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Introducción

Aunque en la actualidad no existe una norma legal que esta-
blezca una definición específica para el concepto de alimento 
ultraprocesado, el intento de mejoras en políticas de salud 
pública ha dado lugar a la aparición de distintos sistemas 
de clasificación de los alimentos en función de su grado de 
procesado1. De todos los sistemas de clasificación propues-
tos, dos de ellos, el sistema NOVA y el sistema SIGA utilizan 
el término ultraprocesado, asociándose a productos con un 
perfil nutricional bajo (alta densidad energética, ricos en gra-
sas, azúcares y sodio y baja densidad nutricional), y con un 
impacto negativo para la salud2.

El surimi es un producto de origen japonés que aparece en 
unos primeros escritos del año 1115 durante el periodo Heian 
(790-1180)3, y se le define como proteína miofibrilar de pes-
cado. Es importante diferenciar entre surimi (materia prima) 

y productos elaborados con surimi. Utilizando el modelo de 
clasificación NOVA, los productos elaborados con surimi en-
trarían en el grupo de ultraprocesados, y en consecuencia 
deberían tener un perfil nutricional bajo4. 

Objetivo

El objetivo de esta revisión es verificar si los productos ela-
borados con surimi cumplen, según su perfil nutricional, con 
las características de la clasificación NOVA de productos ul-
traprocesados.

Metodología

Se ha establecido el perfil nutricional del surimi y los produc-
tos del surimi mediante un sistema mixto de datos de tablas 
de composición de alimentos: Base de Datos Española de 
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alimentos de baja calidad nutricional, dado que ésta no sólo 
depende de la complejidad o intensidad del procesado sino 
de la composición del alimento final. En este sentido, los pro-
ductos elaborados con surimi son adecuados para incluir en 
una dieta variada y equilibrada, teniendo siempre en cuenta 
las necesidades específicas para cada individuo y sin trasla-
dar otros grupos de alimentos.

Es necesario seguir trabajando en la innovación y reformula-
ción de estos productos para buscar alternativas que reduz-
can el aporte de sal, así como continuar con las investiga-
ciones relacionadas con el consumo de estos productos y su 
afectación en la salud humana.    

conflicto de intereses 

Yaiza Quevedo es dietista-nutricionista y declara trabajar 
como Responsable de Nutrición y Salud en Angulas Aguina-
ga. Javier Cañada es Director de Calidad e i+D de Angulas 
Aguinaga y José Luis Hurtado es Responsable de i+D y R&D 
de Angulas Aguinaga.

Para llevar a cabo esta candidatura, se ha utilizado como 
fuente el artículo realizado por la Academia Española de Nu-
trición Humana y Dietética, el cual nace de un Informe reali-
zado previamente y publicado este mismo año en relación al 
valor nutricional del surimi y su impacto en la salud.

La Academia Española de Nutrición y Dietética percibió fi-
nanciación por parte de la Angulas Aguinaga para realizar 
dicho Informe (conflicto de interés institucional, pecuniario), 
sin embargo, el personal de la Academia tuvo independen-
cia para plantear la investigación según su consideración, así 
como en la generación del documento final.   
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Composición de Alimentos (BEDCA)5; USDA National Nutrient 
Database for Standard Reference Release 286; Ciqual French 
Food Composition Table – 20207; Standard Tables of Food 
Composition in Japan – 20158, y análisis químicos de un fa-
bricante de surimi y productos del surimi. Se comparó con el 
perfil de características nutricionales de productos ultrapro-
cesados según la clasificación NOVA.  

Resultados y Discusión  

Según la bibliografía consultada, los productos ultraproce-
sados se caracterizan por tener muy baja calidad nutricional: 
densidad energética alta, productos grasos, azucarados y sa-
lados, bajos en proteínas, fibra dietética y micronutrientes2,9.

En cuanto al perfil nutricional de los productos elaborados 
con surimi, los resultados muestran que:  

•	 Tienen una densidad energética baja (0,9 - 1,25 kcal/g).

•	 Presentan un bajo aporte de grasas (0,5 y 1,5 g de gra-
sas/100 g) y de grasas saturadas (0 g y 0,46 g/100 g).

•	 Tienen un alto contenido de proteínas (8 g y 17 g de pro-
teínas/100 g).

•	 Son fuente de omega-3 (0,025 g y 0,157 g de eicosapen-
taenoico/100 g; 0,044 g y 0,241 g de docosahexaenoi-
co/100 g).

•	 Presentan un bajo aporte de azúcares (1,6-7 g de azúca-
res/100 g.)

•	 No aportan fibra.

•	 Presentan un contenido alto en sodio (500-1000 mg de 
Na/100 g).

•	 Respecto a micronutrientes, son fuente de vitamina B12 
(0,8 a 1,5 μg/100 g) y selenio (10,9 a 28,1 μg/100 g).   

Estos resultados reflejan que el perfil nutricional de los pro-
ductos elaborados con surimi no coincide con el perfil nu-
tricional que caracteriza a los productos ultraprocesados, a 
excepción del contenido en sal. Existen diferentes alimentos 
que se utilizan de manera similar a los productos elaborados 
con surimi (por ejemplo, como ingredientes de ensaladas) 
que también presentan un alto contenido de sal; es el caso 
de aceitunas, queso, berberechos o jamón. En este sentido, 
hay que destacar que un consumo ocasional de este tipo de 
productos dentro de una dieta variada y equilibrada es ade-
cuado. También cabe resaltar la importancia del papel de los 
dietistas-nutricionistas y expertos en nutrición en relación 
con la educación nutricional para la población, aportando re-
comendaciones de consumo como puede ser la no adición de 
más sal a recetas con este tipo de ingredientes.   

Conclusión

Los productos elaborados con surimi, a excepción de su con-
tenido en sodio, no coinciden con la categoría de productos 
ultraprocesados de la clasificación NOVA. Es importante no 
asociar de forma sistemática el término ultraprocesado con 
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