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¥ Metodologia

Se trabajo con muestras de las cuatro especies al estado fresco crudo, y cocido por tres métodos; hervido, frito y al horno. Todas
as muestras se secaron en estufa a 1052C hasta peso constante, posterior molienda de dicho material seco y para el analisis de
0s minerales se utilizé6 un método de disgregacion seca y posterior disolucion en acidos inorganicos. Se trabajo por triplicado
nara cada tratamiento. Se determind el contenido de fosforo por espectrofotometria uv-visible utilizando como reactivo color
acido molibdico y reactivo de Elon y posterior lectura a 660 nm. Las concentraciones totales de calcio y magnesio se realizaron
por volumetria de formacion de complejos, con solucidon valorada de EDTA 0,01 M vy trabajando a pH 12 y pH 10. La
cuantificacion de los microelementos (Fe, Cu, Zn y Mn) se realizd por Espectrometria de Absorcion atomica con llama (F-AAS),
con patrones especificos de cada elemento con alta confiabilidad. Para el analisis estadistico de datos se realizé un t-test y
ANOVA por el programa INFOSTAT.

Espectrofotometro de Absorcion Atdmica de llama
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La carne de pescado es reconocida en la actualidad como un recurso alimenticio integral y fundamental de una dieta bien
equilibrada, proporcionando alta calidad de proteinas, acidos grasos poliinsaturados, vitaminas y una amplia gama de
minerales. Entre las especies mas caracteristicas de los rios de la Mesopotamia Argentina y de los mas consumidos en la
provincia de Corrientes, se encuentran el dorado (Salminus brasiliensis), boga (Leporinus obtusidens), surubi
(Pseudoplatystoma fasciatum y P. coruscans) y pacu (Piaractus mesopotamicus). Existen escasos estudios referidos a la
composicion nutricional, y en especial sobre el contenido de minerales de la carne de estos pescados, cruda y sometidas a
distintos tipos de coccion.

Espectrofotometro
de Absorcion Molecular.

El objetivo del presente trabajo fue determinar las concentraciones totales de macrominerales; calcio, magnesio y fosforo y
elementos traza; hierro, manganeso, cobre y zinc, en las especies mencionadas, comparandolas entre si y evaluar el efecto
de los procesos de coccion.

Resultados
| Especie | Tratamiento |  Fe(pg/g) |  Cu(pg/g) |  Mn(ug/e) | zZn(ug/e) WM Especie |  Tratamiento |  Ca(mg/100g) | Mg(mg/100g) | P (mg/100g)

Considerando los elementos traza, se destaca la

Crudo 10,31+0,9 18,1+0,76 5,47+0,34 22,17+1,43 Crudo 553,33+60,28 100,01 423,33+80,83 _, ,
Bogs Frito 8 41+0,5 8 830,66 7 88+1,13 8 46+0,37 . Erito B EIE 91334105 666,67+140,12 elevada conf:entrauon (Tablal) de. Fe en Pacu (y de
Hervido 10,4520,11 12,02+1,98 4,52+0,26 19,4+0,62 08a Hervido 476,67+15,28 16,67+6,03 353 3345132 Zn en Surubi, en todos los tratamientos, respecto a
Horno 12,18+3,08 8,5+0,29 5,52+0,17 13,06+0,25 Horno 150+30 133,33+15,28 506,67+51,32 las otras tres especies analizadas; mientras que Cu y
Crudo 8,9310,53 8,32+0,58 3,08+0,20 23,8710,75 Crudo 160+40 10010 970120 Mn tuvieron tenores similares en las cuatro
borado Frito 5,982,10 2,36£0,12 2,830,11 23,47+0,27 borado At Sl LRt S0 especies. Al evaluar el contenido en macrominerales
felvice 8,29:0,19 2,9620,13 2,2920,05 24,18:0,11 Hervido 13020 7023 930230 (Tabla2), se destacan el elevado contenido en Ca en
Horno 4,23+0,35 7,4510,20 1,60+0,25 22,33+0,91 Horno 9010 12010 920+10 T
Crudo 11,14+0,08 11,22+0,17 1,57+0,3 31,52+0,28 Crudo 167£11,27 97+11,27 366,67£15,28 Boga.(,:rUda , con perdidas ?n la carne al horno, vy
. 7 11+0,07 6.56+0.41 2 83+0,11 36.8+0 1 Frito 500+10 119 67+1.53 3733341528 también el elevado contenido de P, en todos los
Hervido 5,24+0,08 12,62+1,22 2,25+0,04 34,3+0,27 Hervido 160,33+10,02 11342,00 360410 tratamientos, en carne de Dorado , comparando
Horno 4,75+0,18 4,79+0,33 3,23%0,12 34,62+0,16 Horno 163,33+5,77 106,33+3,51 376,67+15,28 siempre con las otras especies estudiadas. Se
Crudo 38,04,11 10,86+0,32 5,57+0,34 19,66+0,41 Crudo 210,01+1,00 92,6712,52 519,33+9,02 registraron pérdidas de Fe en dorado frito y al
Frito 37,14%1,1 2,87+0,66 3,2240,29 18,57+0,48 Frito 202,33+7,09 91,00+1,10 514,0014 horno, de Cu en dorado frito y hervido y en pact
Hervido 41,24+1,81 11,58+0,41 2,44%0,13 18,3440,52 Hervido 198,1042,10 91,67+1,53 506.27+7,81 frito y de Zn en boga frita.
Horno 41,27+1,85 5,84+0,23 4,03+0,72 19,4441,36 Horno 205,0045,00 89,33+2,08 513,3346,80

Tabla 1. Concentraciones totales de Elementos traza en carne de pescado de las 4 especies.

Tabla 2. Concentraciones totales de minerales mayoritarios en carne de pescado de las 4 especies.

Conclusiones

Se concluye que la carne de pacu es una fuente adecuada de Fe y la de surubi de Zn, mientras que en boga es elevado el tenor de Ca y en dorado de P. Los tratamientos de coccion pueden ocasionar pérdida de algunos minerales.
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