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Elaboración del surimi. 

 

Introducción. 
Surimi es una palabra japonesa que significa músculo de pescado picado, 

aunque no es eso exactamente. Se trata de una masa de actomiosina con un 

contenido en agua similar al original del músculo del pescado, para lo que 

se habrá tenido que quitar espinas, tejido conjuntivo y todo aquello que se 

considere no funcional. 

La elaboración del surimi presenta unas ventajas: 

• Sirve de base para una amplia gama de productos debido a sus 

propiedades funcionales para crear e imitar texturas. 

• Permite aprovechar especies de pescado infravaloradas y de 

difícil comercialización. 

• Mejora el aprovechamiento de las capturas estacionales, 

regulando así el mercado. 

 

 

Sus usos más habituales son como complementos en ensaladas, 

ensaladillas rusas, pastas, arroces, sopas, en rellenos de croquetas y como 

ingrediente de sándwiches y aperitivos. 
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Proceso de obtención. 
El proceso de elaboración del surimi se ha ido desarrollando desde el 

siglo XII en Japón para diversificar el empleo de pescado fresco, cuando los 

pescadores producían artesanalmente el kamaboko, que era resultado del 

tratamiento por calor del músculo de pescado desmenuzado.  

Desde los años 70 ha evolucionado rápidamente, extendiéndose desde 

Japón hasta Europa, donde se utilizó para hacer sucedáneos de marisco, y 

se ha conseguido abaratar los costes del proceso, normalizando y 

automatizando la producción, haciéndola así rentable.  

Especies utilizadas:  
Dependiendo de la zona geográfica y de la época del año, los pescados 

utilizados para la elaboración del surimi son muy diversos. Normalmente se 

utilizan las especies más abundantes y menos apropiadas para el consumo 

directo. El rendimiento dependerá de la especie utilizada.  

Entre las especies utilizadas se destacan: 

• Abadejo de Alaska (Theragra chalcogramma). 

• Corvina (Argyrosomus argentatus). 

• Morena del Japón (Muraenesox cinereus). 

• Diversos tiburones y platijas. 

• Y otras  menos importantes como: bacalao, diferentes especies 

de merluzas, bacaladilla, hoki, menhaden, caballa, 

jurel, túnidos, sardinas... 

• Y con excelentes resultados en el krill del Antártico 

(Euphasia superba). 
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La calidad del surimi dependerá del grado de frescura que tiene el 

pescado con el que se elabora. Se tendrán tres categorías:  

• SA, hecho con pescado fresco, el mismo día de la captura. 

• Grado 1, hecho con pescado conservado un día en hielo. 

• Grado 2 ó 3, hecho a los 2 ó 3 días de la captura con el pescado 

conservado en hielo. 

 

 

Diagrama de flujo: 
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1. Operaciones previas: 
 Para comenzar el proceso el pescado se descabeza, se eviscera 

completamente, y se lava para eliminar restos de intestino, peritoneo, sangre 

y vísceras.  

Suelen utilizarse maquinas de tambor rotatorio, y se recomienda que se 

haga dos veces el proceso.  

  

2. Elaboración: 
El proceso de obtención del surimi es diferente dependiendo de si 

partimos de especies magras o de especies pelágicas.  

2. A. Especies magras: 

 Separación mecánica del músculo: 
 

El objetivo es separar la carne o músculo de las 

espinas, escamas, aletas, piel, etc. Se lleva a cabo en 

un tambor con orificios. La separación no es completa 

porque hay algunas escamas, espinas o tejido 

conjuntivo que pasan. 
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 Lavado: 
 

La finalidad de esta fase es la eliminación de componentes que darán 

características no deseables. Por decantación separamos impurezas, 

grasa, piel, escamas, y por lavado y lixiviación, sangre, proteínas 

sarcoplásmicas, sales, sustancias que aportarán color y aroma. 

Las proteínas sarcoplásmicas, por ejemplo, interfieren en la gelificación 

de la actomiosina y muchas tienen acción proteolítica, minimizando la 

capacidad funcional del producto. 

Cuanto mayor número de lavados mayor será la capacidad funcional 

pero más difícil será eliminar el agua luego. 

El proceso de lavado requiere una gran cantidad de agua aunque en el 

presente esta muy bien optimizado. Se suele utilizar 1 litro de agua por 

cada 25 kilogramos de surimi. 

La eficacia del agua de lavado vendrá dada por: 

o Dureza: Influye en la capacidad de retención de agua 

(CRA). Lo óptimo será una dureza media ya que si es 

dura se incorporan sales y la congelación es peor y si es 

blanda los geles son menos consistentes. 

o pH: El óptimo teórico sería el del punto isoeléctrico de las 

proteínas miofibrilares pero la capacidad funcional 

disminuye. Para la práctica el adecuado es de 6.5 a 6.7.  

o Temperatura: El objetivo es reducir la desnaturalización 

de las proteínas y el crecimiento microbiano y entonces 

se trabaja entre 3 y 10 ºC. El efecto de lavado del agua es 

más marcado cuanta más alta es su temperatura y se 

manifiesta más cuanta menos es la temperatura de 

hábitat de la especie. 

 Eliminación del exceso de agua: 

 

Está operación se realiza hasta tener una humedad del 75 u 80% con un 

tambor perforado giratorio y vibratorio, pasándolo luego a un tornillo sinfín. 
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La dificultad que presente al hacerse dependerá de la CRA del pescado 

y ésta a su vez de la época de captura, la frescura, el pH, el grado de 

reducción de la carne, la relación agua/carne en el lavado y las 

propiedades del agua en cuanto a dureza y pH. 

 
 Refinado: 

 

El objetivo de esta operación es eliminar espinas, escamas, tejido 

conjuntivo y otras impurezas. La carne que no sale por los orificios de la 

refinadora, se vuelve a someter al proceso pero luego tendrá un aspecto 

más oscuro y será menos funcional. 

 Adición de ingredientes: 

 

Para la comercialización del surimi se suele recurrir a la congelación y si 

no se añade ninguna sustancia crioprotectora las proteínas miofibrilares 

pierden parte de su capacidad gelificante al descongelarlas debido a que 

la miosina se agregaba intramolecularmente. Como crioprotectores se 

pueden utilizar aminoácidos y derivados, ácidos carboxílicos y sus sales, y 

ciertos carbohidratos. 

 
Tabla de sustancias utilizadas como criprotectores: 



CTAmagazine 

9 

 

 

 Congelación y conservación:  

 

Se congela en armarios de placas horizontales a -30 ºC y se conserva a 

menos de 25 ºC bajo cero y evitando oscilaciones de temperatura. 

También puede congelarse en escamas proporcionando otras ventajas 

como la de ocupar menos espacio, no necesidad de descongelación y 

mejor manejo y dosificación luego. 

Además de la congelación también podemos deshidratar el surimi, 

teniendo también gran estabilidad, y muchas ventajas de ahorro de 

espacio y de cámaras de frío, pero se pueden modificar algunas 

propiedades funcionales.  
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2. B. Especies pelágicas: 

El inconveniente de este tipo de especies es que poseen más cantidad 

de músculo oscuro, mayor contenido graso y de glucógeno. Debido a 

estas características se obtendrá un surimi con más color, sabor y un pH 

más bajo que se tendrá que corregir para obtener las correctas 

propiedades gelificantes. 

Las modificaciones para evitar en la medida de lo posible estas 

diferencias que se producen son: 

 Método de la Asociación Japonesa de Fabricantes de 

Surimi. No se elimina la grasa ni el músculo oscuro por 

lo que se obtiene un producto con color. En el proceso 

se añade un lavado con bicarbonato sódico para 

neutralizar, otro con agua fría y luego uno con cloruro 

sódico para eliminar el exceso de agua. 

 Método del chorro de agua. El pescado se descabeza y 

se abre en mariposa. Se le somete a un impacto con un 

chorro de agua a presión que elimina parte del músculo 

rojo y de la grasa. El rendimiento no es bueno pero se 

mantienen las características organolépticas y 

funcionales. 

 Separación por decantación. El 

pescado se desmenuza antes 

del lavado. Se sumerge en 

bicarbonato sódico y por 

diferencia de densidad se 

separa el músculo blanco del 

rojo (éste último menos denso). 

 Eliminación previa del músculo oscuro. El pescado se 

inmoviliza por congelación en un tambor y con unas 

superficies cortantes se va eliminando la parte más 

superficial que es donde predomina el músculo rojo y la 

grasa. 
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3. Composición química y características del surimi. 
El surimi de pescado magro tiene una cantidad de agua que está entre el 

75 y el 84% y debe ser blanco, inodoro y sin residuos. Es un producto que no 

tiene nada de grasa y su porcentaje de proteína es del 12 al 17%. En la tabla 

siguiente se ve la composición química media del surimi. 

 

 

 

 

Al comparar el surimi con el pescado se ve que tiene más hidratos de 

carbono, más sal, menos proteínas y en ocasiones, más grasa. 

La propiedad más importante del surimi es la formación de geles con una 

consistencia parecida a las proteínas que se utiliza en la industria 

alimentaria. 

Para hacer el gel se descongela el surimi y se añade cloruro sódico al 2 ó 

3% en una amasadora-mezcladora trabajando a una temperatura menor de 

10 ºC. Entonces se empieza a formar un gel de actomiosina (se vería 

favorecida la formación con un pequeño incremento de temperatura). Los 
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geles que se obtienen tienen una alta CRA, propiedades elásticas 

acentuadas y no presentan sinéresis. 

La estabilidad de estos geles depende de: 

• Los puentes de hidrógeno a baja temperatura. 

• Los enlaces hidrofóbicos a alta temperatura. 

 

Si calentamos lentamente se consigue una estructura laxa con pocos 

agregados de gran tamaño pero si calentamos rápido, se forma un gel fuerte 

con muchos agregados de poco tamaño. 

Cuando se deja reposar el sol de actomiosina un tiempo a temperatura 

ambiente o como de unos 40 ºC, surge un gel que se denomina suwari.  A 

partir de este podemos obtener un gel definitivo llamado kamaboko si se 

calienta a 80 ó 90 ºC, que es firme y ópaco, o se puede romper el gel si se 

deja a temperatura ambiente o de 60 ºC, llegando a la forma modori. Esto 

último parece ser debido a la acción de proteasas alcalinas que no habrán 

sido eliminadas con los correspondientes ciclos de lavado. 

 

 

 

La forma más conocida en el mundo occidental es el kamaboko, y con el 

abadejo de Alaska se consiguen los mejores surimis en olor, color y 

capacidad formadora de geles. 
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4. Producción de derivados del surimi. 
El surimi es aprovechado para tres grandes grupos de productos: 

• Productos tradicionales japoneses. 

• Nuevos productos. 

• Análogos de mariscos. 

• Salchichas y embutidos. 

 

 

La diferencia entre ellos es debida al mismo proceso de fabricación, 

formulación, forma de calentamiento y procedimiento para conseguir la 

textura final. 

El proceso de elaboración de los derivados del surimi es el siguiente: 

1. Descongelación de los bloques de surimi. 

2. Troceado en pequeñas porciones. 

3. Adición de sal. 

4. Mezcla y amasado, en mortero o cúter, con adición de los 

ingredientes necesarios. 

5. Moldeado y gelificación. 

 

En la fase de mezcla y amasado es necesario no pasar de 10 ºC y no estar 

más de 5 ó 10 minutos. El contenido final de humedad entre 76 y 80% 

permite una buena gelificación y entonces habrá que adicionar agua hasta 

ese nivel. Cuando ya se haya conseguido se podrán ir añadiendo los demás 

ingredientes y aditivos. Los que se suelen añadir son: 

• Almidón: Incrementa resistencia del gel y CRA. 

• Albúmina de huevo: Aumenta resistencia del gel y da brillo. 

• Proteínas lácteas, de soja, gluten de trigo: Dan mayor 

resistencia al gel, pero no en mucha cantidad para no modificar 

olor, sabor ni color. 

• Alginato, carboxi-metil-celulosa. 
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La tendencia del mercado es hacer productos análogos de mariscos, pero 

hay que conseguir una textura, sabor y apariencia próximos al que se quiere 

imitar. El sabor ni muy fuerte, ni muy suave, que no se asocie con elementos 

artificiales y la textura firme y elástica, y sin que se formen burbujas. 
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Variedades de surimi. 
Encontramos diversos alimentos realizados a partir del surimi, entre ellos: 

• Chikuwa 

• Palitos de cangrejo 

• Bolas de pescado 

• Hanpen 

• Yong tau foo 

• Kamaboko 

• Tsukune 

• Tsumire  

 

Chikuwa (竹輪): 
Es un alimento con forma de tubo, hecho con 

ingredientes como surimi de pescado, azúcar, sal, 

almidón y huevo. Una vez hecha la mezcla, se 

envuelve con ella una caña de bambú o una barra 

metálica que se llevará a cocción o asado. 

La traducción literal de chikuwa es “anillo de bambú”, pues es la forma 

que obtenemos una vez que cortamos el producto. Es un producto barato y 

una fuente baja en grasas y rica en proteínas. También es muy empleada en 

el adiestramiento de perros como recompensa o premio. 
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Palitos de cangrejo o Kanikama (カニカマ ): 
Es el producto derivado del surimi más conocido en 

el mundo occidental. En Japón recibe el nombre de 

kanikamaboko (カニ蒲鉾), pero de forma coloquial 

se le conoce como kanikama (カニカマ ). 

La parte de pescado suele ser fletán, además de harinas, almidones, clara 

de huevo y en ocasiones, leche. La zona colorada suele ser pimentón (roja) o 

bien colorante E-102 (anaranjada). 

Se suele distribuir en forma de barritas rectangulares y se comenzó a 

denominar “palitos de cangrejo” a raíz de su uso como sustituto del 

cangrejo real en las ensaladas. 

Con este surimi se suele hacer un rollo que incluye también aguacate, 

pepino, mayonesa y semillas de sésamo. Recibe el nombre de “rollo de 

California” (la historia no es clara pero al parecer fue creado por primera vez 

en los años 70 por Ichiro Mashita cocinero de sushi en el Tokio Kaikan de 

Los Ángeles). En Japón es conocido como 

Kashu-maki y fue muy importante para la 

expansión del surimi por Estados Unidos, 

puesto que se trató de un plato muy popular en 

el sur del país en la década de los 80 y abrió las 

puertas hacia el resto de occidente. 

El nombre genérico que engloba los rollos hechos con surimi es maki-

zushi y como curiosidad, cabe destacar que al público americano no le 

agradaba ver y comer el nori (papel de alga) que recubría el rollo, por lo que 

Ichiro Mashita decidió hacerlo del revés (dejando el nori en el interior y el 

surimi fuera), del mismo modo que se hacía el uramaki (rollo del revés) y 

obteniendo la aprobación de sus clientes. 

Bolas de pescado, (魚蛋,魚丸o yúwán, o魚旦en las casetas de 
comida chinas): 

Se trata de un alimento muy consumido en el 

sureste de china y en el sureste asiático. Tiene sus 
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orígenes en la región de Chaoshan, en la zona este de Guangdong. Así pues, 

se trata de un producto hecho con surimi.  

Pero curiosamente, las bolas de pescado hechas en Asia, tienen una 

textura que difiere mucho de sus equivalentes en Europa. Al parecer, en 

Europa, la carne es picada para después formar bolas, mientras que en 

Asia, la carne es amasada. De esta forma, se mantienen fibras de carne 

completas que le dan una textura completamente distinta. Unido a esto, 

destaca que las bolas así formadas tienen un aspecto liso. 

Hanpen (半片): 
El hanpen es un producto triangular, blanco y de 

gusto suave hecho a partir de surimi. Se piensa 

que pudo ser inventado en Japón durante el 

período Edo, por un cocinero de la región de 

Suruga (que ahora correspondería a la prefectura 

de Shizuoka), llamado Hanpei (半平), de forma 

que el nombre del alimento sería un homenaje al 

creador. Otras suposiciones sugieren que el 

hecho de ser un triángulo o la mitad de un 

cuadrado podría ser “media” (半) “parte” (片). 

Puede encontrarse formando parte de una sopa o de un oden (おでん), que 

es un plato de invierno típico japonés. En cualquier caso puede estar frito o 

asado. En la prefectura de Shizuoka se emplean también sardinas enteras y 

el alimento adquiere un color azul-grisáceo. Llaman a esto “kuro hanpen”, 

literalmente “hanpen negro”. 

Yong tau foo: 
Es un plato de sopa chino del que se dice que 

tiene orígenes Hakka (un subgrupo de población 

china) y es un plato muy común en Singapur y 

Malasia. 

La región de Ampang de Kuala Lumpur es 

particularmente famosa por este plato. Fue creado en un restaurante llamado 
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“Chew Kuan” como tofu relleno de pasta de carne de pescado y cerdo. De 

nuevo, de la forma de hacer el plato obtenemos el nombre (pues la 

traducción literal al inglés de yong tau foo es “stuffed bean curd”, que en 

español sería “tofu relleno”, ya que “bean curd” significa “cuajada de haba” y 

describe el método de elaboración del tofu, procedente de una leguminosa: 

la soja). Desde entonces, se aplica el mismo nombre a cualquier plato 

hecho de la misma forma en esta región, ya sea a partir de cualquier vegetal 

o buñuelos de cualquier relleno.  Pero por lo general, se emplea surimi. 

Kamaboko (蒲鉾?): 
Es otra variedad de surimi a la que se le da 

forma de pan. Su preparación es una cocción al 

vapor que le da una textura firme. La 

presentación en el plato, se basa prácticamente 

en cortar en rebanadas los panes (servidos en 

frío) y acompañarlos con diversas salsas. 

Otras opciones son: incluir pedazos en las sopas, en los platos de fideos o 

como guarnición. Por lo general, la forma más adoptada para crear un 

kamaboko es la semicilíndrica, aunque es posible encontrarlos tomando las 

formas de cualquier objeto (un ejemplo muy representativo es la forma de 

remolino de agua, llamada “naruto” y que hace referencia al remolino 

marítimo formado cerca de la ciudad de Naruto). 

De forma habitual, se suele servir kamaboko de “piel roja” (con una capa 

rojiza) y kamaboko blanco en las comidas de días festivos y durante las 

vacaciones, puesto que se considera que estos colores traen buena suerte. 

El kamaboko comenzó a cocinarse en Japón en torno al siglo 14 y en la 

actualidad lo encontramos disponible en cualquier parte del mundo. Los 

“palitos de cangrejo” que conocemos en occidente, conocidos como 

kanikama (abreviatura de kanikamaboko) son un tipo de kamaboko. 

Además, en Japón se vende el chikama (kamaboko con queso) que es 

comercializado como “snack” o aperitivo envasado. 
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Tsukune (つくね) y Tsumire (つみれ): 
Son productos derivados del surimi con forma de rollito o palo a los que se 

les puede añadir huevo o yanaimo (batata). El tsukune está hecho con carne 

de ternera, cerdo o pollo, mientras que se emplea pescado para hacer el 

tsumire. Ambos se pueden servir cocidos, fritos o asados y para referirse a 

cualquier variedad se emplea la palabra gan (丸). 
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Encuesta acerca del surimi 
 

Para completar el trabajo teórico de elaboración del surimi y sus 

variedades se ha decidido realizar una encuesta a la población mayor de 

edad y de todos los ámbitos para ver cuáles son sus conocimientos acerca 

del surimi.   

Objetivo 
Los objetivos que se plantean con la realización de la encuesta son: 

o Conocer el grado de asociación que hace la población 

del surimi y los productos que lo contienen. 

o Que es lo que se cree que contiene el surimi y que 

relación tiene con la calidad del producto y su precio. 

o Cómo y qué tipos de productos derivados se consumen. 

o Ver si se relaciona con un producto de alto valor 

energético y lípidos. 

Encuesta 
La encuesta realizada se compone de las siguientes preguntas: 

o Datos personales: 

 

1. Edad 

 18-29 

 30-44 

 45-65 

 Más de 65 

2. Sexo 

 Hombre 

 Mujer 

3. Estudios 

 Básicos 

 Medios 

 Superiores 
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4. ¿Tienes algún conocimiento de nutrición, tecnología de 

alimentos o estás relacionado de alguna manera con estos 

temas? 

 Sí 

 No 

 

o Acerca del surimi: 

 

2. ¿Sabes lo qué es el surimi? 

 Sí 

 No 

 NS/NC 

3. Origen del surimi. 

 China. 

 Japón. 

 Estados Unidos. 

 Corea. 

 Argentina 

4. De los siguientes, ¿cuáles crees que son derivados del surimi? 

 Palitos de cangrejo. 

 Hamburguesas de pescado. 

 Sucedáneos de vieira. 

 Gulas. 

 Muslitos de cangrejo. 

 Sucedáneos de langosta. 

 Palitos de pescado. 

 Croquetas de pescado. 

 Bolas de pescado. 

5. De los siguientes, marca aquellos que crees que forman parte 

del surimi. 

 Despojos de pescado. 

 Vísceras. 

 Espinas 
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 Parte de músculo 

 Escamas y piel. 

 Otros como: …………………………….. 

6. ¿Qué no aceptarías que llevara el surimi? 

 Despojos de pescado. 

 Vísceras. 

 Espinas 

 Parte de músculo 

 Escamas y piel. 

 Féculas. 

 Proteínas de animales terrestres. 

 Otros 

como:……………………………………………………………

…………………… 

7. ¿Crees que tiene un alto valor energético? 

 Sí 

 No 

 NS/NC 

 

o Consumo: 

 

1. ¿Consumes surimi y derivados? (Si es no, pasa a la 6) 

 Sí 

 No 

2. ¿Con que frecuencia? 

 Diariamente 

 Semanalmente 

 Mensualmente 

3. ¿Qué productos derivados son los que más consumes? 

 Gulas. 

 Palitos de cangrejo 

 Muslitos de cangrejo. 

 Sucedáneos de langosta. 
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 Sucedáneos de vieira. 

4. ¿Cómo compras estos productos? 

 Congelados. 

 Refrigerados. 

 Otros:………………………………….. 

5. ¿Cómo consumes el surimi? 

 Ensaladas 

 Platos preparados 

 Crudos 

 Cocinados 

 Otros……………………………………………………………

………………………………………… 

6. ¿Lo consideras un producto caro o barato? 

 Sí 

 No 

 NS/NC 

7. ¿Crees que es un producto de alta o baja calidad? 

 Alta 

 Baja 

 NS/NC 

 

o Valoración nutricional: 

 

1. ¿Crees que puede sustituir al pescado? 

 Sí 

 No 

 NS/NC 

2. ¿Lo asocias a un producto bajo en calorías? 

 Sí 

 No 

 NS/NC 

3. ¿Crees que es un alimento completo? 

 Sí 
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 No 

 NS/NC 
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Resultados y conclusiones: 
 

Se he realiza la encuesta a una población total de 81 personas de las que: 

Edad

18-29

43%

30-44

33%

45-65

23%

Más de 65

1%
18-29

30-44

45-65

Más de 65

 

Sexo

Hombre

43%

Mujer

57%

Hombre

Mujer
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Conocimientos de CTA

Si

49%
No

51%

Si

No

 
 

La población obtenida es joven y hay una ligera diferencia positiva en número 

del sexo femenino. En cuanto a los conocimientos de ciencia y tecnología de 

los alimentos o relacionados, se encuentra equilibrada. 

 

¿Conoce el surimi y sus derivados? ¿Consume estos productos? 

 

¿Sabe que es surimi?

SI

56%

NO

44%
SI

NO
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Consumo de surimi

SI

85%

NO

15%

SI

NO

 
Hay un poco menos del 50% de la gente que desconoce a que se refiere el 

término surimi, y como era de esperar, el porcentaje es más alto entre la 

población de más edad y sin conocimientos relacionados con la Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. 

Aunque casi la mitad de la población no conoce el surimi, al preguntar por 

los productos consumidos hay un 85 % que los consume con normalidad. 

 

Contenido supuesto del surimi y su calidad. 

 

31 30

12

37

14

0

5

10

15

20
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30

35

40

Despojos Visceras Espinas Parte del

musculo

Escamas

y piel

Contenido
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El 30 % de la gente cree que el surimi esta hecho con vísceras y despojos 

del pescado, y casi el 40 % también cree que esta hecho con el músculo. 

Esto se relaciona con que la población opina que el surimi es un producto de 

calidad baja (80%) y por ellos se utilizan las peores partes del pescado. Se 

obtiene también que hay casi un 70 % que opina que el surimi es un 

producto barato lo que también da a entender su relación con la calidad 

asumida por la mayoría de la población. 

 

Qué tipos de derivados y cómo se consumen. 

 

76

89

62

9
15

0
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20

30

40

50

60

70

80

90

Gulas Palitos Muslitos Sucedáneo de

vieira
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langosta

Qué derivados
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Las barras marcan el porcentaje del total de los consumidores que comen 

de esa manera o de ese tipo de derivado. 

Lo más consumido y vendido son los palitos de cangrejo, y a ello le siguen 

los sucedáneos de angulas y muslitos de cangrejo. Los sucedáneos de 

langosta y vieiras están mucho menos extendidos. Esto se puede relacionar 

con el menor porcentaje de compra los derivados en forma refrigerada, ya 

que son estos últimos los que más vienen así. 

En cuanto a la forma de prepararlos o comerlos, los porcentajes más altos 

son para platos preparados, por los palitos en más medida, y seguido por 

los cocinados, como sucede con las gulas y lo muslitos.  

 

¿Se considera un producto de alto valor energético/calórico? 

 

Es curioso resaltar que la mayor parte de la población (71%) opina que es un 

producto de alto valor energético, que su contenido en grasas es alto, y esto 

no es así, ya que su porcentaje grasas es casi 0. 
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