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Introduccion

Metodologia

Figura 1. Método de Dialisis par ensayo de bioaccesibilidad.
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La carne de pescado es considerada como uno de los principales o l

exponentes de una dieta saludable, resultando una fuente dietaria de los
oeneficiosos acidos grasos poliinsaturados omega-3; ademas de aportar
oroteina de alta calidad, aminoacidos esenciales, vitaminas y minerales.
Con respecto a éstos ultimos, se destaca el fésforo, que es fundamental
en el metabolismo 6seo; mientras que el cobre y el zinc son elementos

Las muestras se fraccionaron, para procesarse en
estado fresco crudo, y cocido por tres métodos:
hervido, al horno y frito. Se usdo un modelo in
vitro de dialisis para estimar la bioaccesibilidad
(Fig. 1), el cual simula Ila digestion
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traza esenciales en muchas reacciones enzimaticas y procesos
inmunologicos. Resulta de interés desde el punto de vista nutricional, no
solo evaluar los contenidos totales de un componente en un alimento,
sino también l|a fraccion bioaccesible para su absorcion intestinal,
retencion y posterior utilizacion para funciones fisiologicas.

gastrointestinal humana, con un complejo

enzimatico V sucesivas incubaciones, cormdas on 20l o .
reproduciendo el proceso fisiologico, y luego se ﬂ()
cuantificaron los elementos Cu y Zn por
espectrofotometria de absorcion atomica de

llama y el P por espectrofotometria uv-visible;
con reactivo color de Elon.
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El objetivo del presente trabajo fue determinar las concentraciones
totales y bioaccesibles de los elementos traza Cu y Zn, y del P inorganico
en carne de boga, cruda y sometida a distintos procesos de coccion.

Resultados

Las fracciones totales y dializables de los elementos estudiados, en carne cruda y en cada tratamiento de coccion utilizado, estan detallados en |a tabla 1.
Las concentraciones totales de Cu y Zn en las muestras crudas, resultaron estadisticamente superiores a las cocidas, por lo que se observaron pérdidas
de estos elementos en los procesos de coccion, en especial en el horneado y en la fritura para Zn. Con respecto al P, no presentaron diferencias de
contenidos totales, en carne cruda, e incluso en las muestras fritas hubo un ligero aumento, probablemente por la composicion del aceite utilizado.
Considerando la fraccion bioaccesible, fue elevada para el Cu en todos los tratamientos, para el Zn se destaca el aumento de |la fraccion bioaccesible en
las muestras cocidas. En el caso del P |a fraccion bioaccesible fue baja en todos los casos.

Total

Elementos

Total Fraccion Total Fraccion Fraccion

: dializable dializable dializable
Tratamiento
18,10+0,76 3,59+0,15 22,17+1,43 1,42+0,12 0,42+0,08 0,06£0,004
8,50+0,29 4,06%1,29 13,06+0,25 6,84+0,36 0,51+0,05 0,061£0,01
12,02+1,98 1,69+0,25 19,40+0,62 6,15+0,68 0,35+0,05 0,04+0,004
8,83+0,66 2,27+0,52 8,46+0,37 5,18+0,25 0,67+0,14 0,11+0,01

Tabla 1. Concentraciones Totales v bioaccesibles de Cu, Zn v P en los distintos tratamientos de coccion en las muestras de boga.

Conclusiones

Se concluye que los métodos de coccion pueden producir pérdidas en la fraccion total de algunos elementos traza, mientras los ensayos de
bioaccesibilidad han evidenciado un aumento de la fraccion dializable de Cu en la carne al horno y de Zn en todos los procesos de coccion, sin
modificaciones en los valores de fosforo biodisponible.
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