Surimi

El t&rmino «surimi», de origen japonés,
significa «muUsculo de pescado picador y es la materia
prima para la elaboracién de productos como palitos de
pescado o suceddneos de marisco (palitos de cangrejo,
suceddneos de angulas, colas de langosta), disponibles
fanto refrigerados como congelados. La elaboracién de surimi se
remonta a miles de anos en Japdn. Los pescadores comenzaron a
producir arfesanalmente —a partir del misculo desmenuzado de algunos pescados
frescos— un producto fratado por calor al que denominaron «kamalboko». Asi
conseguian dar salida comercial a pescados que no se consumian y aumentar su
periodo de conservacién. En los afios 70 Japdn vio crecer la produccién de «surimiv,
gque se expandié a Europa una década después.

Aspectos de elaboracion

Para la obtencién de «surimi» se utilizan las especies de pescado mds abundantes,
de escasa salida comercial o bajo costo, y los restos procedentes del proceso de
fleteado. Las especies mds utilizadas son abadejo de Alaska, platija, fletén, etc. Los
pescados se limpian y lavan varias veces para eliminar escamas, piel, visceras, sangre
e impurezas, y asi obtener el mUsculo limpio, del que posteriormente se elimina el
agua. Se obtiene asi un gel o pasta (el «<surimi») que se mezcla con aditivos tales como
los aglutinantes (almidones, proteina de soja, caseinatos, efc.), que mejoran la textura,
la hacen mdés estable y favorecen la retencidn del agua necesaria; los polifosfatos,
para conseguir la fextura que hace posible la fabricacion de los suceddneos; los
potenciadores de sabor (glufamato monosddico E-621), que aumentfan el sabor
de los aromas ufilizados para realzar la materia prima; los conservantes (sal, dcido
sérbico); y por dltimo, los saborizantes y colorantes. La mezcla final se calienta hasta
que adquiera la consistencia de gel que permita darle la forma deseada. El producto
ya estd listo para el envasado y refrigeracién o congelacion posterior.

El surimi mds conocido en occidente es el kanikama —en japonés—, también
conocido por «Palifos de cangrejor»; un surimi de color blanco y sin apenas sabor ni
olor,que han condimentado de tal forma que fodas sus caracteristicas organolépticas
(color, olor, sabor, fextura) recuerdan a las del cangrejo.

Porcién comestible

100 gramos por cada 100 gramos de producto fresco o congelado.

Fuente de nutrientes y sustancias no nutritivas

Proteinas, fésforo, selenio y vitamina B;,.

Valoracion nutricional

Desde el punto de vista nutricional, estos productos elaborados con surimi aportan
proteinas de alto valor biolégico, ya que conservan buena parte de las profeinas de




los pescados empleados como materia prima pero en menor proporcidon que los
pescados originales. La cantidad de grasa varia de unas marcas a otras; siendo la
cantidad mds baja encontrada equivalente a 0,4 g por 100 g de producto. La grasa
empleada es —en fodos los casos— de origen vegetal. El contenido en hidratos de
carbono (un mdaximo del 7%) se debe a la adicidn de azlcares como sustancias
crioprotectoras que protegen las caracteristicas del producto durante la congelacion,
y de almidones que consiguen la textura adecuada. Con la operacion del lavado se
pierden vitaminas hidrosolubles y minerales, por lo que estos nutrientes se presentan en
inferior proporcién que en los pescados originales. Con respecto a los micronutrientes,
es fuente de fésforo, el selenio y vitamina B,,.

En resumen, la composicién nutricional de estos suceddneos es distinta a la del
pescado de origen: fienen mds hidratos de carbono, menos proteinas, més sal y, en
ocasiones, mas grasa.

Por 100 g de Por racion Recomendaciones | Recomendaciones
porcién comestible (100 g) dic-hombres dia-mujeres
70 70

Energia (Kcal) 3.000 2.300
Proteinas (g) 10 10,0 54 41
Lipidos totales (g) 04 04 100-117 77-89
AG saturados (g) 0,09 0.09 23-27 18-20
AG monoinsaturados (g) 0,09 0.09 67 51
AG poliinsaturados (g) 0,18 0,18 17 13
w3 (9)* 0,003 0,003 3,3-6,6 2,651
C18:2 Linoleico (w-6) (9) 0,004 0,004 10 8
Colesterol (mg/1000 kcal) 35 35,0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 6,6 6,6 375413 288-316
Fibra (g) 0 0 >35 >25
Agua @) 53 s0  |NESOONN SN
Calcio (mg) 13 13,0 1.000 1.000
Hierro (mg) 0.8 0.8 10 18
Yodo (ug) = = 140 110
Magnesio (mg) — — 350 330
Zinc (mg) 0.3 0.3 15 15
Sodio (mg) 143 143 <2.000 <2.000
Potasio (mg) 112 112 3.500 3.500
Fésforo (mg) 282 282 700 700
Selenio (ug) 28,1 28,1 70 55
Tiamina (mg) 0,01 0,01 1.2 0,9
Riboflavina (mg) 0.06 0,06 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) 2,1 2,1 20 15
Vitamina B, (mg) 0,02 0.02 1.8 1,6
Folatos (ug) 1 1,0 400 400
Vitamina B, (ug) 1 1.0 2 2
Vitamina C (mg) Tr Tr 60 60
Vitamina A: Eq. Retinol (ug) 10 10 1.000 800
Vitamina D (ug) Tr Tr 15 15
Vitamina E (mg) 0,85 0,9 12 12
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