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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo demostrar como la conservacion de
pescado fresco influye en el consumo y distribucion del Centro Pesquero Ucayali
en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021; fue desarrollado de
acuerdo con el marco metodoldgico de enfoque cuantitativo de logica empirica
— deductiva, de tipo aplicada, de nivel correlacional descriptivo y disefio no
experimental de corte transversal, se utilizO como técnica, la encuesta y como
instrumento de recoleccion de datos, el cuestionario, la recoleccion de datos se
hizo a través del trabajo de campo, la informacién obtenida en la encuesta, se
ha compilado mediante el uso de tablas de Microsoft Excel de estadistica
descriptiva e inferencial para su mejor entendimiento del estudio, para luego ser
procesado en el software estadistico SPSS V25.0, la poblacion se conformé por
43,200 ventas anuales aproximadamente sobre su cartera de clientes, para la
muestra se utilizé el método probabilistico mediante la formula finita, quedando
conformada por 68 clientes fidelizados. Los resultados demostraron que hay una
Correlacién positiva alta, lo cual fue demostrada mediante la prueba de hipoétesis
de Rho de Spearman con un (rho = 0.888), con respecto al P-valor (Sig.) es de
0.000, el cual es menor a 0.1 del nivel de significancia, dando por conclusién
gue existe una relacion significativa, positiva alta y proporcional entre las
variables. Por lo tanto, queda comprobada la hipotesis general del estudio de
investigacion segun el coeficiente Rho de Spearman y se rechaza la hipotesis
nula con un nivel de significancia y seguridad de 90% y margen de error del 10%

del estudio.

Palabras clave: Conservacion de pescado, consumo, distribucion.
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ABSTRACT

The objective of this study is to demonstrate how the conservation of fresh
fish influences the consumption and distribution of the Ucayali Fishing Center in
the city of Pucallpa, Department of Ucayali, 2021. It was developed in
accordance with the methodological framework of quantitative approach of
empirical logic - deductive, applied type, descriptive correlational level and non-
experimental cross-sectional design, the survey was taken as a technique and
the questionnaire as a data collection instrument, the data collection was done
through field work, the information obtained in the survey has been compiled
through the use of Microsoft Excel tables of descriptive and inferential statistics
for a better understanding of the study, and then processed in the statistical
software SPSS V25.0, the population was made up of 43,200 sales
approximately on its client portfolio, for the sample the probabilistic method was
obtained using the finite formula, being made up of 68 loyal customers. The
results showed that there is a high positive correlation, which was demonstrated
by Spearman's Rho hypothesis test with a (rho = 0.888), with respect to the P-
value (Sig.) is 0.000, which is less than 0.1 of the significance level, concluding
that there is a significant, high positive and proportional relationship between the
variables. Therefore, the general hypothesis of the research study is verified
according to Spearman's Rho coefficient and the null hypothesis is rejected with
a level of significance and security of 90% and a margin of error of 10% of the

study.

Keywords: Fish conservation, consumption and distribution.
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INTRODUCCION

El estudio tiene como finalidad demostrar si la calidad de pescado fresco
influye en el consumo vy distribucion de pescado que ofrece el Centro pesquero
Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali y asi generar
empleos y ofrecer carnes balanceados a la poblaciéon para lo cual expone el
tema: Conservacion de pescado fresco para el consumo y distribucion con fines
comerciales del centro pesquero Ucayali en la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021 para lo cual estd distribuido en cinco (5)
capitulos:

Capitulo I. ElI Problema de Investigacion, este capitulo aborda la
descripcién del problema de investigacion, asimismo se plantea la formulacion
del problema, los objetivos e hipétesis de la investigacion, tanto general como
especificos; ademas las variables.

Capitulo Il. Marco Tedrico, en este capitulo se presenta los antecedentes
de la investigacion; asi como también el planteamiento tedrico de acuerdo a las
variables de estudio, finalmente la definicion de términos béasicos del estudio
respectivo.

Capitulo 1ll. Metodologia de la investigacion, en este capitulo se sefiala el
tipo y disefio de investigacion, la poblacion y muestra de estudio; asi como
también las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos para el estudio de
investigacion.

Capitulo IV. Resultados y Discusion, en este capitulo se presentan los
resultados a traves de tablas y figuras descriptivas, y su respectiva discusion de

resultados.
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Ademas, se incluyen dos apartados: Conclusiones y Recomendaciones,
los cuales han sido elaborados en funcion de los resultados obtenidos en el
desarrollo de la investigacion.

Finalmente, se presentan las referencias bibliograficas y los anexos

correspondientes, que respaldan y complementan el contenido del estudio.



CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Descripcion del problema

El pescado es un alimento de excelente calidad nutricional ya que
proporciona proteinas de alto valor bioldgico, que son aquellas que poseen
los aminoacidos que el cuerpo no puede producir por si mismo. Al mismo
tiempo, es rico en vitaminas como la A y D, minerales como el fésforo,
magnesio, selenio y yodo, y acidos grasos insaturados como el Omega 3,
complementando una alimentacién saludable ya que el pescado es uno de
los alimentos mas nutritivos y sabrosos que podemos incorporar a nuestra
dieta.

Sin embargo, el pescado es un producto perecedero que se puede
alterar con facilidad si no se tienen en cuenta algunos cuidados al momento
de su compra y conservacion, es una pieza muy delicada. Lo mejor, es
siempre comprarlo lo mas fresco posible, de esta manera sera mucho mas
facil almacenarlo, pero su ingesta también puede ser peligrosa si ho se
conserva en perfecto estado. Es muy importante no romper la cadena del
frio en todo el proceso de conservacion todo ello se hace mencién que la
pesca en la ciudad de Pucallpa se descarga en el puerto del malecon Grau,
en época de creciente, y en época de vaciante se descarga en el puerto de
la Hoyada, esta ciudad no cuenta con infraestructura portuaria para el
desembarque de la pesca de los recursos hidrobiologicos. ElI Centro
Pesquero Ucayali, ubicado en el N° 061 Calleria es una empresa dedicada

a la fabricacion de Hielo en barras y venta de pescado congelado. Tiene



1.2.

una alta acogida en la ciudad de Pucallpa para el consumo vy distribucién
de pescado fresco, cabe destacar ante la necesita de su alta demanda de
consumidores en la localidad se necesita mejorar su cadena de distribucién
e incrementar el servicio de produccién de hielo para su conservacion, asi
abastecer a toda su cobertura de clientes en Pucallpa, las mdultiples
especies capturadas que se comercializan para el consumo humano, son
en estados de fresco, refrigerado y seco-salado.

Por tal motivo, aspectos y factores ya mencionados se realizo el
estudio de investigacion con el fin de demostrar como la conservacion de
pescado fresco influye en el consumo y distribucion del Centro Pesquero
Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021, para asi
dar a conocer de este modo como la pesca es una de las actividades
sociales, econOmicas Yy culturales méas importantes de la region,
convirtiéndose en una importante fuente de alimentacion como de empleo
para la poblacion del departamento de Ucayali. De esta manera, se
promovera la produccion y consumo de pescados amazénicos con valor
agregado ofertando carnes de pescados de calidad para la poblacion a fin
de garantizar el éxito de los productos que seran ofertados en el futuro en

el Centro Pesquero Ucayali.

Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

o ¢La conservaciéon de pescado fresco influye en el consumo y
distribucion del Centro pesquero Ucayali en la ciudad de

Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021?



1.2.2.

Problemas especificos

¢La calidad de pescado fresco influye en el consumo y
distribucién de pescado que ofrece el Centro pesquero Ucayali
en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 20217
¢La velocidad y tiempo de congelacion de pescado fresco
influye en el consumo y distribucion de pescado en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 20217

¢La capacidad de almacenamiento de pescado fresco influye
en el consumo y distribucion de pescado en el Centro pesquero
Ucayali de la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali,
20217

¢ Existe relacion directa entre la rentabilidad mensual y anual
de pescado fresco con el consumo Yy distribucion del Centro
pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021?

¢El nimero de atenciones al publico influye con el consumo y
distribucién de pescado fresco en el Centro pesquero Ucayali
de la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 20217
¢La tarifa del servicio que presta en la conservacion de
pescado fresco influye en el consumo y distribucion en el
Centro pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa,

Departamento de Ucayali, 20217?



o ¢La productividad en los canales de distribucion conservacion
de pescado fresco influye en el consumo vy distribucién que
realiza el Centro pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa,

Departamento de Ucayali, 20217

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

e Demostrar como la conservacion de pescado fresco influye en
el consumo vy distribucion del Centro pesquero Ucayali en la

ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021.

1.3.2. Objetivos especificos

o Determinar si la calidad de pescado fresco influye en el
consumo Yy distribucion de pescado que ofrece el Centro
pesquero Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

. Analizar la velocidad y tiempo de congelacion de pescado
fresco influye en el consumo y distribucion de pescado en el
Centro pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

o Identificar la capacidad de almacenamiento de pescado fresco
e influye en el consumo y distribucion de pescado en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa, Departamento de

Ucayali, 2021.



o Demostrar la relacion directa entre la rentabilidad mensual y
anual de pescado fresco con el consumo y distribucion del
Centro pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

o Demostrar que el nimero de atenciones al publico influye con
el consumo y distribucion de pescado fresco en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

o Analizar si la tarifa del servicio que se presta en la
conservacion de pescado fresco influye en el consumo y
distribucién en el Centro pesquero Ucayali de la ciudad de
Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021.

. Determinar si la productividad en los canales de distribucién
conservacion de pescado fresco influye en el consumo y
distribucion que realiza el Centro pesquero Ucayali de la

ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021.

1.4. Hipotesis y/o sistema de hipotesis

1.4.1. Hipotesis general

o Existe relacion directa y significativa entre la conservacion de
pescado fresco y el consumo y distribucion del Centro
pesquero Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de

Ucayali, 2021.



1.4.2.

Hipotesis especificas

Existe relacion directa entre la calidad de pescado fresco y el
consumo y distribucion de pescado que ofrece el Centro
pesquero Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

Existe relacion directa entre velocidad y tiempo de congelacion
de pescado fresco e influye en el consumo y distribucion de
pescado en el Centro pesquero Ucayali de la ciudad de
Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021.

Existe relacion entre la capacidad de almacenamiento de
pescado fresco y el consumo y distribucién de pescado en el
Centro pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

Existe relacion directa entre la rentabilidad mensual y anual de
pescado fresco con el consumo y distribucion del Centro
pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

Existe relacion directa entre el nUmero de atenciones al publico
con el consumo y distribucién de pescado fresco en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

La tarifa del servicio que se presta por la conservacion de
pescado fresco influye en el consumo y distribucion en el
Centro pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa,

Departamento de Ucayali, 2021.



o La productividad en los canales de distribucion conservacion
de pescado fresco influye en el consumo vy distribucién que
realiza el Centro pesquero Ucayali de la ciudad de Pucallpa,

Departamento de Ucayali, 2021.

1.5. Variables

1.5.1. Variable independiente: Conservacion de pescado

Definicion conceptual

Segun, FAO (2017), la finalidad del enfriamiento es prolongar el
tiempo de conservacién del pescado, reduciendo la actividad de enzimas
y bacterias, asi como los procesos quimicos y fisicos que pueden afectar
la calidad de carnes de pescado.

El pescado fresco es un alimento extremadamente perecedero y se
deteriora con gran rapidez a las temperaturas normales. La reduccion de
la temperatura de almacenamiento del pescado disminuye su tasa de
deterioro. Durante el enfriamiento, la temperatura se reduce hasta la de
fusion del hielo: 0 °C (32 °F).

La conservacion del pescado tiene como propdsito mantenerlo en
buen estado hasta el momento de su consumo, pues ayudan a retardar,
reducir o inhibir el proceso de descomposicion. En vida, la piel del pescado
lo protege, ya que secreta gran cantidad de compuestos antimicrobianos
como la lisozima y los anticuerpos de la sangre; en el momento de su
captura y muerte, su deterioro y alteracion se inicia con rapidez. Esto se

debe principalmente a la accién de las bacterias, que son responsables de



la produccion de olores desagradables, cambios en la textura y apariencia.

1.5.2. Variable dependiente: Consumo y distribucion

Definicion conceptual

Segun Traverso y Avdalov (2014). El pescado y los productos
pesqueros tienen hoy un rol importante en la seguridad alimentaria y la
nutricion en todo el mundo. La distribucion y el consumo de pescado tiene
ademas particular interés nutricional por los innumerables beneficios que
brinda a la salud. Su ingesta aporta energia, proteinas, lipidos, vitaminas,
minerales y otros nutrientes importantes, entre ellos, los &cidos grasos poli
insaturados de cadena larga, los Omega 3.

La Region Ucayali se han desarrollado diversas actividades
econdmicas para la explotacién de los recursos naturales, siendo la pesca
una de las actividades tradicionales que cumple un rol importante desde el
punto de vista socio econémico, al ser el pescado el principal proveedor de
proteina animal de bajo costo y facil acceso en la dieta de la poblacion
Ucayalina su alto consumo y distribucion en la region proporciona trabajo
en forma directa e indirecta para muchas personas y viene hacer la
actividad pesquera comercial con una larga tradicibn y ademas es

importante para la economia de la ciudad.

1.5.3. Operacionalizacién de las variables

Se describe en la siguiente tabla:



Tabla 1

Operacionalizacion de las variables

Variables Definicion Conceptual Dimension Indicadores Escala'd,e
valoracion
Calidad de pescado
La finalidad del enfriamiento es ;/ee"c’g'ndgaeo:azi;fmpo
prolongar el tiempo de conservacion _ Nunca (1)
V.1 del pescado, reduciendo la actividad S Capacidad . de Casi Nunca (2)
., . . . Eficiencia en la almacenamiento
Conservacion de de enzimas y bacterias, asi como los cOnSenvacion Rentabilidad A veces (3)
pescado procesos quimicos y fisicos que Casi siempre (4)
pueden afectar la calidad de la carne mensual y anual Siempre (5)
de pescado. (FAO, 2017)
La distribucion y el consumo de NGmero de
pescado tiene ademdas particular atenciones diarias
interés nutricional por los mensual y anual ’
innumerables beneficios que brinda a . Nunca (1)
V.D. la salud. Su ingesta aporta energia,  Promocion del Tanf.a. por el Casi Nunca (2)
Consumo y proteinas, lipidos, vitaminas, consumo 'y senviclo - que  se A veces (3)
distribucién minerales y  otros  nutrientes  distribucion de presta . Casi siempre (4)
importantes, entre ellos, los é&cidos pescado Productividad  en Siempre (5)

grasos poli insaturados de cadena
larga, los Omega 3 (Traverso y
Avdalov, 2014).

los canales de
distribucién
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1.6. Justificacion e importancia

Desde la perspectiva teorica, el estudio se justifica porque la
industria de alimentos para el consumo humano estd ligada con la
importancia de proporcionar estudios y capacitaciones sobre el manejo y
la comercializacion de los alimentos frescos como el pescado. Por otro
lado, la temperatura de refrigeracidbn es importante para conservar en
perfectas condiciones el pescado fresco. La produccién de hielo ha
contribuido a que los pescadores artesanales a bordo de sus
embarcaciones puedan recorrer largas distancias para capturar los peces
y conservarlos en hielo por un periodo mucho mayor, en comparacion a
cuando solo fuesen con sus artes de pesca (anzuelos, redes, entre otros).
con el firme objetivo de llevar pescado a las zonas mas alejadas del pais
para fomentar su consumo y mejorar la alimentacion de la poblacion, En
Pucallpa, los comerciantes de pescado utilizan camaras de congelamiento
para guardar sus productos, no podemos dejar de mencionar que el 80%
de los volumenes de pescado fresco que se consume, es fresco refrigerado
con hielo. Estas tecnologias permiten a la poblacién satisfacer la demanda
de pescado de las distintas especies comerciales.

Segun Bernal (2010). La justificacion en la investigacion puede ser

de cardcter practico, metodoldgico, tedrico y social. (p. 106)

1.6.1. Justificacion practica

Desde una perspectiva practica la investigacion ampara su valor en
la ausencia de conocer acerca de los procedimientos de procesamiento de

conservacion de pescado fresco y esta a la vez nos permita obtener
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alimentos de calidad para el consumo y distribucién en la ciudad de
Pucallpa que el organismo necesita, brindando informacion vital por ende
los resultados obtenidos en el estudio pueden servir de base para otros

investigadores que deseen profundizar el tema de investigacion.

1.6.2. Justificacion metodolégica

En el aspecto metodologico para lograr los objetivos de la
investigacion, se ha realizado un proceso metodologico ordenado y
sistematizado de estadistica descriptiva e inferencial, utilizando técnica de
investigacion cuantitativa (encuesta) orientado al andlisis y sintesis en
relacion a las variables de estudio para poder interpretar los resultados y
esta a la vez servira de guia para futuros estudios del mismo tipo o contexto

similar.

1.6.3. Justificacién tedrica

El estudio que se propuso busca, mediante la aplicacién y ejecucion
tedrica, ampliar los conocimientos relacionados con el tema investigativo,
en lo cual también se propone antecedentes del problema, y bases teorias
sobre estudios relacionados a las variables de estudio para asi determinar
los hechos y razones légicas de la investigacidn generando pensamiento
cientifico y debate académico sobre el conocimiento existente de las

variables de contexto investigativo.

1.6.4. Justificacion social

Desde un enfoque social la pesqueria es una alternativa de negocio
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y generadora de empleo, también cabe destacar que el Centro Pesquero
Ucayali genera empleos y ofrece carne de pescado de calidad y
balanceados que el organismo necesita para su consumo, mejorando el

bienestar social y calidad de vida en la ciudad de Pucallpa.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Antecedentes internacionales

Gual (2010), en sus estudios, “El mercado de las conservas de
pescado en ltalia” hace mencion que lItalia es un pais de notable consumo
de conservas de pescado, consumo que se satisface por partes iguales a
través de produccion propia e importaciones. El valor total de las
importaciones de conservas de pescado y moluscos en 2009 ascendi6 a
750 millones de euros, siendo Espafa el principal pais proveedor, con una
cuota del 27% en valor y 24% en volumen. La tasa de penetracion de las
conservas de pescado en Italia es casi total: 97,1% segun datos de 2008.
Los dos principales canales para su distribucion en Italia son el de la venta
al detalle y el canal Horeca, especialmente el primero si se tiene en cuenta
gue el 95,8% de las compras de este producto por parte de las familias se
realizan a través de este canal. Se trata de un sector muy maduro en Italia,
en el que el crecimiento de los ultimos afios se ha basado en la innovacion,
tanto de nuevos productos, como usos y packaging para los ya existentes.
El canal de la gran distribucién es altamente competitivo y las estrategias
en precio son las mas frecuentes. La tendencia mas llamativa en este canal
es el importante desarrollo de la marca de la distribucion, que alcanzo el
13,6% de la cuota total de las ventas en 2009, con un crecimiento

significativo también en el segmento de las conservas de pescado. La
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conserva de pescado mas consumida en lItalia es el atin, con una cuota
del 75,3% en la gran distribucion y del 47,7% en el canal Horeca, seguido
por la caballa (5,8% y 3,1% respectivamente) y las anchoas (3,1% y 8,8%).
Entre los profesionales del sector, Espafia es conocida como pais
proveedor de una gama de productos de conservas de pescado amplia y
de alta calidad. Los productos de gama alta, como por ejemplo las
conservas de atun blanco, son demandados principalmente por el canal
Horeca y los establecimientos Gourmet, aunque algunas referencias se
encuentran disponibles en la practica totalidad de los establecimientos de
la gran distribucion italiana. Las conservas de moluscos y crustaceos, sin
embrago, apenas se encuentran presentes en el mercado italiano, debido
a la escasa costumbre de los consumidores, que habitualmente consumen
este producto fresco o congelado.

Rodriguez (2015) en su tesis titulado “Aplicacion de nuevas
tecnologias en la conservacion y comercializacion de salmén coho
(oncorhynchus kisutch): efecto sobre la calidad y valor agregado”
manifiesta que El salmén Coho (Oncorhynchus kisutch), también
denominado salmén plateado, ha adquirido recientemente un papel
relevante debido a su produccién acuicola creciente en paises como Chile,
Japén y Canad4, en paralelo con importantes capturas en paises como
Estados Unidos de Norteamérica, Rusia, Canada y Japon. Este proyecto
de tesis se centra en esta especie y en sus productos derivados de tipo
refrigerado, congelado, cocido y enlatado, susceptibles de ser empleados
en la dieta humana. En una primera fase se llevd a cabo el estudio de su

conservacion en refrigeracion (hielo tradicional) y en congelacion (-20 °C),
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haciéndose hincapié en su tiempo de vida util, asi como en el desarrollo
relativo de las distintas vias de alteracion. En una segunda fase, se estudio
la aplicacion de distintas tecnologias avanzadas de conservacion al objeto
de inhibir los distintos mecanismos de degradacién y por tanto de prolongar
el tiempo de vida Gtil. Entre estas tecnologias ensayadas se encuentran el
hielo liquido, envases activos incluyendo antioxidantes naturales, altas
presiones hidrostaticas y alimentacidbn con dietas enriquecidas en
antioxidantes naturales durante el periodo de crecimiento. Los analisis de
calidad llevados a cabo a lo largo del desarrollo de los distintos
experimentos incluyeron los quimicos y microbiolégicos, pero de un modo
especial los de tipo sensorial y fisico.

Gonzales (2016) en su tesis “Andlisis comparativo del consumo del
pescado fresco y congelado en una poblacion pesquera (Isla Cristina,
Huelva)” Los productos pesqueros han tenido en los dltimos 25 afios una
fuerte demanda, lo cual se ha reflejado en una sobreexplotacién de los
caladeros a la vez que los precios al consumo se han incrementado
notablemente. El desarrollo de la acuicultura y la presencia en el mercado
de productos congelados ha supuesto un descenso de la demanda de
pescado fresco y con ello, un relativo descanso biolégico de las especies
pesqueras. Sin embargo, ello no ha contribuido a la conservacion de los
recursos pesqueros tradicionales ya que la demanda tradicional se centra
en unas pocas especies que no han sido sustituidas por otros productos,
sino que, al contrario, dicha demanda se ha visto incrementada con el
conocimiento que asegura la salubridad del consumo de pescado, el cual

ha llegado a un mayor nimero de demandantes y a un descenso del precio
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al consumidor. A pesar de estas premisas, los datos al respecto son
escasos Yy dispersos, y nunca se ha comparado el consumo de pescado
fresco en relacion a otras ofertas y mucho menos en zonas con una gran
disponibilidad de productos pesqueros originales. El presente estudio
centra sus objetivos en el andlisis estructural del consumo de productos
pesqueros frescos y congelados, teniendo en cuenta especies bioldgicas,
origen de los productos, desembarques de los mismos y cadena de
distribucion y precios hasta el consumidor final en una poblacion pesquera

de primera categoria, Isla Cristina (Huelva).

2.1.2. Antecedentes nacionales

Navarro (2020) en su estudio de investigaciéon “Optimizacién del
envasado y conservacion refrigerada de la dorada (sparus aurata) fresca
de acuicultura, entera y fileteada” ElI pescado es un alimento de gran
calidad por sus caracteristicas nutricionales y sus multiples beneficios para
la salud. La dorada (Sparus aurata), en particular, presenta un gran valor
para la gastronomia a nivel mundial y su produccién en acuicultura ha
registrado un gran incremento estos ultimos afios debido a la alta demanda
por el consumidor. Sin embargo, la principal problemética que presenta el
pescado es su corta vida util durante su comercializacion, ya que es un
producto muy perecedero. Para determinar la calidad y vida atil de la
dorada tanto entera como fileteada, se realizaron determinaciones
microbiolégicas, fisico-quimicas y sensoriales (fresco y/o cocinado). Las
nuevas tecnologias estudiadas, de descontaminacién sobre filetes de

dorada y de conservacion en hielo antimicrobiano para dorada entera,
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mostraron una reduccién en el crecimiento de microorganismos alterantes
del pescado fresco, una mejor percepcion sensorial y un menor deterioro
del pescado. Se consigui6 extender la vida util tanto de los filetes como de
la dorada entera en hasta 7 y 6 dias, respectivamente. Ante los resultados
obtenidos, se evallo este nuevo método de conservacion con hielo
antimicrobiano en otras especies de interés en acuicultura como son
lubina, trucha arcoiris y salmén, mostrando resultados similares a los
observados en dorada.

Mansilla (2014) en su estudio de investigacion denominado
“Evaluacion de la conservacion de carne de salmon atlantico almacenado
en “hielo liquido” y “hielo escama”. Modificacién de textura y color de la
carne” destaca que la carne de Salmén Atlantico de la empresa Multiexport
Foods S.A., se somete al constante contacto directo con “hielo liquido” y
“hielo escama” elaborados en las mismas instalaciones, con el fin de
aumentar la vida 0til de la carne de salmon y garantizar mayor rendimiento
en procesos posteriores de manipulacién, como la congelacion de la carne
Premium para exportacion. Asimismo, los insumos utilizados también son
elaborados por otras empresas que prestan servicios de enfriamiento,
como Q'HIELO Ltda., con motivo de proveer un método de conservaciéon
para la carne de salmén en base a bajas temperaturas, evitando la rapida
accion de agentes microbioldgicos, enzimas y oxidacion de lipidos. La
empresa Multiexport Foods S.A. se expuso a una evaluacion para
comparar las capacidades de conservacion de los insumos en la carne de
salmon, asi como también, costos de elaboracion y transporte de insumos,

durante un afio. Como resultado del estudio y analisis de la condicion fisica
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de la carne de salmén Premium para EEUU de esta empresa, se presentd
la comparacion entre los tipos de hielos a través de parametros de textura
y de color. Ademas, de beneficios brutos obtenidos. De esta forma la
empresa, por medio de una correcta asimilacion de los resultados debido
a esta evaluacion, lograria determinar el mejor uso del tipo de hielo con
mayor proyeccion de mantener la calidad de los productos durante un
tiempo determinado, aun cuando no haya logrado un mejor desempefo en

costos.

2.1.3. Antecedentes locales

Barbaran (2019) en su estudio denominado: “Conservacién de
pescado bajo congelamiento y produccién de hielo en bloques” El trabajo
monografico que presentamos aborda tres ejes tematicos, siendo el
primero la conservacion de pescado, describiendo las principales formas
de conservar el pescado, pero desarrollamos con mayor detalle la
conservacion de pescado congelado, describiendo cuales son los
principales pasos para realizar este método, presentamos también las
principales diferencias entre la conservacion refrigerado con hielo y el
congelado. Como segundo eje temético abordamos la elaboracion o
fabricacion de hielo, ya que es un insumo muy usado en la conservacion
del pescado, dentro de los cuales mencionan los principales tipos de
fabricacion de hielo teniendo en cuenta el producto, tal es asi que tenemos
entre ellos el hielo en cubos, tubos, escamas y bloques, siendo este Ultimo
el de mayor importancia para nuestra realidad en la region Ucayali, por su

uso. Como tercer eje temético se desarrolla el ciclo frigorifico, esto es de
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vital importancia para entender la conservacion de alimentos, utilizando las
bajas temperaturas para tal fin, y mas en la conservacion de pescado, ya
que los sistemas frigorificos en esencia son lo mismo, con variaciones
principalmente en la zona de baja presién o evaporador, tal es asi que Si
uno ahonda mas en el tema vera que para producir hielo, el evaporador y
el recinto a congelar sufrirAn modificaciones segun sea el producto a
obtener, cabe sefialar que un sistema frigorifico es un sistema cerrado de
intercambio de temperatura en el cual existe un ambiente o medio del cual
se extrae calor llamado ambiente a enfriar, aqui esta ubicada la zona de
baja prision del sistema y luego tenemos el ambiente al cual sedemos calor
gue removimos de la zona a enfriar, a la cual llamamos zona de alta
presion. Estas dos zonas del 2 sistema de refrigeracion estan constituidas
por una serie de elementos como el compresor, evaporador entre otros, los
cuales permiten el correcto funcionamiento del mismo.

Chavez (2019) en su estudio titulado: “Evaluacion del tiempo de
conservacion del boquichico (Prochilodus nigricans) ahumado envasado
en bolsas de polietileno de alta densidad sellado al vacio almacenado a
temperatura ambiente y refrigeracion en Pucallpa La presente
investigacion evalué cuatro muestras de pescado boquichico (Prochilodus
nigricans) ahumado, conformandose por los siguientes tratamientos: T1
(boquichico ahumado sin envoltura a temperatura ambiente), T2
(boquichico ahumado sin envoltura sellado al vacio a temperatura
refrigeracion, 7 °C), T3 (boquichico ahumado con envoltura sellado al vacio
a temperatura ambiente) y T4 (boquichico ahumado con envoltura sellado

al vacio a temperatura refrigeracion, 7 °C). Se evalud los pesos, se



20

realizaron analisis de composicion fisicoquimica, microbiolégica y
caracteristicas sensoriales de los tratamientos en estudio, cada quince
dias durante dos meses, empezando por el primer dia. Para conocer las
diferencias significativas entre los tratamientos, se utilizd el Disefio
completamente al Azar con cuatro niveles y tres repeticiones; se aplico la
prueba de Tukey (P<0.05) para conocer el orden y diferencias de los
promedios entre los tratamientos; para determinar la muestra con mejores
atributos y aceptables para su consumo se utilizé la prueba de Likert. Los
resultados encontrados nos muestran que el boquichico ahumado
envasado al vacio y almacenado a refrigeracion, conservo en mayor tiempo
sus caracteristicas fisico-quimicas con una humedad de 68.23%, cenizas
de 3.83%, porcentaje de grasas de 5.06%, contenido de proteinas de
20.73%, caracteristicas microbiolégicas dentro de los parametros
permisibles y siendo la mas aceptable en cuento a sus caracteristicas
organolépticas.

Ozambela (2018) en su estudio titulado: Determinacion de
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales en la conserva de pescado
gamitana (Colossoma macropomum) con tres liquidos de cobertura en
Pucallpa. El objetivo del presente trabajo de investigaciéon fue determinar
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales en la conserva de pescado
gamitana (Colossoma Macropomum) con tres liquidos de cobertura en
Pucallpa. La materia prima provino de la piscigranja el Fundo “San Benito
de Nurcia” ubicado en CFB Km 10 entrando 1,5Km distrito de Yarinacocha,
Pucallpa. Se aplico un disefio completamente al azar con un factor de

estudio y tres repeticiones: T1 = Salmuera 3% — Sacha inchi; T2 = Sacha
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Inchi; y T3 = Salmuera 3%. El andlisis fisico mostré que no hubo variacién
de masa a nivel de peso bruto y peso neto, pero si hubo a nivel de peso
escurrido siendo la conserva de gamitana con sacha inchi superior a los
demas tratamientos. El andlisis quimico proximal, desde un punto de vista
nutricional, da como resultado que la conserva de pescado gamitana con
sacha inchi puede ser utilizado en la dieta de las familias debido a su alto
contenido proteico y contenido graso, siendo estos de 26,80% y 13,92%
respectivamente. Mientras que el andlisis sensorial dio como resultado que
la conserva de gamitana con salmuera al 3% obtuvo mejor aceptacion
(prueba de Friedman) en comparacion a los demas tratamientos y que
posee un costo unitario de produccion menor (S/ 3,48 a nivel experimental)
con respecto a los demas tratamientos, pudiendo competir con otros
productos similares, cuyos precios de venta oscilan entre S/ 4,50 — S/ 6,50
en el mercado. Por lo que se concluye que el uso de los distintos tipos de
liquido de gobierno, influyen en la caracterizacion fisicoquimica y sensorial

de la gamitana en conserva.

Bases tedricas

2.2.1. Variable 1: Conservacién de pescado

Segun Zuta (2011), menciona El proceso de congelado varia
dependiendo de la especie utilizada como materia prima y del tipo de
producto En el proceso industrial de congelado el pescado es sometido a
las siguientes operaciones basicas: decapitado, eviscerado, fileteado,

despellejado y, por supuesto, congelado. En estas condiciones la
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contaminaciéon es minima, la proliferacion de microorganismos es nula y
ademas, se eliminan los posibles parasitos. El producto resultante puede
considerarse incluso mas fresco que el pescado que habitualmente
podemos adquirir en cualquiera de nuestros mercados. En la tecnologiay
en la presentacion comercial de los pescados congelados hay dos grandes
grupos: congelados a granel y los que van protegidos con envases
impermeables al vapor de agua, con estuchado de racion y con toda suerte
de films transparentes que ofrecen ventajas al consumidor.

También Dublan (2006). La velocidad a la cual se congela el
pescado influye en el grado de desnaturalizacién proteica. Aunque la
congelacion rapida se traduce, en general, por una desnaturalizacién
menos acusada que la producida por la congelacion lenta, las velocidades
de congelacién intermedias pueden ser menos beneficiosas que la
congelacion lenta, a juzgar por los cambios texturales y la solubilidad de la
actomiosina.

Por otro lado, FAO (1977); citado por Rodriguez (2011). La
congelaciéon es un método de conservacion de alimentos: inhibe
actividades enziméticas, microorganismos, actividad metabdlica. Puede
ser total o parcial la inhibicién. Aunque la congelacion es un buen medio
de conservar el pescado, ha de tenerse en cuenta que no mejora la calidad
del producto, la cual dependera de la calidad que presenta la materia prima
antes de la congelacién y de otros factores que intervienen durante la
congelacion, el almacenamiento y la distribucion.

Dublan (2006). La velocidad de congelacion y la temperatura de

almacenamiento afectan el tamafio y la distribucion de cristales de hielo en
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el tejido muscular y pueden cambiar la microestructura del musculo, ya que
una congelacion lenta causa la formacion de cristales inter e intracelulares,
los cuales provocan la ruptura de membranas y desorden ultra estructural

del tejido de pescado.

2.2.2. Variable 2: Consumo y distribucion

Olsen (2003). Hace mencién que el consumo de los productos de
pesca, asi como el de los demas productos alimentarios, esta sufriendo
cambios por las nuevas tendencias de los consumidores. Entre los nuevos
elementos, cabe destacar la mayor participacion de las mujeres en el
mercado laboral, la continua disminucion del tiempo dedicado a la
elaboracion de la comida en casa, el aumento de las comidas fuera del
hogar y la desestructuracién de la comida principal. Teniendo en cuenta
las nuevas necesidades del mercado y la competencia de otros productos,
la industria esta desarrollando nuevos productos de pesca que sean menos
costosos de preparar, consumir y comprar.

También Martinez (2000) La presentacién general de los productos
pesqueros se esta adecuando a la demanda de los consumidores. Estos
cada vez mas exigen mayor comodidad y rapidez en sus comparas,
mayores garantias higiénicas y sanitarias y mayor informacion del
producto. Estos requerimientos son mas faciles de cubrir por las grandes
superficies.

Segun Valdivia (2021). Determinar la influencia del precio del bien,
del precio del bien sustituto, del precio del bien complementario, del nivel

de ingreso y la extraccion en el comportamiento de la demanda y oferta de
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pescado de consumo humano directo. Los datos se analizaron con
estadistica descriptiva y correlacionar, analizandose en forma descriptiva
la composicién y tendencia del consumo de pescado y la sensibilidad de la
demanda con cada una de las variables, observandose que el pescado es

un bien transable exportable e importable.

2.3. Definicién de términos béasicos

o Centro Pesquero Ucayali: Empresa dedicada a la fabricacién de

Hielo en barras y venta de pescado congelado.

o Conservacién de pescado: La conservacion de pescado consiste
por la accién conjunta de la sal y el vinagre juntamente con el
pescado. La creacién de un medio acido y la disminucion del agua

disponible consiguen aumentar la vida util del pescado.

o Consumo: Consumo es la accién de utilizar y/o gastar un producto,
un bien o un servicio para atender necesidades humanas tanto
primarias como secundarias. En economia, se considera el
consumo como la fase final del proceso productivo, cuando el bien

obtenido es capaz de servir de utilidad al consumidor.

. Distribucion: Es la accion y efecto de distribuir (dividir algo entre
varias personas, dar a algo el destino conveniente, entregar una
mercancia). El término, que procede del latin distribucién, es muy

habitual en el comercio para nombrar al reparto de productos.
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Almacenamiento: Temperatura de conservacion tan baja como
sea posible para evitar oscilacion. Tanto en casa como en los
servicios de alimentacién debe conservarse como minimo a 18° bajo

cero.

Comercializacion: Es el conjunto de acciones y procedimientos
para introducir eficazmente los productos en el sistema de
distribucién. Considera planear y organizar las actividades
necesarias para posicionar una mercancia o servicio logrando que

los consumidores lo conozcan y lo consuman.

Hielo: Es agua en estado solido, uno de los tres estados naturales
del agua que forman parte de los cuatro estados de agregacion de
la materia. Se reconoce por su temperatura, su color blanco niveo y
su flotabilidad. El agua pura se congela a 0 °C cuando se halla

sometida a una atmdsfera de presion.

Hielo en bloques: Consiste en rellenar moldes de metal con agua
y sumergirlos en un bafio de salmuera (generalmente cloruro sédico
0 calcico) refrigerada a una temperatura muy inferior a la de

congelacion del agua.

Hielo en escama: Es un hielo seco y sub-enfriado en fragmentos
pequeiios planos con forma de oblea irregular. Este tipo
de hielo pequefio se fabrica rociando o vertiendo agua sobre una
superficie refrigerada, que habitualmente tiene forma de cilindro o

tambor.
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Hielo Picado: Para preservar la calidad del pescado por mas
tiempo, manténgalo en hielo. El pescado dura casi el doble en hielo
picado a 0 °C, que a las temperaturas normales de refrigeracion (5-
7 °C). Lo ideal es mantenerlo en hielo, tan pronto como sea posible,

es decir, desde la compra.

Omega-3: Los &cidos grasos omega-3 son un tipo de grasa
poliinsaturada. Necesitamos estas grasas para fortalecer las
neuronas y para otras funciones importantes. Estos acidos ayudan
a mantener el corazén sano y protegido contra un accidente

cerebrovascular.

Pescado: Se trata del nombre que recibe el pez que, una vez
extraido de su habitat (océano, rio, lago, etc.), puede convertirse en
alimento para el ser humano. Para obtener pescado, por lo tanto,

hay que pescar.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Método de investigacion

Se aplicé un enfoque cuantitativo segun Mata (2019) se caracteriza
por privilegiar la légica empirico-deductiva, a partir de procedimientos
rigurosos, métodos experimentales y el uso de técnicas de recoleccion de
datos estadisticos (p. 01), dandole la veracidad cientifica para fundamentar
la validez de datos obtenidos en el instrumento empleado, para asi lograr
la méaxima objetividad del estudio permitiendo incluir una medicion
sistematica y empleando un andlisis estadistico descriptivo e inferencial
como caracteristica operativa destacada, con el fin de descubrir
informacion nueva o crear un mejor entendimiento sobre el tema de

investigacion.

3.1.1. Tipo de investigacion

Esta investigacion fue de tipo aplicada desde el punto de vista de
sus obijetivos, preguntas, hipotesis y sustentada en base a Lozada (2014),
guien precisa que la investigacion aplicada busca la generacién de
conocimiento con aplicacién directa a los problemas de la sociedad o el
sector productivo. Esta se basa fundamentalmente en los hallazgos
tecnolégicos de la investigacion basica, ocupandose del proceso de enlace

entre la teoria y el producto (p. 34).
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3.1.2. Nivel de investigacion

El estudio de investigacion sera de nivel correlacional descriptivo.
En ese sentido, Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), sefiala el estudio
de nivel descriptivo se efectia cuando se desea describir, en todos sus
componentes principales, una realidad En cuanto a los estudios
correlacionales. es aquel tipo de estudio que persigue medir el grado de

relacion existente entre dos o0 mas conceptos o variables de estudio.

3.1.3. Disefio de la investigacion

El disefio del presente estudio fue descriptivo correlacional de corte
transversal no experimental; Hernandez, Fernandez y Baptista (2014)
definen que el disefio de investigacion no experimental se logra sin
manipular deliberadamente las variables. Se basa fundamentalmente en la
observacion de fenémenos tal y como se dan en su contexto natural para
después analizarlos, asimismo, indican que el corte transversal es donde
se recolecta la informacion en un momento especifico y periodo
determinado, su objetivo es describir las variables o hecho en un momento
dado, es un estudio descriptivo correlacional porque mide el grado de

relacion entre las variables de estudio descritas. (p. 126).

Figura 1

Esquema de la investigacion
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Dénde:

M = Muestra de estudio.
Ovi1 = Observacion de la variable - conservacion de pescado.
Ov2 = Observacion de la variable - consumo y distribucion.

r = Correlacion de las variables de estudio.

Poblacion y muestra

3.2.1. Poblacion

La poblacién estuvo conformada por cuarenta y tres mil dos cientos
(43200) ventas anuales aproximadamente que tiene el Centro Pesquero

Ucayali sobre su cartera de clientes.

3.2.2. Muestra

La muestra fue de tipo probabilistico, y estuvo conformada por
cuarenta y tres mil dos cientos (43200) ventas anuales aproximadamente
que tiene el Centro Pesquero Ucayali, asimismo seréa calculada a través de

la formula finita para brindarnos solo las ventas a los clientes fidelizados:

N*zZ*p*q

n=
e2*(N—1)+ZZ*p*q

Dénde:
n = Tamafo de muestra buscada.
N = Tamario de poblacion (43200).

Z = 1.645 al cuadrado (si la seguridad es de 90%).
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p=0.5.
g = 1-p (en este caso 1- 0.5).

e = precision (se usa en la investigacién 10%) margen de error.

43200 * 1.6452* 0.5 * 0.5

n =
0.12* (43200 — 1) + 1.6452 * 0.5 * 0.5

29,225.07

n =
431.99 + 0.6765

29,225.07

n =
432.67

[n = 68 Clientes fidelizados del Centro Pesquero Ucayali ]

3.3. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Para la recoleccion de informacion del presente estudio de
investigacion se utilizé la técnica de la encuesta para la recoleccion de
datos, lo cual se aplico solo a los clientes fidelizados del Centro Pesquero
Ucayali segun la muestra establecida en el estudio y el instrumento que se
tomara en la investigacion sera un cuestionario bien estructurado y
desarrollado de dieciocho (18) preguntas, el cual contiene preguntas
exactas con respuestas para marcar mediante bajo una escala de
valoracion que nos permitird obtener mejor la informacion para el analisis
de confiabilidad de los datos obtenidos al momento de la recoleccion de

los datos.
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Procedimientos de recolecciéon de datos

El procedimiento de recoleccién de datos de este estudio se dio
mediante la recopilacion de informacién directa y aportes de profesionales
conocedores del tema, para determinar si se relacionan o no dichas
variables de estudio, para luego se coordind con el gerente del Centro
Pesquero Ucayali para brindarnos su cartera de clientes a fin de
profundizar nuestra investigacion y darnos a conocer la cantidad exacta de
clientes anuales, luego se aplico el instrumento de recoleccion de datos
(cuestionario) en un determinado momento del estudio, solo a los clientes
fidelizados, para lo cual la informacién acopiada en la encuesta, sera
compilada y tabulada mediante el uso de tablas de frecuencia en Microsoft
Excel, luego se procesara en el software estadistico SPSS 25.0.con las
gue se formularan las tablas y figuras estadisticas, para respaldar los

resultados en la base de datos para el contraste de la hipotesis planteada.

Tratamiento de los datos

El tratamiento de los datos del estudio se dio mediante la estadistica
descriptiva expresada en tablas estadisticas y figuras circulares que
permitieron obtener los porcentajes y frecuencias respectivas de los datos
a fin de visualizar mejor los resultados obtenidos, mediante el trabajo de
campo en el desarrollo del estudio investigativo, con la finalidad de que la
informacion obtenida sea coherente en funcion del problema de
investigacion, objetivos e hipotesis como también estadistica inferencial

para la prueba de normalidad del contraste de hipétesis. Ademas, para el
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procesamiento de datos se utilizd, el programa de Microsoft Excel para
presentar las preguntas mediante la base de datos y el contraste de
hipbtesis en el software estadistico SPSS. Version 25.0 y esto fue mediante
la prueba del coeficiente de correlacion Rho de “Spearman” para la toma
de decision de la hipotesis del estudio, lo cual se observaran los resultados

en el siguiente capitulo.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

Para lograr el objetivo de la investigacion, cuya finalidad es
demostrar como la conservacion de pescado fresco influye en el consumo
y distribucion del Centro pesquero Ucayali en la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021. El estudio se complementdé mediante la
aplicacion del trabajo de campo, en la cual se aplic6 como instrumento de
medicion un cuestionario de dieciocho (18) preguntas con respuestas
cerradas y para marcar, donde se analizé e interpreto los resultados en el
software estadistico SPSS V25.0, lo cual fue aplicado a sesenta y ocho
(68) clientes del centro pesquero Ucayali, seleccionando solo a los clientes
de mas frecuencia en su compra, segun la muestra de investigacion
obtenida, en la cual se presento tablas y figuras circulares de acorde a los
preguntas establecidas en dicho instrumento y técnica empleada, todo el
proceso conllevo para la demostracion y contrastacion de la hipotesis de la
investigacion para saber si se relacionan o no dichas variables.

Los resultados obtenidos son presentados a continuacién en una
escala de valoracion de la siguiente manera de acuerdo a las respuestas

de los encuestado en la muestra establecida, dichas escalas son

respectivamente:
A. Nunca
B. Casi Nunca

C. A veces
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D. Casi siempre
E. Siempre
Tabla 2

Para Ud. ¢La calidad de pescado que se ofrece en el centro pesquero

Ucayali es el adecuado para el consumo?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Casi 06 8,8% 8,8% 8,8%
. Siempre
Validos i ore 62 91,2% 91,2% 100,0%
Total 68 100,0%  100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0

Figura 2
Para Ud. ¢ La calidad de pescado que se ofrece en el centro pesquero

Ucayali es el adecuado para el consumo?

A veces; 0

Casi siempre; 6

Casi Nunca; 0

Nunca; 0
= Nunca
® Casi Nunca
A veces
m Casi siempre
Siempre; 62 B Siempre

Fuente: Tabla 2.

Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nGmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas a cada una de las afirmaciones,
consiguiendo que ninguno de los clientes afirmo nunca, casi nunca y a

veces no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion, el 8,8%
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respondieron casi siempre de 06 encuestados de la muestra de estudio.
Es asi que 62 clientes fidelizados al centro pesquero Ucayali,
correspondiente al 91,2% afirmaron que “SIEMPRE”. Estan de acuerdo
gue calidad de pescado que se ofrece en el centro pesquero Ucayali es el

adecuado para el consumo.

Tabla 3
¢Los métodos de conservacion de pescado que se utilizan en los
centros de abastos de Pucallpa son los adecuados para la

conservacion de pescado fresco?

_ ~ Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Siempre 68 100,0% 100,0% 100,0%
Validos
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 3
¢Los métodos de conservacién de pescado que se utilizan en los
centros de abastos de Pucallpa son los adecuados para la

conservacion de pescado fresco?

A veces; 0

Casi Nunca; 0
Nunca; 0

= Nunca

o m Casi Nunca
Casi siempre; 0
A veces

m Casi siempre

Siempre; 68 = Siempre

Fuente: Tabla 3.
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Interpretacion

En la tabla y figura se detalla el nimero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas, ninguno de los clientes afirmoé nunca,
casi nunca, a veces, casi siempre de la muestra de estudio no dieron
respuestas a dichas escalas de valoracion en el estudio. Es asi que 68
clientes fidelizados, correspondiente al 100% afirmaron que “SIEMPRE”
los métodos de conservacion de pescado que se utilizan en los centros de
abastos de Pucallpa son los adecuados para la conservacion de pescado

fresco.

Tabla 4
¢Los kilos de pescado fresco que consume a la semana genera los

nutrientes necesarios que el cuerpo humano necesita?

. : Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
A Veces 08 11,8% 11,8% 11,8%
Casi 20 29,4% 29,4% 41,2%
Vélidos Siempre
Siempre 40 58.8% 58,8% 100,0%
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 4
¢Los kilos de pescado fresco que consume a la semana genera los

nutrientes necesarios que el cuerpo humano necesita?

A veces; 8

Casi siempre; 20

Casi Nunca; 0 = Nunca
Nunca; 0 m Casi Nunca
A veces
m Casi siempre
. ® Siempre
Siempre; 40 P

Fuente: Tabla 4.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas, ninguno de los encuestados afirmé
nunca y casi nunca no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion.
el 11,8% dio a conocer A veces equivalente a 08 clientes, 29,4%
respondieron casi siempre de 20 clientes fidelizados de la muestra de
estudio. Es asi que 40 clientes, correspondiente al 58,8% afirmaron que
“SIEMPRE?” los kilos de pescado fresco que consume a la semana generan

los nutrientes necesarios que el cuerpo humano necesita.

Tabla 5
¢El centro pesquero Ucayali promueve la conservacién de pescado
fresco?
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje -
valido acumulado
. Siempre 68 100,0% 100,0% 100,0%
Vélidos
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0

Figura 5
¢El centro pesquero Ucayali promueve la conservacién de pescado
fresco?
® Nunca
m Casi Nunca
A veces
A veces; 0 m Casi siempre
CaS| Nunca, O .Siempre
Nunca; 0
Siempre; 52
Casi siempre; 0

Fuente: Tabla 5.
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Interpretacion

En la tabla y figura se detalla el nUmero y porcentaje de los
encuestados segun sus respuestas ninguno de los clientes encuestados
afirmo nunca, casi nunca, a veces, casi siempre de la muestra de estudio
no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. Es asi que 68 clientes
fidelizados, correspondiente al 100% afirmaron que “SIEMPRE” el centro
pesquero Ucayali promueve la conservacion de pescado fresco en la

ciudad de Pucallpa.

Tabla 6
¢,Cree Ud. que el hielo picado es un método eficaz de conservacion

de pescado fresco?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Casi 13 19,1% 19,1% 11,8%
. Siempre
validos - e ore 55 80,9% 80,9% 100,0%
Total 68 100,0%  100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0

Figura 6
¢,Cree Ud. que el hielo picado es un método eficaz de conservacioén

de pescado fresco?

A veces; 0 Casi siempre;
Casi Nunca; 0 13
Nunca; 0
® Nunca
E Casi Nunca
A veces
m Casi siempre
Siempre; 55 = Siempre

Fuente: Tabla 6.
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Interpretacion

En la tabla y figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los
encuestados seguln sus respuestas ninguno de los encuestados afirmé
nunca, casi nunca, a veces, no dieron respuestas a dichas escalas de
valoracién, el 19,1% de 13 encuestados respondieron casi siempre de la
muestra de estudio. Es asi que 55 encuestados, correspondiente al 100%
afirmaron que “SIEMPRE” el hielo picado es un método eficaz de

conservacion de pescado fresco.

Tabla 7

¢El centro pesquero Ucayali promueve por su capacidad y tiempo de
congelacién del pescado brinda a la poblacion carnes de pescado de
calidad?

_ _ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Validos Siempre 68 100,0% 100,0% 100,0%
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 7
¢El centro pesquero Ucayali promueve por su capacidad y tiempo de
congelacién del pescado brinda a la poblacion carnes de pescado de
calidad?

A veces; 0

Casi Nunca; 0
Nunca; 0

Casi siempre; 0

= Nunca

E Casi Nunca
A veces

m Casi siempre

= Siempre

Siempre; 68

Fuente: Tabla 7.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
segun sus respuestas, ninguno de los encuestados afirmé casi siempre,
nunca, casi nunca y a veces no dieron respuestas a dichas escalas de
valoracién. Es asi que 68 encuestados segun la muestra de estudio
correspondiente al 100% afirmaron que “SIEMPRE” el centro pesquero
Ucayali promueve por su capacidad y tiempo de congelacion del pescado

brindando a la poblacién carnes de pescado de calidad para su consumo.

Tabla 8
¢Existe una politica de conservacion y distribucion de pescado

fresco en la ciudad de Pucallpa?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
A Veces 10 14,7% 14,7% 14,7%
Casi 18 26,5% 26,5% 41,2%
Validos Siempre
Siempre 40 58,8% 58,8% 100,0%
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 8
¢Existe una politica de conservacién y distribucion de pescado

fresco en la ciudad de Pucallpa?

A veces; 10

® Nunca
Casi Nunca; 0

H Casi Nunca

Nunca; 0
A veces
m Casi siempre
Casi siempre;
18 H Siempre
Siempre; 40

Fuente: Tabla 8.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas, ninguno de los encuestados afirmoé
nunca y casi nunca no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion.
el 14,7% dio a conocer A veces equivalente a 10 clientes, el 26,5%
respondieron casi siempre de 18 clientes fidelizados de la muestra de
estudio. Es asi que 40 clientes, correspondiente al 58,8% afirmaron que
“SIEMPRE” existe una politica de conservacion y distribucion de pescado
fresco en la ciudad de Pucallpa.

Tabla 9

¢,Crees Ud. que el pescado fresco aporta nutrientes al ser humano?

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Casi 30 44,1% 44,1% 44,1%
Validos Sl€mpre
Siempre 38 55,9% 55,9% 100,0%
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0

Figura 9

¢,Crees Ud. que el pescado fresco aporta nutrientes al ser humano?

A veces; 0

Casi Nunca; 0

Nunca; 0 Casi siempre; 30
= Nunca
m Casi Nunca
A veces
m Casi siempre
Siempre; 38

m Siempre

Fuente: Tabla 9.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas a cada una de las afirmaciones,
consiguiendo que ninguno afirmd nunca, casi nunca y a veces no dieron
respuestas a dichas escalas de valoracion. el 44,1% respondieron casi
siempre de 30 encuestados. Es asi que 38 clientes encuestados, siendo
un 55,9% afirmaron que “SIEMPRE” el pescado fresco aporta nutrientes al

ser humano para una vida placentera.

Tabla 10
¢El pescado fresco que se distribuye en Centro Pesquero Ucayali

tiene los nutrientes necesarios para el consumo humano?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje o
valido acumulado

A Veces 05 7,4% 7,4% 14,7%

Casi 18 26,5% 26,5% 38,8%
Vélidos Siempre

Siempre 45 66,2% 66,2% 100,0%

Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 10
¢El pescado fresco que se distribuye en Centro Pesquero Ucayali

tiene los nutrientes necesarios para el consumo humano?

A veces; 5
Casi Nunca; 0
Nunca; 0
= Nunca
H Casi Nunca
Casi siempre; 18
A veces
m Casi siempre
H Siempre
Siempre; 45

Fuente: Tabla 10.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas, ninguno de los encuestados afirmoé
nunca y casi nunca no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion,
el 7,4% dio a conocer A veces equivalente a 5 clientes, el 26,5%
respondieron casi siempre de 18 clientes fidelizados de la muestra de
estudio. Es asi que 45 clientes, correspondiente al 66,2% afirmaron que
“‘SIEMPRE” El pescado fresco que se distribuye en Centro Pesquero

Ucayali tiene los nutrientes necesarios para el consumo humano.

Tabla 11
¢El pago tarifario que se paga en el centro pesquero por el servicio

gue se presta da facilidades a los consumidores?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje o
valido acumulado

Casi 08 11.8% 11.8% 11.8%
Validos Siempre
Siempre 60 88.2% 88.2% 100,0%
Total 68 1000%  100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 11
¢El pago tarifario que se paga en el centro pesquero por el servicio

gue se presta da facilidades a los consumidores?

A veces; 0 Casi siempre; 8

Casi Nunca; 0

Nunca; O
= Nunca

m Casi Nunca
A veces

m Casi siempre

H Siempre

Siempre; 60
Fuente: Tabla 11.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas, ninguno de los clientes afirmé nunca,
casi nunca y a veces; el 11,8% respondieron casi siempre de 08
encuestados de la muestra de estudio. Es asi que 60 clientes fidelizados
al centro pesquero Ucayali, correspondiente al 88,2% afirmaron que
“SIEMPRE”. estan de acuerdo con pago tarifario que se paga en el centro

pesquero por el servicio que se presta da facilidades a los consumidores.

Tabla 12
¢Los canales de distribucidén que se utiliza para la productividad de

pescado fresco en la ciudad de Pucallpa es el adecuado?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje 2
valido acumulado

Casi Nunca 10 14, 7% 14, 7% 14,7%
A Veces 04 5,9% 5,9% 20,6%
- Casi 30 44.1% 44,1% 64,7%
Validos Siempre
Siempre 24 35,3% 35,3% 100,0%
Total 52 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 12
¢Los canales de distribucidén que se utiliza para la productividad de

pescado fresco en la ciudad de Pucallpa es el adecuado?

Nunca; 0 Casi Nunca; 10

A veces; 4

Siempre; 24 = Nunca

m Casi Nunca
A veces

= Casi siempre

® Siempre
Casi siempre; 30

Fuente: Tabla 12.
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Interpretacion

En la tabla y figura se detalla el numero y porcentaje de los
encuestados segun sus respuestas, ninguno afirmé nunca, el 14,7% dio a
conocer casi nunca equivalente a 10 clientes encuestados, el 5,9%
respondieron a veces de 4 encuestados y el 35,3% respondieron siempre
de 24 encuestados de la muestra de estudio. Es asi que 30 encuestados,
correspondiente al 44,1% afirmaron que “CASI SIEMPRE” los canales de
distribuciéon que se utiliza para la productividad de pescado fresco en la

ciudad de Pucallpa es el adecuado.

Tabla 13
¢El centro pesquero Ucayali es uno de los encargados de realizar la

distribucién de pescado fresco en la ciudad de Pucallpa?
Porcentaje Porcentaje
valido acumulado

Frecuencia Porcentaje

Casi 06 8,8% 8,8% 8,8%
. Siempre
validos - o more 62 88,2% 88,2% 100,0%
Total 68 100,0%  100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 13
¢El centro pesquero Ucayali es uno de los encargados de realizar la

distribucion de pescado fresco en la ciudad de Pucallpa?

A veces; 0

Casi Nunca; 0 Casi siempre; 6

Nunca; 0 = Nunca
E Casi Nunca

A veces

m Casi siempre
H Siempre

Siempre; 62

Fuente: Tabla 13.
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En la tablay figura, se detalla el nimero y porcentaje de los clientes

encuestados segun sus respuestas, ninguno de los clientes afirmo nunca,

casi nuncay a veces no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion.

el 8,8% respondieron casi siempre de 06 encuestados de la muestra de

estudio. Es asi que 62 clientes fidelizados al centro pesquero Ucayali,

correspondiente al 88,2% afirmaron que “SIEMPRE” el centro pesquero

Ucayali es uno de los encargados de realizar la distribucién de pescado

fresco en la ciudad de Pucallpa.

Tabla 14

¢El centro pesquero Ucayali garantiza el abastecimiento de pescado

fresco a nivel local, nacional o internacional?

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Casi 60 88,2% 88.,2% 88,2%
Vélidos Siempre
Siempre 08 11,8% 11,8% 100,0%
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 14

¢El centro pesquero Ucayali garantiza el abastecimiento de pescado

fresco a nivel local, nacional o internacional?

Siempre; 8
A veces; 0
Casi Nunca; 0

Nunca; 0

Casi siempre; 60

= Nunca

® Casi Nunca
A veces

m Casi siempre

® Siempre

Fuente: Tabla 14.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nGmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas a cada una de las afirmaciones,
consiguiendo que ninguno de los clientes afirm6 nunca, casi nunca y a
veces no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. el 11,8%
respondieron siempre de 08 encuestados de la muestra de estudio. Es asi
gue 60 clientes fidelizados al centro pesquero Ucayali, correspondiente al
88,2% afirmaron que “CASI SIEMPRE” el centro pesquero Ucayali
garantiza el abastecimiento de pescado fresco a nivel local, nacional o
internacional
Tabla 15

Pregunta 14 ¢Las atenciones diarias cumplen con la cobertura de

clientes del centro Pesquero Ucayali?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
. Siempre 68 100,0% 100,0% 100,0%
Validos
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0.

Figura 15
¢Las atenciones diarias cumplen con la cobertura de clientes del

centro Pesquero Ucayali?

A veces; 0
Casi Nunca; 0
Nunca; 0

Casi siempre; 0

= Nunca

m Casi Nunca
A veces

m Casi siempre

m Siempre

Siempre; 68

Fuente: Tabla 15.
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
fidelizados encuestados segun sus respuestas, ninguno de los
encuestados afirmé casi siempre, nunca, casi hunca y a veces no dieron
respuestas a dichas escalas de valoracion. Es asi que 68 encuestados
segun la muestra de estudio correspondiente al 100% afirmaron que
“‘SIEMPRE” el centro pesquero Ucayali promueve por su capacidad y
tiempo de congelacion del pescado brindando a la poblacion carnes de
pescado de calidad para su consumo.
Tabla 16

¢,Qué cantidad de pescado fresco se produce en la ciudad de

Pucallpa cubre la demanda de los consumidores de pescado?
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
A Veces 18 26,5% 26,5% 26,5%
. Casi 50 73,5% 73,5% 100,0%
Validos _.
Siempre
Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0

Figura 16
¢,Qué cantidad de pescado fresco se produce en la ciudad de

Pucallpa cubre la demanda de los consumidores de pescado?

Siempre; 0 A veces; 18
Casi Nunca; 0
Nunca: 0 “ Nunca
m Casi Nunca
A veces

m Casi siempre

m Siempre

Casi siempre;
50

Fuente: Tabla 16
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Interpretacion

En la tablay figura, se detalla el nUmero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas, ninguno de los clientes afirmé nunca,
casi nunca y siempre no dieron respuestas a dichas escalas de valoracion,
el 26,5% respondieron a veces de 18 encuestados de la muestra de
estudio. Es asi que 50 clientes fidelizados al centro pesquero Ucayali,
correspondiente al 73,5% afirmaron que “CASI SIEMPRE” la cantidad de
pescado fresco se produce en la ciudad de Pucallpa cubre la demanda de

los consumidores de pescado.

Tabla 17
¢cLa promocion de consumo y distribucién de pescado fresco es

politica del Gobierno Regional?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje o
valido acumulado

A Veces 18 26,5% 26,5% 26,5%

Casi 20 29,4% 29,4% 55,9%
Validos Siempre

Siempre 30 44,1% 44,1% 100,0%

Total 68 100,0% 100,0%

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0

Figura 17
¢La promocion de consumo y distribucién de pescado fresco es

politica del Gobierno Regional?

A veces; 18
Casi Nunca; 0

Nunca; 0 = Nunca
m Casi Nunca
Siempre; 30 A veces

m Casi siempre

m Siempre

Casi siempre;
20

Fuente: Tabla 17.
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Interpretacion

En la tabla y figura, se detalla el numero y porcentaje de los clientes
encuestados segun sus respuestas de cada una de las afirmaciones,
ninguno de los encuestados afirmd nunca y casi nunca; el 26,5% dio a
conocer A veces equivalente a 18 clientes, el 29,4% respondieron casi
siempre de 20 clientes fidelizados de la muestra de estudio. Es asi que 30
clientes, correspondiente al 44,1% afirmaron que “SIEMPRE” La
promocion de consumo Yy distribucién de pescado fresco es politica del

Gobierno Regional.

Prueba de normalidad

Antes de contrastar la prueba de hipotesis se realizé la prueba de
normalidad para conocer que estadistico de correlacion utilizar, en la tabla
23, se describe la prueba de normalidad de Kolmogorov - Smirnov, la cual
es para muestras grandes (n >50) y Shapiro-Wilk, la cual es para muestras
pequefias (n<50), en nuestro caso usaremos la prueba de Kolmogorov -
Smirnov, en ambas pruebas notamos que el P-valor son menores al 10%

(p<0.1), en ello se va utilizar el siguiente criterio estadistico:

. Si el P valor o Sig. es < que 0.1, las variables no tienen distribucién

normal y es un tipo de prueba no paramétrica.

o Si el P valor o Sig. es > que 0.1, las variables si tiene distribucién

normal y es un tipo de prueba paramétrica.
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Tabla 18
Prueba de normalidad de Kolmogorov-Smirnov
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Conservacion de ,345 68 ,000 , 708 68 ,000
pescado
Consumo y ,169 68 ,000 ,869 68 ,000
Distribucién

Fuente: Base de datos. SPSS V25.0.

Interpretacion

En los resultados obtenidos de la prueba de normalidad, se
establece que la prueba de correlacion para la prueba de la hipotesis fue
el Rho de Spearman ya que los valores del Sig. fueron menores de 0.1. por
lo que se puede afirmar en un 90% del nivel de confianza con un margen
de error del 10%, no tiene una distribucion normal y es un tipo de prueba

no parameétrica segun el test de normabilidad Kolmogorov-Smirnov.

Tabla 19
Resumen del procesamiento de los casos de la investigacion
Casos
Variables Vélidos Perdidos Total
N % N % N %
Conservacion de 68 100,0% 00 0,0% 68 100,0%

pescado
Consumo y Distribucion 68  100,0% 00 0,0% 68 100,0%

Fuente: Base datos, SPSS V25.0.

Interpretacion

En la tabla, en el resumen del procesamiento de las variables de
estudio de los cuales se observa 68 casos segun la muestra de la
investigacion, no se reflejaron casos perdidos, y fueron procesados al

100% en la investigacion.
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Estadisticas descriptivas de las variables de estudio

Estadistico Error tip.

Conservacion
de pescado

Consumo y
Distribucion

Media

Intervalo de
confianza para la
media al 90%

Media recortada al 5%
Mediana

Varianza

Desuv. tip.

Minimo

Maximo

Rango

Amplitud intercuartil
Asimetria

Curtosis

Media

Intervalo de

confianza para la Limite

media al 90% .
superior

Media recortada al 5%
Mediana

Varianza

Desv. tip.

Minimo

Maximo

Rango

Amplitud intercuartil
Asimetria

Curtosis

Limite
inferior
Limite
superior

Limite
inferior

33,63 ,238
33,24

34,03

33,81
35,00
3,848
1,962
29

35

7

2
-1,311
D77
39,97

39,23

291
574
444

40,71

40,19
41,00
13,432
3,665
32

44

12

6

-,898
-,318

,291
974

Fuente: Base de datos, SPSS V25.0

Interpretacion

De la tabla, se observa todas las medidas descriptivas de las

variables de estudio tanto independiente como dependiente con el intervalo

de confianza del 90%, también se observa el rango, mediana, entre otras

medidas descriptivas del estudio investigativo.



53

4.3. Contraste de hipétesis

En el estudio se utilizé el coeficiente de correlacion de Rho de
Spearman segun la prueba de normalidad para ver el nivel de correlacion
de las variables, tomando como referencia el siguiente criterio estadistico

para el contraste de hipotesis general:

Regla de decisioén

o La relacion se considera significativa si sig. p < 0.10 se acepta la
hipétesis alterna.
. La relacion no se considera significativa si sig. p 2 0.10 se acepta la

hipotesis nula.

Tabla 21

Correlacién de Rho de Spearman

Conservacion Consumo y
de pescado  Distribucion

Coeficiente de 1,000 ,888
Conservaciéon correlacion

de pescado Sig. (bilateral) : ,000

Rho de N 68 68

Spearman Coeficiente de ,888 1,000
Consumoy correlacion

Distribucion  Sig. (bilateral) ,000 :

N 68 68

Fuente: Base de datos SPSS V25.0.
Interpretacion

Se observa en la tabla, indican que entre las variables de
investigacion el coeficiente de correlacion es de (rho = 0,888) lo cual
significa que existe una correlacién positiva alta (tabla 27) lo cual esta en
el rango entre 0.7 y 0.89. Con respecto al P-valor (Sig.) es de 0.000, el cual

es menor a 0.1 que es el nivel de significancia, siendo el margen de error
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del 10%, por lo tanto, se puede afirmar que se encontré una relacion lineal
estadisticamente significativa, positiva alta y directamente proporcional ya

gue tiene signo positivo entre las variables de investigacion.

Tabla 22
Rango de interpretacion del coeficiente de Rho de Spearman
Rango rho de Significado
Spearman literal
-1 Correlacion negativa grande y perfecta
-0.9a-0.99 Correlacion negativa muy alta
-0.7a-0.89 Correlacion negativa alta
-0.4 a-0.69 Correlacion negativa moderada
-0.2a-0.39 Correlacion negativa baja
-0.01a-0.19 Correlacion negativa muy baja
0 Correlacion nula
0.01a0.19 Correlacion positiva muy baja 0,888 rho
0.2a0.39 Correlacion positiva baja
0.4a0.69 Correlacion positiva moderada
0.7 a0.89 Correlacion positiva alta
0.9a0.99 Correlacion positiva muy alta
1 Correlacion positiva grande y perfecta
Fuente: Hernandez et al., (2014).
Figura 18
Gréfico de correlacién lineal Rho de Spearman
60
50
40
30
20
10
0
0 1 2 3 4 5 6
-10
CONSEVRACION DE PESCADO CONSUMO Y DUTRIBUCINON

Fuente: Base de datos.
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Interpretacion

En la figura, se observa la relacion de las variables de estudio
mediante el Coeficiente de correlacion lineal Rho de Spearman
evidenciando que no existe mucho distanciamiento de los datos obtenidos
de las variables asimismo se ve que dichas variables poseen un
comportamiento lineal ascendente proporcional lo que corrobora la
correlacion positiva alta y significativa es decir si se mejora la conservacion
de pescado mejora correlativamente su consumo Yy distribucion entre la
poblacién brindando altos nutrientes que el ser humano necesita para su

organismo.

4.3.1. Contraste de hipoétesis general

En el contraste de la hipo6tesis general, se ha considerado dos

supuestos de evaluacion, los cuales son respectivamente:

Hipotesis Alterna (H1)

o Existe relacion directa y significativa entre la conservacion de
pescado fresco y el consumo y distribucién del Centro pesquero

Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021.

Hipotesis Nula (Ho)

o No Existe relacion directa y significativa entre la conservacion de
pescado fresco y el consumo y distribucion del Centro pesquero

Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021.



4.4.

56

Decisién

La correlacion encontrada entre las variables de investigacion de la
hipétesis general fue mediante el coeficiente de correlacion Rho de
Spearman, la cual resulta ser una correlacion positiva alta (tabla 27) con
un coeficiente de correlacion de (rho = 0.888) segun la (tabla 26) es decir
si hay una adecuada manejo y método de conservacion de pescado esto
a la vez mejora correlativamente el consumo y distribucion de la misma en
la poblacién de la ciudad de Pucallpa de la Regién Ucayali. Con respecto
al P-valor (Sig.) es de 0.000, el cual es menor a 0.10 el nivel de significancia
y margen de error, entonces se rechaza la hipétesis nula (HO); por lo tanto,
se puede afirmar con un nivel de confianza del 90%, de que existe relacion
positiva alta y significativa, Por lo tanto, queda comprobada la hipotesis
general segun el coeficiente de correlacion Rho de Spearman y se acepta

la hipotesis alterna en el estudio.

Discusién de resultados

Los resultados obtenidos en el estudio de investigacion segun el
trabajo de campo, de acuerdo a la estadistica descriptiva e inferencial en
el estudio, se establece una relacién significativa alta entre las variables,
conservacion de pescado fresco y el consumo y distribucion del Centro
pesquero Ucayali en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali,
2021. segun el coeficiente de correlacion Rho de Spearman con un (Rho =
0,888) (88,8%), la cual resulta ser correlacion Positiva alta (tabla 27) y con
respecto al P-valor (Sig.) es de 0.000, el cual es menor a 0.10 del nivel de

significancia y margen de error, entonces se rechaza la hipotesis nula (HO)
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con un nivel de confianza de 90%. Estos resultados podemos comparar y
discutir con los hallazgos de Barbaran (2019) en su estudio denominado:
“Conservacion de pescado bajo congelamiento y produccion de hielo en
bloques” aborda tres ejes teméticos, la conservacion de pescado
congelado describiendo cuales son los principales pasos para realizar este
método, elaboracién y fabricacion de hielo ya que es un insumo muy usado
en la conservacion del pescado y el ciclo frigorifico para entender la
conservacion de pescado. También de Mansilla (2014) en su estudio de
investigacion denominado “Evaluacion de la conservacion de carne de
salmon atlantico almacenado en ‘“hielo liquido” y “hielo escama”:
Modificacién de textura y color de la carne” destaca que la carne de Salmén
Atlantico de la empresa Multiexport Foods S.A., se somete al constante
contacto directo con “hielo liquido” y “hielo escama” elaborados en las
mismas instalaciones, con el fin de aumentar la vida util de la carne de
salmén y garantizar mayor rendimiento en procesos posteriores de
manipulacion, como la congelacion de la carne Premium para exportacion
y brindar carnes de calidad para el consumo humano, aportando nutrientes

gue el organismo necesita.
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CONCLUSIONES

En relacién con el objetivo general, se concluye que la conservacion del
pescado fresco influye de manera significativa en el consumo y distribucion
realizado por el Centro Pesquero Ucayali, en la ciudad de Pucallpa, durante
el aflo 2021. Esta influencia se evidencia a través de diversos factores
técnicos, logisticos y econdémicos, que permiten una mayor eficiencia en la
cadena de valor del producto, asegurando su frescura, calidad y

disponibilidad para los consumidores finales.

Respecto al primer objetivo especifico, se determind que la calidad del
pescado fresco, evaluada por sus caracteristicas organolépticas y
condiciones sanitarias, incide directamente en la decision de compra y en
la capacidad de distribucion del centro pesquero. Una mejor calidad
garantiza mayor aceptacion del producto en el mercado y reduce las

devoluciones o pérdidas por deterioro.

Con relacion al segundo objetivo especifico, se evidencié que la velocidad
y el tiempo de congelacion son elementos clave para mantener la frescura
del producto. Procesos de congelacion rapidos y eficientes permiten
conservar mejor el pescado, lo que se traduce en mayor demanda y

expansion de su distribucién.

Sobre el tercer objetivo especifico, se identificO que la capacidad de
almacenamiento en condiciones adecuadas influye notablemente en la

oferta y continuidad de distribucién del pescado fresco. Cuando las
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camaras frigorificas estan correctamente implementadas, se reduce el

desperdicio y se garantiza una mejor planificacion del abastecimiento.

En cuanto al cuarto objetivo especifico, se demostré que existe una
relacion directa entre la rentabilidad mensual y anual con los niveles de
consumo y distribucion del pescado. Una gestion eficiente en conservacion
genera mayor rotacion del producto y, por tanto, incrementa los ingresos

del centro pesquero.

Respecto al quinto objetivo especifico, se concluye que el nimero de
atenciones al publico tiene un impacto positivo en el consumo y distribucién
del pescado fresco, ya que una atencidon rapida, ordenada y continua

mejora la experiencia del usuario y fomenta la fidelizacion de clientes.

En relacién con el sexto objetivo especifico, se analizé que la tarifa del
servicio de conservacion influye en la percepcién del usuario y su decision
de consumir productos del Centro Pesquero Ucayali. Tarifas accesibles
permiten mayor rotacion y acceso al servicio, favoreciendo tanto a los

comercializadores como a los consumidores.

Finalmente, respecto al séptimo objetivo especifico, se determiné que la
productividad en los canales de distribucion esta estrechamente ligada a la
eficiencia de conservacion del pescado fresco, siendo este un factor clave
para abastecer de manera oportuna diferentes mercados locales y

regionales.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda fortalecer los procesos de conservacion del pescado fresco
mediante la implementacién de tecnologias modernas que aseguren el
mantenimiento optimo de la calidad del producto desde su recepcion hasta
su distribucion final. Esto contribuira a mejorar el nivel de consumo y a

ampliar el alcance del mercado.

Es importante establecer protocolos de control de calidad periédicos,
enfocados en verificar el estado organoléptico y sanitario del pescado, a fin
de garantizar la confianza del consumidor y reducir el desperdicio por

deterioro.

Se sugiere optimizar los sistemas de congelacién reduciendo los tiempos
de exposicién a temperatura ambiente y mejorando la velocidad de
enfriamiento, lo cual incidira positivamente en la frescura del pescado y en

la eficiencia de distribucion.

Se recomienda ampliar y mantener adecuadamente la infraestructura de
almacenamiento, especialmente las camaras frigorificas, asegurando
condiciones estables de temperatura y capacidad suficiente para cubrir la

demanda en temporadas altas.

Es fundamental implementar estrategias de gestion financiera orientadas a
mejorar la rentabilidad mensual y anual del centro pesquero, aprovechando
la buena conservacibn como una ventaja competitiva para generar

mayores ingresos.
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Se sugiere mejorar la atencion al publico, capacitando al personal en trato
eficiente, cordial y orientado al servicio, con el objetivo de incrementar la
afluencia de compradores y fortalecer la imagen institucional del centro

pesquero.

Se recomienda evaluar y ajustar las tarifas del servicio de conservacion de
forma periddica, procurando que sean competitivas y accesibles para los
pequefios y medianos comercializadores, sin comprometer la

sostenibilidad econémica de la institucion.

Finalmente, se propone fortalecer los canales de distribucion existentes e
implementar nuevos puntos de venta, de modo que se incremente la
cobertura geografica del pescado fresco conservado, impulsando su

consumo en mercados locales y regionales.
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Titulo: “Conservacion de pescado fresco para el consumo y distribucion con fines comerciales del centro pesquero Ucayali

en la ciudad de Pucallpa, Departamento de Ucayali, 2021”

FORMULACION DEL

DIMENSIONES/

y distribucién del Centro
pesquero Ucayali en la ciudad
de Pucallpa, Departamento
de Ucayali, 20217

Especificos

¢La calidad de pescado
fresco influye en el consumo
y distribucion de pescado que
ofrece el Centro pesquero
Ucayali en la ciudad de
Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 20217

¢La velocidad y tiempo de
congelaciéon de pescado
fresco influye en el consumo
y distribucién de pescado en
el Centro pesquero Ucayali
de la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali,
20217

¢cla capacidad de
almacenamiento de pescado
fresco influye en el consumo
y distribuciéon de pescado en
el Centro pesquero Ucayali
de la ciudad de Pucallpa,

fresco influye en el consumo y
distribucion del Centro
pesquero Ucayali en la ciudad
de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021

Especificos

Determinar si la calidad de
pescado fresco influye en el
consumo y distribucion de
pescado que ofrece el Centro
pesquero Ucayali en la ciudad
de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

Analizar la velocidad y tiempo
de congelacion de pescado
fresco influye en el consumo y
distribucion de pescado en el
Centro pesquero Ucayali de la

ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali,
2021.

Identificar la capacidad de

almacenamiento de pescado
fresco e influye en el consumo
y distribucién de pescado en el
Centro pesquero Ucayali de la
ciudad de Pucallpa,

conservacion de pescado fresco
y el consumo vy distribucién del
Centro pesquero Ucayali en la
ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

Especificos

Existe relacion directa entre la
calidad de pescado fresco y el
consumo y distribucion de
pescado que ofrece el Centro
pesquero Ucayali en la ciudad de

Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.
Existe relacion directa entre

velocidad y tiempo de
congelacion de pescado fresco e
infuye en el consumo vy
distribucion de pescado en el
Centro pesquero Ucayali de la
ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.
Existe relacion  entre la
capacidad de almacenamiento
de pescado fresco y el consumo

Conservacién de
pescado fresco

La finalidad del
enfriamiento es
prolongar el tiempo de
conservacion del
pescado, reduciendo
la actividad de
enzimas y bacterias,
asi como los procesos
guimicos y fisicos que
pueden afectar la
calidad de la carne de
pescado (FAO, 2017).

Variable
Dependiente

Distribucion y
consumo

La distribucion y el
consumo de pescado

tiene ademas
particular interés
nutricional por los

innumerables

- Eficiencia en la
conservacion

Indicadores

- Calidad de pescado

- Velocidad y tiempo
congelacion

- Capacidad de
almacenamiento

- Rentabilidad mensual
y anual

Dimensioén

- Promocion del
consumo y
distribucién de
pescado
Indicadores

- Ndmero de

atenciones, mensual
u anual

- Tarifa por el Servcio
prestado

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES INDICADORES METODOLOGIA
General: General: General:
¢La conservacion de pescado | Demostrar como la | Existe relacion directa vy Variable Dimensién Método
fresco influye en el consumo | conservacion de pescado | significativa entre la Independiente

- Enfoque cuantitativo

desde un punto de
vista descriptivo

Nivel

Correlacional
descriptiva

Tipo

- Aplicada

Disefio

Descriptivo
correlacional de corte
transversal no
experimental

Donde el esquema
quedara expresado de
la siguiente manera:
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Departamento de Ucayali,
202172

¢ Existe relacion directa entre
la rentabilidad mensual y
anual de pescado fresco con
el consumo y distribucion del
Centro pesquero Ucayali de
la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali,
20217

¢El nimero de atenciones al
publico influye con el
consumo Yy distribucion de
pescado fresco en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad
de Pucallpa, Departamento
de Ucayali, 20217

¢La tarifa del servicio que
presta en la conservacion de
pescado fresco influye en el
consumo y distribucién en el
Centro pesquero Ucayali de
la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali,
2021?

¢La productividad en los
canales de  distribucion
conservacion de pescado
fresco influye en el consumo
y distribucién que realiza el
Centro pesquero Ucayali de
la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali,
20217

Departamento
2021.

de Ucayali,

Demostrar la relacion directa
entre la rentabilidad mensual y
anual de pescado fresco con el
consumo y distribucion del
Centro pesquero Ucayali de la
ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali,
2021.

Demostrar que el nimero de
atenciones al publico influye
con el consumo Yy distribucion
de pescado fresco en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad
de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

Analizar si la tarifa del servicio
gque se presta en la
conservacion de pescado
fresco influye en el consumo y
distribucion en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad
de Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

Determinar si la productividad
en los canales de distribucion
conservacion de pescado
fresco influye en el consumo y
distribuciéon que realiza el
Centro pesquero Ucayali de la
ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali,
2021.

y distribuciéon de pescado en el
Centro pesquero Ucayali de la
ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

Existe relacion directa entre la
rentabilidad mensual y anual de
pescado fresco con el consumo y
distribucion del Centro pesquero
Ucayali de la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

Existe relacion directa entre el
namero de atenciones al publico
con el consumo y distribucion de
pescado fresco en el Centro
pesquero Ucayali de la ciudad de
Pucallpa, Departamento de
Ucayali, 2021.

La tarifa del servicio que se
presta por la conservacién de
pescado fresco influye en el
consumo y distribucion en el
Centro pesquero Ucayali de la
ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

La productividad en los canales
de distribucion conservacion de
pescado fresco influye en el
consumo y distribucion que
realiza el Centro pesquero
Ucayali de la ciudad de Pucallpa,
Departamento de Ucayali, 2021.

beneficios que brinda
a la salud. Su ingesta

aporta energia,
proteinas, lipidos,
vitaminas, minerales y
otros nutrientes
importantes, entre
ellos, los  &acidos
grasos poli
insaturados de
cadena larga, los

Omega 3. (Traverso y
Avdalov, 2014).

- Productividad en los
canales de
distribucion

ovi
M < r
[O1%H)]
Donde:
M = Muestra

OV1=0bservacion de la
variable independiente,
conservacion de
pescado fresco
OV2=0bservacion de la
variable dependiente,
distribucion y consumo
r = Correlacién de las
variables

Poblacion

Estuvo constituida por
cuarenta y tres mil dos
cientos (43200) ventas
anuales
aproximadamente.

Muestra

Es de Tipo
probabilistico 'y se
calcul6 mediante la
férmula finita, quedando
conformada por 68.
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NO

Conservacion de pescado fresco para el consumo y distribucion con fines
comerciales del centro pesquero Ucayali en la ciudad de Pucallpa,

Departamento de Ucayali, 2021”

Estimado(a) colaborador(a), reciba un cordial saludo, esta encuesta es parte de un
estudio investigativo, para lo cual los resultados del presente instrumento de
recolecciones de datos son para fines académicos vy titulacién respectivamente de
la carrera profesional de Economia y Negocios Internacionales.

Instrucciones: Lea detenidamente la pregunta y sirvase responder marcando, con
una equis (X), un numeral entre el 1y el 5, siendo equivalente a:

Escala de valoracion

Nunca (1) | Casi Nunca(2) | A veces (3) Casi ?ngmpre Sle(n51)pre
Marca (X)
N° Preguntas/items [1]2] 3] 4] 5

Variable Independiente: Conservacion de pescado

Para Ud. ¢ La calidad de pescado que se ofrece en el centro

01 .

pesquero Ucayali es el adecuado para el consumo?

¢Los métodos de conservacion de pescado que se utilizan
02 | en los centros de abastos de Pucallpa son los adecuados

para la conservacion de pescado fresco?

¢Los kilos de pescado fresco que consume a la semana
03 | genera los nutrientes necesarios que el cuerpo humano

necesita?

¢ El centro pesquero Ucayali promueve la conservacion de
04 pescado fresco?

¢,Cree Ud. que el hielo picado es un método eficaz de
05 conservacion de pescado fresco?

¢ El centro pesquero Ucayali promueve por su capacidad y
06 |tiempo de congelacion del pescado brinda a la poblacion

carnes de pescado de calidad?
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07

¢Existe una politica de conservacion y distribucion de
pescado fresco en la ciudad de Pucallpa?

08

¢,Crees Ud. que el pescado fresco aporta nutrientes al ser
humano?

Variable dependiente: Consumo y distribucion

09

¢ El pescado fresco que se distribuye en Centro Pesquero
Ucayali tiene los nutrientes necesarios para el consumo
humano?

10

¢ El pago tarifario que se paga en el centro pesquero por el
servicio que se presta da facilidades a los consumidores?

11

¢Los canales de distribuciébn que se utiliza para la
productividad de pescado fresco en la ciudad de Pucallpa
es el adecuado?

12

¢El centro pesquero Ucayali es uno de los encargados de
realizar la distribucion de pescado fresco en la ciudad de
Pucallpa?

13

¢ El centro pesquero Ucayali garantiza el abastecimiento de
pescado fresco a nivel local, nacional o internacional?

14

¢Las atenciones diarias cumplen con la cobertura de
clientes del centro Pesquero Ucayali?

15

¢, Qué cantidad de pescado fresco se produce en la ciudad
de Pucallpa cubre la demanda de los consumidores de
pescado ?

16

¢La promocion de consumo y distribucion de pescado
fresco es politica del gobierno regional?
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Escala de valoracion

Nunca (1)

(2) 3) (4)

Casi Nunca A veces Casi Siempre

Siempre (5)

Muestra: 68 clientes fidelizados

Marca (X)

NO

Preguntas/items

3 | 4

Variable Independiente: Conservacion de pesc

ado

01

Para Ud. ¢La calidad de pescado que se ofrece
en el centro pesquero Ucayali es el adecuado
para el consumo?

00

00

00 | 06

62

02

¢,Los métodos de conservacion de pescado que
se utilizan en los centros de abastos de Pucallpa
son los adecuados para la conservacion de
pescado fresco?

00

00

00 | 00

68

03

¢ Los kilos de pescado fresco que consume a la
semana genera los nutrientes necesarios que el
cuerpo humano necesita?

00

00

08 | 20

40

04

¢El centro pesquero Ucayali promueve la
conservacion de pescado fresco?

00

00

00 | 00

68

05

¢Cree Ud. que el hielo picado es un método
eficaz de conservacion de pescado fresco?

00

00

00 | 13

55

06

¢El centro pesquero Ucayali promueve por su
capacidad y tiempo de congelacion del pescado
brinda a la poblacién carnes de pescado de
calidad?

00

00

00 | 00

68

07

¢Existe una politica de conservacion vy
distribuciéon de pescado fresco en la ciudad de
Pucallpa?

00

00

10 | 18

40

08

¢Crees Ud. que el pescado fresco aporta
nutrientes al ser humano?

00

00

00 | 30

38

Variable dependiente: Consumo y distribucién

09

¢El pescado fresco que se distribuye en Centro
Pesquero Ucayali tiene los nutrientes necesarios
para el consumo humano?

00

00

05 | 18

45
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10

¢El pago tarifario que se paga en el centro
pesquero por el servicio que se presta da
facilidades a los consumidores?

00

00

00

08

60

11

¢ Los canales de distribucion que se utiliza para
la productividad de pescado fresco en la ciudad
de Pucallpa es el adecuado?

00

10

04

30

24

12

¢El centro pesquero Ucayali es uno de los
encargados de realizar la distribucion de
pescado fresco en la ciudad de Pucallpa?

00

00

00

06

62

13

¢El centro pesquero Ucayali garantiza el
abastecimiento de pescado fresco a nivel local,
nacional o internacional?

00

00

00

60

08

14

¢Las atenciones diarias cumplen con la
cobertura de clientes del centro Pesquero
Ucayali?

00

00

00

00

68

15

¢la cantidad de pescado fresco que se produce
en la ciudad de Pucallpa cubre la demanda de
los consumidores de pescado ?

00

00

18

50

00

16

¢La promocién de consumo y distribucion de
pescado fresco es politica del gobierno regional?

00

00

18

20

30
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ANEXO 4

OPERACIONALIZACION EN EL SPSS V25.0

] - IBM 5P55 Statistics Editor de datos

o_de_datos1

T8 pesqueria.sav [Conjunt
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