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La fritura de los alimentos es prictica culinaria muy corriente. De
las técnicas de freir, la mds utilizada en nuestro pais es la de bafio de
aceite (deep frying). Este procedimiento es el habitualmente utilizado en
los paises mds importantes en la produccion de aceite de oliva, pero esta
técnica estd teniendo una gran popularidad incluso en aquellos que hasta
hace pocos afios no la utilizaban.

El pescado frito es una forma muy corriente de consumo de este
alimento, pues confiere al mismo unas caracteristicas de palatabilidad
muy peculiares y que favorecen su utilizacién como tal.

Pero este procedimiento pudiera influir sobre el valor nutritivo de
los alimentos fritos. Desde hace bastante tiempo lo estamos estudiando
en nuestro laboratorio viendo comparativamente con las distintas grasas
vegetales y animales, las variaciones que como consecuencia de la fritu-
ra se producen, tanto en las grasas como en los alimentos en ellas fritos.

En trabajos anteriores hemos estudiado la influencia de varios acei-
tes vegetales y grasas animales sobre la digestibilidad de la proteina de
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merluza (merlucius merlucius) frita en ellos. Ua trabajo paralelo se pu-
blicé sobre la proteina de la carne de vaca.

El hecho de que la fritura culinaria suponga un tratamiento del pes-
cado en bafio de aceite, a una temperatura que normalmente coincide
con el punto fumante de la grasa utilizada (alrededor de 180° C) y du-
rante un tiempo variable pero siempre superior a cinco minutos, nos
hace pensar que pudiera influir sobre la calidad nutritiva de la proteina.

Por ello, en el presente trabajo, estudiamos la influencia de dos
aceites, oliva y soja, en la fritura de la proteina del pez espada (xiphias
gladius). Este pescado es habitualmente vendido fileteado y es sobre este
producto sobre el que realizamos nuestras experiencias.

Técnica utilizada

Para conocer el valor bioldgico de las proteinas, seguimos la técni-
ca de Thomas-Mitchell, basada segin se sabe en el balance de nitrégeno
en ratas en crecimiento.

Se utilizaron tres lotes de cinco ratas cada uno de la cepa Nestlé de
nuestro criadero, elegidas al azar dentro de las de un peso de unos go grs.

El primer lote consumid una dieta ajustada con el pescado sin freir
como }:lente proteica. Los otros dos lotes consumieron dietas idénticas
pero con pescado frito en aceite de oliva y de soja respectivamente. El
pescado se frid en freidoras industriales termoreguladas, a 180° C du-
rante seis minutos. Después de frito era escurrido en igualdad de con-
diciones, y tanto estos como el crudo eran desecados a menos de 60°
en estufa de vacio. Con este pescado se confeccionaron las dietas segin
después describiremos.

Se utiliz una bateria de 1 5 jaulas individuales de metabolismo, del
tipo Schiller, en plistico y que tienen un disefio que permite la perfec-
ta recogida por separado de heces y orina. Otra ventaja de este tipo de
jaulas es que se evita que el animal tire comida que eventualmente pu-
diera mezcjarse con las escretas, falseando asi los resultados. Estas jaulas
fueron construidas en el Departamento de Bromatologia del C. S. I. C:

de Madrid.

Omitimos la descripcidn de la técnica de Mitchell por ser esta su-
ficientemente conocida y ademds ha sido descrita por nosotros en ante-
riores publicaciones.

El periodo principal en el que se ensaya la dieta con Pescado,
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c¢onsta de una primera fase de tres dias de adaptacidn en los que no se
recogen heces, y de otro principal de 7 dias, con recogida de heces y

orina. Durante esta fase se controla peso del animal y cantidad de ali-
mento ingerido.

El periodo para conocer el nitrégeno endégeno dura seis dias, tres

de adaptacion y tres de recogida.

Las dietas de los periodos tenian la siguiente composieion:

Analisis del pescado

Oliva Soja Crudo |
Proteina . 6584 | 6357 55,50
Grasa. . : 31,63 | 3385 1,17
Humedad. ; 1,80 | 0,86 1,15
Cenizaos 3,60 ‘ 3,53 ‘ 3,66
I | |
Dieta con oliva
Nutrientes % en la dieta Rafiséé" ;/Dt]:(r)odiSOI;ctas
Proteina 12,00 gr. 90,00 gr.
Grasa. 576 » 4320 »
Celulosa . 3 800 » 60,00 »
Coarrector ¥itrami.® 1,00 » 750 »
Azicar . 36,39 » 27293 »
Almidén . 36,39 » 27293 »
Diela con soja
Nutriehtas ! % I diet : Racién para S ratas
| Foreniardieta, 11N 5N 110,d (s
— 0 = =
Proteina 12,00 gr. 90,00 gr.
Graso. 576 » 4785 »
Celulosa . . 8,00 » 60,00 »
Correctar Vitam.® 1,00 » 750 »
Azicar . 36,06 » 27282 »
Almidén . 36,06 » 27282 »
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Dieta con pescado crudo

: I 5 %

Nutrientes || % en la dieta I Roc;?jngp}%ad?cl;ams
Proteina . . . 12,00 gr. 90,00 gr.
Grasa. . . | 8,90 » 66,75 »
Celulosa . . | 8,00 » 60,00 »
Colector vitam.® 1,00 » 7,50 »
Azicar . . . 34,69 » 26287 »
Almidén . . 34,69 » 262,87 »

Dietla para el periodo endbégeno

Nutrientes I' % en la dieta || ROCI?I’SI Sigcd}imtas
- Proteinas . 4,00 gr. 54,00 gr.
Celvlosa . . .| 8,00 » 108,00 »
Corrector vitam.® |- 1,00 » 13,50 »
Azicar . . . 4350 » 577,20 »
Almidon . 43,50 » 577,20 »

Asi resulta que la dieta problema tiene una proporcion de un 1209,
de proteina. La dieta para el periodo enddgeno tiene un 49, de pro-
teina de polvo de huevo. Este polvo de huevo fue preparado por noso-
tros desecando huevos sin cdscaras a menos de 60° C en estufa de va-
cio y -posteriormente desengrasado por extraccidn en Soxhlet con éter
sulfurico.

Los animales durante toda la experiencia, se mantuvieron en una
habitacidn cspccialmcnte acondicionacﬁl, con una temperatura préxima a
los 22° C. A lo largo de la experiencia los animales se portaron con
toda normalidad.

Resultados Experimentales

En la tabla final resumimos los resultados obtenidos en los periodos
enddgeno y cxpcrimental.
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Tratamliento estadistico

Realizamos un anilisis de varianza de la cantidad de alimento inge-
rido, Coeficientes de Digestibilidad aparente y verdadero y del Valor
Biolégico, del pescado fresco contra el frito en aceite de soja, del crudo
contra el frito en aceite de oliva y del frito en soja contra el frito en
oliva.

Los resultados se expresan a continuacidn:

M M
! i F colculodo| F real |Significacién
D e S et |. b
Alimento consumido || Crudo /soja 404 | 235 | 20 %
» » [ Crudo/oliva | f 0,072 2,35 No hay
» » 50|a foliva | 10,82 | 7,71 5 %
Coef. de Dlg Aporente| Crudo/soja || 1820 | 771 5 %
» » | Crudo / oliva 1,48 | 235 No hay
» » » '| Soja/ oliva 0,38 I 2,35 No hay
H I 1
Coef de D|g Verdadero| Crudo / soja 0,10 ]! 2,35 | No hay
» Crudo/ oliva 098 | 235 | No hay
» » » | Soja/oliva 0,70 I 235 | No hay
Valor Biolégico "Crudo/ soja 081 | 235 | No hay
» » ' Crudo/ oliva 1,59 | 235 ! No hay
» » Soja / olive 220 | 235 | No hay

Del tratamiento estadistico parece deducirse que la palatabilidad es-
td aumentada significativamente para el pescado frito con aceite de soja
con relacién al de oliva (59%), mientras que la significacion entre el
crudo y la soja es escasa a favor de la soja (209) y no existe significa-
cion entre el crudo y oliva.

En relacion con el Coeficiente de digestibilidad aparente solamente
existe significacién entre el crudo y la soja (59%) a favor de la soja.

No existe significacic')n en ninguno de los casos para el Coeficiente
de digestibilidad verdadero ni para el Valor Bioldgico.

La dispersion de valores en el caso del Valor Bioldgico es muy
grande para las tres formas de proteina.
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Resumen y conclusiones

~ Estudiamos por la técnica de Mitchell modificada por Schiller el
Valor Bioldgico de la proteina del pez espada (xiphias gladius). Las ex-
periencias se realizaron en tres lotes de ratas comparativamente con la
proteina cruda y frita en aceites de soja y oliva a 180° C durante 6
minutos.

Concluimos: ‘ : \

1.—El alimento consumido por dia y rata fue para la dieta con
pescado crudo de 7,46 + 0,763; para el frito con aceite de soja de
8,72 + 0,878 y para el frito en oliva 7,6 + 0,53.

El tratamiento estadistico de la conclusion anterior muestra que la
ingesta estd aumentada (59,) en el pescado frito en soja con relacién al
de oliva y escasamente aumentado (209,) en frito en soja con relacién
al crudo mientras que no existe significacion entre el crudo y oliva.

2.—Los Coeficientes de digestibilidad aparente encontrados para el
pescado son: crudo 85,42 + 1,54; soja 88,06 + 0,95 y oliva 87,34 +
2,32.

Solamente existe una significacion del 59, a favor del aumento de
la digestibilidad aparente de la soja con relacidn al crudo, mientras que
en los demds no existe.

3.—El Coeficiente de Digestibilidad verdadero del pescado crudo
es 94,52 + 1,6 1. Del frito en soja 94,96 + 1,47 y del frito en oliva
es de 96,54 + 3,03.

El tratamiento estadistico muestra que en ningiin caso hay signifi-
cacidn, es decir que es el mismo para los pescados fritos y crudos.

4.—El Valor Bioldgico para el pescado crudo es de 66,90 + 9,68;
para el frito con aceite de soja 62,0 + 4,09 y para oliva 66,1 + 5,72.

Segiin muestra el tratamiento estadistico el Valor Bioldgico no cam-
bia significativamente en ningin caso.

Granada, enero 1963.
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