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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue caracterizar fisica y quimicamente la carne de especimenes
de Loricariidos colectados en el rio Utcubamba, region Amazonas - Peru. Se colectaron
muestras en 30 puntos distribuidos en todo el Rio mediante la técnica manual y uso de red
de atarraya; entre los meses de marzo a julio del 2019. El criterio de seleccién de los
especimenes estudiados fue de manera no aleatoria; realizando la medida de longitud, peso,
determinacion de humedad, cenizas, proteina bruta; grasa total y carbohidratos totales de la
carne de Loricariidos. Se registrd variabilidad en los resultados fisicos quimicos de los
Loricariidos estudiados presentando una diferencia significativa (p<0,05). Los especimenes
colectados en la zona baja del Rio (Puerto Bagua Chica) tuvieron mayor tamarfio (23 cm) y
con mayor peso en las zonas de Nogalcucho y Guayo (parte alta del rio Utcubamba) con un
promedio de 62,81 y 64,45 g respectivamente. La carne de Loricariidos del rio Utcubamba
tuvieron promedios en contenido de proteina 21,51 %, cenizas 1,25%, humedad 65,47%,
grasas 7,44 % y carbohidratos 2,30 %.

Palabras claves: Carachama, rio Utcubamba, Loricariidos, proteina, grasas
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ABSTRACT

The objective of the research was to physically and chemically characterize the meat of
specimens of Loricariidos collected in the Utcubamba river, Amazon region - Peru. Samples
were collected in 30 points distributed throughout the River by means of the manual
technique and the use of a cast net; between the months of March to July 2019. The selection
criteria of the studied specimens was non-random; carrying out the measurement of length,
weight, determination of humidity, ashes, crude protein; total fat and total carbohydrates
from Loricariidos meat. Variability was recorded in the physical-chemical results of the
Loricariidos studied, presenting a significant difference (p <0.05). The specimens collected
in the lower area of the River (Puerto Bagua Chica) were larger (23 cm) and with greater
weight in the areas of Nogalcucho and Guayo (upper part of the Utcubamba River) with an
average of 62.81 and 64.45 g respectively. The meat of Loricariidos from the Utcubamba
river had averages in protein content 21.51%, ash 1.25%, moisture 65.47%, fat 7.44% and
carbohydrates 2.30%.

Keywords: Carachama, Utcubamba river, Loricariidos, protein, fats.
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. INTRODUCCION

En la Amazonia Peruana, por su compleja red hidrica, existe una gran diversidad de peces.
Muchos estudios realizados a nivel de cuencas hidrogréficas, evidencian su riqueza. Por
ejemplo, en la cuenca del rio Putumayo, el 83,8% comprenden los peces de los Ordenes
Characiformes, Siluriformes y Gymnotiformes con 249 especies (Cortez-Solis, 2006)
(Ortega, Mojica, Alonso, & Hidalgo, 2006).Una de las familias mas abundantes es la
Loricariidae. Similares resultados se encontrd en la Isla Ometepe de México, en donde se
registraron aproximadamente 825 especies distribuidas en 84 géneros y 4 subfamilias (Corea,
Hernandez, Solis, & Aguilar, 2014).

La carachama es considerada un pez prehistorico, se le conoce con otros nombres: pez diablo,
cucha, pleco (Corea et al., 2014) (Cortez-Solis, 2006).Puede llegar a medir 70 centimetros
de largo, pertenece al orden de los Siluriformes de la familia Loricariidae. Por su caracter
prehistorico, tiene un aspecto fisico tenebroso, el color caracteristico que posee es un gris
0SCuro a negro, su cuerpo protegido por gruesas escamas de tamafo considerable excepto la
cabeza, tiene 0jos negros hundidos, la cabeza triangular y achatada, la robustez de sus dientes

y musculatura adaptada le permite cortar pedazos de troncos (EcuRed, 2018).

La mayoria de especies de carachama presentan placas Gseas a excepcion de la parte ventral,
poseen habitos nocturnos; se alimentan de invertebrados bentonicos y son herbivoros y
detritivoros, puesto que gracias al tamafio de su intestino y sus adaptaciones bucales
disefiadas especialmente para succién de fitoplancton, detritus y pequefios crustaceos
(Ortega et al., 2006). Su estomago agrandado le da cierta capacidad de absorber oxigeno, por
lo que son muy resistentes a aguas estancadas o pobres en oxigeno; hasta le permite vivir
fuera del agua hasta por 30 horas (Solano, D.H & Arias, 2011).

La carne de carachama, se caracteriza por su extraordinario valor nutritivo (alta
concentracion de fosforo) y sus aceites omega 3 (Balladares, D & Lezama, 2015). Es
considerada una carne magra con 80,02 % de humedad y menos de 2 % de grasa (Cortez-
Solis, 2006).Por lo que es considerada una carne excelente incluso comparable con el sabor
de la langosta de mar (Vargas, 2012).No hay duda de la importancia de la carne de este pez

en la alimentacion de las poblaciones rurales amazoénicas, su elevado contenido en fésforo y
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proteinas garantiza una buena dieta (Tomassi, 2002).Sin embargo, en la region Amazonas, la
desnutricion crénica en nifios aguarunas (cerca del 33,4%) y anemia (hasta 76,5%) significan
un grave problema de seguridad alimentaria; sumado a ello hay reportes que el 50,2% de las
mujeres en edad fértil tienen anemia. La carachama se encuentra en la dieta de las
poblaciones nativas, sin embargo debido a su limitada produccién, su reduccién por el uso
de mecanismos de pesca poco sostenibles, su escasez es cada vez mayor (Corea et al., 2014).

Aunque en la actualidad la carachama no es producida aun con éxito en estanques. La pesca
se da en ambientes naturales (rios, quebradas, lagos) lo cual es estacional y limitada, debido
a la contaminacion y el crecimiento poblacional (Balladares, D & Lezama, 2015). Se le
encuentra tanto en aguas rapidas como en lentas, con sustratos de rocas y grava, pero también
estd en aguas quietas, con sustratos lodosos con acumulacion de vegetacidén sumergida. Son
peces por lo general nocturnos y herbivoros que se alimentan de detritus algas y diatomeas.
Durante el dia, se le esconde en fondo, en cuevas, debajo de troncos o adheridos a rocas que
les permiten resguardarse (Corea et al., 2014;Vargas, 2012). La reproduccidon en cautiverio
de las especies nativas se enfrenta a una serie de factores limitantes, como el proceso
productivo en sus semillas para poder tener una produccién semi - intensivo e intensivo a

comparacion de otras especies que si cuentan mecanismos de tecnologia de cultivos.

Los recursos que nos brindan los rios, quebradas, lagos, cochas, etc. Suman mucho a los
recursos ictiolégicos en la actualidad; existen especies acuicolas como la gamitana, paco y
boquichico que tienen una produccion semi — intensivo como intensivo en las zonas
amazonicas; asi mismo, hay especies poco conocidas como la carachama que poseen un alto

valor nutritivo.

Es asi que para divulgar los valores nutritivos de esta especie de especimenes Loricariidos,
se determind las caracteristicas fisicas y quimica de la carne, colectando especimenes en 30
puntos en el Rio. Se determind la longitud, peso, contenido de proteina, cenizas, humedad,
grasas y carbohidratos (analisis proximales), hechos en el Laboratorio de Tecnologia
Agroindustrial de la UNTRM.
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1. MATERIALES Y METODOS
2.1. Zonade colecta de muestras

El muestreo se llevo a cabo en la cuenca del rio Utcubamba, area de la cuenca de 644 317
Ha. lo cual representa el 15.32% del territorio de la regidbn Amazonas; el rio Utcubamba
recorre en direccion de Sur a Norte y es tributario del rio Marafion por la margen derecha. Se
estima un caudal promedio de 11 a 13 m3/s, en el sector alto y medio en el fondo del cauce
es principalmente rocoso pedregoso, mientras que en el sector bajo es pedregoso y areno
arcilloso hasta su desembocadura en el Marafion. Se tomo6 muestras de especimenes adultos

de 30 zonas de pesca distribuidos a lo largo de todo el rio Utcubamba.

PUNTOS DE|COLEC|TA DE ESPECiI\LIENES EN /
LA CUENCA DEL RIO UTCUBAMBA 15

=

LY

ST
J

%./
~

Figura 1. Puntos de colecta de especimenes en el rio Utcubamba
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2.2. Materiales

Tabla 1. Equipos y materiales usados en la investigacion

Material Bioldgico

Especimenes Loricariidos

Materiales y
equipos
GPS
Atarraya
Red bolichera
Baldes
Botas

Equipos y materiales
de laboratorio

Balanza analitica
Vernier digital

Regla

Bisturi

Guantes quirdrgico
Empacadora al vacio
Capsula de porcelana
Desecador

Estufa

Sistema Soxhlet
Papel filtro

Pinzas

Gradillas

Equipo de digestién
Tubos de digestion
Matraces Erlenmeyer
Equipo de destilacion
Equipo de titulacion

18

Reactivos

Eter de petroleo

Acido sulftrico
Indicador mixto

Acido clorhidrico
Acido bérico
Catalizador

Perdxido de Hidrogeno

Materiales oficina

Cuaderno de apuntes
Lapiz

Lapicero

Céamara fotografica
Laptop



2.3.

2.4.

Pesca y traslado de muestra

Para la colecta se ejecutaron tres técnicas de pescas, uso de la red atarraya, arrastre
con la red bolichera y manualmente; con la finalidad de capturar el mayor nimero de
ejemplares. La colecta se realizd entre julio y setiembre del 2019. Se colectaron
especimenes de tallas igual o mayor a 10 centimetros.

Los especimenes se colocaron en un balde con agua fresca para su traslado al
laboratorio en estado vivo. En laboratorio al momento de la diseccion de la especie

se evidencio la presencia de ovas en algunos especimenes.

Obtencion de la carne de Loricariidos

Una vez llegado los especimenes al laboratorio estos fueron sacrificados por asfixias
y eviscerados. Las carcasas fueron lavadas con agua potable y haciendo uso del bisturi
N° 36, se secciond y separd la carne magra. Las muestras fueron empacadas al vacio

y almacenadas en congelacion hasta su posterior uso.

2.4.1. Determinacion de longitud (cm)

Para medir la longitud de los pescados se utiliz6 un vernier digital (con un
margen de error del 0,01), se midi6 la longitud de los especimenes en

centimetros.

2.4.2. Determinacion de peso (g)

El peso se midi6 utilizando una balanza digital con una precision de 0,1 mg y se
procedio a pesar los especimenes eviscerados, después de cada pesado se

procedio a realizar el tarado de la balanza para poder obtener un peso adecuado.

2.4.3. Determinacion de proteina

La proteina se determin6 mediante el método de Kjendahl de (AOAC, 1984). Se
pesd un gramo de la muestra, se afiadié 5 g de catalizador + 15 mL de acido
sulfurico. Posteriormente se colocd en el equipo y se agregé 75 mL de agua
destilada. Se dej6 hasta que termine la digestion por un tiempo aproximado de 4
horas a temperatura de 420 °C. En matraz de 250 mL se agreg6 25 mL (acido
borico + indicador mixto), y sumergio al tubo de salida del destilador. El producto

de la destilacion se recogio en un matraz hasta un volumen de 150 mL, tomando
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2.4.4.

2.4.5.

2.4.6.

una coloracién verde claro, seguidamente se procedio a titular &cido clorhidrico
y midi6 el gasto. Los resultados fueron expresados en porcentajes (%) en base

hdimeda.

Determinacion de cenizas
Las cenizas se determinaron con el método oficial de la (AOAC, 1975)

determinacion de cenizas totales y materia organica. Se pesé el crisol (W1),
posteriormente se pesé 5g de muestra (W2); previamente tarado y coloco en el
horno a calcinar completamente. Posteriormente se coloco en el desecador y
procedi6 a pesar la muestra final (W3).

. w3 -wi
% Cenizas totales = —wz X100

Determinacién de humedad

La humedad se midi6 con el método de estufa de aire (AOAC, 1990). Se procedio
a colocar los crisoles a la estufa por al menos 1 hora, luego se traslado el crisol al
desecador y se dejoé enfriar por 45 minutos. Seguidamente se peso el crisol
agregando los 5 gr de muestras, colocando estos a la estufa a la temperatura de
105°C por 7 horas. Finalmente se saco las muestras de la estufa y se dejo enfriar
en el desecador por 45 minutos para terminar el proceso con el pesado de las

mismas.

Determinacion de grasa total

La grasa se midi6 mediante el método de Soxhlet con éter de petrdleo de la
(AOAC, 1995). Se peso 5 g de muestra y empaqueto en papel filtro. Se colocé en
el equipo Soxhelt y afiadio el solvente (éter de petrdleo). Posteriormente se dejo
correr 9 sifoneadas por aproximadamente 02 horas, y se colocd el balon en estufa
para evaporar el sobrante de disolvente, seguidamente se dejo enfriar el balon en
una campana de desecacion. Se procedio a pesar la muestra final. Los resultados

fueron expresados en porcentajes (%) en base himeda.
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2.4.7. Determinacién de carbohidratos

Se determind mediante el procedimiento de célculo descrito por (Molina, Garro,
& A, 2000), de manera indirecta mediante la diferencia de 100 menos la sumatoria
del contenido de los porcentajes hallados como es: proteina cruda, grasas totales,

ceniza y humedad.

2.5. Analisis de datos

Se empleo la estadistica descriptiva para organizar y presentar los datos obtenidos de
manera que describan correctamente el analisis y permitir una rapida lectura e
interpretacion. Para determinar las diferencias estadisticas entre los puntos de

muestreos, se realizé analisis de varianza con el paquete estadistico SPSS V.25.
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Tabla 2. Caracteristicas fisica - quimicas de la carne de Loricariidos del rio Utcubamba

RESULTADOS

N° | Lugar de muestreo Lo?cglziqt)u d Peso (g) Pr?(t,/i |’)na Ceécr;i)z)as Hu(T/ﬁ ;j ad Grasas (%) Carb(zg}‘i) ()j ratos
01 | Corontachaca 9.15+0.05 | 15.01+0.05 | 20.04+0.05 | 1.33+0.05 | 67.70£0.05 | 6.95+0.05 3.96 £0.05
02 | Aserradero 9.22+0.05 |[21.766+0.05| 25.37+0.05 | 1.25+0.05 | 65.50 + 0.05 6.3 £ 0.05 1.56 £ 0.05
03 | Puente Utcubamba 9.59+0.05 | 2545+0.05 | 21.57+0.05 | 1.42+0.05 [ 65.53+0.05 8.1+0.05 3.37+£0.05
04 | Magunchal 9.77 £0.05 24.62+0.05 | 23.01+£0.05 | 097 £0.05 | 65.73+0.05 8.1+ 0.05 2.16 £0.05
05 |Pedro Ruiz Gallo 10.08 £0.05 | 26.25+0.05 | 17.72+0.05 | 1.50 +0.05 [ 70.07 £ 0.05 8.4 £ 0.05 2.29 £0.05
06 |Puerto Bagua Grande | 10.13+0.05 | 26.38+0.05 | 21.53+0.05 | 1.08 £0.05 | 66.42 + 0.05 8.1+0.05 2.86 +0.05
07 |Baden San Jer6nimo 10.20+0.05 | 40.84+0.05 | 20.39+0.05 | 0.88 +0.05 [ 70.91 +0.05 5.4 £0.05 2.40 £0.05
08 [Puente Convoca 10.24+0.05 | 23.67+0.05 | 20.39+0.05 | 1.47+0.05 | 69.24 +0.05 7.9 +£0.05 0.99 £0.05
09 |El cerezo 10.31+0.05 | 25.83+0.05 | 20.13+0.05 | 1.04+0.05 | 68.85+ 0.05 6.4 +0.05 3.57£0.05
10 [Matiaza 10.65+0.05 | 30.02+0.05 | 21.31+0.05 | 1.54+0.05 | 67.47 +0.05 8.5+ 0.05 1.17 £ 0.05
11 |Caldera 10.66 £0.05 | 32.82+0.05 | 23.75+0.05 | 1.28 +0.05 | 65.04 +0.05 7.3+0.05 2.61+£0.05
12 | Donce 10.77+£0.05 | 35.72+0.05 | 18.11+0.05 | 1.40+0.05 [ 70.96 + 0.05 7.30 £ 0.05 2.21+0.05
13 [Churuja - Donce 10.79+0.05 | 40.83+0.05 | 17.80+0.05 | 1.33+0.05 | 71.69 +0.05 6.4 £ 0.05 2.76 £ 0.05
14 [ Curva Cocahuayco 11 £0.05 35.53+0.05 | 19.16 £0.05 | 1.32+0.05 | 66.15+ 0.05 7.8 £0.05 5.55+0.05
15 | Thialango 11.02+0.05 | 33.87+0.05 | 20.21+0.05 | 1.05+0.05 [ 67.35+0.05 7.2+0.05 4.18 +0.05
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Tabla 3. Caracteristicas fisica - quimicas de la carne de Loricariidos del rio Utcubamba

N° | Lugar de muestreo Lo?cg:]iqt)u d Peso (g) Pr(():/e; |’)na Cei(r;ioz)as Hug:/g;j ad Grasas (%) Carb(()(t}; ;j ratos
16 | Shipamarca 11.10+0.05 | 35.42+0.05 | 21.22+0.05 | 1.13+0.05 | 68.15 + 0.05 5.4+0.05 4.09 £0.05
17 | Palo Seco 11.47+0.05 | 42.00+0.05 | 25.37+0.05 | 1.40+£0.05 | 66.30 + 0.05 5.4 +0.05 1.50 + 0.05
18 | Puente San jer6nimo 11.50+0.05 | 37.87+0.05 | 19.12+0.05 | 1.22+0.05 | 69.25 + 0.05 8.9+ 0.05 1.49 + 0.05
19 | Limahuayco 1217+ 0.05 | 44.25+0.05 | 25.55+0.05 | 1.09 +£0.05 | 61.56 + 0.05 8.3+ 0.05 3.49 +£0.05
20 |Pumachaca 12.21+£0.05 | 30.36 +0.05 | 25.46+0.05 | 1.15+0.05 | 64.68 + 0.05 6.7 £ 0.05 2.00+£0.05
21 | Zuta 12.33+0.05 | 47.60+0.05 | 24.94+0.05 | 1.23+0.05 |64.74+0.05 8.3+ 0.05 0.78 £0.05
22 | Zunipampa 1235+ 0.05 | 38.26+0.05 | 22.53+0.05 | 0.95+0.05 |67.93+0.05 7.5+0.05 1.06 +0.05
23 | Canguillo 01 12.37+£0.05 | 38.96+0.05 | 24.50+0.05 | 1.38 £ 0.05 | 63.54 + 0.05 8.4 +0.05 2.16 £0.05
24 | Puerto Naranjito 12.38+0.05 | 37.63+0.05 | 20.13+0.05 | 1.14+0.05 | 68.40+ 0.05 8.5+ 0.05 1.81 +0.05
25 | Canguillo 02 12.61+£0.05 39.68+ 0.05 | 19.47+0.05 | 1.17+0.05 | 70.41 + 0.05 8.1+ 0.05 0.84 £0.05
26 | Puerto Motupe 13.79+£0.05 41.9+0.05 | 22.70+0.05 | 1.01 +0.05 | 68.76 + 0.05 5.8 +0.05 1.71 £ 0.05
27 | Nogalcucho 13.83+0.05 |62.816+0.05| 21.44+0.05 | 0.90 +0.05 | 66.82 + 0.05 7.7+0.05 3.12 £ 0.05
28 | Guayo 14.33+0.05 | 64.45+0.05 | 24.59+0.05 | 1.22+0.05 | 64.76 + 0.05 6+ 0.05 3.41+0.05
29 |Cajaruro 1523+0.05 | 55.72+0.05 | 21.13+0.05 | 1.02+0.05 | 68.10 + 0.05 7.8 +0.05 1.93 +0.05
30 | Puerto Bagua Chica 1582+ 0.05 | 60.02+0.05 | 21.09+0.05 | 1.14+0.05 |67.15+0.05 8.4 +0.05 2.20 £0.05
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3.1.  Anadlisis fisicos de especimenes adultos de carachama

3.1.1. Longitud de los especimenes de carachama colectada en el rio Utcubamba
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Figura 2. Medidas de longitud de especimenes de Carachamas en el rio Utcubamba

En la figura 2 muestra que en la zona baja del rio Utcubamba los puntos de Cajaruro y
Puerto Bagua Chica muestran especimenes de mayor longitud (19,5 cm). Del mismo
modo se puede observar que la parte alta del Rio la longitud de los peces es menor con

un promedio de 12,33 cm (Canguillo 01 hasta Pumachaca).

3.1.2. Peso de los especimenes de carachama colectada en el rio Utcubamba

En la zona de Nogalcucho y Guayo son los puntos donde se pescaron especimenes con
los mayores pesos (62,55 g en promedio); similares a los puntos mas bajos (cercanos a la
desembocadura con el rio Marafion), cuyos especimenes eviscerados superaron los 60 g.
En la zona de Corontachaca se encontraron a los especimenes con el menor peso (hasta

20 Q).
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Figura 3. Peso de especimenes de la carne de carachama en el rio Utcubamba.

Andlisis quimico de la carne de carachama colectadas en el rio Utcubamba
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Figura 4. Proteinas de los especimenes de la carne de carachama en el rio Utcubamba.
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Contenido de ceniza (%)

En la figura 4 se puede observar los promedios de contenido de proteina de la carne de
los especimenes de Loricariidos. Los promedios mas altos de proteina se encontrd en la
zona de Canguillo 01 (24,50%), Limahuayco (25,55%), Zuta (24,94%) , Pumachaca
(25,46%), Guayo (24,59%), Palo Seco (25,37%), Aserradero (25,37%), Caldera (23,75)
y Magunchal (23,01%), conforme se observa en las tablas 2 y 3. Por otro lado, la carne
de los peces colectados en los lugares de colecta mas cercanos a ciudades y centros

poblados tuvo menos contenido de proteina (inferiores al 20%).

3.2.2. Contenido de cenizas (%) de la carne de carachama
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Figura 5.Cenizas de los especimenes de la carne de carachama en el rio Utcubamba

A diferencia de las variables fisicas (peso y tamafio), el contenido de cenizas es muy
heterogéneo, conforme se observa en la Figura 5. Se puede observar el promedio de
ceniza con el valor mas alto en el punto de colecta denominado Matiaza con 1,54 %; y
con 0,88 % el promedio més bajo en el punto de colecta Baden San jerénimo (Tablas 2y
3).
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3.2.3. Contenido de humedad (%0) de la carne de carachama
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Figura 6. Humedad de los especimenes de la carne de carachama en el rio Utcubamba

El contenido de humedad de la carne de carachama, fue mas uniforme para los

lectados en toda la cuenca (Figura 6), con un promedio general de 65,48

Ve

especimenes co

%; sin embargo, existe diferencia estadistica entre los puntos de colecta (p<0,05).

396 msnm

1908 msnm

= o & =) a

(n5) vseal ap opniapio’y

3.2.4. Contenido de grasa total (%) de la carne de carachama
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Figura 7. Grasa total de los especimenes de la carne de carachama en el rio

Utcubamba
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Carbohidratos totales (%)

La carne de los peces colectados en los lugares ubicados en la cabecera de la cuenca
del Rio, tuvieron contenido de grasa superior a 8%, luego, para los puntos ubicados
aguas abajo, se observa una heterogeneidad (Figura 7). Al parecer, en los lugares de
pesca mas proximos a los centros poblados y ciudades se colectaron peces con mayor

contenido de grasas.

3.2.5. Contenido de carbohidratos (%) de la carne de carachama
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Figura 8. Carbohidratos totales de la carne de los especimenes de carachama en el rio
Utcubamba

Se puede observar que en carbohidratos los resultados son muy variados notando mucha
heterogeneidad con los porcentajes, teniendo al punto de colecta con mas alto
carbohidrato a Curva Cocahuayco con un 5,55% en promedio (tabla 2) y como puntos
mas bajos a Canguillo 02, Zuta, Zunipampa, Matiaza y Puente Convoca con promedios
de 0,95. Asi mismo tenemos una leve homogeneidad con los resultados en el tramo de la

zona baja del rio Utcubamba desde el Aserradero a Puerto Bagua Chica.
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En la Figura 9, se muestran los valores obtenidos para los especimenes pescados en el rio
Utcubamba por altitud (msnm). Los puntos de colecta se distribuyeron en cuatro zonas bien
definidas, los espacios en blanco representan tramos de dificil acceso (agrestes) en donde

normalmente no se realiza pesca de Loricariidos.

Se observa que en los extremos del Rio (zona alta y mas baja), se encontraron peces de mayor
tamarfio y peso. Asi mismo, la carne de estos peces tuvo mayor contenido de proteina y grasas

que los colectados en la cuenca media del rio Utcubamba.

Por otro lado el mayor valor de contenido de humedad y cenizas de la carne de Loricariidos,
se determind para los peces colectados en los puntos ubicados en la parte media del Rio.

El contenido de carbohidratos totales no difirié para la carne de todos los puntos de colecta

a lo largo del rio Utcubamba.
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IV. DISCUSION

Los especimenes encontrados en la parte alta del rio Utcubamba presentaron menor longitud,;
esto podria deberse a cuestiones ambientales como la gradiente de temperatura del agua del
rio Utcubamba, de 12,8 en la parte alta hasta 20,2°C en la parte baja y temperatura ambiental
de 25,8 a 32,6°C (Garcia, Torres, & Vergara, 2011). En la parte media del rio (1423 a 650
msnm) se observé mayor homogeneidad en el tamafio de los especimenes. Segun Bazo y
Armas (2008) las temperaturas mas adecuadas para el desarrollo normal de los peces oscilan
entre 24 a 28°C.

Es necesario precisar que la edad es fundamental en el tamafio; sin embargo debido a que
los especimenes estudiados son especies nuevas poco estudiadas no habia forma de
determinar la edad; lo cual puede ser un factor importante en la variacion de tamafios
encontrados. La estimacion de la edad y el crecimiento individual en los peces es
fundamental; los parametros estimados a partir de la edad son la base para modelos de
dinamica de poblaciones en el andlisis de pesqueria; pudiendo determinar a partir de ello:
estructura de edades; edad de primera madurez; frecuencia de desove entre otros (Morales,
1991).

Respecto al peso presentado en los especimenes en el Rio existe una relacion proporcional a
tamafio y peso (figura 2 y figura 3),como se han registrado para otras especies de peces segin
Famoofo y Abdul (2020).

Asi mismo la heterogeneidad de las variables estudias para la carne Loricariidos, pescados
en el rio Utcubamba, podria atribuirse a la diversidad de especies presentes. Un trabajo previo
realizado por Aguilar (2020) encontrd 21 especies distintas pertenecientes a 6 géneros de

Loricariidos en el rio Utcubamba.

La proteina de la carne de Loricariidos de la parte alta del rio Utcubamba fue mayor al de los
especimenes de la parte baja. El contenido de proteina se aproxima a lo establecido para la
carne de pescado (NTE INEN, 1896). Valores inferiores (Magunchal con 23%) también
guardan similitud con otros reportes como el de Loayza (2012), quien reportd 23,49% de

proteina para Loricariido de la region Ayacucho.
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Los peces de la familia Loricariidae se alimentan a base de algas que crecen adheridas a
rocas, troncos u hojas sumergidas y pequefios invertebrados que succiona del sedimento
(Galvis et al., 2006), esta puede ser una condicién determinante en las caracteristicas de los
especimenes encontrados. Por otro lado, la distancia a un Centro Poblado, esté relacionado a
la presencia de botaderos, granjas de animales y presencia de vertederos pueden influir

considerablemente en la dieta de los peces en su ambiente natural (Gamarra et al., 2018).

El contenido de cenizas de la carne de especimenes colectados en la parte alta del rio
Utcubamba (menor o igual a 1%) concuerdan con lo reportado por Collazos et al. (1957). Y
para la carne procedente de la cuenca media del rio se encontraron valores entre 1y 1,5 % de
cenizas, lo que puede deberse a la proximidad a ciudades y centros poblados (Gamarra et al.,
2018), sin embargo, los valores fueron inferiores a los reportados por Loayza (2012) quien
encontré un promedio de 2,35% de cenizas totales para carne de carachama.

La humedad encontrada en la carne de carachama del rio Utcubamba ha sido un resultado
mas homogéneo, pero estadisticamente diferentes (p<0,05). Los valores de humedad
oscilaron entre 62 y 72%, lo cual se encuentra entre el 60 a 80% reportado por Juarez (1985)
y Cortez Solis (1992). Para Carachamas, Collazos et al. (1957) reporto valores de 80,02 %
de humedad.

El contenido de grasas totales tiene relacion con la humedad en la carne. A mayor contenido
de grasas en la carne, menor es el contenido de humedad (Ludorff & Meyer, 1978). Por otro
lado, los valores oscilan entre 1y 22% en grasas totales segln especies de pescados (FAO,
2014). Para esta investigacion, los valores oscilan entre 5,4 y 8,9 %. La variacion depende
de la parte del musculo analizado segin Loayza (2012), quién encontré un promedio de
10,73% de grasas totales.

Los carbohidratos encontrados en los puntos de colecta del rio Utcubamba tienen un valor
desde los 0,5 %; rango encontrado por la FAO (2014) y hasta un valor menor encontrado por
Loayza (2012).
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V. CONCLUSIONES

Las caracteristicas quimicas de la carne de carachama colectadas en rio Utcubamba, fueron
para longitud (9,14 a 15,5 cm); peso (16,80 a 60,68 g); proteina (17,72 a 25,55 %); humedad
(51,59 a 71,43%); cenizas (0,90 a 1,54 %), grasas (5,4 a 8,9 %) y carbohidratos (0,78 a 5,56
%).

Los peces colectados en la parte baja y alta del rio (1908 a 1777 msnm; 511 a 396 msnhm)
tuvieron mayor longitud (12,55 - 15,5 cm) y los peces de la zona media del Rio tuvieron
menor tamafo y una ligera homogenidad.

El peso de los individuos estuvo relacionado a su longitud y hubo puntos en la parte alta y
media-baja del Rio, con valores superiores a 100 g.

La composicion de proteina, grasas, cenizas, humedad y carbohidratos totales de las carne
de Loricariidos del rio Utcubamba fueron heterogéneas debido probablemente a la gradiente
de temperatura a lo largo del rio, la diversidad de especies, la proximidad a centros poblados

y actividades agropecuarias.
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VI. RECOMENDACIONES

Con la finalidad de incrementar el conocimiento en el tema, con respecto a los resultados se
recomienda:
e Realizar investigaciones de analisis quimicos de los especimenes en otros puntos de
colecta de la cuenca del rio Utcubamba.
e Realizar investigacion de determinacion de metales pesados en la carne de
Loricariidos.
e Realizar estudios de tiempos de colecta y la fisiologia del pez.
e Investigacion de la crianza y adaptabilidad de los especimenes del rio Utcubamba

en pozas de produccién.
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ANEXOS
Anexo 1: Panel fotografico

Figura 10. Toma de puntos de georreferenciacion con GPS

Figura 11. Pesca de especimenes con atarraya
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Figura 12.Traslado de especimenes
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Figura 13. Medida de longitud a especimenes
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Figura 15. Retiro de la carne a los especimenes
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Figura 17. Muestras empacadas al vacio y rotuladas
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Figura 18. Muestras de carne de especimenes almacenadas y congeladas

Figura 19. Trabajo de laboratorio en la UNTRM
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Figura 20. Analisis de proteina de la carne de carachama

Figura 21. Proceso de incineracién para la determinacion de cenizas
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