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ORIGEN
SIGLO XII

El surimi es una técnica gastronómica milenaria procedente de Japón, que 
nació con el objetivo de ofrecer nuevas formas de consumo de pescado 
manteniendo la calidad y la frescura. 

Las primeras referencias de productos elaborados con proteína miofibrilar 
del pescado se remontan al siglo XII(1).

Para la producción de surimi de alta calidad es vital partir de pescado muy 
fresco.

SURIMI = PROTEÍNA DE PESCADO

¿Qué es el surimi? 
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¿Sabías que…?
Angulas Aguinaga es la empresa pionera en lanzar productos elaborados 
con surimi en España. 

Descubre su historia 
La historia comienza en el año 1974 cuando varias empresas familiares con 
larga tradición en la pesca y comercialización de la angula decidieron unir sus 
esfuerzos y crear la mayor empresa del sector, ANGULAS AGUINAGA, S. A.

La captura de la angula empezó a caer drásticamente a principios de los 
años 80, de forma que Angulas Aguinaga sólo consiguió comercializar un 
10% del volumen habitual. Ante un problema de tal magnitud, la empresa 
tuvo que buscar alternativas de negocio. Viajaron a Japón y descubrieron 
una novedosa materia prima: el surimi. 

En el año 1991 Angulas Aguinaga lanza su primer producto estrella: La 
Gula® del Norte, primer producto elaborado a base de surimi en España. 
Años más tarde, la apuesta por la innovación siguió marcando el camino, y 
en el año 2000 se lanza Krissia®, una gama de productos de una calidad 
muy superior a la existente en el mercado y, además, refrigerado.

Curiosidades
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Según datos nacionales de consumo, 1 de cada 2 hogares españoles 
incorporan productos elaborados con surimi en su dieta, siendo la 
frecuencia de compra entre 4 y 5 veces al año (2). 

Se consumen de 2 a 4 barritas de surimi en cada ocasión de consumo 
según las encuestas ENALIA (3, 4). 

Esta cantidad entra dentro de unos valores adecuados dentro de una 
alimentación equilibrada y saludable. 

FORMAS DE CONSUMO 

En frío
Combinando con vegetales 

(ensaladas, tartares…)

En caliente
Combinando con legumbres, 

cereales integrales…

Ingrediente culinario
Aperitivos y snacks 

saludables

Consumo de surimi 
en población española  
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El abadejo de Alaska, pescado 
blanco de la familia del bacalao, es 
la especie mejor considerada para 
la elaboración de surimi

ESPECIE COLOR 
Si el surimi procede de los filetes de 
pescado, el color es BLANCO.
A mayor número de impurezas o menor 
frescura, el surimi adquiere colores 
más grisáceos

AUSENCIA 

DE IMPUREZAS

Espinas, piel, grasa…

FRESCURA

A mayor frescura del pescado, 
mejor será la calidad de la 
proteína

CANTIDAD DE 

PROTEINA Y DE 

AA ESENCIALES 

HUMEDAD

Debe ser la misma que 
el pescado de origen  

Cómo identificar 
surimi de buena calidad(1)
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BAJO CONTENIDO EN GRASA 

Y GRASAS SATURADAS

BAJA DENSIDAD ENERGÉTICA

Según la clasificación de densidad energética para alimentos sugerida en algunas 
publicaciones (13) y por la British Nutrition Foundation (14), el surimi y sus productos 
entrarían en la categoría de alimentos con baja densidad energética

BAJA CARGA GLUCÉMICA 

Rango de valores nutricionales del surimi y productos elaborados con surimi por 100 g 

L orem  ipsum dolor sit  amet, con sectetuer  adipis cing elit , sed diam no nummy nibh e uismod tincidunt ut  la oreet  dolore magn a aliq uam erat volutp at.  Ut w isi e ni m ad mini m v eniam , quis nostrud exerc i tation ullamcorper susc ipit lo bortis  nisl ut  aliquip e x ea commodo consequ at . D uis  a utem vel eum i riure dolor in h endreri t in v ulputate  velit  esse molestie conse quat, vel illum dolore eu feugiat nulla fac il is is  at vero eros  et accumsan et iusto  odio  digniss im qui blandit prae sent lu ptatum zzr il dele nit augu e d uis  dolore  te  feug ait nulla fac il is i.g

Valor energético (kcal)

Grasa total (g)

Hidratos de carbono (g)

Proteínas (g)

Sal (g)

EPA+DHA (mg)

66-115

0,5-4

4-15

8-15

1,25-2,5

100

Valor nutritivo del surimi y 
productos elaborados con surimi

(5, 6, 7, 8, 9, 10, 11)
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Debido al bajo aporte de 
carbohidratos totales

ALTO CONTENIDO EN PROTEÍNAS 

DE PESCADO DE FORMA NATURAL
FUENTE NATURAL DE OMEGA-3 
EPA y DHA contribuyen al normal 
funcionamiento del corazón (12)



Calidad de la proteína de abadejo de Alaska
Gran disponibilidad de aminoácidos esenciales(15)

Score surimi = 109            

El Amino acid scoring pattern definido por 
FAO/OMS propone patrones de referencia 
para evaluar la calidad de la proteína, 
teniendo en cuenta la cantidad de 
aminoácidos esenciales por gramo de 
proteína presente en el alimento, así como 
los requerimientos de proteína promedio. 

Triptófano

Treonina

Isoleucina

Leucina

Lisina

Metionina + Cistinina

Fenilalanina + Tirosina

Valina

Histidina

6,6

25

30

61

48

23

41

40

16

10,29

41,14

38,29

68,57

85,71

41,71

68,57

43,43

24

1,56

1,65

1,28

1,12

1,79

1,81

1,67

1,09

1,50

6,05

48,35

46,73

79,18

91,36

44,63

79,59

50,69

23,00

0,92

1,93

1,56

1,30

1,90

1,94

1,94

1,27

1,44

AA
Patrón de 
referencia

AA (mg) / 1g

Surimi de 
abadejo

AA (mg) / 1g

Barritas de 
surimi

AA (mg) / 1g

Score de AA 
surimi de 
abadejo

Score de AA 
barritas de 

surimi

El perfil de aminoácidos específico del 
surimi de abadejo de Alaska obtiene 
puntuaciones por encima de 1 para los 9 
aminoácidos esenciales, esto da un score 
de más de 100, considerándose por tanto 
una proteína de excelente calidad. 
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 Score barritas de surimi = 92

SURIMI = PROTEINA DE CALIDAD

Valor nutritivo del surimi y productos elaborados con surimi



Proteínas de fácil asimilación y digestión 

Actualmente para la determinación de la 
calidad proteica de los alimentos, la 
European Food Safety Authority (EFSA) 
refiere como estándar el Protein 
Digestibility-Corrected Amino Acid Score 
(PDCAAS)(19). Teniendo en cuenta los datos 
de tablas de composición japonesas(5) el 
PDCAAS del surimi es de 102,46 por lo que 
todos los parámetros indican que es una 
proteína de buena calidad.

*Importante diferenciar entre: 
surimi (materia prima) y productos 

elaborados con surimi  

Huevo

Pescado

Surimi (Abadejo)

Barritas de surimi*

90 %

93-98 %

94 %

94 %

100

76-100

98-100

83

Alimento Coeficiente de Digestibilidad    
        de la proteína (16, 17, 18)

Corrected Amino Acid Score 
       (PDCAAS)(5, 6)

En relación con el Coeficiente de 
Digestibilidad de la proteína, el surimi y las 
barritas de surimi presentan un Coeficiente 
similar e incluso superior al de productos 
homólogos, lo cual indica que son proteínas 
de fácil asimilación y digestión. 
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Valor nutritivo del surimi y productos elaborados con surimi

SURIMI = PROTEINA DE CALIDAD



Vitamina B12

33% de la ingesta 
diaria de referencia*

0,8-1,5 µg/100 g

Sistema 
nervioso

Disminuye el 
cansancio y la fatiga

Formación de los glóbulos rojos
Proceso de división celular

Sistema 
inmunitario

Metabolismo 
energético

Selenio 10,9-28,1 mg/100 g 20% de la ingesta 
diaria de referencia*

Protección frente 
a estrés oxidativo

Función 
tiroidea

Cabello 
y uñas

Sistema 
inmunitario

Vitamina D 1-2 µg/100 g

Función 
muscularHuesos

Dientes
Sistema 
inmunitario
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*De la Ingesta de referencia de un adulto medio (8 400 kJ/ 2 000 kcal) (100 g)(9) 

Valor nutritivo del surimi y productos elaborados con surimi



VersátilFácil de comer 
y masticar

BENEFICIOS POR GRUPOS DE EDAD

Fuente natural de 
proteínas de pescado

Sin espinas

Fácil consumo y masticación

INFANCIA Y ADOLESCENCIA

La proteína de pescado que 
completa y equilibra tu alimentación

Fuente natural de Omega 3

Momento snacking

ADULTO

Alto aporte de proteínas 
de fácil asimilación

Fuente natural de Omega 3

Sabroso y jugoso para 
una fácil masticación

EDAD AVANZADA

Sin espinas No contiene gluten 
ni lactosa/leche 

No produce 
anisakiasis

Colorantes naturales
Sin conservantes

Otros beneficios
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Aumento masa muscular

Estudio in vivo compara efectos entre una dieta alta en grasa suplementada con surimi de 
Alaska Pollock (AP) o con caseína durante 4 semanas.
Los resultados sugieren una menor acumulación de grasa visceral y un aumento de la 
masa muscular en el grupo de AP. Se cree que la reducción de la grasa visceral se debe al 
aumento del metabolismo energético basal inducido por la hipertrofia muscular(20).

Otro estudio in vivo del mismo grupo de investigadores muestra una disminución significati-
va del tejido adiposo blanco y una tendencia al aumento del músculo esquelético, además 
de una reducción significativa de la expresión en el hipotálamo del neuropéptido Y (NPY) y 
el péptido relacionado con la proteína Agouti (AgRP), ambos neuropéptidos oxígenos (que 
promueven la ingesta), en comparación con el grupo control. Estos resultados muestran 
que la proteína de AP presenta actividad antiobesidad y promueve la hipertrofia muscular, 
posiblemente inducidos por la liberación de péptidos derivados de la proteína de AP en el 
aparato digestivo (21). 
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Líneas de Investigación en Surimi y Salud 

Estudio in vivo publicado en 2019 observó las miofibras involucradas en la hipertrofia mus-
cular tras el consumo de surimi de AP en comparación con caseína. Se observó que el 
diámetro de las fibras aumentaba aproximadamente 1.2 veces en los animales alimenta-
dos con AP.  Adicionalmente, la hipertrofia muscular condujo a cambios notables en la can-
tidad de lípidos de forma similar en ambos tipos de alimentación, si bien cuando nos centra-
mos en el perfil de lípidos se observaron modificaciones significativas en los alimentados 
con AP. En concreto, la alimentación con AP cambió el metabolismo de los lípidos muscula-
res y se cree que estos cambios metabólicos podrían estar relacionados con la hipertrofia 
muscular (22).

Recientemente se analizó el efecto de la ingesta de proteína de AP junto con entrenamiento 
de resistencia en el patrón de activación de la unidad motora y la función motora en 
cincuenta hombres y mujeres sanos de entre 65 y 75 años. Los hallazgos sugieren que, en 
población senior, se observa un aumento en la velocidad de activación de la unidad motora 
de bajo umbral excitatorio tras el entrenamiento de resistencia, observando que la ingesta 
adicional de proteínas de pescado modifica estas adaptaciones en los patrones de activa-
ción de la unidad motora y la función motora posterior al entrenamiento de resistencia (23). 
Estos resultados permanecieron durante 3 meses. 

Un ensayo controlado aleatorizado en humanos, publicado en 2020, investigó el efecto de la 
proteína de pescado en las adaptaciones neurales y musculares inducidas por el entrena-
miento en una muestra de 20 sujetos sanos de edad avanzada.
A pesar de que los resultados son limitados, sugieren una mayor ganancia de masa mus-
cular total y la masa muscular de la parte inferior de las piernas en el grupo de AP frente a 
caseína, así como una mayor pérdida de masa grasa (24). 

Aumento fibras musculares
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COMPOSICIÓN CORPORAL

Ganancia muscular y pérdida de grasa

Aumento unidad motora



NIVEL COGNITIVO

Líneas de Investigación en Surimi y Salud 
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Los omega 3 EPA y DHA actúan a nivel cognitivo, promoviendo la correcta función cere-
bral(25). También se han descrito beneficios sobre aspectos relacionados con la función neu-
ronal y la salud mental (26, 27).
Teniendo en cuenta el contenido de omega 3 (EPA+DHA) en el surimi como materia prima y 
en los productos derivados del surimi, cabe esperar que dichos efectos se encuentren 
cuando EPA y DHA son aportados por estos. 

Correcta función cerebral

Un reciente estudio llevado a cabo por el Instituto de Investigación del Hospital la Paz de 
Madrid (IdiPAZ) ha obtenido resultados positivos en cuanto a disminución de componentes 
alergénicos del pescado. Concretamente, se ha observado que el proceso de elaboración 
de las marcas Gula® del Norte y Krissia® elimina el alérgeno parvalbúmina. Estos resulta-
dos sugieren que aquellas personas que solo estén sensibilizadas frente a la β-parvalbú-
mina podrían tolerar estos productos, siempre bajo supervisión de un alergólogo especia-
lista. 
Paralelamente, durante este estudio se observó que en los productos mencionados ante-
riormente no existen alérgenos de anisakis(28). 

Disminución de compuestos alergénicos

ALERGENICIDAD



Reducción del riesgo de síndrome metabólico

Se ha estudiado el efecto surimi en el metabolismo de las grasas y la posible reducción del 
riesgo de síndrome metabólico.
Un estudio in vivo observó una disminución en el nivel de triglicéridos sanguíneos y una 
tendencia a la reducción del índice aterogénico en el grupo alimentado con surimi frente al 
grupo alimentado con caseína, ambos parámetros considerados factores de riesgo de 
enfermedad cardiovascular(20).

Resultados que sugieren efectos positivos, aunque limitados, en parámetros cardiovascula-
res en ratas modelo de enfermedad cardiovascular (stroke prone spontaneously hyperten-
sive rat) cuando se administraban piensos con surimi en comparación con dieta control o 
dieta con un aporte extra de grasa. Se observó que al administrar una alimentación que 
incluía surimi, se moderaban los niveles de presión arterial sistólica y se moderaba el 
aumento de los niveles de glucosa en sangre a la vez que aumentaba la secreción de insu-
lina a los 30 minutos post ingesta (29). 

Los omega 3 contribuyen a la adecuada función del corazón, participan en el metabolismo 
de los lípidos sanguíneos, ayudando a mantener los niveles normales de colesterol y trigli-
céridos y contribuyen a mantener los niveles de presión arterial normal (30). 
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