies to promote the consumption of river fish should be
reinforced, in order to achieve their incorporation into the diet of Rosario consumers.

Keywords: Fish - River fish - Consumption - Rosario.

Introduccion

Los pescados y mariscos son una fuente de energia y proteinas y contribuyen a la
ingesta de nutrientes esenciales como yodo, selenio, calcio y vitaminas A y D. La may-
oria de las directrices dietéticas europeas recomiendan un minimo de dos porciones de
pescado por semana para nifios mayores, adolescentes y adultos (EFSA, 2014). También
el Comité de Guias Dietéticas de la American Heart Association (AHA) recomienda a la
poblacion general el consumo de al menos dos porciones de pescado por semana (AHA,
2016). En Argentina, las nuevas guias alimentarias aconsejan el consumo de pescados
(sin indicar origen) dos veces por semana o mas (MSAL, 2016). Estas recomendaciones
se basan en el valor nutricional de la carne de pescado. Sus proteinas poseen todos los
aminodcidos necesarios para el desarrollo y mantenimiento de los tejidos humanos. Con
respecto a las grasas, son consideradas como factores preventivos en las enfermedades
cronicas no transmisibles (Acufa Reyes, 2013). Los pescados grasos de mar son fuente
primordial de acidos grasos n-3 como el eicosapentaenoico (EPA) y el &cido docosahex-
aenoico (DHA) (Molina Peralta y Mach, 2014). La consulta mixta de expertos FAO/
OMS sobre los riesgos y beneficios del consumo de pescado, concluye que, en la po-
blacion general adulta, el consumo de pescado, en particular de pescado graso de mar,
reduce el riesgo de muerte por cardiopatias (FAQO, 2013).

Si bien se conoce la calidad de las grasas de los pescados de mar y es marcado
su consumo a nivel mundial, en las zonas riberenas de los grandes rios, los peces
de agua dulce son parte importante de la dieta de los pobladores (Abib et al., 2005).
Investigaciones sobre el perfil lipidico de los pescados de rio concluyen que estos serian
de preferencia nutricional frente al consumo de carne vacuna (de diaria presencia en
los habitos de los argentinos), destacando el bajo contenido de grasas totales, colester-
ol y acidos grasos saturados, con predominio de acidos grasos n-9, n-6 y su aporte de
acidos grasos n-3, EPA y DHA (Brenner y Bernasconi, 1997; Abib et al., 2003; Abib et
al., 2005; Ciappini et al., 2019).
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En relacién con el consumo de carnes en la dieta, un estudio realizado en Argentina
indica que casi el 60% de la carne consumida es vacuna; el pollo (30%) ha aumenta-
do significativamente su participacion en la dieta; no asi la carne de cerdo y pescado
(entre el 5% y 8%) (Britos et al., 2012). Segin un estudio realizado en el afio 2014, los
rosarinos consumen en promedio 5,1 g de pescado de mar por dia, mientras que esta
cifra disminuye a 0,6 g cuando se trata de pescados de rio (Zapata, 2014).

El rio Parand es uno de los mas largos del mundo, con mas de 700 km de costa s6lo
en la provincia de Santa Fe. Los puertos localizados en €l se han convertido en un factor
importante para el desarrollo de diferentes actividades econdémicas. Su fauna icticola
dentro del territorio argentino se calcula en alrededor de 300 especies (UNL, 2009). En la
zona costera del Parana, la poblacion de bajos recursos ha integrado el pescado a su dieta
habitual, ya que la naturaleza generosamente se lo ofrece (Espindola, 2008). Rosario es
una ciudad de la provincia de Santa Fe, que linda al este con el rio Parana, de manera
que cuenta con un gran recurso pesquero de agua dulce. Por eso resulta de interés recopi-
lar informacidn actualizada y representativa de los habitos de consumo de pescado de rio
y de la percepcion y preferencia que los consumidores manifiestan hacia este producto.

Cuando las cantidades consumidas de diferentes grupos o categorias de alimentos
respecto de las recomendadas por distintas guias alimentarias son menores, se indica
la necesidad de campafias de promocién o estimulo al consumo (Britos et al., 2010).
El analisis del consumo de alimentos es un tema de interés, tanto desde la perspectiva
de la teoria econdmica, como desde aquellas que se interesan mas genéricamente en el
comportamiento del individuo y en su proceso de toma de decisiones (Meulenberg y
Steenkamp, 1991). Entendiendo que la alimentacion es un fendmeno complejo y que
su estudio requiere abordajes diversos que contribuyan en su descripcion y compren-
sion, conocer los habitos alimentarios de una poblacion es de vital importancia a la
hora de planificar acciones tendientes a mejorarla; pero, ademas, es necesario conocer
las diferencias en el consumo de los grupos poblacionales, a fin de buscar soluciones
acordes a cada uno (Zapata et al., 2018). En este sentido, el objetivo general de este tra-
bajo fue evaluar el consumo de pescados de rio en la poblacion de adultos de la ciudad
de Rosario, en el periodo 2015-2018.

Material y método

Se realiz6 un estudio descriptivo y comparativo. La muestra poblacional se determi-
no por un muestreo al azar por conveniencia e incluy6 adultos de ambos sexos. En el
afo 2015, quedd conformada por 147 adultos y en 2018, por 187 adultos.

Las variables en estudio fueron el consumo de carne de pescado y de pescado de rio, las
causas que desmotivan su consumo, la frecuencia de consumo de pescado de rio, especies
de pescados de rio mas consumidas, métodos de coccion utilizados y percepcion del con-
sumidor en relacion a la salud, sabor, facilidad para la preparacion y accesibilidad.

Como técnica e instrumento de recoleccion de datos se utilizo una encuesta semies-
tructurada, realizada mediante una entrevista personal.

Los resultados se presentaron como frecuencias relativas porcentuales en forma gra-
fica. Se utilizaron Excel 2010 y EPI7 (CDC) para el analisis de datos. Para comparar
ambos periodos segun las variables estudiadas, se utilizé el test Chi? y las diferencias
observadas se consideraron estadisticamente significativas cuando el valor de p < 0,05.

Se respetaron los principios establecidos en la Ley N° 15.326, de Proteccién a los
Datos Personales y de aplicacion a todo el territorio nacional, reservando la identidad
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de los individuos y los datos obtenidos.

Resultados y discusion

Caracterizacion de la muestra: el 62% (n=92) de los 147 adultos que constituyeron
la muestra de 2015 estuvo comprendido entre los 18 y los 35 afios de edad; el 65%
(n=96) de ellos eran de sexo femenino. El 54% (n=101) de los 187 adultos que confor-
maron la muestra de 2018 se encontraron entre los 18 y los 35 afios de edad; el 67% de
ellos eran de sexo femenino (n=126).
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Figura 1: Comparacion del consumo de pescado entre los arios 2015 y 2018

Como puede verse en la Figura 1, no se observaron diferencias estadisticamente
significativas en el consumo de carne de pescado en general (p=0,46), ni en el consumo
de pescado rio en particular entre los afios analizados (p=0,50). Para los dos afios en
estudio, el consumo de pescado de rio fue significativamente menor (p< 0,0001) al del
consumo de pescado en general.
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*Letras diferentes en igual frecuencia de consumo indican diferencias estadisticamente significativas (p=0,01)
Figura 2: Frecuencia de consumo de pescado de rio en los afios 2015 y 2018
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Como puede observarse en la Figura 2, 1a frecuencia de consumo de pescados de rio
mas referida en ambos periodos fue la anual, aunque se observa una disminucion signi-
ficativa en esta eleccion en el afio 2018 (p=0,01), detectandose aumentos en los consu-
mos semanales, quincenales y mensuales. En Argentina, las nuevas guias alimentarias
aconsejan un consumo de pescados de al menos dos veces por semana; los resultados
hallados estan lejos de alcanzar esas recomendaciones (MSAL, 2015).

Los resultados obtenidos en 2007 en la Encuesta Nacional de Nutriciéon y Salud en
Argentina (ENNyS) mostraron que los alimentos proteicos de origen animal mas con-
sumidos fueron el huevo de gallina y la carne vacuna (MSAL, 2007). En coincidencia,
una investigacion realizada por Britos et al. (2012), que consider6 diferentes encuestas
nacionales de consumo alimentario, identifico que el pescado presentaba brechas neg-
ativas (menores consumos que lo indicado en guias alimentarias) en todos los estudios
analizados, observando que para el aio 2010 el consumo aparente de pescado era de
5 g/persona/dia. Segin una publicacion del ano 2017, el consumo aparente de carne
de pescado en Argentina es de 9 kg/hab/afio, dando un consumo diario de 24,6 g (sin
discriminar el origen del mismo), lo que equivale a 170 g por semana o 1,3 porcion
(MSAL, 2016).

Al analizar mas especificamente lo ocurrido en Rosario, otro estudio concluy6 que
en el afio 2014 se consumian en promedio 5,1 g de pescado de mar por dia, mientras
que esta cifra disminuia a 0,6 g cuando se trataba de pescados de rio (Zapata, 2014). Si
bien en el presente estudio no se evalu6 la cantidad de pescado consumido, la frecuen-
cia hallada pareceria indicar que el consumo es en general bajo. Teniendo en cuenta
los datos mencionados sobre el consumo de carne de pescado en el pais, los datos pa-
recerian evidenciar que en Rosario el consumo es aun menor. Errazti et al. estudiaron
el consumo de productos de pesqueria en el area urbana de Mar del Plata, encontrando
que la frecuencia de consumo mas habitual fue de una vez por semana tanto en el afio
1995 (Errazti et al., 1995) como en el 2004 (Errazti et al., 2004). Quizas la proximidad
al mar y la mayor oferta de productos pesqueros y de posibilidades gastrondmicas
hayan generado habitos de consumo de pescado que explicarian esta diferencia entre
ambos centros urbanos.

50
@ 45 2
® 40

35
2 30 b
825
; 20
© 15
- 10
- 8 . _ g 1 I u Afio 2015
t - Afio 2018
[ o . o 0 & 5 0
°© §F L& F S

@ N oS
%o 660 ,eﬂ\g '\be ’bo
N E® o)
60 éo 00 o\

,06 O %

& NN
O Motivos del no consumo

*Letras diferentes dentro del mismo motivo indican diferencias estadisticamente significativas (p=0,01)
Figura 3: Motivos de no consumo de pescado de rio
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Se observa que el desagrado (“no le gusta”) y la falta de habito son los motivos
que mas influyeron en el no consumo de pescado. La seleccion de “falta de habito”
como argumento para explicar el no consumo aument6 significativamente (p=0,01)
en el afio 2018. Similares resultados se obtuvieron en el afio 1995, donde se encontro
que un 37% de la poblacién no consumia pescado porque no respondia a sus gustos y
habitos, ademas de la falta de bocas de expendio cercanas al hogar y debido a su pre-
cio no competitivo respecto al de otro tipo de carnes (Errazti et al., 1995). Un estudio
publicado por los mismos autores en 2004 concluyo que la poblacién encuestada que
no consumia pescado lo hacia porque el precio no era competitivo respecto de otros
tipos de carnes, no respondia a sus gustos y habitos alimentarios y generaba cierta des-
confianza sobre la frescura (Errazti et al., 2004).

La conducta alimentaria esta influida por factores socioculturales, econémicos,
geograficos y psicologicos, como lo que se piensa acerca del alimento o la forma en
que se percibe (benéfico o potencialmente amenazante para la salud). La experiencia
con respecto a un alimento determina, en la mayoria de los casos, si un alimento sera
consumido o no (Diaz et al., 2010). Segin Ekmeiro ef al. (2015), se infiere que variables
como el precio de los alimentos y las estrategias de mercados son también incidentes
en la eleccion. Franco (2017) concluye que los hogares de mayores ingresos destinan
mas recursos que los hogares de bajos ingresos a los alimentos comprendidos en las
categorias “pescados y mariscos”. En dicho contexto, los motivos de no consumo de
pescado de rio deberian ser analizados teniendo en cuenta la multiple incidencia de
todas las variables.
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Figura 4: Especies de pescados de rio consumidas 2015 - 2018

Como puede observarse en la Figura 4, 1a boga fue la especie de rio mas consumida,
seguida por el dorado. Mientras que en el ano 2015 fue mayor el porcentaje de encuesta-
dos que eligieron en tercer lugar al surubi, en el afio 2018 este lugar fue ocupado por el
sabalo. Analizando la variacion en la eleccion de la misma especie, pero en diferente
afo, los consumidores eligieron en el 2018 al sabalo con diferencia estadisticamente
significativa en relacion al 2015 (p= 0,039). El surubi fue mas elegido en el afio 2015
(en todos los casos p= 0,005).
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*Letras diferentes en el mismo método de coccion indican diferencias estadisticamente significativas (p<0,05)
Figura 5: Métodos de coccion de pescados de rio utilizados en 2015 y 2018

Se encontraron diferencias estadisticamente significativas en los métodos de coc-
cion mas elegidos en ambos periodos (p <0,0001 en el caso parrilla y horno, p <0,001
hervido y p <0,01 para plancha). El método de coccion mas elegido en el afio 2015
fue el horneado seguido por el hervido, mientras que en el afio 2018 fue a la parrilla
seguida por el horneado (Figura 5). La coccion a la parrilla es uno de los métodos mas
recomendados, ya que tal como lo afirman Fontanarrosa et al. (2004) en su investiga-
cién, es uno de los que mayor disminucion del valor calérico presenta, conservando las
proteinas en niveles altos. En el horneado y por fritura se incrementa el contenido de
grasas. Segin Zapata et al. (2018), en Rosario, el pescado se consume mas a la plancha,
seguido por en forma de medallones y enlatados, luego en guisados, a la milanesa o frito,
al horno y por ultimo hervido/parrilla. Este estudio no diferencié entre pescado de rio
y de mar y quizas este orden cambiaria si se analizara el origen del pescado (Zapata et
al., 2018).

Percepcion del consumidor en relacidn a la carne de pescado de rio y de mar:
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Figura 6: Percepcion de los encuestados sobre pescados de mar y de rio en los afios 2015 y 2018
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En la Figura 6 se muestran algunas percepciones de los encuestados sobre los pesca-
dos de mar y de rio. Puede verse que no se observan diferencias estadisticamente signi-
ficativas entre los periodos 2015 - 2018 en cuanto a la variable “m4as saludable”, siendo
el mas elegido, en ambos periodos, el pescado de mar. En relacion al pescado elegido
como el mas sabroso, para el 2015 fue el de mar con diferencias estadisticamente sig-
nificativas en relacion al 2018 (p=0,0003), mientras que en este ultimo periodo fue el
de rio el mas elegido (p=0,0001). Con respecto al pescado considerado como mas facil
de cocinar, se hallaron diferencias estadisticamente significativas para el pescado de
rio (p=0,047) al comparar ambos periodos. Por tltimo, en relacién con la variable mas
accesible, la diferencia estadistica fue para el pescado de mar (p=0,012), siendo mas
elegido en el afio 2015.

Al analizar las variables en cada periodo por separado, en ambos, el pescado de mar
fue considerado significativamente mas saludable (p<0,0001) y mas sabroso (p<0,0001
en 2015 y p=0,005 en 2018), mientras que el pescado de rio se consideré més accesible
(p<0,0001). En relacion a la facilidad de preparacion, no se encontraron diferencias a
la hora de indicar la facilidad al cocinarlos, tanto en 2015 como en 2018. Los resulta-
dos a favor del pescado de mar como mas saludable y mds sabroso podrian deberse a
la influencia de las recomendaciones con énfasis en el consumo de pescado de mar, o
a que los pescados de rio son en general mas grasos.

Conclusion

La diferencia encontrada en las frecuencias de consumo, que muestran una dismi-
nucion en el consumo anual en favor de un aumento en el consumo semanal, quince-
nal y mensual, ponen de manifiesto una tendencia favorable, aunque incipiente, en la
conducta del consumidor hacia el pescado de rio. Esta modificacién también se puso
de mantifiesto en el incremento de individuos que los considerd mas sabrosos.

Sin embargo, es necesario dar continuidad a las acciones tendientes a fomentar el
consumo de pescados de rio, brindando herramientas para facilitar su adquisicién e
incorporacion a la dieta, para contribuir beneficiosamente a la salud de los consumi-
dores. Corresponderia estudiar la evoluciéon del consumo en una década, esperando
confirmar la tendencia observada en este estudio.
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