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Patrones de consumo y calidad RESUMEN
nutricional de |OS pI’OductOS Los recursos marinos juegan un papel crucial en la soberania

alimentaria y en la nutricién. Esta investigacién, sobre los

marinos entre Ios pescadores pescadores de Quintana Roo (México), tiene como objetivos:
i . 1. Identificar las especies de pescados y mariscos que con-
de Ql."ntana ROO, MEX'CO sumen,; 2. Examinar sus habitos y frecuencia de consumo; 3.

Determinar su aporte nutricional. Se disefié un cuestiona-
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rio semiestructurado y se realizé un trabajo de campo des-
criptivo y transversal complementado con investigacién de
gabinete. Los resultados indican que la frecuencia de consu-
mo es de 2 a 4 dias por semana para pescados y de 1 a 2 dias
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provienen de 14,5 a 24,7 g y de mariscos entre 14,9 y 20,3 g.
Las especies mds ingeridas y con mayor aporte proteico son
pargo, boquinete, mero, camardn, caracol y langosta, lo que
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semi-structured questionnaire was designed, and a descriptive
and cross-sectional fieldwork was conducted, complemented
by desk research. The results indicate that the frequency of
consumption is 2 to 4 days per week for fish and 1 to 2 days for
seafood. The fishermen’s main sources of protein come from
the sea: for every 100 g, fish provide between 14.5 and 24.7 g
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sumed species with the highest protein content are snapper,
hogfish, grouper, shrimp, sea snail, and Caribbean spiny lob-
ster, which justifies their nutritional significance.
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Padroes de consumo e qualidade nutricional
dos produtos marinhos entre os pescadores
de Quintana Roo, México

RESUMO

Os recursos marinhos sdo fundamentais para a soberania
alimentar e a nutri¢do. Este estudo, realizado com pes-
cadores de Quintana Roo (México), tem como objetivos:
1. Identificar as espécies consumidas; 2. Analisar seus hébi-
tos alimentares; 3. Determinar o aporte nutricional desses
alimentos. Utilizou-se um questiondrio semiestruturado
em um trabalho de campo descritivo e transversal, comple-
mentado por pesquisa documental. Os resultados mostram
que o consumo de peixes ocorre de 2 a 4 dias por semana,
enquanto os frutos do mar sdo consumidos de 1 a 2 dias. As
principais fontes de proteina vém do mar: para cada 100 g,
os peixes fornecem entre 14,5 e 24,7 g de proteina, e os fru-
tos do mar entre 14,9 e 20,3 g. As espécies mais consumidas
e com maior teor de proteina sdo pargo, bodido-de-pluma,
garoupa, camardo, caracol rainha e lagosta espinhosa, o que
justifica sua importincia nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Pesca maritima, Nutrigdo, Consumo alimentar,
Peixe, Marisco.

Modéles de consommation et qualité
nutritionnelle des produits marins chez les
pécheurs de Quintana Roo, Mexique

RESUME

Les ressources marines jouent un rdle crucial dans la
souveraineté alimentaire et la nutrition. Cette étude, me-
née auprés des pécheurs de Quintana Roo (Mexique),
a pour objectifs : 1. Identifier les espéces consommées;
2. Analyser leurs habitudes alimentaires ; 3. Evaluer leur
apport nutritionnel. Une enquéte descriptive et transversa-
le a été réalisée a I'aide d’un questionnaire semi-structuré

et d’une recherche documentaire. Les résultats indiquent
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que les poissons sont consommés 2 a 4 jours par semai-
ne et les fruits de mer 1 a 2 jours. Les principales sources
de protéines issues de la mer apportent 14,5 a 24,7 g
de protéines pour 100 g de poisson, et 14,9 a 20,3 g pour les
fruits de mer. Les espéces les plus consommées et nutritives
sont le vivaneau, le labre capitaine, le mérou, la crevette,
le bulot et la langouste, confirmant leur importance nutri-

tionnelle.

MOTS-CLES : Péche en mer, Nutrition, Consommation alimentaire,
Poisson, Fruits de mer.

Modelli di consumo e qualita nutrizionale dei
prodotti marini tra i pescatori di Quintana
Roo, Messico

SOMMARIO

Le risorse marine svolgono un ruolo fondamentale nella
sovranita alimentare e nella nutrizione. Questo studio con-
dotto sui pescatori di Quintana Roo (Messico) ha i seguenti
obiettivi: 1. Identificare le specie di pesci e frutti di mare
consumate; 2. Analizzare le loro abitudini alimentari; 3. De-
terminare il contributo nutrizionale di tali alimenti. E stato
utilizzato un questionario semi-strutturato nell'ambito di
una ricerca sul campo descrittiva e trasversale, comple-
tata da uno studio documentale. I risultati indicano che il
consumo di pesce avviene 2-4 giorni a settimana, mentre i
frutti di mare vengono consumati 1-2 giorni. Le principali
fonti proteiche dei pescatori derivano dal mare: ogni 100
g di pesce forniscono tra 14,5 e 24,7 g di proteine, mentre
i frutti di mare forniscono tra 14,9 e 20,3 g. Le specie piu
consumate e con il maggior contenuto proteico sono pa-
gro, pargo gallo, cernia, gambero, lumaca regina e aragosta
spinosa, il che ne giustifica I'importanza nutrizionale.

PAROLE CHIAVE: Pesca marina, Nutrizione, Consumo alimentare; Pesce;
Frutti di mare.
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Introduccién

Proteger la seguridad alimentaria y la salud humana
pasa por garantizar la conservacién de los ecosiste-
mas y los entornos ocednicos. La Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO) afirma que los océanos proporcionan un 20 % de
las proteinas animales a mas de 3.000 millones de per-
sonas; también evidencia que el consumo mundial de
productos del mar se ha duplicado en los ultimos 50
afios . Y todo ello sin pasar por alto que 492 millones de
personas dependen, al menos parcialmente, de la pesca
en pequefia escala para su subsistencia® La Conferencia
de las Naciones Unidas sobre los Océanos, celebrada en
Lisboa en junio de 2022, destacé el crucial papel de los
océanos en el bienestar humano y la salud del plane-
ta. En ese evento, se aprobd la iniciativa Ocean Promise
del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
(PNUD); entre sus objetivos estd el impulso de la econo-
mia azul global sostenible, definida como aquella “que
utiliza de manera sostenible los recursos del océano
para el desarrollo econémico, empodera a las personas,
crea empleos, afianza medios de vida y seguridad ali-
mentaria, reduce la pobreza e incorpora la perspectiva
de género y la equidad™.

La seguridad alimentaria existe cuando “todas las
personas tienen en todo momento acceso fisico, social
y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutri-
tivos que satisfagan sus necesidades dietéticas y sus
preferencias alimentarias para desarrollar una vida
activa y sana”. Alcanzarla es un verdadero reto para
una poblacién que el 15 de noviembre de 2022 superd
los 8.000 millones de personas®. Los ecosistemas acua-
ticos contribuyen con la seguridad alimentaria porque
ofrecen una amplia diversidad de especies dirigidas a la
demanda de alimentos®; su disponibilidad y sus precios
se relacionan con factores ambientales (relieve, clima,
corrientes...), humanos (econémicos, politicos, cultu-
rales, etc.) y tecnoldgicos (energia, avances técnicos,
recursos, por ejemplo).

Desde una perspectiva nutricional es valioso conside-
rar la composicién quimica de los productos acudticos,
dado que ésta varia ampliamente entre cada grupo —ya
sean moluscos, peces, crusticeos o equinodermos— y

" FAO, 2022, 165.

2 FAO, 2022, 165.

8 PNUD, 2024, julio 23, parr. 7.

* FAO, 1996, noviembre 13-17, parr. 1.

° Welch, 2022, noviembre 15, parr. 1.

% Larsen; Eilertsen; Elvevoll, 2011, 514. Miles; Calder, 2012, 180.
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también entre organismos de una misma especie,
dependiendo del estadio de vida, sexo, ambiente y
estacién del afo en la que se consuma’. Los recur-
sos marinos son una excelente fuente de nutrientes:
sus protefnas son de alto valor bioldgico como las de
la carne y el huevo; sus contenidos en minerales (Ca,
Mg, P), oligoelementos y vitaminas son variados y
significativos. También poseen 4cido linolénico y
derivados, primordiales para las funciones estructu-
rales del organismo; y disponen de grasas que, si bien
no son abundantes, pertenecen al tipo poliinsaturado
(especialmente Omega-3), fundamentales porque el ser
humano no puede sintetizarlas y debe ingerirlas en la
dieta®.

A pesar de su importancia nutricional y de los
beneficios asociados al consumo de productos marinos,
en pafses como México, su consumo sigue siendo signi-
ficativamente inferior a la media mundial. La dieta de
los mexicanos incluye un promedio de 12 kg per capita
de productos marinos al afo’, en comparacién con
los 22,2 kg per cépita del promedio global®™. Este con-
sumo se concentra en unas pocas especies, como atun,
camardn y mojarra. Los datos son sorprendentes si se
reflexiona sobre la vasta riqueza de recursos acudti-
cos con los que cuenta el pafs. En el contexto global,
México se sitda entre los 20 mayores productores de
pesca. En 2023, su volumen de produccién pesquera en
peso desembarcado ascendié a 1.947.601 t'. Esto se debe
a su privilegiada ubicacién geografica: sus 15.069 km
de linea de costa estdn bafiados por el océano Pacifico, el
Golfo de California, el Golfo de México y el mar Caribe'.
Igualmente, cuenta con tres millones de km? de Zona
Econdémica Exclusiva (ZEE) y una plataforma continental
que se extiende por unos 360.000 km?, Al mismo tiempo,
dispone de una gran variedad de cuerpos de agua conti-
nental, que equivalen al 0,1 % de las reservas mundiales,
algunos de los cuales se destinan a actividades de pesca
y acuicultura®. Segin la pagina oficial de la Comisién
Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad
(CONABIO) en México, se capturan comercialmente 589
especies de pescados y mariscos, de las cuales 318 habi-
tan en el Pacifico y 271 en el Golfo de México y el Caribe;
sin embargo, las principales pesquerias se reducen a

" HLPE, 2014, 2-3.

8 Davalos et al., 2005,4-5.

9 CONAPESCA, 2023a, 194.

' FAQ, 2022, 3.

" CONAPESCA, 2023a, 105.

2 CONABIO, 2019, 21 de noviembre, parr. 1.
3 Alcocer, 2007, 27.
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112", Asimismo, 243.124 personas se dedican a la pesca
y a la acuicultura®, y se registran 78.601 embarcaciones
pesqueras —el 98 % es de tipo riberefio', por tanto, con
una eslora inferior a 10,5 m—.

El estudio revela los habitos de consumo y el valor
nutricional de los recursos marinos que ingieren los
pescadores del estado de Quintana Roo (el dnico de
México bafiado por el mar Caribe). Este grupo de tra-
bajadores enfrenta factores de vulnerabilidad que
repercuten en su actividad y bienestar: degradacién de
ecosistemas costeros, pesca furtiva, cambio climatico,
competencia territorial con el turismo, falta de infraes-
tructura, carencia de apoyo gubernamental y dificulta-
des de acceso al seguro social®®. En este contexto, surgen
preguntas clave: ;Qué especies de pescados y mariscos
forman parte de la dieta de los pescadores? ;Cudles
son sus patrones de consumo y qué factores influyen
en ellos? Comprenderlos evidencia la disponibilidad de
recursos, las preferencias culturales y los conocimien-
tos nutricionales. Otro grupo de preguntas que se pre-
tenden develar es ;qué aporte nutricional ofrecen los
productos marinos consumidos por las comunidades
pesqueras quintanarroenses y cémo puede esta infor-
macién fomentar un consumo mads equilibrado y sos-
tenible? Para responderlas es indispensable describir
el drea de estudio, reconocer las especies que capturan
y comprender la forma de organizacién de la actividad
pesquera extractiva. El andlisis establece un puente
entre la riqueza de los recursos disponibles y su poten-
cial impacto positivo en la seguridad alimentaria.

El trabajo da continuidad a una linea de investiga-
cién financiada por la beca “Estancias Posdoctorales
por México del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnolo-
gia” (CONACYT) y por el Programa de Apoyo a Proyec-
tos de Investigacién e Innovacién Tecnoldgica (PAPIIT)
de la Universidad Nacional Auténoma de México, con
clave IN300619: “Organizacidn territorial de la activi-
dad pesquera comercial riberefia en las dreas naturales
protegidas del estado de Yucatdn, México”, cuyos resul-
tados se publicaron en el articulo Hdbitos de consumo y
valor nutricional de los recursos marinos entre los pescado-
res de Yucatdn, México®. La investigacién actual ha sido
financiada por la misma beca del CONACYT, el pro-
yecto “Estructura y procesos territoriales de la pesca

4 CONABIO, 2022, 10 de noviembre, parr. 1-2.

15 CONAPESCA, 20234, 215.

6 CONAPESCA, 20234, 201.

7 Estados Unidos Mexicanos, 2007, 4.

18 Casado-Izquierdo; Crespo-Guerrero, 2025, 237.
19 Flores-Monter; Crespo-Guerrero, 2023, 1-23.
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comercial en las areas naturales protegidas del estado
de Quintana Roo, México” (PAPIIT, clave IN304023), asi
como por el 11 Plan Propio de Investigacion y Transfe-
rencia de la Universidad de Mélaga (Espafia).

Area de estudio

El estado mexicano de Quintana Roo se sitda en la pe-
ninsula de Yucatdn, abraza una superficie de 50.350 km?
y cuenta con 1.374 km de linea de costa® (10,6 % del
total nacional), la mayoria bafiada por el mar Caribe (al
este) —1.123 km—, mientras, en el septentridn, la por-
cién que limita con el Golfo de México es relativamente
pequena? —79 km— (Figura 1). Frente a las costas ca-
ribefias se emplaza la estructura arrecifal més impor-
tante de México, el Sistema Arrecifal Mesoamericano
(SAM)? —es el segundo més extenso del mundo tras
la Gran Barrera de Coral, en Australia—. Otros hébitats
que se extienden por las aguas marinas de Quintana Roo
son los pastos marinos y los manglares que bordean las
lagunas costeras®. Practicamente la totalidad del mar
Caribe mexicano esta protegido por categorias ambien-
tales de conservacidn.

La distribucién de las especies marinas se vincula
estrechamente con las condiciones biogeograficas. El
Golfo de México presenta aguas menos transparentes,
con mayor influencia continental y una plataforma
continental mds extensa y somera, lo que favorece
especies como el pulpo, el robalo y el tiburén. En con-
traste, el mar Caribe se caracteriza por aguas célidas,
claras, de mayor salinidad y menor productividad pri-
maria, con fondos mds profundos en proximidad a la
costa y presencia de sistemas arrecifales anteriormente
mencionados, lo que propicia la concentracién de espe-
cies como el boquinete, el mero, el caracol rosado y la
langosta espinosa. Esta diferenciacién ecoldgica influye
tanto en la disponibilidad de recursos como en las
estrategias de captura y consumo local*.

A pesar de su rica biodiversidad marina, Quintana
Roo mantiene una posicién modesta en volumen de
produccidn pesquera: de forma constante, es el tltimo
estado con litoral marino de México en volumen de
produccidn pesquera, segun la CONAPESCA,; situdndose

2 CONABIO, 2018; INEGI, 2024.

21 INEGI, 2023.

22 Gallegos Rojano; Salazar Lépez; Martinez Rodriguez, 2022, 142-143.

2 Jordan-Dahlgren, 1993, 160-161. Jordan-Dahlgren; Rodriguez-Martinez,
2003, 133.

% Jordan-Dahlgren; Rodriguez-Martinez, 2003, 131-158. Gallegos Rojano;
Salazar Lopez; Martinez Rodriguez, 2022, 140-150.
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Figura 1. Area de estudio: localizacion, unidades econémicas, produccion y valor de la produccién por zonas pesqueras (2018-

2023) del estado de Quintana Roo
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generalmente en el puesto 18 de las 32 entidades fede-
rativas mexicanas. El estado cuenta con diversos recur-
sos pesqueros, como peces, tiburones, crustdceos y
moluscos. En el ultimo decenio (2014-2023), el estado
ha producido, en promedio, poco més de 3.200 t de pro-
ductos pesqueros, lo que representa una caida aproxi-
mada de 1.000 t en comparacién con la década anterior
(2004-2013)%, id est, la produccidén se ha contraido el 24
%. Esto se debe, principalmente, a la mengua en la pesca
de especies de escama.

La dificil situacién bioldgica del grupo mero ha
repercutido en su captura. En Quintana Roo, la produc-
cién promedio de esta especie ha pasado de 815 t entre
los afios 2004 y 2013 a 475,6 t en el decenio siguiente, se
ha reducido el 41,64 %. En todo caso, en 2023, el estado
caribefio fue el quinto mayor productor nacional de

2 CONAPESCA, 2013, 84: CONAPESCA, 20234, 80.

Aguay Territorio, 31 - 313-334 - Julio — Septiembre 2026 - Universidad de Jaén (Espaiia)

mero con 230 t (el estado de Yucatdn encabezé la lista
nacional ese afio al producir 5.092 t). Entre ambas déca-
das, otras especies de escama también han sufrido mer-
mas notables: el peto ha caido el 70,31 %, pasando de un
promedio de 169,6 t a 89,6 t; el rubio ha registrado una
contraccién del 43 %, con una evolucién en nuimeros
absolutos de 184,5 t a 105,3 t; y el pargo ha reducido su
produccidn en un 9,33 %, la media ha bajado de 168,3 t a
152,6 t. Por el contrario, la mojarra, una especie barata
en el mercado, ha incrementado su pesca sobresalien-
temente: de 127,5 t ha ascendido a 249,1 t, su aumento
es del 95,37 %.

Con respecto a los mariscos, la captura de
langosta ha aumentado el 17,23 %, de un promedio de
383 £ (2004-2013) a 449 t en la década siguiente. En 2023,
Quintana Roo registré su mayor produccién histérica
de langosta con 879 t —fue el segundo mayor produc-
tor de México, tras Baja California Sur con 1.942 t—, El
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camarén es altamente demandado por el turismo en la
Riviera Maya y Cancun, pero en el estado, su captura ha
disminuido el 25,12 %, pasando de un promedio de 399,3
t en 2004-2013 a 299 t en 2014-2023. Cabe destacar que
mas de dos tercios de la produccién nacional de cama-
rén proviene de la acuacultura; en Quintana Roo, por el
contrario, toda es de origen extractivo®. La produccién
local resulta insuficiente para satisfacer la demanda por
lo que se recurre a abastecimientos externos. El estado
de Sinaloa envia anualmente casi 2.300 t de camarén y
también se realizan importaciones desde Belice, India y
Ecuador?”. La captura de pulpo ha crecido el 79,5 %, de
156,1 t (2004-2013) a 280,2 t (2014-2023); en 2023, Quin-
tana Roo ocupé la octava posicién nacional con 136 t:
ese afio Yucatdn fue, de lejos, el lider nacional (23.033 t).

El estado caribefio mejora tres o cuatro posiciones
en el ranking nacional por el valor de la produccién,
porque la pesca comercial del estado se concentra,
principalmente, en especies de alto y medio-alto valor
econdémico. El valor promedio en euros (€) de la produc-
cién de dichas especies durante el sexenio 2018-2023 se
indica entre paréntesis: langosta (7.690.215 €), mero
(1.636.976 €), pulpo (1.010.185 €), camardn (404.297 €),
pargo (277.173 €) y caracol (126.355 €)%,

La primera mitad del afio es la mas complicada para
los pescadores —temporada baja— debido a las vedas
para diversas especies. La captura del pulpo esta prohi-
bida del 16 de diciembre al 31 de julio; la de la langosta,
del 1 de marzo al 30 de junio; y la de pargos y meros, del
1 de febrero al 31 de marzo. A la par, la pesca comercial
del caracol rosado o blanco solo se permite en Banco
Chinchorro en el mes de diciembre —normalmente
durante dos semanas— con una cuota de 9 t. Por dltimo,
la veda del camardn en la zona de la Isla de Contoy estd
vigente del 1 de junio al 15 de agosto®. Se confirma que
la temporada alta ocurre entre julio y diciembre.

En 2023, el estado registrd 2.191 pescadores, 83 uni-
dades econémicas pesqueras (51 particulares, 27 coope-
rativas y 5 empresas), 698 embarcaciones riberefias, de
las cuales 508 estaban activas, 6 embarcaciones mayo-
res operativas —estas ultimas destinadas fundamental-
mente a la captura de camardn y escama— y 10 plantas
pesqueras®. La pesca comercial en Quintana Roo es
principalmente de bajura, altamente dependiente de la
mano de obra, con una abundancia de embarcaciones

% Casado-lzquierdo; Crespo-Guerrero, 2025, 248.
21 Casado-lzquierdo; Crespo-Guerrero, 2025, 254.
28 CONAPESCA, 2013, 84; 2023a, 80.

29 CONAPESCA, 2023b, 11,13, 19, 26, 31.

30 CONAPESCA, 20234, 80.
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menores de reducida autonomia y centros de descarga
dispersos’.. Es una pesca que tiene como actor prin-
cipal al sector social —cooperativas— ello se justifica
por cuestiones histdricas®. El sector privado posee
una moderada presencia. La captura de langosta esta
a cargo unicamente de las sociedades cooperativas de
produccién pesquera (SCPP). Por el contrario, la pesca
del camarén se realiza sélo por embarcaciones mayores
regentadas por el sector privado.

Dados los recursos pesqueros capturados, la tipo-
logia de las unidades econémicas —cooperativas pes-
queras, particulares y empresas— e investigaciones
precedentes®, se organizé la entidad federativa en cua-
tro zonas de estudio, a saber (Figura 1):

1. El litoral del Golfo de México (de 79 km de
extension) es la tinica zona del estado bafiada por
dicho cuerpo de agua, comprende desde los limites
con Yucatan hasta Cabo Catoche. Incluye el muni-
cipio de Lazaro Cardenas, alli se emplazan la isla de
Holbox y la laguna estuarina de Yalahau. Las locali-
dades pesqueras son Chiquild y Holbox. Se registran
nueve SCPP y cuatro particulares. Entre 2018 y 2023,
los avisos de arribo* indicaron un peso desembar-
cado de 743,9 t, equivalente al 36,8 % del total esta-
tal, fue la segunda zona en produccién. Las especies
mds capturadas fueron pulpo (29 %) y mero (18 %).
El campo “otras” representé un 15 %; en posicio-
nes intermedias se situaron: peto (8 %), rubio (5 %),
robalo (5 %), tiburén (4 %) y pargo (3 %). Esmedre-
gal, jurel y langosta alcanzaron el 2 % cada uno; y
cazdn, corvina, mojarra, rubia, villajaiba y besugo
aportaron, respectivamente, el 1 %. El resto de las
especies, en su mayorfa de escama, no superé el
1 %. Es el drea con mayores capturas de pulpo
(218 t en promedio, 2018-2023), el cefalépodo
también se pesca en el litoral Caribe Norte (17,4 t,
en promedio 2018-2023). La langosta se captura
con compresora y con gancho, por lo que sélo se
comercializa su cola y no viva.

2. Litoral Caribe Norte (205 km de linea de costa)
estd integrado por los municipios de Isla Mujeres,
Benito Judrez y Puerto Morelos. Las unidades pes-
querasestanregistradasenlasentidadesdePuerto
Judrez, Isla Mujeres y Puerto Morelos. Segin la
Secretarfa de Desarrollo Agropecuario, Rural y

31 Sosa; Ramirez, 2011, 185-188.

%2 Casado-Izquierdo; Crespo-Guerrero, 2025.
¥ |sidro, 2004, 38.

3 CONAPESCA, 2025.
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Pesca del estado, es el litoral con mas pescadores
irregulares, principalmente en Puerto Judrez. En
este litoral predominan las unidades econémi-
cas particulares (26) y las empresas (cinco), ade-
mds de nueve SCPP. Aqui operan las Unicas seis
embarcaciones mayores del estado —tienen per-
misos de camardn y escama—, todas gestionadas
por el sector privado. También opera el Instituto
de Ciencias del Mar y Limnologfa de la Univer-
sidad Nacional Auténoma de México, en Puerto
Morelos. Entre 2018 y 2023, los avisos de arribo
confirmaron que esta es la zona mas productiva
de Quintana Roo, con un promedio de 786,8 t,
equivalente al 38,9 % de la produccién estatal. Las
principales especies capturadas fueron tiburén
(17 %), mero (15 %), “otras” (14 %), langosta (13 %),
camardn (11 %), esmedregal (7 %), pargo (5 %) y
cazén (3 %); rubia, villajaiba, pulpo, rubio, moja-
rra y besugo se situaron, individualmente, en
torno al 2 %. Es la unica zona que captura cama-
rén (84 t en promedio 2018-2023). Al igual que en
el litoral Golfo, la langosta se captura con gancho,
Unicamente se vende la cola.

3. Litoral Caribe Centro comprende los municipios
de Solidaridad, Cozumel y Tulum y presenta
una linea de costa de 258 km de extensidén. Las
localidades con actividad pesquera son Playa del
Carmen, Cozumel, Tulum y Javier Rojo Gémez
(conocida como Punta Allen). En la zona trabajan
cinco SCPP, aunque una de ellas, la Pescadores
de Tulum, estd en proceso de extincién. Las SCPP
Vigia Chico y Cozumel sobresalen por la captura
de langosta viva —con jamo— para exportacidn,
ademds de realizar pesca de escama. La SCPP
Vigfa Chico emplea casitas cubanas —estructu-
ras de cemento que resguardan la langosta mas
cerca de la linea de playa, lo que permite a los
buzos su captura de forma mas segura— y sus
trabajadores pescan a pulmén; en la SCPP Cozu-
mel también se realiza pesca a pulmdn, pero sin
mencionadas estructuras. Se identificaron diez
pescadores particulares, los cuales se concentran
en Playa del Carmen y Tulum, capturan princi-
palmente escama. La produccién promedio entre
2018 y 2023 fue de 342,3 t, equivalente al 16,9 % de
la estatal. La langosta aporté el 69 %, seguida de
“otras” (11 %), pargo (7 %), mojarra (3 %) y rubio
(3 %). El grupo de escama, compuesto por mero,
lisa, jurel, huachinango, esmedregal y cabrilla,
representd aproximadamente cada uno el 1 %.
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4, El litoral Caribe Sur corresponde a los municipios
de Felipe Carrillo Puerto, Bacalar y Othén P. Blanco
y tiene una linea de costa que abarca 833 km. Las
principales localidades pesqueras son Mahahual y
Chetumal. La Reserva de la Biosfera Banco Chin-
chorro destaca por la captura de langosta viva y
caracol rosado, especies explotadas por las SCPP
Andrés Quintana Roo, Banco Chinchorro y Lan-
gosteros del Caribe, sin uso de casitas cubanas,
a pulmén y con jamo. En Felipe Carrillo Puerto,
el campamento pesquero de Punta Herrero estd
gestionado por la SCPP José Maria Azcorra y los
de Marfa Elena y La Victoria por la SCPP Cozumel
(unidad econémica perteneciente a la zona Caribe
Centro), ambas cooperativas utilizan casitas cuba-
nas y jamos. Se identificaron 11 pescadores par-
ticulares, sobre todo en Chetumal, con permisos
para escama marina. Dos instituciones educativas,
El Colegio de la Frontera Sur y el Instituto Tecno-
légico de Chetumal, también cuentan con permi-
sos de pesca. Esta es la zona menos productiva de
la entidad, con un promedio de 150,1 t entre 2018
y 2023, por tanto, el 7,4 % de la produccién estatal.
El 53 % de lo capturado fue langosta, seguido de
mero (13 %), mojarra (10 %), caracol (9 %), esme-
dregal (6 %), “otras” (4 %), pargo (3 %) y huachi-
nango (1 %). Es la inica zona de captura de caracol
(14 t en promedio 2018-2023, lo que supera en 5 t
la cuota establecida por afo).

Metodologia

En el trabajo de gabinete, se revisaron monografias y
publicaciones periddicas relacionadas con la alimen-
tacién y el valor nutricional de los alimentos marinos.
También se consulté informacidén cuantitativa de ins-
tituciones oficiales para la descripcién de la estructura
pesquera de Quintana Roo y la elaboracién de parte de
la cartografia tematica: Instituto Nacional de Estadistica
y Geograffa (INEGI), Secretaria de Agricultura y Desarro-
llo Rural (SADER), Comisién Nacional de Areas Naturales
Protegidas (CONANP), CONABIO y CONAPESCA.

La informacién sobre los patrones de consumo
se obtuvo mediante la aplicacién de un cuestionario
semiestructurado a pescadores riberefios de Quin-
tana Roo, el cual ya habia sido previamente aplicado
a pescadores de bajura del estado de Yucatdn®, con el

% Flores-Monter; Crespo-Guerrero, 2023, 1-23.
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objetivo de comparar los resultados. Por tanto, el cues-
tionario se estructuré en tres apartados: “Aspectos
socioecondémicos del pescador” (conformado por ocho
preguntas), “Aspectos generales del estado de salud”
(cuatro preguntas) y “Hébitos de consumo y aporte
nutricional” (26 preguntas).

En esta tltima seccién se recolectd informacién sobre
frecuencia de consumo de pescados y mariscos, especies
ingeridas y peso de las porciones consumidas por oca-
sién. El andlisis de las respuestas permitié identificar las
preferencias alimentarias y sus frecuencias.

Para aplicar los cuestionarios en espacios de trabajo
y residencia de los pescadores, se realizaron dos trabajos
de campo (marzo y junio de 2023). En la primera expe-
dicién se aplicaron 100 cuestionarios y 72 en la segunda;
otros 10 cuestionarios se realizaron por via telefénica.
Se empled la técnica de muestreo bola de nieve (snowball
sampling), un método no probabilistico que brinda
acceso a poblaciones de dificil localizacién o donde no
existe un marco muestral formal. Esta técnica parte de
una primera persona entrevistada —considerada “semi-
lla”— que informa sobre nuevos participantes, de esta
manera, se amplia progresivamente la muestra en fun-
cién de las redes sociales o laborales existentes entre los
sujetos®. En el contexto pesquero artesanal, las redes de
confianza y pertenencia comunitaria son fundamenta-
les para este tipo de muestreo, de hecho, se ha demos-
trado su eficacia para recabar informacién sensible o
especializada®. Dos cuestionarios fueron eliminados por
duplicacién.

A partir de la muestra, se analizaron las caracterfs-
ticas y los factores asociados al consumo de pescados
y mariscos. Asimismo, se estimé el contenido proteico
promedio de los productos del mar y se comparé con
el de otras carnes (res, cerdo y pollo)®. El andlisis de
la informacién cuantitativa permitié conocer las
estadisticas del consumo regional y apoyar en la ela-
boracién de la cartografia tematica. Para evaluar
el aporte nutricional de las especies consumidas®,
se considerd tanto el valor nutricional (cantidad de
macronutrientes) como el peso neto (parte comes-
tible), segiin datos del Centro Técnico Nacional de
Conservacién de Productos de la Pesca y la Acuicultura
de Espafia (CECOPESCA)*“.

% Noy, 2008, 330.

37 Biernacki; Waldorf, 1981, 150.

3 Mufioz et al., 1996, 330.

¥ Bravo; Burga; Inofian, 2010, 17-22.
40 CECOPESCA, 2012, 48-58.
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Resultados
Rasgos socioeconémicos

El estudio contd con un total de 180 cuestionarios vali-
dos. El intervalo de edad reportado fue de 18 a 83 afos
en hombres y de 36 a 42 afios en mujeres, de acuerdo
con las edades proporcionadas por la poblacién mues-
treada, ya que no se establecié un intervalo etario
predefinido. La Tabla 1 presenta el nimero de cuestio-
narios aplicados por zona de andlisis, as{ como los ran-
gos de edad. Toda la muestra se encuentra vinculada a
la pesca comercial.

Tabla 1. Distribucién de los cuestionarios aplicados por zona
de analisis e intervalo de edad entre pescadores muestreados
de Quintana Roo

ZONA PESQUERA NUMERO DE CUESTIONARIOS ":)LE:[\)I:BO
Litoral Golfo de México 51 19a72
Litoral Caribe Norte 51 18a83
Litoral Caribe Centro 28* 26268
Litoral Caribe Sur 50 22283

Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado en
2023.

* Se aplicaron menos cuestionarios en los campamentos pesqueros de
Vigia Chico, Maria Elena y en la localidad conocida como Punta Allen,
debido a la dificultad de acceso. Todos estos emplazamientos, ubicados
en la Reserva de la Biosfera Sian Ka'an, estan conectados sélo por ca-
minos de terraceria. Sirva como referencia que la distancia entre Tulum
y Punta Allen es de 54 km, recorrido que requiere unas dos horas en
vehiculo.

Aspectos generales del estado de salud

Cuarenta y ocho pescadores aseveraron que su estado
de salud era excelente, 94 lo calificaron como bueno, 30
como regular, siete como malo y uno no contesté. Estas
percepciones se corresponden con las respuestas refe-
ridas a la existencia de padecimientos: 133 pescadores
afirmaron no presentar ninguno, mientras que 46 se-
falaron tener alguna enfermedad o malestar, y uno no
respondid. Cabe precisar que los padecimientos fueron
reportados libremente por los participantes, sin que la
investigacién indague sobre su origen ni establezca una
vinculacién directa con el consumo —o falta de consu-
mo— de productos marinos, dado que no constituye
un objetivo del estudio. Los tipos de padecimientos se
agruparon conforme a los sistemas del cuerpo humano
afectados (Tabla 2).
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Tabla 2. Clasificacion de los padecimientos, segun el sistema afectado, en los pescadores

muestreados en Quintana Roo

SISTEMAS PADECIMIENTOS / NUM.

SISTEMAS PADECIMIENTOS / NUM.

Colesterol 5
Triglicéridos 2
Presion/hipertension 11

Cardiovascular

Diabetes mellitus 8

Endocrino Gota o 4cido Urico 4

Ciatica 2
Dolor de huesos 1
Dolor de
musculos 1
Espalda baja hernia discal 1

Musculoesquelético

Gripe 2
Alergia 1
Neumonia 1
Secuelas de la COVID-19 1

Respiratorio

Generales Cansancio 1

Ocular Cataratas 2

Alcoholismo 2

Otras Ciguatera 1

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Figura 2. Frecuencia de consumo de pescados entre los pescadores muestreados de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Habitos de consumo

De los 180 pescadores participantes, todos consumfan
pescado (Figura 2). Las familias de los pescadores estdn
compuestas por entre 1 y 14 miembros, por tanto, al-
gunos pescadores viven solos —la moda es cuatro—. Es
menester destacar que, durante la temporada de pesca
del grupo mero, en los campamentos pesqueros, el con-
sumo de pescados aumenta de manera notable, pudien-
do ser diario, mas de 2 veces al dia y extenderse hasta
por 20 dias consecutivos. Por el contrario, durante la
veda del mero, el consumo de pescado diario se reduce,
si bien se mantiene de 2 a 4 dias por semana. Incluso, se
identificaron pescadores que lo ingerian sélo una vez
a la semana, lo que incrementaba el consumo de otras
fuentes de proteinas, como pollo, vacuno y cerdo.
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Al observar que los datos oficiales agrupan porcenta-
jes relevantes en el término “otros”, se decidié preguntar
a los pescadores qué especies icticas capturaban (Figura
3). Tras analizar sus respuestas, se identificaron 52 en
el conjunto de las zonas. Por litoral, los resultados fue-
ron: 24 en el Golfo, 33 en el Caribe Norte, 26 en el Caribe
Centro y 31 en el Caribe Sur. En el drea Golfo, el 53 % de
las menciones correspondié a robalo (28), pargo (27),
mero (24) y chac-chic (19). En el Caribe Norte, el 55 %
de las referencias se concentrd en mero (36), pargo (35),
boquinete (31) y mojarra (15). En el Caribe Centro, las
especies capturadas mds mencionadas fueron pargo (23),
barracuda (18), boquinete (16), cabrilla (15), mero (14) y
escochin (14), que sumaron el 67 % del total. Finalmente,
en el Caribe Sur, el 50 % de los registros se atribuyeron
a pargo (45), barracuda (22), chac-chic (20) y mero (19).
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Figura 3. Especies de pescados capturados por los pescadores muestreados y
nimero de menciones segun litoral en Quintana Roo
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En general se observa un consumo variado de constata la ausencia en menciones de algunas espe-
especies icticas entre los pescadores de Quintana Roo  cies en determinados litorales, lo que sugiere diferen-
(Figura 4). Las tres mas mencionadas en el conjunto cias en disponibilidad o en preferencias de consumo
de los litorales son pargo, boquinete y mero, aunque (Figura 5). El pargo aparece con una alta frecuencia
con variaciones segun la zona analizada; de hecho, se  de menciones, lo que manifiesta su importancia en la

Figura 4. Listado de especies de pescados que consumen los pescadores muestreados en Quintana Roo
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Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Figura 5. Nimero de menciones de los pescados mas consumidos por zona de analisis en Quintana Roo
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Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.
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dieta de los pescadores. El litoral Caribe Sur presenta la
ingesta significativamente mas alta de pargo. El litoral
Caribe Centro tiene el mayor consumo de chac-chic (16
menciones) y barracuda (9), mientras que en los otros
litorales son menos consumidos o no se mencionan. El
huachinango se ingiere mas habitualmente en los lito-
rales del Caribe Centro y Caribe Sur, con cantidades
moderadas. El litoral Caribe Norte se caracteriza por un
alto consumo de boquinete (12), algo que no se observa
en otros litorales con la misma intensidad (Figura 5).
En definitiva, mientras el litoral Caribe Sur muestra
un consumo muy alto de pargo, el Caribe Centro des-
taca en su preferencia por chac-chic y barracuda; en
cambio, el Golfo de México tiene una distribucién més
equilibrada entre especies.

Queda justificado que las aguas que bafian las cos-
tas quintanarroenses disponen de una gran variedad

de especies de pescados y como muestra la Tabla 3 con
diferentes aportes nutricionales. Por ello, es fundamen-
tal conocer sus contenidos de proteinas, grasas, carbo-
hidratos y vitaminas para asi{ develar qué nutrientes
y en qué cantidades ingieren los pescadores. Como se
observa, atin son necesarios realizar anélisis de compo-
sicién nutricional de algunas especies locales.

En cuanto a la ingesta de mariscos, los resultados
muestran que, normalmente, se consume langosta,
pulpo, camardn y caracol (Figura 6) —las especies mas
capturadas—. Pulpo, camarén y langosta son los maris-
cos mds importantes en todos los litorales, pero la lan-
gosta y el caracol son especialmente relevantes por las
cantidades capturadas en el Caribe Sur y el pulpo y el
camardn en los litorales Golfo y Norte. El callo de hacha,
la mantarraya y el ostién registraron pocas menciones
entre los pescadores quintanarroenses (Figura 7).

Tabla 3. Valor nutricional de las especies de pescados identificados que los pescadores muestreados consumen en las regiones

pesqueras de Quintana Roo, por 100 g de porcion comestible

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO ENERGIA (kcal) GRASA(g) PROTEINA (g)  VITAMINAS/MINERALES
Abadejo Mycteroperca phenax 76,2 1,62 15,63
Atin Thunnus thynnus 109 05-12 24-26 B2, B3, B6, B9, B12,A,D
Ballesta o escochin Balistes capriscus 20
Barracuda (picuda) Sphyraena guachancho 91 1,56 16,21 B1,B2,B3,B6,B12,D
Boquinete Lachnolaimus maximus 19,2 A, Ca, Fe, Se, Zn
Canané Ocyurus chrysurus 0,207 19,5
Cazén Rhizoprionodontz;zzr’a:novae, Sphyrna 8 08 187 A
Chac-chi Haemulon plumierii 0,187 20 A, Ca, Fe, Se, Zn
Caribeiia Brama caribbea
Corcobado Selene vomer 729 19,90
Corvina Cynoscion nebulosus 104 317 178 Grupo B
Dorado (Mahi mahi) Carcharhinus springeri 08
Huachinango Lutjanus campechanus 91 2,82 20,00 B1,B2,B3
Jurel o gallego Caranx latus 102 52 154 A B1,CE
Mero / cherna americana Epinephelus morio 78 22 208 A B9
o g E4ESP bites ts
Pargo Lutjanus a’gﬁcmrggg;ILQSCO’O’adO’ L 109 27 188 A, B6, B12,C
Pez ledn Pterois volitans 96 15 18,7 A, Se, Zn, Ca, Fe
Robalo Centropomus undecimalis 94 2,0 18,4 A, B12,E B3,B9
Rubia Lutjanus synagris 80 2,65 18,50
Sierra Scomberomorus maculatus 114 46 218

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023. Mufioz et al., 1996. Castro-Gonzélez et al., 2004 CECOPESCA, 2012.
INCAP, 2012. Castro-Gonzalez, et al., 2019.
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Figura 6. Listado de especies de mariscos que los pescadores muestreados consumen en Quintana Roo
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Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Figura 7. Nimero de menciones de los mariscos mas consumidos por los pescadores muestreados de

Quintana Roo
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Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

El aporte nutricional de cada especie ha sido
identificado y se presenta en la Tabla 4. Segun las
tablas de frecuencia de consumo, los mariscos se
ingieren menos de dos veces a la semana, con 87 men-
ciones, principalmente durante los fines de semana, al
considerarse un aperitivo o botana. No obstante, tam-
bién se identificaron pescadores que los consumen
una vez a la semana o incluso, con menor frecuencia
(Figura 8).
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En cuanto a la preferencia entre pescado, marisco o
ambos, la respuesta mas repetida fue “ambos”, seguida
del pescado, con 123 y 38 menciones, respectiva-
mente. Los motivos de estas preferencias son diversos;
destacan el sabor y, en el caso del pescado, la variedad
de formas de preparacién. No obstante, el pescado es
el alimento que se consume con mayor frecuencia, con
133 menciones, al ser considerado ingrediente prin-
cipal de un plato fuerte. La variedad en las formas de
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Tabla 4. Valor nutricional de las especies de mariscos que los pescadores muestreados consumen en las regiones pesqueras de

Quintana Roo, por 100 g de porcién comestible

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO  ENERGIA (kcal) GRASA (g) PROTEINA (g)  CARBO-HIDRATOS (g) ‘I\Il:mlggxl.AEsS/
Calamar Loligo vulgaris 92 13 158 3,08 A, B1,B2,B3,B6,B12,C
Callo de hacha Atrina maura 39 54 54 - Na, K, Fe, Ca, E
. Periclimenes yucat- B1, B2, B3, B6, B12, A, C,
Camaron anicus 106 09 20,3 09 D.E
Caracol (Chivita,

NolEin) Melongena corona 136 04 23 7,76 B, B2, BS’DBE’ B12.A.C,
Jaiba Callinectes sapidus 85 0,7 19,1 0 B6,B12,C,D
Langosta Panulirus argus 106 09 16,2 05 B1,B2,B3,B12

.. Crassostrea cortezien- Ca, Fe, P K, Na, Zn, C, BT,
Ostion sis 68 2,5 71 39 B2 B3
Pulpo Octopus maya 57 1,04 1491 22 A, B1, B2, B3, B6,B12,C
Leucoraja
Raya yucatanensis 82 09 1838 0 B2, B3

Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023. Muiioz et al., 1996. CECOPESCA, 2012. INCAP, 2012. Maradise, 2025.

Ostranor 2025.

Figura 8. Frecuencia de consumo de mariscos entre los pescadores muestreados de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracidn propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

preparacién es un factor importante para su consumo:
a fritura es la opcidn de coccidn preferida en la regién,
sobre todo para el pescado (152 menciones), mientras
que en el caso de los mariscos ocupa el segundo lugar
(78 menciones), por detrds del ceviche/salpicén (121
menciones). El pescado también se ingiere en caldo
(Figura 9). Los guisos mds repetidos son el tikin-xic y el
mak-kuum. Ambos son platos tradicionales de la gas-
tronomia peninsular yucateca, el primero estd elabo-
rado con pescado fresco adobado en achiote y cocido

Aguay Territorio, 31 - 313-334 - Julio — Septiembre 2026 - Universidad de Jaén (Espaiia)

en hojas de platano, a la lenia o al horno"; el segundo
consiste en una pasta de pescado fresco desmenuzado y
mezclado con achiote, jugo de naranja agria, sal y espe-
cias, que se cocina a las brasas o en un comal*,

La cartograffa temdtica (Figura 10) expone la fre-
cuencia de consumo de pescados y mariscos entre los
pescadores muestreados en el estado de Quintana Roo.

4 Ruz, 1980, 17.
“2 Diccionario Gastronomico, 2024.
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Figura 9. Preferencias de preparacion de pescados y mariscos entre los pescadores muestreados de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Figura 10. Frecuencia de consumo de pescados y mariscos entre los pescadores muestreados, por litoral, en el estado de Quin-

tana Roo
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Fuente: Informacion obtenida en trabajo de campo realizado en 2023. Elaborado por José Alberto Garibay-Gémez, Facultad de Filosofia y

Letras, UNAM.
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Los pescadores tienen sus preferencias en cuanto
a las partes que consumen tanto de pescados como de
mariscos (Figura 11). Suelen ingerirlos enteros, sobre
todo los pescados; la cola de langosta destaca como una
de las mas apreciadas. Cuando se refieren al consumo
de carne de marisco, se asocia principalmente con el
ceviche. Asimismo, los pescadores prefieren consumir
pescados frescos, pero cuando es necesario conservar-
los, los congelan y, en menor medida, los ahiiman o los
salan (Figura 12).

En la siguiente interrogante: ;Se ha enfermado alguna
vez por consumir pescados o mariscos?, sdlo el 5 % de

los participantes respondié afirmativamente. Algunos
pescadores indicaron haber sufrido intoxicaciones, aler-
gias y/o contraido salmonelosis y ciguatera, asi como
un incremento en los niveles de colesterol y acido drico
(Figura 13).

Al analizar los distintos alimentos que aportan proteina,
los pescadores indicaron que su principal fuente de consumo
son pescados y mariscos, con 94 y 48 menciones, respectiva-
mente (Figura 14). No obstante, de manera general, también
es comun el consumo de pollo y carne de res (Figura 15).
Cabe sefialar que estos datos pueden variar segtin la tempo-
rada de pesca y la cercanfa a un centro urbano.

Figura 11. Preferencias de consumo segun las partes del pescado o el marisco entre los pescadores muestrea-

dos en las zonas pesqueras de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Figura 12. Procedimientos para conservar el pescado y el marisco entre los pescadores muestreados en las

zonas pesqueras de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.
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Figura 13. Registro de enfermedades ocasionadas aparentemente por el consumo de pescados
y/o mariscos entre los pescadores muestreados en las zonas analizadas de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Figura 14. Preferencias de consumo de las distintas fuentes de proteina entre los pescadores
muestreados en las zonas analizadas de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.

Figura 15. Frecuencia de consumo de las distintas fuentes de proteina entre los pescadores
muestreados en las zonas analizadas de Quintana Roo
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Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo realizado en 2023.
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Por ultimo, a partir de la informacién obtenida, se
determinéd que los pescadores requieren un contenido
energético diario estimado entre 1.800 y 3.200 kcal,
dependiendo de su edad y nivel de actividad. En el caso
de las mujeres pescadoras, este requerimiento varia
entre 1.800 y 2.200 kcal, segtin el intervalo de edad de
la muestra (Tabla 5). Con base en estos datos, se estima
que el consumo habitual de pescado oscila entre 300 g
y 1 kg por comida, lo cual aporta entre 234 y 1.640 kcal,
dependiendo de la especie, sin considerar el consumo
adicional de tortilla mexicana —alimento bésico elabo-
rado con masa de maiz nixtamalizado y cocido sobre
comal— que suele acompaniar este platillo.

Tabla 5. Requerimiento calérico diario segun la edad, el sexo y
el nivel de actividad de los pescadores en Quintana Roo, con su
equivalencia en el consumo de pescados y mariscos

EDAD ACTIVIDAD
(AROS) SEXO SEDENTARIO MODERADA ACTIVO
14-18 Hombre 2.000-2.400 2.400-2.800 2.800-3.200
19-30 Hombre 2.400-2.600 2.600-2.800 3.000
31-50 Hombre 2.200-2.400 2.400-2.600 2.800-3.000
Mujer 1.800 2.000 2.200
>50 Hombre 2.000-2.200 2.200-2.400 2.400-2.800

Fuente: Elaboracidn propia con informacion de Valencia, 2009.

En cuanto a los mariscos, la langosta es la especie
mads consumida, con una racién habitual de 1 a 3 colas
(aproximadamente entre 200 y 750 g), que aporta entre
212y 795 kcal por racién. A modo de referencia gene-
ral, se estima que los requerimientos caldricos diarios
pueden situarse entre 1.700 y 4.200 kcal para hombres
y entre 1.750 y 4.150 kcal para mujeres, en funcién de
factores como la edad, el peso corporal y la intensidad
del esfuerzo fisico.

De este modo, si un pescador llega a consumir entre
300 y 500 g de pescado en una comida, estarfa incorpo-
rando entre 492 y 820 kcal; mientras que en el caso de
los mariscos —particularmente la langosta— el rango
de aporte caldrico para un consumo entre 200 y 750 g
se ubicarfa entre 212 y 795 kcal. Aunque esta ingesta
puede ser menor en comparacién con otras fuentes
proteicas, la dieta de los pescadores tiende a ser varia-
ble, con disponibilidad adicional de carnes rojas y pollo,
especialmente en localidades urbanas o durante las
temporadas de veda. Precisamente, las carnes rojas les
proporcionan mds energia (de 237 a 288 kcal) y 26 a 27
g de proteina, pero el consumo de pescados, aunque el
contenido de proteina es variable y un poco menor (14
a 24,7 g) les aportan mayor variabilidad de vitaminas.
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La Tabla 6 detalla las principales fuentes de proteina
de origen animal en términos de contenido energético,
proteinas, grasas y vitaminas. Se atiende que la carne
de res aporta la mayor cantidad de energia, mientras
que la carne de cerdo es la que contiene el mayor nivel
de proteinas; no obstante, ambas poseen un alto con-
tenido de grasas no saludables. Por ello, se recomienda
limitar el consumo de carnes rojas dos o tres veces por
semana; los pescados pueden incluirse en la dieta hasta
cinco dias a la semana. Ademds, debido a la gran diver-
sidad de especies de pescados, su aporte de vitaminas
liposolubles e hidrosolubles es mas variado y general-
mente superior al de la carne de pollo.

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

ALIMENTO E':f;?)' A GRasa(g) PRO(S'NA ‘h’,:m':l':LAEss’
Res 185-288 19,54 26,33 B2, B3, B6, B12
Cerdo 106-176 17,04 27,34 B3,B12,D
Pollo 104-195 13,49 27,07 A B5, B9, B12, D, E
Pescado 76,2-164 0894 141-24,7 Todas
Marisco 57136 0417 149-23 Todas excepto

B5yK

*En carnes, segun la parte ingerida; en pescados y mariscos segun las
especies de la investigacion

Fuente: Elaboracion propia con informacién de CECOPESCA, 2012,
INCAP, 2012.

Discusion y conclusiones

A partir de la investigacién se identific que la pobla-
cién de pescadores en Quintana Roo consume pesca-
do entre 2 y 4 dias a la semana, y mariscos entre 1y 2
dfas. Los pescadores riberefios de Punta Allen y Banco
Chinchorro se alimentan principalmente de sus captu-
ras durante periodos de 20 a 25 dfas consecutivos en
temporada alta, es decir, cuando se realizan las captu-
ras mas abundantes y suelen hacer solo dos comidas al
dia debido a las intensas jornadas de trabajo. Durante
los meses de veda, cuando regresan a sus comunidades,
aumenta la ingesta de otros alimentos, como huevo y
carne, mas como una forma de diversificar la dieta que
por su valor nutricional.

En una investigacién previa se identificé que los
pescadores de Yucatdn ingieren predominantemente
mero, rubia, canané y pargo®. Por su parte, en Quin-

5 Flores-Monter; Crespo-Guerrero, 2023, 12.
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tana Roo predomina el consumo de pargo, boquinete,
mero y chac-chi. Se confirma una preferencia especial
por el pargo debido a su sabor. En cuanto a los mariscos,
también se observan diferencias en la disponibilidad de
las especies: en Yucatdn predomina la dieta basada en
pulpo, camardn, langosta, caracol y jaiba*, mientras
que en Quintana Roo impera la langosta, seguida a dis-
tancia, de pulpo, camarén y caracol.

Es importante sefalar que el pez ledn fue identifi-
cado como una especie invasora la cual, en algunos
contextos, se promueve como una innovacién gastroné-
mica. Su carne es comestible y segura para el consumo
humano, con un sabor similar al del mero. Ademds, es
una fuente rica en 4cidos grasos Omega-3 y Omega-6,
éstos son esenciales para una buena nutricién y contri-
buyen a reducir el riesgo de enfermedades cardiovas-
culares y cerebrovasculares®. La SCPP Cozumel ha sido
lider en la pesca y en la comercializacién del pez leén
durante varios afos, como una estrategia para reducir
las poblaciones de esta especie invasora en los arrecifes
de Isla Cozumel y en la Bahia del Espiritu Santo, dentro
de la Reserva de la Biosfera Sian Ka’an. La cooperativa
cuenta con la capacitacién y el equipamiento necesario
para el procesamiento del pez leén, ofreciendo el pro-
ducto en diversas presentaciones, como entero, filete
y “pechitos™®. Su manipulacién requiere precaucidn,
ya que su sistema de defensa se basa en espinas que
contienen toxinas en la base: el contacto puede causar
dolor y efectos adversos en las personas”’.

En cuanto a la disponibilidad de distintas fuentes de
proteina de origen animal, se identificé que los pescado-
res de Quintana Roo tienen mayor acceso a pollo, carne
de res y cerdo en localidades urbanas como Cancun,
Cozumel y Chetumal. En comunidades mas pequenas,
estos productos suelen obtenerse a partir de traslados a
Cancun, Bacalar, Chetumal o Tulum. La variabilidad en
su dieta radica principalmente en el consumo de pollo y
carne de res, en menor proporcién carne de cerdo.

La diversidad de especies capturadas por los pesca-
dores de Quintana Roo les proporciona un aporte nutri-
cional variable. Entre las especies con mayor contenido
proteico destacan esmedregal, lisa y mero, mientras
que otras especies mds consumidas, como pargo y
boquinete, tienen un contenido ligeramente menor. El
andlisis de la diversidad de pescados y mariscos permi-
tié identificar un intervalo de contenido proteico de

4 Flores-Monter; Crespo-Guerrero, 2023, 12.
* Loreto; Redon; Espinola, 2023, 19.

4 Loreto; Renddn; Espinola, 2023, 37.

47 Escobar; Leiva; Leon, 2015, 3.
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14,5 a 24,7 g en pescados y de 14,9 a 20,3 g en mariscos
—al igual que en Yucatdn, esto se debe al predominio de
las mismas especies y a la falta de informacién nutri-
cional para especies locales, aunque éstas siguen siendo
menos ingeridas que la langosta, el pulpo y el cama-
rén—. El pescado es considerado un alimento funcional
por disponer de 4cidos grasos poliinsaturados (AGP),
como los Omega-3 y Omega-6. Asimismo, el contenido
de vitaminas varia entre especies, siendo mas completo
en el abadejo, el camarédn y el caracol, ya que poseen
casi todas las vitaminas liposolubles e hidrosolubles.

En el caso de los pescadores de Yucatan, la mitad de
la muestra indicé que puede llegar a consumir entre
uno y dos pescados enteros, con un peso de 300 g a 1 kg,
e incluso hasta tres pescados enteros de 500 g en una
sola comida. Igualmente, sefialaron que, durante la
temporada alta, realizan sélo dos comidas al dfa debido
al exceso de trabajo, mientras que, en la temporada de
veda, vuelven a realizar tres comidas diarias, como es lo
habitual. Por su parte, para los pescadores de Quintana
Roo0, el peso de la racién es similar, de uno a dos pesca-
dos enteros, con un peso de 300 a 500 g. En el caso de los
mariscos, no fue posible calcular la ingesta de pulpo; en
cambio, la racién de langosta es de 1 a 3 colas por por-
cién, lo que equivale a aproximadamente entre 200 y
750 g, cabe destacar que la talla legal permitida minima
para el consumo de langostas es de 13,5 cm.

El 70,2 % de los pescadores yucatecos considera que
su estado de salud es entre excelente y bueno; la cifra
entre los pescadores de Quintana Roo se eleva al 80,7 %.
Las enfermedades mds mencionadas en ambos estados
son la hipertensién y la diabetes®.

En Quintana Roo, el 5 % de los pescadores aludié
haberse enfermado por consumir pescado o mariscos
—en Yucatdn fue del 6 %—, siendo los sintomas dolor
de cabeza, diarrea y manifestaciones alérgicas. Algunos
pescadores indicaron que el consumo de mariscos les
incrementa los niveles de colesterol y/o 4cido drico;
también reportaron casos de alergia, salmonelosis,
ciguatera, vomito, diarrea y fiebre. Especificamente, la
ciguatera es una intoxicacidn causada por el consumo
de barracuda (picuda), especie que, segin los pescado-
res, puede generar esta afeccidn si se alimenta de un
alga especifica. Los sintomas mas frecuentes incluyen
calambres, fiebre, dolor de huesos, vémito y diarrea; el
tratamiento suele ser antiinflamatorios y antibidticos,
principalmente paracetamol o ibuprofeno. La litera-
tura cientifica informa que la ciguatera es causada por

8 Flores-Monter; Crespo-Guerrero, 2023, 20.
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el dinoflagelado Gambierdiscus toxicus. Ademas, se ha
documentado un incremento en la incidencia de esta
intoxicacidn en la peninsula de Yucatan®.

Las distintas especies de pescado contindan siendo
una alternativa nutritiva y saludable en la alimen-
taciéon. En Quintana Roo, se mencionaron, aunque
de manera ocasional, especies como nariceta, burra,
mopich, mata gato, ronco amarillo, barrasa, sabalo,
macabi, palometa, chancai, wuajo y pez rayado. Es
fundamental determinar el aporte energético y el con-
tenido de macro y micronutrientes de estas especies
mediante estudios bromatoldgicos. México se encuen-
tra entre los paises con mayor diversidad ictica por lo
que documentar el valor nutricional de sus recursos
marinos permite aprovechar una variedad de especies
que aportan proteina animal, grasas saludables y dife-
rentes vitaminas esenciales.

La dieta de los pescadores de Quintana Roo refleja
una estrecha relacién entre los recursos marinos dispo-
nibles y los patrones de consumo local. Si bien la pesca
sigue siendo una fuente clave de proteinas y nutrientes
bésicos, la creciente incidencia de enfermedades rela-
cionadas con la dieta, como la hipertensién y la cigua-
tera, subraya la necesidad de fortalecer las estrategias
de educacién nutricional y promocién de la seguridad
alimentaria en estas comunidades. El aprovechamiento
de especies invasoras, como el pez ledn, representa
una oportunidad econdmica. Finalmente, documentar
el valor nutricional de las especies marinas de estas
regiones es notable para conocer los nutrientes que
los pescadores estdn ingiriendo. Por consiguiente, es
necesario, por un lado, continuar con estudios broma-
toldgicos y por otro, fortalecer las cadenas de comer-
cializacién local, promoviendo el consumo responsable
de los recursos marinos como parte de una estrategia
integral que permita reforzar la seguridad alimentaria
y la salud de las comunidades costeras.

Financiaciéon

Sirvan estas lineas para agradecer al CONACYT por otor-
gar una beca "Estancias Posdoctorales por México" con
la que fue posible llevar a cabo esta investigacién y a la
entidad académica receptora, el Instituto de Geografia,
UNAM. Por financiar los desplazamientos necesarios
para el trabajo de campo, expresamos nuestro recono-
cimiento al PAPIIT “Estructura y procesos territoriales

4 Arcila et al., 2001, 27-32.
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de la pesca comercial en las areas naturales protegidas
del estado de Quintana Roo, México” (IN304023) de
la UNAM, asi como al II Plan Propio de Investigacién
y Transferencia de la Universidad de Malaga. Nuestra
mas sincera gratitud al Dr. José Marfa Casado Izquier-
do: los datos estadisticos que nos compartié fueron
primordiales; y a la Dra. Araceli Jiménez Pelcastre por
apoyarnos durante la aplicacién de los cuestionarios en
el trabajo de campo. Finalmente, nos complace recono-
cer la labor desinteresada de las personas evaluadoras,
cuyos aportes enriquecieron esta investigacién.
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