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ABSTRACT 

There are works on immunological resistance in animals and humans on the defensive 
capacity against pathogens such as bacteria and viruses. Foods are not strictly 
medicines, but they contain nutrients such as proteins, vitamins, and minerals, which 
allow a good state of health and constitute a response to various infectious diseases. 
The study focuses on the eating habits of Huanchaco fishermen who feed mainly on 
fish. The objective was to determine if fish-based nutrition would be related to the 
immune response to COVID-19. The results showed a mortality of 6.66%. 
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Existen trabajos sobre resistencia inmunológica en animales y humanos sobre la 
capacidad defensiva ante patógenos como bacterias y virus. Los alimentos no son 
estrictamente medicinas, pero contienen nutrientes como proteínas, vitaminas y 
minerales, que permiten un buen estado de salud y contribuyen a dar respuesta a 
diversas enfermedades infecciosas. El estudio se centra en los hábitos alimentarios 
de los pescadores de Huanchaco que se alimentan principalmente de pescado. El 
objetivo fue determinar si la nutrición en base de pescado tendría que ver con la 
respuesta inmunológica ante la COVID-19. Los resultados mostraron una mortalidad 
del 6,66% . 
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1. Introducción 

os seres superiores históricamente han desarrollado mecanismos de protección o reacción frente a las 
enfermedades infecciosas, correspondiendo a las células y moléculas la responsabilidad dar respuesta a las 
sustancias y/o agentes extraños. Se conoce como resistencia inmunológica a la capacidad defensiva de los 

seres superiores (animales y humanos) ante agentes patógenos microscópicos (bacterias, virus) que tienden a 
distinguirlos por ser extraños al sistema normal. La capacidad de resistencia inmunológica se adquiere al nacer 
y va desarrollándose durante los primeros años de vida. Es importante mencionar que el sistema inmunitario 
tiene varias “líneas de defensa” siendo las principales: a) Inmunidad innata o natural o inespecífica, que permite 
controlar la mayoría de agentes patógenos, b) Inmunidad adquirida o adaptativa o específica, que actúa de manera 
particular frente a cada agente. También se conoce que los seres superiores poseen variadas “barreras naturales” 
que los protegen de la infección de los patógenos, así como una “protección biológica por medio de la microflora 

o microbiota natural (Iañez, 2000). 
El sistema inmune, constituido fundamentalmente por los leucocitos (o glóbulos blancos) y las células de los 

tejidos originalmente procedentes de ellos. Los leucocitos son las unidades móviles del sistema de defensa del 
organismo, y tienen una capacidad especial para buscar y destruir cualquier invasor extraño. La defensa frente 
a organismos extraños de ambos tipos de inmunidad (inespecífica y específica) están mediadas en gran medida 
por unas hormonas proteicas llamadas citoquinas. Si bien es cierto los alimentos no son estrictamente medicinas, 
pero si contienen nutrientes elementales como proteínas, vitaminas, minerales entre otros, que permiten 
mantener a los organismos en un buen estado de salud al contribuir a dar respuesta a las diversas enfermedades 
infecciosas. La literatura médica nos indica que para fortalecer el sistema inmunitario humano es imprescindible 
la ingesta de alimentos que contienen nutrientes necesarios como vitaminas, minerales y pescados grasos ricos 
en Omega3 principalmente y mantener un equilibrio entre los hábitos y condiciones higiénico-sanitarias que 
ayudan a fortalecer el sistema inmunológico, que nos protege deorganismos patógenos (Vilaplana, 2015). 

El litoral del Perú, se caracteriza por presentar playas que resultan zonas de alta concurrencia de población 
humana especialmente en meses de verano, donde se encuentra servicios para la recreación, la salud, bienestar 
social y sobre todo de gastronomía. Al 2014 según el Instituto Nacional de Estadística e Informática del Perú 
(INEI), la costa es la región más densamente poblada y alberga al 52.6 % de la población del Perú y concentra la 
mayor cantidad de actividades educativas, comerciales y económicas. Una de las actividades de importancia en la 
costa es la pesca artesanal e industrial. 

Los pescadores artesanales por la actividad que realizan en contacto con el mar, están expuestos principalmente 
a la humedad y desarrollan un fuerte ejercicio físico que repercute en su calidad de vida y le provoca alteración a 
su salud. Diversos estudios internacionales señalan que los pescadores sufren diferentes enfermedades, siendo 
las más frecuentes las afecciones al corazón, accidentes laborales, heridas o ahogamientos. A nivel internacional 
se cuenta con investigaciones sobre salud en pescadores artesanales en términos de enfermedades, como los 
realizados en Chile por Dörner Et al. (2017), la investigación de tipo cuantitativa utilizó la aplicación de encuestas 
de salud. Se seleccionó a 92 pescadores, cuyas variables de estudio fueron edad, peso, talla, nivel de escolaridad, 
historia de enfermedades previas, hospitalizaciones, consumo de bebidas alcohólicas, hábito de fumar, presencia 
de tuberculosis, glucemia en ayunas, obesidad-sobrepeso. Los resultados mostraron que dicho grupo de 
pescadores eran adultos mayores, con sobrepeso y obesidad, con hipertensión y diabetes. En España, se consultó 
a 247 pescadores respecto a su salud, condiciones de trabajo y estilos de vida, el 10 % de los que participaron 
presentaron presión arterial alta, el 6 % presentó diabetes mellitus y/o hiperglucemia y el 2 % sufrían enfermedad 
coronaria y cardiaca. El 14 % de los encuestados refirieron problemas de tracto respiratorio alto, y el 17 %, de 
tracto respiratorio bajo. 

En Latinoamérica, se destaca el estudio de un grupo de 24 pescadores venezolanos que estuvieron asociados 
a dificultades visuales, lumbalgias, dorsalgias, artrosis, micosis, rinofaringitis, hipoacusia y trastornos del sueño 
(Yanes & Primera, 2006; Dörner Et al., 2017). En Argentina, en un estudio epidemiológico con pescadores de 
Mar del Plata se encontró que quienes estuvieron expuestos al frío presentaron una correlación significativa de 
síntomas reumáticos, bronquitis crónica. 

A nivel de Perú, no se cuenta con información o si la existe no está accesible, no obstante existir 44.161 
pescadores artesanales (INE, 2012), de los cuales sólo el 35,9% de los pescadores cuentan con seguro de salud, 
de vida o pensiones (Ministerio de Producción, 2012; Galán, 2013). Hasta aquí la información de pescadores 
artesanales que de acuerdo a la definición en Perú son aquellos que se dedican a la extracción de los recursos 
hidrobiológicos con el empleo de embarcaciones menores o sin ellas, con predominio del trabajo manual (Ley 
General de Pesca. Decreto Ley Nº 25977). Sin embargo, se tiene que destacar que la pesca en “caballito de totora” 
que se realiza en Huanchaco (Perú) es una actividad milenaria que persiste hasta la fecha y se realiza en un bote 
manipulado manualmente. 

En la pandemia del Covid-19, en el Perú, según Flores Et al. (2021), se registraron 32535 fallecidos, el 69.84% 
fueron varones y la mediana de edad fue 67. La mortalidad por mil habitantes, en la región Costa se calculó en 
145 muertes (n=24276), seguido de Sierra con 51 (n=4434) y Selva con 63 (n=2545), cifras que demuestran el 
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alarmante nivel de contagio que superó a lo presentado en los países latinoamericanos, y que se agravó por no 
contar con un tratamiento específico y vacunas que sumado a diversos factores ambientales como diversidad 
climática, diversidad de costumbres y estilos de vida y de condiciones económicas facilitaron la masificación y 
explosión de contagios, no obstante la recomendación del lavado de manos, usos de mascarillas y confinamiento 
que se implemento limitadamente. Esta información de mortalidad se complicó por no existir un reporte uniforme 
pues según el Ministerio de Salud (MINSA, 2022) al 2021, se registró 212,396 fallecidos, con una letalidad de 
5,98% en todo el Perú. Si tomamos en cuenta que en la región de la costa del Perú se presentaron los mayores 
contagios y muertes se debió a factores como el limitado acatamiento de las disposiciones sanitarias, la falta de 
creatividad en la aplicación de políticas que eviten las aglomeraciones sobre todo cuando se otorgaba bonos de 
apoyo económico para las poblaciones más vulnerables que se aglomeraban en los bancos, mercados de abastos, 
fiestas y en los transportes públicos. Sin embargo nos preguntamos, porqué algunas poblaciones son menos 
susceptibles al Covid-19 como es el caso particular de los pescadores artesanales en “caballito de totora” de la 
Bahía de Huanchaco que aún siendo una población poca numerosa y compuesta mayormente de adultos mayores 
no se conocieron de muertes por Covid-19. Hecho que nos motivó a realizar la presente investigación que de 
confirmarse esta característica, permita desarrollar estrategias para mitigar esta pandemia que ha generado una 
crisis sanitaria, económica, social y ambiental. 

Por otra parte desde hace mucho tiempo, se le otorga gran importancia al consumo de pescado, debido a 
sus características nutritivas (Luchini, 2010), que están relacionados con el sistema inmunológico, tal como lo 
menciona por ejemplo el Ministerio de Salud y Protección Social de Colombia (2012), que señala que el pescado 
contiene cantidades relevantes de minerales: fósforo, potasio, calcio, sodio, magnesio, hierro, yodo y cloro. Sin 
embargo, aquellos que se comen con espinas y algunos mariscos aportan una cantidad extraordinaria de calcio: 
400 miligramos por cada 100 gramos en las sardinas; 210 miligramos por cada 100 gramos en las anchoas y 
128 en almejas, berberechos y conservas similares. El contenido medio de calcio de otros pescados y mariscos 
ronda los 30 miligramos por cada 100 gramos. Con relación a las vitaminas, se destacan las del grupo B (B1, B2, 
B3 y B12), la A, D y en menor proporción la E. El aceite de hígado de pescado constituye la fuente natural más 
concentrada de vitamina A y de vitamina D. En cuanto a las proteínas, 100 gramos de casi cualquier pescado 
aportan alrededor de una tercera parte de la cantidad diaria recomendada de proteínas. La proteína de pescados 
y mariscos es de elevado valor biológico. En la grasa del pescado y del marisco, a diferencia de la de otros 
alimentos de origen animal, abundan los ácidos grasos poliinsaturados, entre los que se encuentran los Omega 3, 
relacionados con la prevención de las enfermedades cardiovasculares (colesterol y/o triglicéridos elevados en 
sangre). Los peces contienen 72% de agua, 19% de proteínas y 8% de grasa. Sin embargo, su composición y, por 
tanto, su valor nutritivo está influenciados por diversas variables como la especie, edad, medio en que viven, tipo 
de alimentación, época de captura, entre otros (Nazrul y Razzaq, 2005). Traverso (2014), indica que el pescado 
y los productos pesqueros tienen son importantes en la seguridad alimentaria y la nutrición en todo el mundo. 

El consumo de pescado tiene además particular interés nutricional por los innumerables beneficios que brinda 
a la salud. Su ingesta aporta energía, proteínas, lípidos, vitaminas, minerales y otros nutrientes importantes, entre 
ellos, los ácidos grasos poli insaturados de cadena larga, los Omega 3. En este marco la presente investigación, ha 
considerado evaluar a la población de pescadores artesanales de Huanchaco que representan un grupo humano 
pequeño pero que realizan la pesca en “Caballito de totora” desde tiempos pre hispánicos a fin de conocer ¿Cuál 
es el efecto de la nutrición frente al Covid-19?. 

2. Metodología 

El estudio se realizó en el balneario de Huanchaco ubicado a orillas del océano del Pacífico en las coordenadas 
Latitud: 8.08333 y Longitud: 79.1167 (Región La Libertad-Perú) a 78 kilómetros del centro histórico de la ciudad 
de Trujillo (Plan de Desarrollo Municipal Provincial Concertado de Trujillo 2012 – 2021). En esta localidad se 
practica la pesca ancestral en “caballito de totora” por pescadores artesanales de la localidad desde tiempos pre 
colombinos. 
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Figura 1. Ubicación de la zona de estudio 
 
 

Fuente: Adaptación del autor 

Tratándose de una investigación descriptiva. La población de estudio estuvo constituida por el total de 
pescadores de Huanchaco. Los criterios de selección consistieron en ser pescadores de la localidad. La muestra 
poblacional fue el total de pescadores que desarrollan la pesca en “caballito de totora” que fueron un número 
de 30. La metodología empleada para el levantamiento de información estuvo constituida por encuestas 
sociodemográficas, en la que se recogió datos referidas a las variables: edad, sexo, estado civil, actividad laboral, 
padecimiento de enfermedades, mortalidad por Covid-19 y al consumo de pescado. 

3. Resultados 

3.1. El ecosistema marino litoral. 

El litoral marino de Huanchaco se caracteriza por estar constituído de habitas de fondos blandos (arena) y fondos 
duros (piedras, rocas), en donde se desarrollan diversas formas de vida vegetal y animal, siendo las principales 
especies (tabla 1) litorales las que sustentan la pesqueria artesanal y cuya disponibilidad está en función de la 
estación del año. 

Tabla 1. Principales especies que se extraen y consumen en Huanchaco 
 
 

Fuente: Encuesta del autor, 2022. 
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3.2. Descripción del pescador artesanal de Huanchaco. 

Según las variables socio demográficas los pescadores artesanales de Huanchaco se caracterizan por ser una 
población mayoritariamente con instrucción de nivel primario, vale decir saben leer y escribir, lo cual les permite 
una buena comunicación (tabla 2). 

Tabla 2. Nivel de instrucción del pescador de Huanchaco. 
 
 

En cuanto a su contextura es una población adulta mayor que se encuentran en su mayoría sobre los 60 años 
y con un peso mayor de 66 kilos, condición que les permite realizar el esfuerzo físico que significa construir su 
bote de pesca y realizar los embarques diarios en el mar (Tabla. 3). 

Tabla 3. Variables antropométricas 
 

 

 

Los resultados respecto a la dieta alimentaria de los pescadores, la frecuencia del consumo de pescado 
demuestra que un 50,0 % lo realiza todos los días de la semana y el 37,5% mínimo 3 veces al mes (Tabla 4). 
Resultado que indica que es el pescado el alimento de mayor consumo en esta población (Figura 2). Esto 
demostraría que sigue vigente las costumbres ancestrales de nutrición en base a los recursos pesqueros de origen 
marino principalmente. 

Tabla 4. Frecuencia de consumo de pescado de los pescadores 
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Figura 2. Vista de la actividad de pesca en Huanchaco-Perú 
 
 

Fuente: Adaptación del autor. 

Tabla 5. Prevalencia de enfermedades 
 
 

 

 

Concluida la tercera ola de la pandemia del Covid-19, los pescadores de Huanchaco manifestaron que dos de 
sus integrantes fallecieron en la primera ola y que en su mayoría sufrieron infección (Tabla 6). 

Tabla 6. Porcentaje de Mortalidad de pescadores por COVID-19 
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4. Discusión 

Actualmente Huanchaco es uno de los 12 distritos de la Provincia de Trujillo, Región La Libertad y es considerada 
como el balneario ícono del tursismo del norte de la costa del Perú, siendo el principal atractivo la pesca en 
“caballito de totora“. Pero, antiguamente en este territorio habitaron antiguamente pobladores de las culturas 
Moche y Chimú que según las evidencias o restos arqueológicos como instrumentos de pesca (anzuelos, botes 
de junco y totora) así como restos de peces marinos describen a personas dedicadas a la pesca y al consumo de 
recursos marinos litorales. Son muy pocos los estudios sobre la condición de salud y seguridad del trabajo de los 
pescadores en “caballito de totora“, no obstante ser un grupo humano que para capturar los peces y conseguir el 
alimento para su familia significa una lucha diaria contra la humedad, la fatiga de remar y a la intensa resistencia 
que les ofrece el mar. La actividad de pesca en Huanchaco empieza desde las primeras horas de la mañana y esta 
en función a las condiciones oceanográficas que determinan no solo la presencia y abundancia de los recursos 
pesqueros, sino también de la disponibilidad de salir y surcar el mar, solo descansan cuando el “mar esta picado“ 
es decir cuando hay presencia de fuertes oleajes que por la fragilidad de sus botes no les permite ingresar al mar. 
Y cuando se presenta el denominado “ Fenómeno El niño“ que altera la distribución y abundancia de las especies 
que sustentan la pesca en Huanchaco. Estos eventos son temporales y les permite dedicarse a reparar sus redes y 
trabajar en las pozas donde cultivan la “totora“ , materia prima para la confección de sus embarcaciones. Huanchaco 
además se ha convertido en el punto de encuetro de los “tablistas“ que ya forman parte del paisaje natural y 
turístico y cosntituyen un grupo humano cuyo interés es “surfear“ es decir correr olas es todo un espectáculo que 
derocaha identidad propia utilizando sus tablas de fibra de vidrio al extremo de ser convocados en importantes 
competencias, tal como lo señala (Leverato, ) en su estudio sobre los Huanchaqueros tablistas. 

Analizando los resultados del estudio indican que la población de pescadores en “Caballito de totora” de 
Huanchaco desde el punto de visto de su composición en términos de edad se caracteriza por ser una población 
principalmente adulta mayor, que cuentan con grado de instrucción primaria mayoritariamente (Tabla 2), que 
además es una población que se encuentra en un mayor rango de peso entre los 66 y 75 kilos (50,0%) y 56 y 65 
kilos (20,8%). 

Este resultado coincide en términos generales con lo reportado por Gonzales (2020) en el sentido que el 
perfil sociodemográfico del pescador artesanal en el Perú corresponde al de un hombre adulto, con algún año de 
educación secundaria aprobado (62.5%). Esta situación demuestra que estamos ante una población vulnerable 
con un nivel de alto riesgo que impediría su continuidad que para el caso de Huanchaco sigue vigente la pesca 
ancestral a pesar de la modernidad y tecnología pesquera tal como lo menciona Bocanegra (2006). La actividad 
pesquera y el aprovechamiento permamente de los recursos pesqueros marinos permitió el asentamiento 
y posterior desarrollo de los pueblos de la costa peruana. El pescador artesanal de Huanchaco se caracteriza 
por desarrollar su actividad de pesca en la misma localidad, es decir no es como otros pescadores que utilizan 
embarcaciones con mayor poder de pesca (motor) que les permite desplazarse a otras localidades en busca de los 
cardúmenes de peces; los ingresos que perciben cuando comercializan los excedentes de las capturas es insufiente 
y se sienten incómodos por el nulo apoyo de las instituciones públicas y privadas, no obstante ser el atractivo 
turístico que permite el desarrollo de la economía local y regional. La jornada de pesca durante aproximadamente 
3 horas y se inicia a las 5.0 de la mañana y capturan a unas 7 brazas de profundidad, obteniendo hasta 150 kilos 
de pescado cuando las condicones del mar son buenas, tal como lo refiere Ortis (2020) en el estudio etnográfico 
que realizó. 

Respecto a la dieta alimentaria de los pescadores, los resultados muestran que el 50,0% de los encuestados 
consumen pescado todos los días y el 37,5% mínimo 3 veces por semana (Tabla 3), lo cual indica que es el 
pescado el alimento principal de esta población. Se cuenta con reportes que una dieta que contenga pescado con 
aporte de ácidos grasos insaturados como el omega 3 y 6 contribuirían a mantener los niveles de glucosa en sus 
valores normales (Quiroz y Castillo, 2008). Esto se enmarca dentro de los reportes históricos que evidencian 
que la subsistencia de los pescadores ancestrales de Huanchaco se basaba casi exclusivamente en la recolección 
de moluscos y pesca desde la orilla (Rostworowsky, 1981). Existen estudios ( Rodriguez y Yarlequé, 1989), 
que dan cuenta por ejemplo del consumo de peces en el sector Pampa de la Cruz , muy cercano a Huanchaco, 
donde se menciona que de acuerdo a los restos arqueológicos encontrados, la dieta de los pobladores de la costa 
consistía principalmente en peces como Lorna (Sciaena calaensis), Suco (Paralonchurus peruanus), Corvina (Cilus 
gilberti), Lisa (Mugil cephalus), Chita (Anisotremus scapularis), Tollo (Mustelus mento), Jurel (Trachurus picturatus 
murphyi), Mojarrilla (Stellifer minor) y Trambollo (Labrisomus philippi). Estos antecedentes demostrarían que 
la actividad de la pesca en el litoral de la costa peruana y en especial en Huanchaco jugó un rol importante en la 
alimentación de subsistencia, en la economía y el desarrollo social de las comunidades y organizaciones sociales 
más complejas. Estos hechos también se reportaron para las costa de Chile y susr del Ecuador donde se evidenció 
la adaptación a la costa desértica donde se aprovechó la riqueza de fauna marina litoral tal como lo refiere Flores 
(2020). 

La información sobre las enfermedades de los pescadores de Huanchaco, un 68,2% mencionan no presentar 
padecimiento alguno y que del 31,8% restante se indica que padecen de cáncer, presión arterial alta (Tabla 4). 
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Estos resultados indicarían que estamos ante una población que goza de buena salud en su mayoría. Respecto a la 
enfermedad del Covid-19, todos los integrantes de las familias de los pescadores fueron infectados por el virus, de 
los cuales en su mayoría fueron asintomáticos, habiéndose registrado 2 pescadores fallecidos en la primera ola, lo 
que representó el 6,66% de la población muestreada (Tabla 5), a pesar de desarrollar su pesca de forma individual, 
a diferencia de otros pescadores que lo realizan en grupo dentro de sus botes y barcos. Huanchaco por ser la playa 
de mayor atracción turística nacional e internacional concentra alta concurrencia de pobladores que disfrutan 
de la playa, de la cultura viva y sobre todo de la gastronomía marina, situación que ha influenciado mucho en el 
contagio de la enfermedad del Covid-19, toda vez que no se pudo controlar el ingreso y por el contrario permitió 
la conglomeración principalmente de jóvenes que conurrían a las discotecas y paseos por la playa. 

Como quiera que por ser nueva esta enfermedad a nivel mundial no se cuenta con información específica 
referidas a grupos poblaciones a excepción de los adultos mayores. Nos llama la atención que de acuerdo a los 
resultados de baja mortalidad, la población de pescadores artesanales de Huanchaco evidenciaría una respuesta 
inmunológica positiva frente al Covid-19 que estaría relacionada con la dieta alimentaria del consumo de pescado 
principalmente y al esfuerzo físico que les demanda la actividad pesquera que realiza diariamente. Este hecho se 
explicaría por cuanto es conocido la ventaja del pescado en la dieta,por su aporte valioso en proteínas de alta calidad 
(por ende, de aminoácidos esenciales que el ser humano no sintetiza), unido al fósforo, calcio y vitaminas; todos 
elementos indispensables para la salud humana (Luchini, 2010). Esta explicación se refuerza por el Ministerio de 
Salud y Protección Social de Colombia (2012), que reporta que en el pescado presenta cantidades importantes 
de minerales: fósforo, potasio, calcio, sodio, magnesio, hierro, yodo y cloro. El contenido medio de calcio de otros 
pescados y mariscos ronda los 30 miligramos por cada 100 gramos. Con relación a las vitaminas, se destacan las 
del grupo B, en cuanto a las proteínas, 100 gramos de cualquier pezcontiene alrededor de un tercio de la cantidad 
diaria recomendada de proteínas. La proteína de pescados y mariscos es de elevado valor biológico. En la grasa 
del pescado y del marisco, a diferencia de la de otros alimentos de origen animal, abundan los ácidos grasos 
poliinsaturados, entre los que se encuentran los Omega 3, relacionados con la prevención de las enfermedades 
cardiovasculares y sus factores de riesgo asociados. Según la FAO (1991), los peces contienen 72% de agua, 19% 
de proteínas y 8% de grasa. Estos resultados confirman la importancia del consumo de pescado en la resistencia 
inmunológica que debe ser investigada con mayor profundidad, pues los estudios que realizaron Quiroz y Castillo 
(2008), concluyen que el consumo de pescado en su dieta diaria de los pescadores artesanales de Huanchaco 
(Perú), ha permitido mantener la glucosa sanguínea dentro del rango normal en dicha población , evidenciando 
la importancia de los aceites esenciales Omega 3 y 6 en la prevención de enfermedades crónicas. Por ejemplo, el 
pez “Lisa” según Atehortúa Osorno y Col (2017) reporta que contiene 50,2% de grasa saturada.De lo señalado, 
ante la ausencia de información específica sobre la resistencia inmunológica en poblaciones de pescadores 
artesanales, se requiere profundizar este tipo de estudios para conseguir mayores evidencias que demuestren 
la importancia del consumo de pescado específicamente ante infecciones como elCovid-19 que desató una de las 
mayores pandemias a nivel mundial. Se tiene conocimiento que las pandemias a afectado la vida de la sociedad 
humana, generado crsisis sanitarias, sociales y económicas a nivel mundial, laalta letalidad e infección puso en 
jaque a los servicios sanitarios que no distinguió a países desarrollados y países en desarrollo, obviamente con 
mayor repercusión en los últimos que por sus limitaciones en infraestructura y personal profesional facilitó la 
propagación rápida y generalizada de la enfermedad que hasta la fecha sigue siendo un problema no obstante 
haber avanzado significativamnte en la vacunación de hasta tres dosis en la mayaoría de la población. 

 
CONCLUSIONES 

Los pescadores artesanales de Huanchaco constituyen una población principalmente adulta mayor , con buena 
contextura física que les permite desarrollar la actividad de pesca en un medio húmedo y difícil como es el 
mar, presentan un nivel de instrucción mayoritariamente primaria, con pocos registros de enfermedades. Las 
enfermedades que padecen los pescadores están referidas principalmente al cáncer y otras relacionadas con 
problemas cardiovasculares. 

Los pescadores y sus familiares fueron infectados por el Covid-19, , no obstante realizar su actividad de 
trabajo como es la pesca en forma individual, registrándose solo 2 muertos en la primera ola, resultado que 
demuestra una baja letalidad (6,66%), hecho que estaría relacionada al consumo de pescado que le permitiría 
una mayor resistencia inmunológica atribuible al alto poder nutritivo de los recursos pesqueros marinos que 
desde tiempos pre hispánicos los pescadores mantienen relación directa. 
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