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INTRODUCCION

o El presente trabajo de investigacion ha sido realizado por la Fundaciéon Espanola de
la Nutricion (FEN), en colaboracion con la Universidad CEU - San Pablo y
Electrolux.

o Con este estudio se pretende conocer las propiedades nutricionales, de diferentes
pescados blancos y azules procedentes de la pesca extractiva y acuicultura, en crudo y
tras ser sometidos a diferentes tratamientos culinarios.

o Asimismo, se ha comparado con los valores obtenidos para esos pescados en
diferentes tablas espanolas de composicion de alimentos.

Equipo investigador

E Ruiz!, JM Avilal, E Carrera?, S del Pozo!, M Lamas?, J Monje3, T Partearroyo2 E Sanchez2, T Valero!, G
Varela-Moreiras!.

I Fundacién Espariola de la Nutricién (FEN).
2 Universidad CEU-San Pablo. Facultad de Farmacia. Departamento de Ciencias Farmacéuticas y de la Alimentacién.
3 Electrolux.




OBJETIVO

o0 Analizar las modificaciones nutricionales de cuatro pescados diferentes:
merluza  (Merluccius capensis /  paradoxus), panga (Pangasius
hypophthalmus), dorada (Sparus aurata) y salmon (Oncorhynchus
gorbuscha), desde su estado crudo y tras ser sometidos a distintos procesos
culinarios:

e Horno convencional (HC)
e Horno de vapor (HV)

e Microondas (MI)

e Linea fria (LF)

Merluza, Panga, Dorada, Saimén

It ANALISISNUTRICIONAL ENERGIA Y

NUTRIENTES

HC,HV, M, LF
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METODOLOGIA

o SELECCION DE LAS ESPECIES DE PESCADO

e Especies de interés:

. .. Nombre Modo de Forma de Zona de captura
Denominacion . , . .. s
cientifico presentacion | obtencion o cria

Filetes de merluza Merluc.czus . Atlantico Sureste,
S capensis / Ultracongelado  Pesca extractiva _
del cabo sin piel Namibia
paradoxus
. Pangasius . .
Filetes de panga T — Ultracongelado  Acuicultura Vietnam
Espana
Filetes dorada Sparus aurata Ultracongelado  Acuicultura (San Pedro del

Pinatar, Murcia)

Fllete:s e anlingn Chnoomigmsitus Ultracongelado  Pesca extractiva  Océano Pacifico
salvaje rosado gorbuscha

Descongelar a
temperatura de °
refrigeracion




METODOLOGIA

o SELECCION DEL TRATAMIENTO CULINARIO

e Tratamientos culinarios tradicionales y actuales.

Horno Conveccion (HC) Horno de conveccion doméstico Crudo — Cocinado 180 °C, 5 min.

. o . o
Horno Vapor (HV) T B Crudo — Cocinado 80 °C, 5 min. 100%
saturado de vapor
Microondas (MI) Microondas doméstico Crudo — Cocinado, 800 W, 3 min.

Electrolux air-o-chill (Blast (JYUd.O - (.,00151ad0 1060 G5 min. =
Chiller/Freezers 30-25kg) Abatir (dg 65°C a 4. C, trabajando a -2
°C, 3-4 min. — Refrigerar (24 h a 4 °C)

%’i%%ﬁ??éﬁt;i?e@cﬁiﬁgye — Regenerar 140 °C, 35 % humedad, 5

Linea Fria (LF)




METODOLOGIA

o ESTUDIO NUTRICIONAL

Analisis bromatolégico (tipo 1 y 2) de los pescados
seleccionados, tanto crudos como cocinados de acuerdo a los
cuatro tratamientos culinarios elegidos.

e Tipo 1. Crudos y cocinados. Sin sal ni aceite.

o Humedad, cenizas, perfil calérico (% grasas, % proteinas y % hidratos
de carbono), perfil lipidico (% AGM, % AGP y % AGS), 47 acidos grasos
(incluyendo acidos grasos esen01ales ®-3, @-6 y trans) sodio, cloruros,
vitaminas A y D y minerales (calcio y selenlo)

e Tipo 2. Crudos y cocinados. Con sal y aceite,

previamente establecida.

o Humedad, grasa total y perfil lipidico (% AGM, % AGP y % AGS), 47
acidos grasos (incluyendo acidos grasos esenciales, ®-3, ®-6 y trans).

Merluza - CON SAL Y ACEITE

Panga * Crudo y cocinado: HC, HV, Micro, Linea fria.

Laboratorio

Dorada + SIN SAL Y ACEITE

* Crudo y cocinado: HC, HV, Micro, Linea fria.

Salmon




METODOLOGIA

Los analisis bromatolégicos han sido realizados por el
laboratorio AQUIMISA, S.L., acreditado por ENAC con n°
221/LE451-Ensayos de productos agroalimentarios, a través
de los protocolos verificados por el equipo investigador.

DETERMINACION METODO

Valor energético
(kcal por 100 g de producto)

Célculo™*

proteina, grasa y cenizas)

Humedad Gravimetria
Cenizas Gravimetria
Grasa Bruta Soxhlet
Proteina Bruta Kjeldahl
Hidratos de carbono por diferencia

(necesario realizar humedad, Calculo**

Perfil de acidos grasos

-AG Saturados

-AG Monoinsaturados

-AG Poliinsaturados

(incluidos los omega-3 y omega-6)
-AG Trans

Cromatografia de Gases

Sodio Absorciéon atbmica
Vitamina D HPLC
Vitamina A HPLC
Calcio Absorcion atémica

Selenio

Absorciéon atbmica

* Segtn Directiva 90/496/CEE y las
modificaciones de las Directivas 2003/120/CE y
2008/100/CE.

** (100-humedad-proteina-grasa-cenizas)
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RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

o A continuacion se muestra la composicion nutricional
mediante analisis quimico de los cuatro pescados en crudo del
estudio y su adecuaciéon a las Ingestas Recomendadas
diarias (IR) u Objetivos Nutricionales (ON) de la poblaciéon
adulta espanola por raciéon (200 g).

o También se ha realizado una comparacion con la composicion
nutricional de esos mismos pescados obtenida de diferentes
tablas de composicion de alimentos espanoles (TCAs).




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Analisis nutricional de los cuatro pescados en crudo:

, , . . FlelEing Vitamina|Vitamina . . :
Por 100 Agua | Energia |Proteinas| Lipidos (o[} AGM Calcio | Selenio | Sodio
9 (9 (kcal) (9) (9) [carbono| (g) (mg) (ng) (9)

(9)

MERLUZA [rgeR:; 99 17,4 3.3 <0,5 1,46 0,96 0,88 0,79 - 110 8 <2,0 0,1
PANGA 86 47 11,7 <1,0 <0,5 - - - - - 66 4 <2,0

DORADA YA 180 21,1 10,6 <05 4,69 3,06 2,85 1,92 130 110 50 <2,0 0,1

TRVl 73,7 118 21,1 3,7 <0,5 1,05 0,98 1,67 1,44 65 110 12 3,22 0,1

DORADA
(Griega)

64,3 212 18,5 15,3 <05 6,77 3,36 5,18 2,97 156 0,15 335 31,5 100




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Analisis nutricional de los cuatro pescados en crudo y adecuacion a las IR/ON:

0,
qu i Proteinas| % |Vitamina D3 2 Vitamina A Calcio Selenio| % | Sodio EPA + DHA* O]\
racion IR O]\
200 g @ |R[ (ug) (ug) R (mg) (g) |IR| () on ¥ )

\ISNMOaN 198 6,6 348 64,4 - - 220 22,0, 16 20 <20 - 02 8,3| 1,58 1,36

94 31| 234 433 - ; 132 132| 8 10 <0 - 1 417/ - 033 0 0,833 -

3,33 1,667
DOY\IN 360 120 422 781| 260 5200 220 220| 100 125 <20 - 02 83| 384 3.2
MY 236 79| 422 781 130 2600 220 220 24 30 644 92 02 83| 288 2.16

IR: Ingestas recomendadas de energia y nutrientes para la poblacién espafiola, O. Moreiras y col. 2010. (Hombre de 20-39 afios y actividad fisica moderada).
ON: Objetivos nutricionales para la poblacién esparfiola. Moreiras y col. 2010.




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Comparacion de la composicion nutricional de la merluza en erudo del
estudio frente a otras composiciones indicadas en TCAs:

Hidratos
Energia |Proteinas| Lipidos (o[} AGM AGS Calcio | Selenio
(keal) (9) (g) [carbono| (g) (9) (mg) ((Ye))
(9)

MERLUZA e 99 174 33 <05 | 146 096 088 079 - 110 8 <2.0
(analizada)
ME%)UZA 813 | 8 | 159 28 0 05 052 08 059 | Tr Tr 28 36
MEFE;)UZA ] 63 118 18 0 035 043 046 - Tr Tr 331 ;
MER(;)UZA 796 89 17,7 2 0 042 047 049 ] Tr Tr 20 ;
MERLUZA/
rescaoiin IR 81 172 09 0 0.2 02 03 0204 | 13 30 41 :
4
MERLUZA/
PESCADILLA
e 77,7 86 19.4 1 0 02 03 03 023 | 13 30 41 ;
@

Sodio
(mg)

100

74

100

87

101

101
i

(1) Tablas de composicion de alimentos. O. Moreiras y col. 2010. Ed. Piramide.

(2) Tablas de composicion de alimentos espafioles. Mataix y col. 1998. Ed. Universidad de Granada.
(3) Tablas de composicion de alimentos del CESNID. 2003.

(4) Tablas de composicion de alimentos. G. Martin. 1997. Ed. Nutricia

14




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Comparacion de la composicion nutricional del panga en crudo del estudio
frente a otras composiciones indicadas en TCAs:

, , , . FleiEies Vitamina|Vitamina . .
Por 100 g Agua | Energia [Proteinas| Lipidos de AGM Calcio | Selenio
(9) (kcal) (¢) (9) |carbono| (9) (mg) (Mg)
(¢)

PANGA

: 47 11,7 <1,0 <05 - - - - - 66 4 <2,0
(analizado)

78 16,5 13 0 0,18 0,27 0,43 = Tr Tr 30 44

(1) Tablas de composicion de alimentos. O. Moreiras y col. 2010. Ed. Pirdmide.

500

100




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Comparacion de la composicion nutricional de la dorada en crudo del
estudio frente a otras composiciones indicadas en TCAs:

Hidratos Vitamina|Vitamina
Energia |Proteinas| Lipidos (o[} AGM Calcio | Selenio | Sodio
(keal) (9) (g) [carbono| (g) (mg) ((Ye)) (mg)
(9)

DORADA
(analizada) TAS 180 21,1 10,6 <0,5 4,69 3,06 2,85 1,92 130 110 50 <2,0 100
Esparola
DORADA
(analizada) e % 212 18,5 15,3 <0,5 6,77 3,36 5,18 2,97 156 0,15 335 31,5 100
Griega
Do?l’;DA 82 77 17 1 0 . - i - 15 9 30 45 31
DOE‘SDA ; 92 17 2,7 0 05 08 05 ; i 9 30 ; 73
DORADA
(invierno) 70,1 141 22 5,9 0 1,7 2,1 1,6 1,09 - 250 184 - 123
((VEIECEWNE)]
DORADA
(otofio) 68,2 158 22 7,8 0 2,3 2,7 2,1 1,46 - 250 184 - 123
(Malaga) (3)
DORADA
(primavera) 74,5 102 22 1,5 0 0,4 0,5 0,4 0,26 - 250 184 - 123
((VEECEWNE))
A 4
(1) Tablas de composicién de alimentos. O. Moreiras y col. 2010. Ed. Piramide. 1 6

(2) Tablas de composicién de alimentos espafioles. Mataix y col. 1998. Ed. Universidad de Granada.
(3) Tablas de composicién de alimentos. G. Martin. 1997. Ed. Nutricia




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Comparacion de la composicion nutricional del salmén en crudo del estudio
frente a otras composiciones indicadas en TCAs:

Hidratos o T
Por100g | Adua Energia [Proteinas| Lipidos | de AGM Vitamina|Vitamina| .0 | selenio
) (9) (g) |carbono| (9) (mg) [ (Mg)
(9)

(ifaﬁi“z/'gg) 737 | 118 | 211 37 <05 | 105 098 167 144 | 65 110 12 322 100
696 | 182 | 184 12 o | 216 543 19 164 | 8 13 27 20 9
SA(LQ’;ON - | 798 | 202 1 0 19 44 31 . 8 13 21 - 45
67,2 175 20 10,6 0 1,9 4 ks - 8 13 20 - 47
655 | 208 | 199 136 0 29 55 55 409 | 163 65 13 : 51

(1) Tablas de composicion de alimentos. O. Moreiras y col. 2010. Ed. Piramide.

(2) Tablas de composicion de alimentos espafioles. Mataix y col. 1998. Ed. Universidad de Granada.
(3) Tablas de composicion de alimentos del CESNID. 2003.

(4) Tablas de composicion de alimentos. G. Martin. 1997. Ed. Nutricia




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

o A continuacion, se muestra el valor nutricional en
cuanto a energia, macronutrientes y micronutrientes
analizados de las cuatro especies de pescado
seleccionadas para el estudio, tanto en crudo como

sometidas a los cuatro tratamientos culinarios: HC,
HV, Ml y LF.




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Contenido en energia y macronutrientes de los cuatro pescados en crudo y

e

cocinado:
78,8 I 99 I 17,4 33 Tr
78 I 98 I 19,2 2,4 Tr
78,3 I 94 I 19,2 1,9 Tr
77,8 I 98 I 196 2,2 Tr
74,6 | 111 | 22,5 2,3 Tr
86 | 41 | 11,7 T T
84,9 I 53 I 133 Tr Tr
85,2 I 52 I 11 Tr 2,1
83,7 I 66 I 14,2 1 Tr
76,5 I 96 I 20,5 15 Tr
67.6 | 180 | 21,1 10,6 Tr
62,4 | 206 | 24 12,2 Tr
65,5 | 198 | 21,4 12,5 Tr
62,1 | 211 | 235 13 Tr
60,6 | 219 | 25,2 13,1 Tr
73,7 | 118 | 21,1 3,7 Tr
70,8 | 135 | 23,4 4,6 Tr
70 I 139 I 22 5,7 Tr
71,5 | 131 | 225 4,6 Tr
58,9 | 199 | 30 8,8 Tr

Tr - trazas.
El nivel minimo de deteccion para los lipidos es de < 1,0 g/ 100 g y para los hidratos de carbono es de < 0,5 g/ 100 g.




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

HUMEDAD y MACRONUTRIENTES

o

La humedad es el factor que mas modificaciones sufre por los
diferentes cocinados. Es el componente determinante en las
caracteristicas organolépticas del producto.

La humedad no se ha modificado sustancialmente en algunos
casos, y en otros se ha visto reducida en un 20% dependiendo
del tipo de pescado y tratamiento.

El proceso en linea fria es el que mas porcentaje de humedad
hace perder al pescado cocinado. De media, un 11,7%,
alcanzando en el salmon hasta el 20%.

En el horno a vapor la pérdida de humedad en los pescados
cocinado supuso una media de un 2,4%. Para el microondas y
el horno a vapor, de un 3,5 a un 3,8%.

La perdida de humedad del producto concentra los
demas nutrientes. Los pescados cocinados presentan en
linea fria mayor concentracion de nutrientes, como las
proteinas y los lipidos totales.




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Contenido lipidos totales y acidos grasos de los 4 pescados en erudo y cocinado:

AG. AG.
Por100g | Lipidos (g) ac S?gt‘;radOS Poliinsaturados | w-6* (g) w-3*(g) | EPA +DHA*(g) AG'(;;a”S
0 0
33

| 1,46 0,96 0,88 0,07 0,79 0,68 0,03
MERLUZA HC 2,4 | 0,98 0,74 0,68 0,07 0,60 0,52 0,02
MERLUZA HV 1,9 | 0,75 0,61 0,54 0,04 0,49 0,44 0,02
MERLUZA MI 2,2 | 0,87 0,71 0,62 0,05 0,56 0,49 0,03
MERLUZA LF 2,3 | 0,85 0,72 0,74 0,06 0,67 0,58 0,02

™ - - - - - - -

PANGA HC Tr | : : : - - o o
PANGA HV Tr | : : : - - o o
PANGA MI 1 | - - - - - - -
PANGA LF 1,5 | 0,63 0,47 0,4 0,13 0,28 0,22 0,00

10,6 | 4,69 3,06 2,85 0,87 1,92 1,60 0,02
DORADA HC 122 | 5,31 3,73 3,16 1,06 2,04 1,62 0,02
DORADA HV 125 | 4,35 3,23 4,95 1,75 3,14 2,16 0,05

DORADA M 13 | 4,46 3,34 5,19 1,82 3,32 2,29 0,07
DORADA LF 131 | 5,32 2,59 5,19 2,52 2,55 1,53 0,08

37 | 1,05 0,98 1,67 0,15 1,44 1,08 0,10
SALMON HC 4,6 | 1,34 1,26 2 0,13 1,82 1,49 0,09
SALMON HV 5,7 | 1,73 1,64 2,3 0,24 2,06 1,62 0,06

SALMON MI 4,6 | 1,4 1,15 2,02 0,10 1,88 1,45 0,07
SALMON LF 8,8 | 3,39 2,38 3,04 0,22 2,73 2,19 0,0

Tr - trazas. -: No determinado

El nivel minimo de deteccién para los &cidos grasos es de < 0,1 g/ 100 g. de grasa

*w-6: Ac. Linoleico (C:18:2n6c) (LA), Ac. gamma-Linolénico (C:18:3n6), Ac Dihomo-gamma-linolénico (C:20:3n6), Ac. Araquidénico (C:20:4n6), Ac. Adrénico (C:22:4) y Ac. Osmond (C:22:5n6).

**-3: Ac. Estearidénico (C:18:4), Ac. alfa-Linolénico (ALA)(C:18:3n3c), Ac. Timnodénico (C:20:5) (EPA), Ac. Eicosatetraenoico (C:20:4n3), Ac. Cervérico (C:22:6) (DHA) y Ac. Clupanddico (C:22:5n3) (DPA).
**EPA + DHA: Ac. Timnodénico (C:20:5n3) (EPA) y Ac. Cervonico (C:22:6n3) (DHA).




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

PERFIL DE ACIDOS GRASOS

o PANGA, debido al bajo contenido en lipidos totales de este pescado (inferior al
nivel de detecciéon (1,0 g / 100 g), no se puede determinar la calidad de la grasa

de dicho pescado.

o MERLUZA, teniendo en cuenta el bajo contenido en lipidos del pescado
analizado, no se observan cambios significativos en cuanto a la calidad de la
grasa en funciéon del tratamiento culinario empleado. De igual forma no se
observan modificaciones sustanciales en cuanto al aporte de ®-3 y »-6.

Contenido en AG

(g/100g producto) Merluza - 4 técnicas

2

18

16 —

14 ’\\
1.2 —
1_

CRUBDO HORNO HORNO MICROONDAS
CONVECCION VAPUR

LINEA
FRIA

1]

-T2

18

-7

76

75

- /3

- /3

72

Humedad
i A
e AGS
-AGP

3,50

3,00

2,00

1,50

1,00

0,00

Contenidoen w-3y w-6
(g/100g producto) Merluza - 4 técnicas

CRUDD HORND CONVECCION HORMO VAFOR MICROONDAS LINEAFRI&

——w0
w3

de—E2A 4 DHEA




RESULTADOS

ANALISIS NUTRICIONAL

PERFIL DE ACIDOS GRASOS

o DORADA, se observa una concentracion de macronutrientes y, por tanto,
también de lipidos. Existe un cambio en cuanto a la calidad de ésta.

o En este caso estudiado, se puede ver un cambio en la composiciéon en AG con
una disminucién en el contenido en AGS y un incremento de los AGM y
especialmente de AGP, en los cuatro procesos culinarios, en mayor o menor
medida. E1 HC es el que sufre menor cambio.

o Por otro lado se ha visto incrementado el contenido en ®-3 y ®-6 en los
diferentes tratamientos culinarios, efecto que se observa en mayor grado en las
técnicas de HV y MI, que en HC. Para el caso de la LF, el incremento en -6 es
mucho mayor que para el de »-3.

Contenido en AG
(g/100g producto) Dorada - 4 técnicas

5.5
Pt
b / hE
45 —— N——
25— ./\K‘—’—\ 02
— 60

2,5

2 56

CRUDO HORNO HORNO MICROONDAS  LINEATRIA
CONVECCION  VAPOR

Humedad
——AGM
—|—AGS

AGP

350

3,00

150

100

1,00

0,50

0,00

Contenido en w-3 y w-6
(g/100g producto) Dorada - 4 técnicas

N\

>

——wi
——w-1

EPA+DHA

CRUIN)Y

HORNO CONVECCION HORNOVAPROR MICROOMNDAS LINEATRIA




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

PERFIL DE ACIDOS GRASOS

o SALMON, se observa una concentracion de macronutrientes y, por tanto,
también de lipidos, existe un cambio en cuanto a la calidad de esta en el

tratamiento en LF.

o En este caso estudiado se puede ver un cambio en la composicién en AG con
una mayor concentraciéon en AGM en el tratamiento en LF, en los demas
procesos culinarios no existe un cambio en la proporciéon en AG relevante.

o En cuanto a la proporcién en »-3 y ®-6, estos no se han visto modificados.

Contenido en AG
(2/100g producto) Salmodn - 4 técnicas

/.

T /

25 — i

CRUDO HORNO HORNO MICROOMNDAS ~ LINEATRIA
CONVECCION  VAPOR

75

-3

]
- 67

65
63

r bl
- 53
- 57

55

Humedad
——AGM
== AGS

AGP

3.50

3.00

2,50

2,00

1,50

1,061

0,00

Contenidoen w-3y w-6
(g/100g producto) Salmdn - 4 técnicas

——wb

——w-3

CRUDO

- -E2A + DEA

HORND COMYECCION HOENO VAPOR MICROUNDAS LINEAFRIA




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Proporcion de »-3 y ®-6 sobre el TOTAL DE LA GRASA de los cuatro
pescados en crudo y cocinado:

AG. .
Por 100 g de arasa AG. S(?)/tot;rados AG. Polu(g/os;lturados w-6* (%) w-3* (%) EPA + DHA* (%)
%
2,1

MERLUZA cruda 44,2 29,1 26,7 24,0 20,7
MERLUZA HC 40,8 30,8 28,3 2,9 25,0 21,7
MERLUZA HV 39,5 32,1 28,4 2,1 25,8 23,0
MERLUZA MI 39,5 32,3 28,2 2,3 25,3 221
MERLUZA LF 37,0 31,3 32,2 2,5 29,0 25,1
PANGA cruda - - - - - -

PANGA HC - - - - - -
PANGA HV = = - - - -
PANGA MI = = s - - -
PANGA LF 42,0 31,3 26,7 8,5 18,4 14,7

DORADA cruda 44,2 28,9 26,9 8,2 18,1 15,1
DORADA HC 435 30,6 25,9 8,7 16,7 13,3
DORADA HV 34,8 25,8 39,6 14,0 25,1 17,3

DORADA M 34,3 25,7 39,9 14,0 25,5 17,6
DORADA LF 40,6 19,8 39,6 19,2 19,5 11,7

SALMON crudo 28,4 26,5 45,1 4,0 38,9 29,1
SALMON HC 29,1 27,4 43,5 2,8 39,6 32,4
SALMON HV 30,4 28,8 40,4 4.2 36,2 28,4

SALMON MI 30,4 25,0 43,9 2,2 40,8 31,5
SALMON LF 38,5 27,0 34,5 2,5 31,0 24,9

Tr - trazas. -: No determinado El nivel minimo de deteccién para los acidos grasos es de < 0,1 g/ 100 g. de grasa

*w-6: Ac. Linoleico (C:18:2n6c) (LA), Ac. gamma-Linolénico (C:18:3n6), Ac Dihomo-gamma-linolénico (C:20:3n6), Ac. Araquidénico (C:20:4n6), Ac. Adrénico (C:22:4) y Ac. Osmond (C:22:5n6).
**-3: Ac. Estearidénico (C:18:4), Ac. alfa-Linolénico (ALA)(C:18:3n3c), Ac. Timnodénico (C:20:5) (EPA), Ac. Eicosatetraenoico (C:20:4n3), Ac. Cervérico (C:22:6) (DHA) y Ac. Clupanédico
(C:22:5n3) (DPA).

**EPA + DHA: Ac. Timnodénico (C:20:5n3) (EPA) y Ac. Cervonico (C:22:6n3) (DHA).




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

Contenido en vitaminas y minerales de los cuatro pescados en crudo y
cocinado:

Por 100 g Sodio (g) Calcio (mg) Selenio (ug) Vitamina D (ug) Vitamina A (ng)
0,1 Tr Tr

8 110
0,1 8 Tr Tr 160
0,1 9 Tr Tr 50
0,1 8 Tr Tr 40
0,1 9 Tr Tr 70
05 4 T Tr 60
0,5 5 Tr Tr 30
0,5 6 Tr Tr 20
0,5 4 2,75 Tr 20
0,7 6 2,88 Tr 40
0,1 50 Tr 130 110
0,1 66 2,1 160 180
0,1 31 2,91 145 200
0,1 117 4,18 165 220
0,1 38 3,54 168 230
0,1 12 3,22 65 110
0,1 7 2,85 71 80
0,1 13 2,39 70 90
0,1 16 Tr 80 120
0,1 12 2,01 90 380

Tr - trazas.
El nivel minimo de deteccién para el selenio es de < 2,0 ug / 100 g y para la vitamina D <2,5 ug / 100 g.




RESULTADOS
ANALISIS NUTRICIONAL

MINERALES Y VITAMINAS

o

CALCIO, no se observan cambios importantes, diferentes a la concentracion del
mineral que pueda ocurrir por la pérdida de humedad, en merluza, panga y salmon.

En el caso de la dorada, se observa una pérdida sustancial en calcio en los métodos de
HV y LF, al contrario que en el MI en el que existe un incremento importante en
cuanto al contenido en calcio. En referencia a esto, es preciso hacer hincapié en la
posible presencia de restos de espinas que puedan falsear los resultados obtenidos.

SELENIO, teniendo en cuenta la baja concentracion de dicho mineral, no se
observan cambios por el cocinado, en merluza, panga y salmon.

En el caso de la dorada, si se observa en los pescados analizados una mayor
concentraciéon de dicho mineral, principalmente en las técnicas de MI y LF.

SODIO, no se observan cambios sustanciales diferentes a la concentracion del
mineral que pueda ocurrir por la pérdida de humedad, en todos los pescados.

VITAMINA D, no se observan cambios sustanciales diferentes a la concentracion del
mineral que pueda ocurrir por la pérdida de humedad, en todos los pescados.

VITAMINA A, para el caso de esta vitamina los resultados son mas dispares:

En panga y merluza, se observa para todos los procesos, a excepcion de la merluza-
HC, pérdidas de esta vitamina en valores desde el 33 al 67%.

En dorada, el incremento de esta vitamina en los diferentes cocinados respecto al
crudo, podria deberse a la concentraciéon de nutrientes por la humedad perdida.

En salmoén, destacar especialmente el aumento en el contenido de esta vitamina en el
cocinado en LF, debido posiblemente a la pérdida de humedad.
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CONCLUSION
ANALISIS NUTRICIONAL

o Segun el analisis bromatolégico realizado en crudo a las
especies seleccionadas, la clasificacibon en cuanto a
contenido en grasa de estos seria:

Merluza
Panga Salmoén Dorada

o Se observa una buena calidad de la grasa y elevados
contenidos en w-3 en los pescados: merluza, dorada y
salmon.

o Destacar el contenido en sodio en el panga, con valores de
0,5 g por 100 g de producto, que suponen por racion (200 g)
el 41,7% del consumo maximo recomendado diario para
este mineral.




CONCLUSION
ANALISIS NUTRICIONAL

o La humedad es el factor que mas modificaciones sufre por los diferentes
cocinados. Componente determinante en las caracteristicas organolépticas del producto.

o La pérdida de humedad del producto concentra los demas nutrientes. Los pescados
cocinados en linea fria tienen mayor concentraciéon de nutrientes como las proteinas y los
lipidos totales.

o No se han observado modificaciones sustanciales en cuanto a la composicion en
AG en los pescados analizados en este estudio: merluza y salmon. Los AG en panga
no se determinaron por su bajo contenido en grasa total.

e En el caso de la dorada estudiada, puede verse un cambio en la composicion en AG con una
disminuciéon en el contenido en AGS y un incremento de los AGM y AGP, en los cuatro procesos
culinarios, en mayor o menor medida, siendo el HC el que sufre menor cambio.

e Se ha visto incrementado el contenido en ®-3 y ©-6 en los diferentes tratamientos culinarios, efecto
que se observa en mayor grado en las técnicas de HV y MI, que en HC. Para el caso de la LF, el
incremento en ®-6 es mucho mayor que para el de »-3.

o De forma general, en los minerales analizados, calcio, selenio y sodio, y en las
vitaminas analizadas D y A, no se observan cambios sustanciales diferentes a la
concentracion de dichos micronutrientes ocurridos por la pérdida de humedad de
pescado por el tratamiento térmico al que han sido sometidos.

e Destacar en este sentido, para la vitamina A analizada en panga y merluza, que se observa para
todos los procesos, a excepcion de la merluza-HC, pérdidas de esta vitamina en valores desde el 33
67 %.
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