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1.  INTRODUCCION *

El desmﬂod&lu primera linea-de fnvestigacién ~Evaluacién del Nivel Tec=
nico” del Area T"qnsron'nccwnde Espec;es de la Amazonia, se inicié con el vigje de
reconoc:msenifo y evaluacién en la Zona Reserveda del Rio Mazén, caserio cercano
a la ciuded de lquitos, reclizado en el mes de noviembre de 1977,

El presente informe describe principalmente, los aspectos técnicos enpleados
en lcs preservqc:on, n*e:smpu“@o de los productos pesqueros a bordo de las embarcacio-

" nes, se mcluye también fos procesos de transformecin empleados tales como: seco-
salado y el denominado salpreso. Ademds, se hace una descripcién de las caracterisele
ticas principdles de la zona de trébafo donde lu actividad pesquera estd determinada

por el cambio de régimen de eguss cal Rio Mazén, inicéndose la época de vaciante
en el mes de satiembre )}'ébﬂmin@dd en febrero, clcanzando su méxima activided pes-
auera en los meses de diciembre y eneto. La vacionte da inicio ¢ la época de coptu-
ra en las cochas, cuyo nimero cproximadoes de 130, siendo el zlngaro, gamitana y

paco, las principales especies copiuradag de mayores dimensiones.

Finalmente, se hace un andlisis general del sistema de comercializacion de
la zona de irdbajo en consideracién a fociores de mayer influencia. Culminado el tre-

hajo con las conclusiones y recomendacienes respectives.
2. METODO Y MATERIAL DE TRABAJC

2.1 Método

El trabajo se comenzé con el reconocimiento de las éreas de pescade la zo -
no Reservada del R¥o Mazén, pora lo cuel so hizo uso de embarcaciones contratadas o
pescadores locales, llegdrdose @ naveger en fos cochas siguientes: Casha Cocha, Yu-
to Cocha, Aydic Corcha, Yeieca Cochay Lobo Cocha, donde se avalud las téenicas
empleadas en la proservacién y manipuleo a bordo y fransformecién de productos pes -

queros.



El sistema de comercializacién se estudib en los lugares de desembarque de la

ciudad de lquitos, Puerio de Delén, Venecia y el Camal.

-+ ‘Asimismos, se ha recolectado seis (6) muestras de especies procesadas en la zo-
na d.al estado.seco-salado, para sus andlisis quitnico y micrabiolégico respectivos, en
el Loboratorio Central del IMARPE.

222 Mgerial ;-

- Para el trabajo de compo se hizo uso del siguiente material, tanto propio como

~ialquifado. . -

TR Desli'_zcsdc' a motor de 40 HP

1

. Lancha de pesca con motor de 12 HP (Peque-Peque)

--Cuetro (4) Conocas -

i

Cémara fotogréfica, rollos y flash .

L}

. Aparejos de-pesca
= Varios

SLTEN

. 3..  CARACTERISTICAS.DE LA ZONA DE TRABAJO

El érea de trabajo estuvo localizade-en laZona Reservada del Rio.Mazén, cu-
yos aguas son ligeramente turbics, visibilided promedio 0.6 m. El sistemc hidrogréfi-
co del Rio Mazén esté conformaro por més de 120 cuerpos de aguas énticas (47; las
més importantes) , distribuidos a ambos lados de sus mérgenes, desde su nacimiento en
la confluencia de les quebradas, Agua Negra y Agua Blencg, hasta su desembocadu-
roen el rio Ncapo,’ tributario del Rio Amazonas. El cruso de sus aguas es de rumbo
sinvoso como la generaldicd de los rios que conhrman la Hoye Amazénica, formando

una serie de meandros y coches adyacentes.

Bl fegimen de las aguas del rio Mazén, es muy varicble por lo general, inicia
su creciente en el mes de merzo=-cbril, alcanzando su méximo nivel entre los meses

de junio, julio y adn agosto. La vaciante se inicia en el mes; de setiembre-octubre
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'V"élé’&hza'éﬂ minimo advelen los mases de-diciembre, enero, febrero, prologéndose al-

gunos dfios hasta merzo, mes en clque se comienza a crecer nuevamente.

N

Estos camb!os Mri'urmes de veriacién del régimen de Ias aguas (vacmni'e y cre -
clente) daiinicio y fin ‘e la'épocade . capturos . En la época de crecionte, el nivel

de las oguas s tal, que llega a cubrir los partes dlies de los bosques- dando orig

la formacidn de “Tahuampes , conde s Yocalizan los peces, dificulténdose su ccpi‘u~
ra por la existencia de troncos y palos, heciendo de esta manera ,-peligrosa la incur -
sién de las embercaciones da pesca {conoas) . Su finalizacidn trae como, consecuen -

cia la infciacién de la pesca.

El ancho promedio del Rio Mazén vérfe de 80 100 metros, siendo su profun -
didad promedio de 12 metres, coracterfeticas que lo hacen navegable en toda su exten-
sidn.

Los métodos de pieservacitn y trensformacién constituyen Ia cschwdad de la
zond e donde s& observarel empleo d! hiclo, y.el curado del pescado, tanto en se-
co=salado como selpieso.

'“Er’i‘la“aci‘uaﬂ ided un Comitd de Pescadares del Digtrito del Rio Mazén .de lc?s

.....

tAQZCJﬂ en el Rio i\c:po, ha cvdopi'odo sistemes de rqc:onallzaclon de la qchv:dad pes-

SR G R O Bt
R e d e

AsFtombidn el Siniserlo do Pesquetie ha instalado seis puestos de vigilencia
e ) S ML

{?P.V.) para’un mejof control de laextraccidn ubicedos en:

P.V.i Caogaric Pro. Alegre

P.V.2 En Aguane junto a Quebreda Adan
P.V.3 Junto @ Givebrada Gomitana

PV.4 Base Archucna iunio ¢ Archuana Cocha,
P.V.5 Entre Giuebrada Bufeo y Guebrada Pefia

PV.6  Cercano a Quebrada Calentura y Coserio Raya.
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. ... Evitondo de esta manerc. actividodes de pesca de personas extrefics al:Comité.

4, CENTROS DE CAPTURA DE MAYOR LAPORTANCIA

- Los cuerpos.de agua lénticos (cochas) de mayor interés econdmico en'la zona

- reservada del Rio Mazén son @

- .Cocha Yarina
- .Cocha Lloba
Cocha Camu = Camu
Cocha Andrec
Cocho Clpriofa
.- Cocha Tepaje. .- . oLt PR PR P
Cocha Sufii Cctio
Cocha Palometa’
.. Se ha:demostredo por ics estadisticas de cq:ﬂ‘btq presentadas en el Cuadro N°
1, que en estas cochas se logrd copturar haste un 55.33% de Paco y Gamitanade la

captura total realizada durante los meses de d enero y febrero de 1977.  Los cuerpos

- de ogua restantes, poseen una poblacién elevedd de peces pequefios, tales.como:

- Palometa, - < huazd, Tucuncré, Pirdia o Pdia; Sardina, Chiv Chiv jietes .

" Enlos regisfros'de pesca no figura la captira del Paiche, lo cual significa que

se esté tratando de proteger la especie con fines de repoblacidn debido a que ha sido

. objeto:de una pesca indiscriminada. : Sin-embergo, en'la actualidad se pueden obser-

var numerosos alevinos.y juveniles de esta especie en la mayoria de las.coches y el

rio.



CUADRO N1
ESTADISTICAS DE CAPTURA r‘\g EL .JO H\AZAN AL
- ESTADQ FRESCO - -
-...A(\Enero}é-Febrem 1977) &
. (Kgs.)

Meses/Especies Gamitana Paco Zangaro Varios Toi'ca,l:-,;
Enero 2,515 2,417 120 - 819 5,801
Febrero 1,556 1,947 &9 - 5,200 9,362
TOTAL 4,07 4,364 759 6,019 15,243
Fuente: Oficina Regiondl del Oriente (Ministerio de Pesqueria) -~ l

Zona Reservada del Rio Mazén

5. = CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS ESPECIES CAPTURADAS

En el cucdro N2 cbservamos los caracteristices: .
Longitud, peso (méximo y minimo) de las especies ccpi'urqdas duronfe ol tro-

bajo de campo redlizado en la  Zona Reserveda del Mozén. .

Lo captura se reclizd en Lobo Cocha, Yeteca Cocha, Casha Cocha, se -f_qmqu

ron un promedio de veinticinco (25) ejemplares por especie.

CUADRO N=2

CARACTERISTICAS (Longitud, Peso)

ol L Longitud  (cm.) Pest (Kgs.)
Especie ~ Méximo Minimo : Mcxlmo - Minimo
Acarchuczd T 2@ - 905 T 0.2
i-\rchqqnc ' _ 55 B a0 L RO o 0.5

. (continGa)
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« o o« (continda Cucdro M 2)

Long:i‘ud; (cmq) Peso (Kgs.),

Especie Méximo Minimo Méxims - Amn“')
Boquichico .-~ -~ - 45 25 1.3 0.7 -
Chiv-Chiv . .. 16 .. 8 0.07 - 0.03
Fasaco 40 20 C.5 0.1
Ccsmni'ana g e e 910 o
Paco o ‘ &5 a 9.0 3.5
Pircfia o pofic - 35 10 3.0 0.2
Sardina . O 28 20 - 0.3 0.1
Tuecunare 5 02 3.5 0.5
Y chugrachi . 27 I8 0.25 - 0.05.
Zingdro ' 120 35 12.0 1.0

R LT

6. PRESERVACICOH

6.1 Mcsh%pb!eg depesccde a bordo

La achvndcd L’3esqt.terc71 s reclnzcda por pequenczs ccanoos cuya ccpi‘um est& des-
hnczdc: prmmpcalmeni'e o mu?oconsumo_ ;Y pae em[:aczrccacmnes gmndes ded'ccadas a la
comercializacién hacia ofras zoncs. La cap*urca se preservc: medianie el emp!eo de

hielo, o diferencia de les primeras que no lo hacen.

Los embarcaciones (lanches) qdé operan ent ‘le - Zona Reservada del Rio iAc-
zén dedicedos a las comercializacidn, son embarcaciones de madera que fluciben -
cproximadamente de 33 a 36 pies de eslora, 6 a7 piesde mengd, acondicionadas
de una simple caja de medera cisleda cue i'rczbcxlca como una cémara de refrigeracion,
cuyq cgpacldad fluctia entre© 4y 6 toneladas, !os que utilizan como medio de en-
fHamiento , hnelb en b oques 113 !‘.’urado. Poseen pcrox 1@1 cap*urca de! recurso enfre 3

a 4 conoas.

_ De.manera genercl, la copturaes realizada por los canoas en las cochas,

PR S B A

esperando la embarcacidn en laboca del ecfio. Una vez reclizeda la faena de pesca,

la captura es trasledada a la embarcacin con motor para su posterior estibade a gra-

nel en la cémara de refrigeracion, para lo cual colocen una espa de hiclo en el
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fcndo pczrc; posfertormenfe ali'emcr ccpcss de hlelo y pesccdo. Prevncmente el hielo es
triturcdo con una comba o pico obteniéndose trozos no uniformes y algunds con ‘super-
ficie flloscs que ocasionan .nuchas veces corl-es al pescado y por ende, zonas posinles

de coni'ummaclon.

El eshquo en lcz genercsl idad de los embarcaciones que poseen ‘cémara és rea-

llzcsdo en desorden, colocando ol pesccxdc mcayarmeni*e en forma veni'rcl

Este método de conserver la captura en las embarcaciones, es usado en la ge-
neralided de la zona por las embarcaciones dedicedas a la pesca grande cuya ‘captu-
ra.es posferlcrmente desembcrccda en !os Puertos de delen, Venecm, EI Camal, pa-

ro su posterlor comercmhzqc'en en la cnudcd c!e !quni'os. S

En lo referente o los embarcaciones pequelics (canocs) , qué no Cuentan con
medio de preservacisn clguna, el estibado del pescedo se realiza directamente sobre
kz cublerﬂ'c proi'eglendolo< del medio amolem’e medlome el emp|ec> de h0|cas de “Bi -

FLe

l"“o .
Algunas embarcaclones emplecn para su esﬁ'mcsdo un medio rudimentcrio de
conservacidn consistente en el empleo de pcznercas, cosi'cxles de yul‘e, ccqones de ma-

dera.

6.2 Caracteristicas de la cémera de refrigerceion

Lcs ccamcarcas de remgercc.on de |cs emhcrccxcnones estén conshtundcs por una

) plcnchc exferncz de mcderc; de 1 puﬂcgadcs de espesor, una plcmchc: lniermedlc: de tec-

| noport de 3 ad pulgczdc;s, y una nicanchcx o!e fierro galvcmzcdo de 3 mlhme?ros de espe-
sor, entre plancha y plcancha hcay una |u7 de cpro,umcdameni-e 1 cm. En la parfe su-

perior posee tapa corrediza de medera con las mismes ceracterfsticas.

‘ Lcs medldas del cclan de mcderca son de 6 a 7 mei'ros de !czrgo, 1.30 0 1.70
.;__metros de ancho;, y 1.10a 2@ matros de c.lic, sus CGpGCIdeeS varmn de 2 cz 6%0 =
nelades y cada una de eHc:s leva una cantidad de bloques de hielo segiin su ccpccn -

dad que varia por lo generdl de 40 o 60 blogues.
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EI hleﬂo es pi’tpfeg!do con un plas"nco para evitar.que s’ licte rc:pldamenfe, sien=

do presewcdo de esi'c; Mcmercx, dumme 10 dics oproximedamente.. - ° R

g

Los bloquesde hlelo em;plecdos tienen las siguientes coracteristices: - 1 metro
de clto , 0.25 ¢ 0.2 meiros de ancho y 0.135 metros de espesor, el peso de cada blo-
que Huctua de 25 @ 3@ Kgse, y su precio veria enire $/.60.00 a5/, 80.00 , segin
" donde se recahce lca comprcx, ya sea en plantas productoras de hielo o en los fugares de

desembczrque (picayca)

Enel vmqe de reconocnrmeni'o y evaluecidn ¢ la Zona Reservadadel Rio Mo~
zén , se observé la modcmdcd en ¢l corte, sclado y secado de pescado, empleados pa-

ra los procesos de curcdo, siendo éste, realizado bajo-dos formos: seco-salado y sal -

SR AR AL DI
) it

"Lé captura es mayormente destincda ol estado fresco aproximcdamente en 'un
70%, mientras que el porcentaje restante es destinedo ol proceso de curado.
h Generalmen?e p el pescado es cumdo cucndo la pesca es realizada o grcandes

dlsi'dnCIClS de los cenﬂ'ros de comercucxhzacwno

7.1  Seco=Sdlodo e e te T

Pcm esfe hpo de proceso, el nesccdo es kgvado externamente y desescamcdo
prcxchcczndose un corte longitudinel gor el dorso (corte mariposa) , que sé prolonga
alo lcrgo, con 1o cudd de an caﬂ QCJCLbﬂéﬁ'O las visceras, las que son extraidas con la
 mano. Pos-?enormeme, se prcci"cc. incisiones a lo largo de los misculos yel pesccr=

d6 es lavedo con aguc de ﬂ/qor:ﬂadei ifo,

P

Una vez reclizeda este Gg*"" cién, se prepara ung salmuera (solucidn saling)
con 10 litros de quca de rm o 4' cﬂ qrm*:xmcdczmeni‘e {salmuera setureda) en lo

cual mh'oducen el pesccde pczr espacio de 5 a 10 minutos. para elimiaor los residuos

B . o . o PR
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" de sangre que no se logreron quﬁ'czr con el levado enterior. Posferlormenie, 'el pesu
~codo es oreedo por un esp@c'o de 20 & 30 minutos, con la finalided que escurra el
agua de la salmuere. Una vez reclizado esto, sz dispersa sal sobre el pescado cui -
dando que penetre bien en los cortes longitudincles. A
“La‘cantided de scl que se dlspersa esde qoro,urwcsdamenfe 8 czl 'IO% , de
acuerdo cl peso original del pescado. Una vez sclado, es epilado en copes dlter -
nas de sal y pescado hasic una oltura  oproximada de 1 metro, por un lapso de 24
‘@ 48 horas bajo sombra y en un lugar donde corra-cire. - Luego, el producto sc-expo-
ne en mantas ol sol o lo tienden en tarimas por un tiempo de 4 a 6 dias. El transpor-
te a-la civdad de Iquitos lo racllzcn en "Pocotes’ (qi'csdos) de apmxnmadameni'e

50 Kgs. ¢eda uno, que se cubren con homs oo y se czmarran con hrcis de corteza

de tamishi, paro: su posterior comercializacion’ por kllos.

- B

7.2 'Sdlp_zgig

El tipo de corte emplecdo en el salpréso es el mismo que se emplea en el se-
-co-~salado, pero ademés le practicen incisiones superflcmles Iqi'eralmeni'e, seporc -
dos unacs de otres, cp mczde;meni'e de uno o dos ceni'unei'ros, con la findlided de
favorecer la penefracxon de la sal con mayor facil |d@do La cantidad de sal emplec-

da es del 20 al 25% de ccuerdo ol peso del’ pesco\do.,

Una vez agregeda I sal, el producto es colocado en un@'cmcﬁ&"‘féj%a@
de corteza, denomincdas “Peneras” , los que se cubren con hojas de bijoo. Lo co-
pacndod de las penercs fluctiia enire fos 30 y 50 Kgs. y est& en funcidn del tamctio
del pescado. En este tipo de canasta dejan escurrir el producto hasta su deshidrara-
cién y posterior comercializacién enda cluded de Iquitos, por kilos. -

R LS o

8. DE!ERMIN/“CE“' 155 QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS i -

8.1.  De sal de gema

A continuacién se presenta-el Cuedro i+l ' 3 referente o los andlisis ‘micro-
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 biolégicos y quimicos de la sal empleada en la zona reservada del Rio Mazdn. Ecas

-determinaciones corresponden a una muestra obtenida en el mismo cen‘z'ro de procesc.
CUADRO N°3

ANALISIS MICROBIOLOGICO Y QUIMICO DE LA SAL EMPLEADA EN
1A ZONA DEL MAZAN

Microbioldgico

- Numeracién total de gérmenes vicbles (37:C) ... . -+ Negativo
Numeracidn de gérmenes haléflios ceeerarercancreccncs Negativo .
Numeracién de E. Coll c.covcvccrccorsonccacaccnas Negdﬁvo

Numeracién de StreptococCus ccocosesecvooscososacacs Negative ..

Cafmico

: ‘ . '.»E ) C L Humeddd © 0.0 800 co0o o0 "-‘u920/,0
(:eniZGS depopeasoesoeo 94‘94900“
1

ClOruros  ooeevescescs 930

~ Cariclusion ¢ La'sal emplecda esté exenta.de gérmenes nocivos.

8.2 - De las muesiras seco-saladc

Los cijadros que s& exponen-a continuacidn presentan los andlisis microbio -
légicos, y quimicos de muestras de productos seco-salados de olgunas especies que

s comercializonsi - o IR AR

Los andlisis mencionados fueron realizados en los ldboratorios tecnoldgicos

del local central del BAARPE vy los resultedos delben tomarse con cierta resefia debi-

_‘do'a qué las muestras noson reprosenteiives de los productes claborades en lazona.

.
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A manera de observacién mencionaremos que el total de muestras fueron alma-

cenados en bolsa pléstica ol veclo durante diez (10) dias.

Por los resuliados de los anélisis microbiolégicos redlizados se deduce que el

total de muestras es inapta para el consumo.
CUADRO N* 4

AMALISIS MICRCBIOLOGICO Y QUEAICO DE PACO
(Colossoma brachipomum) SECO-SALADO

Misrobiolégico
Numeracidn de Microorganismos :
n R } . ) ’ - 6 Ly
Aeroblosviqbles ’ ‘37JC 905ﬂﬂﬂ.aAv.,l‘..‘Doeq.Q‘ﬂo l'9x10 col/g

2®L~’C Ovo..ﬂ‘ﬂﬂ..'no.;'ﬂcﬂ.... 4.8’(‘@ COI/Q

Haléfilos . Negativo
Coliformes.,,.,.'.;....a...,......._...o.,...,...;.,..,....b... Negativo

E. Coli Negahvo :
Streptococcus faecalis Grupo "D ....... .... N.M.P ¢ 1,100
Hongos y levaduras «.c.eceecveaceoscasococsossssosces Neédﬁvo

Staphilococcus (Coagulesa Positive) cveeceecoseosnasatos Negativo

¥

o

Qluimico

ClOTUrOS seoscressccooes 12.8%
Humedcd ovosven.oovees 42.6%
(3rC80 oveoccoossscosss Dalb
" CenizZd savoscanocanans 14.2%
PPOFCING oo -rooecsoncccs 33.2%

[ole soneonooccmosascess 71,75 mg /100 g,
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CUADRO N 5 =

" ANALISIS MICROBIOLOGICO Y QUIMICO DE ZUNGARO.

(Pseudonlatystoma fascictum ) SECO~SALADO

Microbiolagico

Numercacién de Microorganismos:

AembiOSViGbIeS 37(: coo--'oauo.a--~¢aefoa.oo 2.9 Xi '/
201C 03 co@enDuvseenDOIIED 2-7;(! CO!,/Q

Hd‘é{ilos optnocuooooonnnoo-oewcn-oo.oonooeo»:ar.w:-"";?.a:é‘ ?".‘:";’ COI/Q‘ W e

CO"fOFmeS -oa‘“a-'ec--nooeu.noaon-onoeo:aoaaooooogao Neg.‘ni'
E. Coli'\‘l;:ooai.;ov.ooo‘-coo_-nco--ua.a,e oeop 000 08N0 G003 \ECQ/"EVO

Streptococcus faecalis Gfupo"@“ veiesionessesscas NMoMP 1,100
Hongos ¥ levaduras «..ccsescesnoccoscocososaoncace Negativo

Staphilococcus (Cocgulase POSHHIVEY eoceoscavonaoscns Megativo

. Quimico .

N

Cloruros . 13..4%
Humedad ....co0cceenes 39.4%
Grasa ... 9.0%
Ceniza .,,_.”.,.”“..“_117,?"/&:
PLOHIENG vanosaneessnses 32.12%
BoV.T eooeccononcnenns 185.7 mg N/100 ¢

BH Leeennseereranannse 726




CUADRO N° 6

ANALISIS MICROBIOLOGICC Y GUIMICO DE ARAHUANA
(Osi’eog'lossum bicirrhosum) SECO-SALADO

Microbiolégico

Numeracién de Microorganismos: BERERER

7
Aerobios vidbles 7 A R R 1.3 x 10, col/g
2@ C ﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ i‘.oQ..o'-o.ﬂﬂa.oﬂ ]'9 x 10 Col/g

Haléfilos.otlooa.ea aaaaa @0 0000@ 000 ODOQID;OG_OG.OCOCI Neg@ﬁVQ
Ccﬁifcmes eopooocooQo@ cb8cCe"e00c0Rie00NOPO0ADIOONO0 Negﬁﬁ’vo
E-CO" o008 coe® o0 .caouaaoooom'.p.neooaneqocona}:oc. aaaaa NegGﬁVO

Streptococcus faecalis Crupo "D eoveeicconoocooccceces MN.MP. 340
Hongosylevczduras,,..,....,.?{.,,‘;“..q.....,...,...a.,.. Neggtivo

Staphilococcus (Coagulasa DOSHIVE) vssecsossasnsssassas Negaiivo

ClOFUrOS oococnoasensosees 12.6%

MUMEAEE +oecressososssase D1.6%

(SPCST s onoaceaonvasacseses 0.5%

‘Cenizd covecacsocasass eeo 13.8%

DROCTNG covenecasoncasacs I4T% A

BV .T ceocuncocncesosases 372,83 mg. N/100 g

PE"!co.o-ooo-ao-.uoqoanaao 7:6




CUADRO_N- 7

ANALISN AICROBIOLOG Koy QUI;MCO DE YARAQUI
(”rochilodus amcazonensls) SECO“SALADO

Mic}abi;olé_gico

Numemmon de Mlcroorgcmsmos~

Aerobuosvmbles SR o7 C eooness ..a...,.....9 2x1 col/g
C20°C aiieiienennecenens 1.4 % 10" col/g

HOABFI108 & 5seenssressnssssneesessnesssessies 1Ax10] colfg e

COlIFONMES < veevesscessersosronaseannnnsasacas Negativo

Eu Coli vuuuieninenensonenmaenssasnecnsessesens  Negativo

Sfrepf‘ococcu’s faecalis Grupo "D ceveeerecennanns r"\J.M.P: 23

Hongosyl‘éVedurms.,.'.‘..ﬁ.-....‘..v.......a..n;.. Negcxhvo'

Staphilococcus (coagulasa Positiva) «.cveeaccenenn. Negative

Guimico

ClOTUKOS +evsveaseeseesase 11.08%
 HUTEAEE s eeereeneeneeens FTuh B
“C3PES0 esomcncsecceccsscse 11.9%
Conizt cevevecasasaasesas 15.3%

E”mel’nq '.Ol'..'..'.’._‘..l 395.5%




CUADRO N° 8

ANALKIS MICROBIOLOGICO Y QUEAICO DE TUCUNARE < - -

{Cichla ocellaris) SECO=-SALADO

19.

> Microbiolégico

Numeracidn de Micrroorganismos:

-y Lo

Aembgo\syédblés ’ r‘ ' '\7 ; c teoe .v, e ; a ck - ..- sageceene 2-4 x‘ez -COl/g A

00 G iiieiieiiesineseneseces 2.1 x10° col/g

HGHQ?"OS .cllole;ai;o;otccocn;c.;;;coooi‘;;;ct;oiidizo : 1*.'3 .5 ]Osti/g

CQ"f"mes a: eo -’ -- .:.'5) o n‘ . A‘le .o nlu‘cvo P -‘;. sscenen’s -"ano:-'oro(' - N‘M;.P i:'-‘9~"};‘:’:’.i s
E CO!I t.-l;v:;;‘t'.‘nvol;it'll.ln.‘l.oll;'.;o;':ol..;‘.o.c. > Negafivo -
S‘HQPIOCOCCUS #GGCC!!IS GTU’DO “D“ . ‘- "o‘c seecoe .e otlc ol o N.Mipo :N4":‘:.‘P

Hongos y lequums . ......'.,'.".‘.“.."..A‘.'.‘."."."'.‘.;'.‘.’..‘..".'.-'..

Sfcqphi!ococcﬁé::(CiiagU!ééa POSTHIVA] ™' s o SNl

‘Qluimico

.......

Clo uros.........;.... 13.61%
Humodad +eeueerenees 44.4%
‘Grasa..._..........._.. 1.0%
Cenlza.‘....’.;i..;....;.‘._ 16.9%
“Profe.nq . .;o.... .‘;..t.. - 34.5%
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CUADRO N°9

ANALISIS- MICROBIOLOGICO Y GUIMICO DE GAMITANA
(Colossoma macropomum) SEC©~SALADO

Microbiolégico
Numeracidn de Miérdbrganismdsi
Acrobios vigbles TOC eenennannennn veee 8.9 x 107, col/g
2@ C-q-o aaaaa e2000e0o0 ace 9.]}( ]0 COl/g
Hc:!éfiloslo-on‘oowncoooo oooooo soneee .solc‘l;..btol.9.;¢ 3.5\)(105(:0'/9 .
Coliforme!sv>.;“.“;‘.-:-:.jo.:.-.-..;....a.;;e..a.;a.‘-.-c.q NoMoPc :4

E Coilcnbooj:ffialqnnoo‘otplcnc-ooo.ll--ovqn.ea.o.on Negd*ivo

Streptococcus feecalis Grupo "D ..... . . vevessseses NUM.P.: 1,100
Hongos y levaduras .. e eeeeeneeessntennnreraneean Negctivo
Stephilococcus (Coagulasa Posmva) Vieserennsecasssss Negativo

_ Quimico

Cloruros seeceesccse 9.4%
Hurmedod <. vevneeee. 37.9%
Grasa ccevconncneses 2.1%
Ceniza veereseesses 12.8%
Proteing vieieeeeses 40.0%
BV.T -+ - - 274.5mg N/100 g

]

Pl’l o;--;oo;-o'-oo-”oo-. . 700
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9. COMERCIALUZACION

o muvor activided pesquere en lo zona reservada del Rio Mezén es la épo-
lo mayor “activided : aca dek Al

ca de veciante, época en que-se incrementa el -volumen de copiura, la que se des-
tina a la comercializacién,  En-cambio,. . en la época de creciente la coptura ge~

neraimente es orientada ol autoconsumo.

uey Gomn_i'e de Pesccdores, el loual esid ,|ni'egmdo por ﬁ,os,pob!udores de ia zona.
) o r‘f‘_‘:;f,-;‘t'.;_’; .
-El ormedor oporta la embercacidn, los cparejos de pessa, cémarade re -
D i
frigeracién y combustible. Los pescadores son los encargados de redlizer la foe-
na de pesca (emtraceidn) y los procesos de curcdo de pescado (seco-salado, sal-

preso) .

los embarcaciones que poseen cémara de refrigeracién, como las que no
tienen , trosladan le coptura ol estado fresco, seco-saledo y salpreso o la ciu-
dad de lquitos. para su comercializacidn por kilos. ‘

lo coptura que llega @ los fugares de desembarque , como el Pueri"b Be!én,

Venecia, El Camal, princivolmente ; es i'rasleclada a los lugares de venta en con-

s H
19

diciones desfavordbles para el manfenimiento de la calided, util lzozndose g.,am

esta operacién, costoles, canos*q., de mxmbre, etc.

El pescodo seco-saledo, que no se comercializo de inmedicto, es alma-
cenado en lugeres inopropiados. A o
- El*precio del pescado es muy. varidble, esto. se debe principalmente a i
énoca de pescy, especie y demanda en el mercado, tol como sg. puede apreciar

en el Cuadro N7 10 .
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CUADRO N” 10

" PRECIO DE PESCADO" A LA VENTA EN ELMERCADO
"~ DE BELEN, CIUDAD DE IQUITOS
~ Noviembre 1977

Precio Soles x Kilogremo

Especies . .. - Fresco . Salpreso. ~ Seco-Salado

-Ai‘ahudn‘c; R 7Q L ?‘ ' R | T ‘9@ .
Bagre 80 |
Boquichico =~ s 70 . v _75_;_
Ccs;'acﬁdmd S SRR 254 e | . T
Chiu-Chiv - SR L ey,
Corvina 55 2 o
Fasaco : 70 s
Gamitana ™~ 775 R -+ N

Pdt:o. s .77L

Paiche 20 R o e 5
Pdfia 40 50 o
Sarding v s g L
Tuewnare 65 7

Yohvarachi AR 30 S I

Ziingaro 10 - 10

10. CONCLUSIONES

-De los estudios de evdluacién realizedos se -desprenden las siguientes

conclusiones:

- lo octivided pesquero se realiza en la época de vaciante:, desde se -
tiembre a febrero, siendo los meses de diciembre, enero y febrero, los de ma-

yor coplura .



- El proceso de descabezado y eviscerado de pescado se realiza en los orillas

& o

foiénicos y sanftarics necesarias.

de los rios sin las condiciones hig
= ' El mahipuleo, preszivacion y almacenemiento de pescado durante el transpor-
te, desde el lugar de copiura hasta los centros de acopio, presentan ciertos deficien=
cias, debido al método de estibe, la proporcidn de hielo empleado y la distribucidn

del mismo.

- No s gushflca, durant la operacisn de sczlodo, el lovedo prewo de pesca -
do en salmuera, debidndose utilizar en tedo coso, una calmuem diluida dei orden del
5al 10% .

- Se ha observado que, para la operacién de saledo, utilizan tanto especies
grasas, semigrasas , como mogres, empleando el método de pilo seca, lo que trae co-
mo.consecuencia un producto que presenta deficiencias en su calidad, especialmen-

te en cuanto ai aspecto de axidacidn en ias especies grosas.

- La mayor contominacién y descomposicisn del producto scco-salado, se debe
al desconocimiento de los caracteri fsticas, fisicas y quimicas de los especies, ya que
de acverdo a ellos, estarén en amplitud o no para ser sclades y secadas ; a las defi-
ciencics en las condiciones operatives, sanitarics ¢ higiénicas del manipuleo y pre -
servacion a bordo; deficienic método de procesamiento; al agua de lavedo , y a los
insectos que depositan sus huevos sobre los productos que posteriormente originan la

gparicidn de gusanos.
il. RECOMENDAC IOMES

Desarroliar experimentos sencillos y précticos en la zona dei Mazén que per-
mitan determinar las mejores condisiones del menipuelo y preservacién de la coptura
a bordo y el mejor método de curado. Previamenie @ esios experimentos se deberd
analizar las caracterisiicos fisicas , quimicas y microblolégicas de fos principales os-
pecies ol estado fresco, la sal empleada, el agua de lavedo, a fin de mejorer la ca-

lidad y el valor nutilive de los producics aue se comercializan.
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A Capccl*ar ¢ los pescodores, medmni'e chczrlas o bolehnes lnformatwos onfe”
vel artesanal, los que se pueden iniciar con los que estén “"gdanQdOS e Cormitds,
sobre los etiidados que se deben observar en el mampuleo, eshba, conservacnén y

"curado del pescado desde el momeni'o mismo de IOI cczpfura hasfcz su cenfro de expen-~

RS T

o Edlo ° comercuohzacuon.
- Se debe" emplecar caiaé con hielo para.gl traslado de pescado de los centros
de desembarque, a'los lugqres de dlsﬂ'lbUClOﬂ o veni'a, debido a a que éste es desemf.:':czrn=

cado en cosfales de yui‘e o canusfos de mlmbre.

- Las cémaras de re{"rlgeraclén no deben fetier’ rmcones esi'rechos donde puedon

acumularse IOs mlcroorganlsmos y.la superficie debe ser dura, hsa Y sm poros. ST

= Las comaras de refrlgemclon o cajas de modera deben ser Iovadas despues de

cada descarga de la capi'urca. B

- El pescado no debe ser clmocenado en la cémara de refrugeracnon en capas

muy gruescs parcs evitar magulladuras de las ¢ especnes que se encuentran on el fondo,

AM/igt
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Fig. 2 - CANOA DE CEDRO, ALFARG, LAGARTO CASFiI O HUARIMA, ETC. EMPLERDS PARA LA
PESCA EN LAS COCHAS Y VR!BER&S DEL RIO MAZAN.

Fig. 3~ EMBARCACION DE MADERA CON MOTOR "BRIGGS STRATTON™ DE
GA{ uo-Peque > -
COLA LARGA({Feq que} DONDE S€ OBSERVA LA PESCA A GRA
NEL SN HIELD.
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Fig. 4.- EMBARC
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ECCION EN UNA EMBARCACION.
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CORTE LONGITUDINAL POR EL DORSG
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CORTE DORSAL

Fig.6

Fig. T~ CORTES TRANSYERSALES PREVIO AL SALPRESO.

. Fig B.- SE DHSERVA AL PESCADD CON-CORTE TIEO MARIPOSA EN LAS

TARIMAS PARA EL SECADO RESPECTIVO.






