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¢Es realmente jurel?: Nutricionista UOH advierte importantes diferencias nutricionales en especies sustitutas halladas en

¢Es realmente jurel?: Nutricionista UOH advierte
importantes diferencias nutricionales en especies
sustitutas halladas en conservas

Un reciente estudio encar-
gado por los Pescadores
Industriales del Biobio ha
revelado una preocupante
irregularidad en el conteni-
do de latas de conserva eti-
quetadas como jurel. Segiin
los andlisis realizados por
el Laboratorio 5M y el La-
boratorio de Fisicoquimi-
ca y Microbiologia Dictuc,
se detectdé que muchos de
estos productos, especial-
mente de origen asidtico,
no contienen jurel chileno
(Trachurus murphyi), sino
que otras especies como
caballa, sardina espaiiola o
pescados atin no identifica-
dos. Mas alld de las impli-
cancias comerciales y regu-
latorias, el hallazgo levanta
una alerta desde el punto de
vista nutricional.

La nutricionista y docente
de la carrera de Nutricion y
Dietética de la Universidad
de O'Higgins (UOH), Vale-
ria Urtubia, analizé el caso a
partir de las diferencias entre
el jurel verdadero y las espe-
cies que lo estarian reempla-
zando. Si bien todas pertene-
cen al grupo de los llamados
“pescados azules” —con alto
contenido de grasas saluda-
bles—, sus aportes nutricio-
nales no son equivalentes.

Omega-3: una diferencia
clave

“Una de las principales ca-
racteristicas del jurel chileno
es su contenido de dcidos
grasos omega-3, en especial
EPA y DHA, que favorecen
la salud cardiovascular, el
desarrollo neurolégico y la
funciéon inmunolégica’, ex-

plicé Urtubia. Sin embargo,
advirtio que, si bien especies
como la caballa o la sardina
también son ricas en ome-
ga-3, presentan una mayor
concentracion de lipidos
totales y no necesariamente
entregan los mismos bene-
ficios en las mismas propor-
ciones.

“En promedio, el jurel con-
tiene menos grasa total, pero
sigue siendo una excelente
fuente de omega-3 de ca-
lidad. Cuando se sustituye
por otro pescado no decla-
rado, se pierde certeza sobre
el tipo y la cantidad real de
estos nutrientes esenciales”,
preciso.

Proteinas de calidad y mi-
cronutrientes esenciales
Respecto al contenido pro-
teico, las tres especies apor-

tan aproximadamente 20
gramos de proteinas por
cada 100 gramos de alimen-
to, todas de alto valor biol6-
gico, es decir, con todos los
aminodcidos esenciales que
el cuerpo necesita. Sin em-
bargo, las diferencias apare-
cen con mayor claridad al
observar los micronutrien-
tes.

“El jurel chileno destaca por
su aporte de fésforo, zinc,
selenio, magnesio, calcio, vi-
tamina D y B12, fundamen-
tales parala salud Gsea, el de-
sarrollo infantil, la funcion
neurolégica y la inmunidad.
La presencia y cantidad de
estos nutrientes puede variar
considerablemente en otras
especies’, sefiald la docente.
Urtubia subrayé que el con-
sumo prolongado de pesca-

dos mal etiquetados podria
tener efectos perjudiciales
en la salud publica, especial-
mente si estos productos
son parte habitual de la ali-
mentacion de familias o se
distribuyen a gran escala,
como en programas de ali-
mentacion escolar.

“Un etiquetado incorrecto
no solo entrega informa-
cién engafosa, sino que
puede contribuir a deficien-
cias nutricionales en pobla-
ciones vulnerables, como
nifios, adultos mayores o
personas con enfermeda-
des crénicas. Se puede ge-
nerar un déficit de protei-
nas, vitaminas y minerales
esenciales, afectando desde
el desarrollo cognitivo has-
ta la recuperacion de tejidos
y la salud 6sea’, advirtio.
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