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Resumen:

El consumo de carne de pescado forma parte de una dieta saludable, aportando proteina de alta calidad, con alto contenido de
aminoacidos esenciales, también presenta buenos niveles de vitaminas; ademas de su aporte calérico relativamente bajo. Contiene
acidos grasos omega 3 y 6; muy beneficiosos para la salud. Con respecto al contenido de minerales y elementos traza, resulta muy
escasa la informacién en la carne de pescado y mas aln los cambios que ocurren en su valor nutricional cuando se la somete a
coccién. El objetivo del presente trabajo fue determinar la concentracién total de foésforo inorganico, calcio, magnesio y de los
microelementos Fe, Cu, Mn y Zn en muestras de boga (Leporinus obtusidens) y surubi (Pseudoplatystoma fasciatum), fraccionadas y
procesadas en estado fresco, crudo, y cocido por tres métodos: hervido, al horno y frito. Las muestras crudas y cocidas de las dos
especies mencionadas, se pesaron al estado fresco y en base seca, luego de un secado a estufa hasta peso constante. Para el
analisis mineral se utilizé un método de disgregacion seca o acenizacién, se determiné foésforo por Espectrofotometria de absorcion
molecular, calcio y magnesio por el método analitico de volumetria de formacién de complejos y la cuantificacién de los
microelementos se realiz6 por Espectrometria de Absorcién atémica. Para el anélisis estadistico de datos se realizé un t-test y
ANOVA por el programa INFOSTAT. Los resultados obtenidos para macroelementos fueron, para la especie Boga: crudo 0,56% de
Ca, 0,0036% de Mg y 0,41% de P; al horno 0,15% de Ca, 0,15 % de Mg y 0,52% de P; frito 0,42% de Ca, 0,091% de Mg y 0,67% de
P y hervido 0,48% de Ca, 0,016% de Mg y 0.34% de P; para la especie surubi: crudo 0.20 % de Ca, 0.108% de Mg y 0.24% de P; al
horno 0.24% de Ca, 0,078% de Mg y 0,35% de P; frito 0,20% de Ca, 0,14% de Mg y 0,30% de P y hervido 0,31% de Ca, 0,09% de
Mg vy 0,21% de P, todos expresados en 100 g MS. Para elementos traza los resultados obtenidos fueron, para la especie Boga
crudo; Cu: 18,21 ppm, Fe: 10,30 ppm, Mn: 5,1 ppm y Zn: 23,88 ppm; al horno Cu: 8,23 ppm, Fe: 28,83 ppm, Mn: 5,51 ppm y Zn:
12,94 ppm; frito Cu: 8,55 ppm, Fe: 8,18 ppm, Mn: 8,77 ppmy Zn: 8,74 ppm y hervido Cu: 14,21 ppm, Fe: 17,72 ppm, Mn: 4,31 ppmy
Zn: 19,90 ppm; para la especie surubi: crudo Cu: 6,14 ppm, Fe: 7,17 ppm, Mn: 4,10 ppm y Zn: 11,93 ppm; al horno Cu: 9,02 ppm,
Fe: 12,83 ppm, Mn: 2,10 ppm y Zn: 21,27 ppm,; frito Cu: 13,62 ppm, Fe: 3,77 ppm, Mn: 2,50 ppm y Zn: 22,03 ppm y hervido Cu: 7,85
ppm, Fe: 3,71 ppm, Mn: 1,98 ppm y Zn: 17,52 ppm, todos expresados en base de MS. Estos resultados obtenidos fueron
comparados con la bibliografia, encontrandose informacién en carne de pescado crudo, siendo escasos los estudios en muestras de
carne cocida, como se presenta en este trabajo. En referencia a los minerales analizados en las muestras cocidas, en algunos casos
hubo aumento o pérdidas, segln los procesos de coccion utilizados. Se concluye que los diferentes métodos de coccién podrian
ocasionar variaciones significativas en el contenido de macrominerales en las muestras analizadas, destacandose la pérdida de
calcio en boga al horno y un aumento de fésforo en ambas especies en la fritura. En referencia a los elementos traza, varian en las
especies analizadas, resultando menores en general en la especie surubi. Algunos tratamientos como el hervido y frito provocan
pérdidas de hierro en surubi, de manganeso en los tres métodos de coccién de esta especie y disminucién de zinc en los tres
procesos de coccidn de boga.
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