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Resumen

Introduccién: el conocimiento de la composicién lipidica de los pescados de agua dulce es escaso, a pesar
de aportar dcidos grasos (AG) con caracteristicas saludables. Si bien, los andlisis de composicién nutricional
del pescado normalmente se realizan en crudo, estos datos tienen una utilidad limitada ya que usualmente

se lo consume cocido.

Objetivo: identificar cambios en el contenido de proteinas, lipidos y en el perfil de AG de la boga sometida

a dos técnicas de coccion.

Materiales y método: sobre la porcién comestible de tres ejemplares de boga (Leporinus obtusidens), se deter-
miné humedad (IRAM 15010-1), cenizas (AOAC 938.08), grasas totales (AOAC 964,12), proteinas (AOAC 981.10)
y perfil de AG por cromatografia gaseosa (ISO 5508 e ISO 5509), tanto en muestras crudas como cocidas en

horno y parrilla.

Resultados: la coccion al horno provocé una disminucién en el contenido de humedad y un aumento en la
concentracién de lipidos. Hubo diferencias significativas entre el contenido de proteinas de muestras cru-
das, cocidas al horno y a la parrilla. Los AG monoinsaturados fueron predominantes, con una relaciéon AG
saturados/AG insaturados de 0,6 y un indice aterogénico < 1, en todas las muestras ensayadas. Se destac¢ la
presencia de AG con importancia nutricional como el dcido linoleico (18:2), linolénico (18:3), eicosapentanoico

(EPA, 20:5) y docosahexaenoico (DHA, 22:6).

Conclusion: la coccién de la boga al horno o a la parrilla no generd pérdida de nutrientes ni modificacién en
su perfil lipidico, conservando AG de importancia nutricional. Estas dos técnicas de coccién pueden incluir-
se en las recomendaciones para el consumo de este pescado de rio, dentro de una alimentacién saludable.

Palabras clave: boga; lipidos; perfil de acidos grasos; proteinas; modificacion por coccion.

Abstract

Introduction: knowledge of the lipid composition of freshwater fish is scarce, despite the fact that they
provide fatty acids (FAs) with healthy characteristics. Although analyses of the nutritional composition of

fish are usually performed raw, these data are of limited use since it is usually eaten cooked.

Objective: to identify changes in the protein content, lipids and FA profile of the boga (Leporinus obtusidens)

subjected to two cooking techniques.

Materials and method: moisture (IRAM 15010-1), ash (AOAC 938.08), total fats (AOAC 964.12), proteins (AOAC
981.10) and FA profile by gas chromatography (ISO 5508 and ISO 5509) were determined on the edible portion

of three specimens of boga, both in raw samples and in oven and grill.

Results: oven-cooking caused a decrease in moisture content and an increase in lipid concentration.
There were significant differences between the protein content of raw, oven-cooked, and grilled samples.
Monounsaturated FAs were predominant, with a saturated/unsaturated FA ratio of 0.6 and an atherogenic
index < 1, in all samples tested. The presence of nutritionally important FA such as linoleic acid (18:2), lino-
lenic acid (18:3), eicosapentaenoic acid (EPA, 20:5) and docosahexaenoic acid (DHA, 22:6) was highlighted.

Conclusion: oven-cooking or grilling the boga did not generate nutrient loss or modification in its lipid
profile, preserving FA of nutritional importance. These two cooking techniques can be included in the

recommendations for the consumption of this river fish, as part of a healthy diet.

Keywords: vogue; lipids; fatty acid profile; proteins; modification by cooking.
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Introduccion

El pescado es un alimento de versatilidad
gastrondmica, que permite incluirlo en variadas
preparaciones y someterlo a todos los métodos
de coccidn, facilitando su presentacién en la
mesa de maneras muy diferentes y haciéndolo
tentador para los consumidores. Su consumo es
ampliamente recomendado por los nutricionistas
por los nutrientes que aporta, destacandose las
proteinas y acidos grasos (AG), cuya cantidad y
perfil varian segin origen y especie (1,2).

Las recomendaciones nacionales e internacio-
nales sobre el consumo de pescado coinciden en
preferir los de origen marino, debido a su perfil
de AG, cuyo efecto beneficioso es significativo
en la incidencia de enfermedades cardiovascu-
lares (3-6). Sin embargo, los pescados de rio son
un recurso alimentario de interés, especialmente
para aquellas poblaciones aledafias a cursos hi-
dricos de agua dulce (7). Un estudio realizado en
la ciudad de Rosario comparé el consumo de pes-
cados de rio entre los afos 2015 y 2018, poniendo
de manifiesto una tendencia creciente, aunque
incipiente (8). Otro estudio realizado en ciudades
costeras al rio Parang, analiz6 el consumo de pes-
cados de rio, encontrando que el 60% de los ha-
bitantes refirieron emplearlo en su alimentacién,
siendo el motivo de eleccién “porque me gusta” la
mas elegida y considerandolos “mds accesibles”, en
comparacion con los pescados de mar (9).

Los andlisis de composicién centesimal del
pescado normalmente se realizan en crudo.
Estos datos tienen una utilidad muy limitada, ya
que el pescado usualmente se consume cocido
(10). La coccidn es el proceso culinario capaz de
transformar el aspecto, la textura y la compo-
sicién nutricional de un alimento mediante la
accidn del calor, haciéndolo més digerible y ape-
tecible, prolongando su vida util y seguridad. En
los pescados, la coccion mejora el estado sanita-
rio, pero puede modificar los AG, deteriorando
ademads algunos compuestos labiles y afectando
su contenido nutricional (10,11). Uno de los prin-
cipales beneficios del consumo de pescado es su

aporte de AG esenciales, susceptibles de oxidar-
se por la coccidn. Por ello, es importante conocer
el impacto que tienen distintas técnicas en su
perfil (12,13). Por accién del calor, los lipidos se
funden volviéndose mds fluidos y, dado que los
musculos se retraen, se incrementan las pérdi-
das a mayor temperatura y tiempos de coccidn.
Cuando la coccioén se realiza por calor seco v,
mas aun, cuando la carne estd suspendida como
en una parrilla, los lipidos se pierden por fusion
y goteo. En consecuencia, no sélo puede variar
el perfil lipidico, sino la cantidad aportada (14).
La boga (Leporinus obtusidens) es una de las es-
pecies mds consumidas en la ciudad de Rosario,
segun encuestas realizadas entre los aiios 2015 y
20018 (8). Dentro de las técnicas de coccion elegidas
para su consumo, el horno y la parrilla fueron las
mas utilizadas a nivel hogarefio (8). Esta especie
es considerada “pescado graso” por su contenido
en lipidos (8,6 g20) (15) y, dependiendo del lugar de
captura, su contenido en proteinas oscila entre
177 v 19,3 g% (16). Conocer la composicion quimica
de los alimentos de consumo regional en crudo y
sus cambios cuando se exponen a diferentes téc-
nicas de coccidn, es de importancia para adecuar
las recomendaciones a individuos y poblaciones
y para estimar el aporte de nutrientes. El objetivo
del presente estudio es evaluar las modificacio-
nes en el contenido de proteinas, lipidos y en el
perfil de AG de la boga, sometida a dos técnicas
diferentes de coccién: horno y parrilla.

Materiales y método
Preparacion de las muestras

Se adquirieron 3 ejemplares de bogas fres-
cas evisceradas en pescaderias de la ciudad de
Rosario. Se colocaron en bolsas de polietileno y se
trasladaron al laboratorio, en conservadoras con
hielo. Se aislaron los musculos dorsales y abdo-
minales, que constituyen la porcién comestible
del pescado, y se desecharon la cabeza y la cola.
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Técnicas de coccion

Las muestras fueron pesadas antes y después
de la coccion.

Coccion a la parrilla con carbén

Para la coccién a la parrilla, se encendieron
brasas de carbodn, se calent6 la parrilla y se
colocaron las mitades de cada ejemplar, con
la carne sobre la parrilla caliente para sellar
durante 5 minutos. Luego se dio vuelta y se
completd la coccidn, hasta alcanzar al menos
72°C en el centro de cada pieza, temperatura
considerada de seguridad higiénico-sanitaria,
medida con termoémetro digital. Se registré el
tiempo final de coccién, cuya duracién prome-
dio fue de 40 min, alcanzando una temperatura
de 90,5°C. No se agregaron sal ni condimentos.
Luego de la coccidn, se retiraron la piel y las
espinas.

Coccidn al horno

Se precalentd el horno a 200°C durante
10 minutos. Se lubricd la superficie de asaderas
individuales con aceite de girasol, retirando el
excedente con papel absorbente. Se colocaron
las mitades de cada ejemplar en sus respec-
tivas asaderas y se cocinaron (sin dar vuelta),
hasta alcanzar al menos 72°C en el centro de
cada pieza, temperatura de seguridad higiénico-
sanitaria. Se registré el tiempo final de coccidn,
cuya duracién promedio fue de 19 minutos, y la
temperatura final de 82,7°C. No se agregaron sal
ni condimentos. Luego de la coccidn, se retiraron
la piel y las espinas.

Andlisis de la composicidon centesimal

Se determinaron humedad, proteinas, cenizas,
lipidos totales y perfil de AG en las muestras
crudas y cocidas. Para ello, la porcién comesti-
ble de cada muestra de boga, cruda o cocida, sin
piel ni espinas, se traté en un homogeneizador

IKAT25/NK-19G (IKA Works, Wellmington,
EEUU), obteniendo un material homogeneiza-
do, que se utiliz6 para cada una de las determi-
naciones analiticas.

Determinaciéon de humedad

Una porcién del material homogeneizado
se utilizé para determinar el contenido de hu-
medad de acuerdo a IRAM 15010-1 (17), secando
la muestra en estufa con circulacién de aire a
100*2°C, hasta peso constante. Las determina-
ciones se realizaron por triplicado para cada
muestra.

Determinacién de grasas totales

La determinacidn de grasas totales se llevd
a cabo por triplicado, de acuerdo al método
propuesto por Folch J, et al. (18), modificado
por AOAC 964.12 (1996) (19). Aproximadamente
5t0,01 g de muestra en base seca (b.s.) se
homogeneizd y se puso en contacto con una
solucion de cloroformo:etanol (2:1), hasta ob-
tener un volumen de 100 mL. La mezcla se
agito por 2 horas a temperatura ambiente en
un agitador orbital a 500 rpm, luego se cen-
trifugd a 3500 rpm y se enjuagd tres veces
con una mezcla de cloroformo:etanol (1:1). La
fase liquida se evapord bajo flujo de nitrégeno
gaseoso y el contenido lipidico se determiné
gravimétricamente.

Determinacion de proteinas

Las proteinas se determinaron por triplicado
por el método de Kjeldahl, de acuerdo a AOAC
981.10 (20) sobre muestras previamente deshi-
dratadas. El contenido de proteina cruda se cal-
cul6 por conversion del contenido de nitrégeno
obtenido (N x 6,25).
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Determinacidon de cenizas

Las cenizas se determinaron por triplicado,
segun AOAC 938.08 (21), calcinando la muestra
homogeneizada a 550+5°C, hasta cenizas blan-
cas de peso constante, en una mufla MRo16
(Melisam, Argentina).

Determinacion del perfil
de dcidos grasos

Se utilizaron las técnicas de cromatografia
gaseosa (CG) ISO 5508 (22) e ISO 5509 (23). Los
AG se analizaron por triplicado como ésteres
metilicos, que fueron separados por transmetila-
cién con una solucién de trifluoruro de boro en
metanol, previa saponificaciéon con NaOH o5 N
en metanol. Se utilizé un cromatégrafo gaseoso
Hewlett Packard HP-5890 II, equipado con de-
tector de ionizacién de llama (FID) y columna
capilar (material de relleno ciano-propil-me-
til-polisiloxano DB-23 al 50%, de 30 m largo y
tamafio de particula 0,25 wm). La temperatura
de la columna fue de 175°C, la del inyector 250°C
y la del detector, 300°C. Se us6 nitrégeno como
carrier, con un caudal de 25 mL/min. Los resul-
tados se expresaron como porcentaje relativo
de AG, los que se identificaron de acuerdo a
los tiempos de elucion establecidos mediante
patrones cromatograficos.

indice de aterogenicidad
de los dcidos grasos

El indice de aterogenicidad (IA) se calculo
segun la férmula de Ulbricht y Southgate (24).

Andlisis estadistico

Se presenta la estadistica descriptiva de los
datos, obtenidos por triplicado para cada mues-
tra individual. Las diferencias significativas del
perfil nutricional y de los AG se evaluaron me-
diante analisis de varianza de un factor (ANOVA).
Cuando se detectaban diferencias significativas,
se aplicé el test de Fisher para p=0,05, utilizando
Infostat vi2.0.

Resultados

Los ejemplares enteros de boga tuvieron un
peso promedio en crudo de 921*124 g; el peso
promedio de las porciones comestibles fue de
255%45 g.

En la Tabla 1 se presentan los resultados de la
composicién centesimal de bogas crudas y coci-
das al horno y a la parrilla. La coccién provoco
pérdidas significativas de agua, sin diferencias
significativas entre horno (reduccién del 15,8%)
y parrilla (reduccién del 17,2%0) (p>0,05).

Tabla 1. Composicidon centesimal (g/100 g) de boga cruda,
cocida al horno y a la parrilla, andlisis de muestras por triplicado.

Boga 1 Boga 2 Boga 3
Crudo Parrilla Horno Crudo Parrilla Horno Crudo Parrilla
76,8° 60,4° 65,5° 75,2° 65,3° 63,2° 74,82 62,2° 62,8°
Humedad
+07 +30 +1] +21 +4] + 0] 038 £26 22
, 12,7¢ 2594 20,0¢ 12,0¢ 22,44 21,3¢ 1,4¢ 24,44 20,0¢
Proteinas
+05 +02 +05 +0,.2 + 06 + 04 +09 +02 +08
Lioidos 2550 13,8f 139° 12,7° 12,6f 15,78 12,6f 13,6° 16,239
> +08 0] £05 £03 0] £02 0] £ 06 0]
. o,6" 10 09 O 09 09 o7n 14 12
Cenizas
+00 +*00 *00 +*0,0 +00 +0]1 0.2 0.2 +00

Los resultados se presentan sobre base hUmeda. Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativas entre resultados de la misma

fila. Factor de conversién para proteinas =nitrégeno (N) x 6,25
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En relacién con el contenido de cenizas, en
la boga cruda se registré un valor promedio de
0,6*0,1 g/100 g, en la boga cocida a la parrilla
de 1,1*0,2 g/100 g y en la boga cocida al horno de
1,0%0,1 g/100 g.

Se encontraron diferencias significativas (p=0,05)
en la concentracion promedio de proteinas entre
las muestras de bogas crudas (12,0+0,7 g/100 g),
sometidas a coccion al horno (20,3*0,2 g/100 g)
y a la parrilla (24,2+0,9 g/100 g).

El contenido promedio de lipidos en las
muestras crudas fue de 12,6%0,2 g/100, y si
bien no se diferencié del valor promedio de las

cocidas a la parrilla (13,3*0,6 g/100), ambas lo hi-
cieron del valor promedio de las cocidas al horno
(15,2*1,1 g/100) (p=0,05).

La Tabla 2 muestra el perfil de AG promedio
de la porcién comestible de la boga cruda y so-
metida a los diferentes métodos de coccion. El
AG mads abundante en las muestras estudiadas
fue el acido oleico (C18:1), con una presencia de
36,8% en la porcion comestible en crudo, sin
diferencias estadisticamente significativas con
las muestras cocidas. Se encontraron ademas
4cidos linoleico (18:2) en 4,7%0; docosahexaenoico
(DHA) (22:6) en 2,5%0, linolénico (18:3) en 1,1% y

Tabla 2. Perfil de dcidos grasos promedio de la porcidon comestible de la boga cruda y sometida a diferentes métodos
de coccidn, expresados como porcentaje.

ACIDO GRASO Crudo Parrilla Horno
Cdprico 0] 0] (o)
Caprilico 00 00 0]
Miristico 25 24 24
Miristoleico 03 0,2 0.2
Pentadecanoico oL oL OL
Pentadecenoico 0.2 03 0.2
Palmitico 26,3 26,3 26,2
Palmitoleico 111 10,8 111
Margdrico 0.8 0.8 09
Margaroleico 05 oL 05
Estedrico 79 8] 79
Oleico 36,8 36,4 36,5
Isémero Oleico 0] 02 0,2
Linoleico L7 45 4.6
Isémero linolénico 03 03 03
Linolénico 11 11 11
Araquidico 0,2 (o) oy
Gadoleico 16 15 14
Eicosadienoico oL oL oL
Eicosapentanoico (EPA) oL 05 0,5
Araquiddnico 1 14 13
Docosadienoico 0,6 08 o7
Docosahexaenoico (DHA) 26 3,0 26
100 100 100

Los dcidos grasos: ldurico, tridecanoico, isémero palmitoleico, isémero linoleico, nonadecanoico, behémico, erucico, lignocérico y nervénico fueron
excluidos de la tabla ya que estuvieron ausentes tanto en las muestras crudas como en las cocidas.

=
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Tabla 3. Descripcion del perfil de dcidos grasos de la porcidon comestible de la boga
sometida a diferentes métodos de coccién.

Crudo Parrilla Horno
AGS (g/100 g) 383 383 384
AGMI (/100 g) 505 497 50]1
AGPI (/100 g) 111 119 15
no6 (g/100 g) 72 74 73
n3(g/100 g) 40 45 41
AGS/ACI 0,6 0,6 0,6
AGMI/AGPI 4,5 43 4,5
EPA + DHA 29 35 30
n6/n3 18 21 22
indice de aterogenicidad 0,6 0,6 0,6

AGS: 4cidos grasos saturados, AGMI: dcidos grasos monoinsaturados, AGPI; dcidos grasos polinsaturados, AGl: dcidos grasos insaturados, EPA:

eicosapentaenoico, DHA: docosahexaenoico.

eicosapentaenoico (EPA) (20:5) en 0,4%. No se
encontraron diferencias significativas en el per-
fil de AG entre la boga cruda y la boga cocida a
la parrilla o al horno (p>0,05).

En la Tabla 3 se presenta el perfil de AG de la
porcion comestible de 1a boga. Se observa que pre-
dominan los AG monoinsaturados (AGMI), con una
relacion AG saturados/AG insaturados (AGS/AGI)
de 0,6 en todos los casos. El IA de los ejemplares
de boga, tanto crudos como cocidos fue <1.

Discusidon

La disminucién en el contenido de agua coin-
cidié con estudios realizados en boga y en otras
especies sometidas a estos métodos de coccién
(12,25-29). Si bien se espera una mayor deshidra-
tacién en el pescado asado al aire libre (30), las
variables de tiempo y temperatura (intensidad
de las brasas y distancia del alimento) pueden
incidir en este fenémeno, no provocando una
diferencia significativa entre los métodos de
coccidén ensayados (31). La deshidratacién expli-
ca el aumento en la concentracién de proteinas,
lipidos y minerales totales (expresados como
cenizas) en las muestras cocidas (12).

Con relacién a las proteinas, los resultados
en crudo difieren de los hallados en un estudio
previo realizado en la misma especie, en el cual
el aporte varié de 17,7*1,9 g/100 g a 19,3*3,3 g/100 g
segun el lugar de captura (16). Otros autores que
evaluaron la composicién nutricional de pes-
cados del rio Parand (26,28) asi como las tablas
de composicién nutricional de Argenfoods (32),
también reportaron un contenido de proteinas
superior al hallado en este estudio. Las modifi-
caciones en el contenido de este nutriente en
las muestras cocidas difieren de las reportadas
por Fontanarrosa M.E. y col. (26) y Espindola B.
(28), quienes encontraron mayor concentracion
en el contenido proteico con la coccién al horno,
aunque ambos estudios mencionan que cuando
los resultados se expresaron en base seca y des-
grasada, no hubo variaciones estadisticamente
significativas (26,28).

De acuerdo al contenido lipidico, la boga pue-
de clasificarse como pescado graso (33,34), coinci-
diendo con Espindola B. (28) y con Argenfoods (32).
Se diferencié de los resultados encontrados
por Gatti M. y col. (16), quien evidencid que el
aporte de lipidos de la boga variaba entre 3,3%2,1
g/100 g y 5,6%2,1 g/100 g, segun la proceden-
cia, coincidiendo con valores informados por

6/10 m Carne de boga (Leporinus obtusidens) sometida a diferentes técnicas de coccidn: efectos en las proteinas y lipidos, con énfasis en el perfil de dcidos grasos
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Fontanarrosa M.E. y col. (26) (4,77 g/100 g) v
Brenner R. y Bernasconi A. (35) (3,87 g/100 g).
Esta diferencia en el contenido lipidico se debe
a la composicién variable de los pescados, que
es fuertemente dependiente de factores bidticos
como especie, estado fisioldgico, edad, sexo, asi
como de factores abidticos, como temperatura
y salinidad del agua de rio, profundidad, ori-
gen geografico y época de captura, entre otros.
Diferentes autores afirman que la variacién en
la composiciéon quimica estd estrechamente
relacionada con los periodos de inanicién por
razones naturales o fisioldgicos, como desove o
migracion, o bien por factores externos como la
escasez de alimentos. El nutriente que mayores
variaciones presenta en cantidad y calidad son
los lipidos (28,36-39).

En relacién con el método de cocciéon y la
concentracion de lipidos, algunos autores indi-
caron que la coccién a la parrilla tiene un mayor
efecto desgrasante (26,28). Independientemente
del método de coccidén y a excepcion de la fri-
tura, la cantidad de lipidos luego de cocidas las
carnes, disminuye debido a las pérdidas por
retraccién muscular, fusidén y goteo de éstos
(14,34,40-42). Si bien los resultados del presente
estudio muestran un incremento en la concen-
tracion de lipidos, cuando los resultados se ex-
presan en base seca la cantidad total disminuye:
44,9%7,8 g/100 g (cruda); 42,0%1,4 g/100g (cocida en
el horno) y 35,6*0,9 g/100 g (cocida a la parrilla).
El AG mds abundante en las muestras estudia-
das fue el acido oleico (C18:1), contribuyendo de
forma considerable a que la mitad de los AG
sean monoinsaturados. Este resultado coinci-
de con lo encontrado por Gatti M. y col. (16), al
estudiar el perfil lipidico de diferentes espe-
cies de pescado. Brener R. y Bernasconi A. (35)
Abib M. y col. (43) y Espindola B. (28) también
informaron el predominio de AG oleico en la
boga. Sin embargo, pareceria que no todos los
pescados de rio tienen la misma caracteristica,
ya que diferentes estudios hallaron a otros AG

como los predominantes (16,28,35,43). Ademds, en
este estudio se identificé la presencia de AG con
importancia nutricional como 4cidos linoleico
(18:2), linolénico (18:3), EPA (20:5) y DHA (22:6),
en todas las muestras.

No se encontraron diferencias significativas en
el perfil de AG entre la boga cruda y la boga cocida
ala parrilla o al horno. Resultados similares fueron
hallados en el estudio realizado por Espindola B. (28),
quienes concluyeron que el perfil de AG de pes-
cados hervidos, al horno y a la parrilla no presen-
taban diferencias estadisticamente significativas,
cuando se los compar6 con los crudos. Los por-
centajes promedio relativos de AGS, AGMI y AG
poliinsaturados (AGP]I) entre las muestras crudas
y cocidas, tampoco se diferenciaron significativa-
mente. Abib M. y col. (43), analizaron boga cruda y
su perfil lipidico e informaron valores similares a
los hallados en este estudio para AGS (33,7 g/100 g),
AGPI (9,31 g/100 g) y de n-3 (5,61 g/100 g). Las va-
riaciones podrian deberse a los factores biéticos
y abiéticos mencionados.

Estudios en otros pescados como el bagre, se
observo una modificacién minima con respecto
al perfil lipidico y las técnicas de coccidn (12).
Otro estudio realizado en trucha arco iris evi-
dencié modificacion en el perfil de AG luego de
la coccién al horno, siendo los incrementos mas
significativos en los dcidos oleico (18:1) y araqui-
dénico (20:4), y 1as disminuciones significativas en
palmitico (16:0) y eicosanoico (20:1). Sin embargo,
los resultados mostraron que la cantidad de AGS
y AGMI totales, al igual que en el presente estu-
dio, no fueron estadisticamente diferentes entre
los métodos de coccidn (44).

En relaciéon con el EPA y DHA, las recomen-
daciones internacionales indican un consumo
diario de 0,25 g (3-6). Segun los resultados obte-
nidos sobre la boga, con una porcién estandar
cocida al horno o a la parrilla se podrian cubrir
estos requerimientos (4,6).

Por ultimo, el IA de los ejemplares de boga,
tanto crudos como cocidos, fue<i, lo que indica
un mayor contenido de AGI y un menor riesgo
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potencial sobre la incidencia de enfermedades
cardiovasculares, ya que cuanto mayor sea el
valor del IA, mayor es el riesgo de desarrollo de
ateromas (10,45).

Conclusiones

La coccién de la boga al horno y a la parrilla no
implic6 pérdida de nutrientes ni modificaciones

en su perfil lipidico, conservando AG de impor-
tancia nutricional. Estas dos técnicas de coccién
pueden incluirse en las recomendaciones de con-
sumo de pescados, dentro de una alimentacién
saludable.

En futuras investigaciones, se recomienda
evaluar otros métodos de coccidn, valorar los
posibles cambios que podrian ocurrir en el con-
tenido de colesterol y las modificaciones en el
contenido vitaminico y mineral.
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