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RESUMEN EJECUTIVO  
 
 
 

El presente documento resume los principales resultados y actividades del proyecto 

FIPA N°2021-03 para la ―ACTUALIZACIÓN DE LA COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LOS 

ALIMENTOS MARINOS Y SUS TABLAS NUTRICIONALES, PARA POTENCIAR SU 

CONSUMO A NIVEL NACIONAL‖, cuyo objetivo general es determinar y difundir la 

composición química de los alimentos de origen marino, obteniendo datos que cumplan 

los requisitos de calidad para ser incluidos en la Tabla Chilena de Composición química 

de Alimentos, para potenciar su consumo a nivel nacional. 

 

Para dar cumplimiento al objetivo general se trabajó con 19 especies hidrobiológicas. 

Nueve especies fueron muestreadas y analizadas analíticamente para estimar 

micronutrientes y macronutrientes, y en 10 especies su información de micro y 

macronutrientes fue recuperado y sistematizado desde bibliografía.     

 

Una vez recopilada la información de micronutrientes y macronutrientes fue compilada 

bajo el lineamiento de Latin American Network On Food Composition, y enviada por 

canales formales para su actualización en la base de datos y la Tabla Chilena de 

composición Química de Alimentos.   

 

A partir de la información generada y sistematizada se formularon y diseñaron 57 

cartillas o gráficas, tres cartillas por especie, destinadas a tres tipos de público: 

especializado, general y juvenil e infantil. Para dar continuidad a las cartillas, se diseñó 

un personaje anfitrión para las cartillas, personaje que fue validado.   

 

La información compilada y las cartillas se utilizaron como base para diseñar y ejecutar 

cuatro microcápsulas para redes sociales y otras plataformas, destacando el aporte 

nutritivo y consejos de preparación de algas, moluscos, peces y crustáceos.    
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EXECUTIVE SUMMARY 

 
This document presents an overview of the main results and initiatives accomplished 

under the FIPA N°2021-03 grant, titled "UPDATING OF THE CHEMICAL 

COMPOSITION OF SEAFOOD PRODUCTS AND THEIR NUTRITIONAL TABLES TO 

PROMOTE CONSUMPTION AT THE NATIONAL LEVEL.", whose  general goal was to 

evaluate and disseminate the chemical composition of seafood, and to obtain data that 

satisfy the quality standards for inclusion in the Chilean Table of Chemical Composition 

of Food, thus promoting its consumption on a national scale. 

 

To achieve the general objective, a total of 19 hydrobiological species were selected for 

sampling. Out of these, nine species were chemically analyzed to determine their 

micronutrient and macronutrient content, while for the remaining 10 species, existing 

data on micronutrients and macronutrients were gathered from literature sources and 

systematically organized. 

 

The collected information on micronutrients and macronutrients adhered to the 

guidelines of the Latin American Network On Food Composition. Subsequently, this 

data was transmitted through official channels for inclusion in the database and the 

Chilean Table of Chemical Composition of Food. 

 

Based on the data generated and systematized, we developed 57 informational flyers. 

These flyers were designed for different target audiences: specialized, general, and 

youth/children. To provide a cohesive visual identity to the flyers, a host character was 

designed and validated. 

 

Finally, the compiled information and the created flyers served as the foundation for 

crafting and disseminating four microcapsules tailored for social media platforms and 

websites. These capsules highlighted the nutritional significance of algae, mollusks, 

fish, and crustaceans while offering practical tips on their preparation. 
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ANTECEDENTES 

A pesar de superar los 4.000 kilómetros de costa y de las 174 especies acuáticas 

producidas en Chile en 2019 (SERNAPESCA, 2019), nuestro país tiene un bajo 

consumo per cápita de productos del mar. Apenas se consumen 13 kilos al año por 

persona, cifra muy inferior al promedio mundial de 20 kilos, según expertos en nutrición 

y estudios de la Organización de la Naciones Unidas para la Alimentación y Agricultura 

- FAO (Subpesca, 2017). 

 

Las enfermedades no trasmisibles relacionadas con la dieta, ocasionan un impacto 

negativo, tanto social como económico. Hoy coexisten la malnutrición por exceso y por 

déficit. En Chile se observa un aumento de la prevalencia de obesidad y enfermedades 

asociadas, sin embargo el 78°/o de los niños chilenos entre 4 y 14 años presenta déficit 

de Vitamina D, que es crucial para el sistema inmunológico y la absorción del calcio. 

Además, en niños con mal nutrición por exceso se encontró déficit de Hierro, Calcio y 

Zinc. La OMS define estas deficiencias como ―hambre oculta―, y que al estar encubierta 

no permite un correcto desarrollo físico, intelectual y social (Castillo y cols, 2019). Estos 

déficits de micronutrientes se pueden traducir en talla baja, afectando especialmente a 

poblaciones más vulnerables social y económicamente (MINSAL, 2021). Los minerales 

tienen importantes funciones reguladoras y forman parte de la estructura de muchos 

tejidos. Por ejemplo, el calcio es parte esencial en la formación de huesos y dientes; el 

hierro forma parte de la hemoglobina de la sangre, y es esencial en mujeres, ya que 

aumenta el riesgo de padecer anemia ferropenica por requerimientos aumentados por 

perdidas en la menstruación. Las Vitaminas A, D, E y el ácido fólico forman parte 

importante del desarrollo y crecimiento de los escolares (Programa Perseo, 2008). Los 

productos del mar proporcionan nutrientes de alta calidad, por lo que promover hábitos 

alimentarios saludables fomentando su consumo, permitirá disminuir estos problemas. 

 

Cuanto más se invierte en estudiar qué nutrientes y otros ingredientes de los alimentos 

son responsables del estado de salud y nutrición de las personas, más importantes se 

vuelven las bases de datos de composición de alimentos confiables y mayor es la 
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necesidad de contar con analistas, administradores y usuarios de esas bases de datos 

de alimentos, bien capacitados (Greenfield & Southgate, 2003). 

 

Para asegurar la generación y compilación de datos de buena calidad en composición 

de alimentos, y asegurar que sean adecuados para ser incluidos en la Base Chilena de 

Datos de Composición Química de Alimentos, deben considerarse los requisitos 

mínimos indicados en Greenfield & Southgate, 2003, en la página web de MINSAL y en 

las directrices FAO / INFOODS (2012, 2021, Charrondiere et al., 2016). 
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JUSTIFICACIÓN 

 

Se han producido importantes avances en el campo de la nutrición, hoy se encuentran 

disponibles alimentos con nuevos microcomponentes y hay más conciencia de la 

estrecha relación entre la alimentación, nutrición y la salud de la población. Para 

fundamentar adecuadamente la promoción del consumo de productos del mar, es 

necesario contar con información actualizada, adecuada y confiable sobre su 

composición química y aporte de macro y micronutrientes. 

 

En Chile, en la última actualización (2010) de la Tabla Chilena de composición Química 

de Alimentos [Citado el: 24 de Febrero de 2021] https://dipol.minsal.cLdeqartamentos—

2/nutricion-y alimentos/composición- de—alimentos/, en los datos compilados sobre 

Pescados y Mariscos, aparece información sobre músculo fresco de 10 especies de 

pescados de Rapa-nui, (Marau, Matuku, Toremo, Maito, Moki, Puia, Raeia, Coiro, 

Nanue y Marari). En esta base de datos también se encuentra información sobre Jurel 

y Salmón en conserva con salmuera como medio de empaque y de Sardina en 

conserva con salmuera y en aceite. También hay información sobre el cochayuyo. No 

fue posible encontrar información sobre otros alimentos marinos. 

 

La globalización de la economía y los acuerdos internacionales de libre comercio, son 

realidades que avalan que el tema de la composición de alimentos sea considerado 

como de alta prioridad para nuestro país (MINSAL, 2021). 

 

El conocimiento derivado de la información generada en este proyecto permitirá realizar 

una serie de acciones, entre las cuales se pueden considerar: 

 

- La confección de dietas o menús dirigidos a diferentes grupos de etarios; 

- Apoyar a planes y programas de planificación nutricional a nivel nacional; 

- Influir en la toma de decisiones a nivel público y privado; 

- Recomendar la ingesta de ciertos alimentos en particular; 
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- Generar acciones concretas en educación en alimentación y nutrición a todo 

nivel; 

- Poner a disposición del público, información concreta sobre la calidad nutritiva 

de los alimentos marinos que consume. 

 

En particular, Chile tiene dos grandes desafíos en materia de alimentación y nutrición: 

en primer término prevenir y controlar la epidemia de enfermedades crónicas no 

transmisibles y en segundo lugar convertirse en una potencia aumentaría, exportando 

alimentos inocuos nutritivos. En este contexto, contar con tablas de composición de 

alimentos actualizadas constituye una herramienta fundamental  en el análisis y 

comprensión de los problemas de salud y nutrición que afectan a nuestra población, 

siendo esencial para implementar la política alimentaria del país y para diseñar los 

sistemas de vigilancia y control. 

 

Con los resultados de este proyecto, la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura podrá 

potenciar su plan de aumento del consumo de productos del mar, ―Del Mar a mi Mesa‖, 

con estrategias encaminadas a destacar el excelente aporte nutricional de los 

productos de la pesca y acuicultura nacional. 
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OBJETIVO GENERAL 

 
Determinar y difundir la composición química de los alimentos de origen marino, 

obteniendo datos que cumplan los requisitos de calidad para ser incluidos en la Tabla 

Chilena de Composición química de Alimentos, para potenciar su consumo a nivel 

nacional. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

1. Generar datos actualizados de la composición nutricional de recursos marinos 

seleccionados. 

 

2. Recopilar información bibliográfica sobre la composición química de alimentos 

de origen marino. Revisar la última actualización (2010) de la Tabla Chilena de 

composición Química de Alimentos (MINSAL, 2010). 

 
 

3. Diseñar, elaborar y difundir cartillas con la información nutricional de especies 

marinas. Tanto de aquellas determinadas por análisis (objetivo específico 1) 

como por recopilación bibliográfica (objetivo específico 2) de otros recursos 

marinos extraídos / producidos y consumidos en Chile. Lo anterior para 

potenciar el consumo por grupos etarios específicos y a nivel general de la 

población chilena. 
  



 

18 
 

PROPUESTA METODOLÓGICA POR OBJETIVOS  

OBJETIVO ESPECÍFICO 1. 

“Generar datos actualizados de la composición nutricional de recursos marinos seleccionados.” 

 

Metodología 

 

Para dar cumplimiento al objetivo específico 1, se propuso la siguiente metodología, 

siguiendo las directrices de las bases técnicas e incluyendo otros elementos en pro de 

los mejores resultados. 

 

 

Especies hidrobiológicas seleccionadas para analizar y describir la composición 

nutricional  

 

Tal como se indica en las bases técnicas, las especies hidrobiológicas que se 

analizaron con fines de analizar químicamente la composición nutricional de cada uno 

de ellos y posteriormente inscribirlos en la Base Chilena de Datos de Composición 

Química de Alimentos (https://www.minsal.cl/composicion-de-alimentos/), fueron las 

siguientes:  

 

Pescados 

- Merluza común (Merluccius gayi gayi),  

- Reineta (Brama australis),  

- Sardina común (Strangomera bentincki), fresco, pelágico  

- Sierra (Thyrsites atun), fresco 

- Merluza del sur (Merluccius australis)  

 

Algas 

- Luche (Pyropia columbina), cocido distribución  
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Moluscos 

- Almeja (Ameghinomya antiqua) 

- Macha (Mesodesma donacium) 

 

Crustáceos 

- Jaiba marmola (Metacarcinus edwardsi) 

 

 

Planificación y logística para realización de muestreo  

 

Para la logística y realización del muestreo, el Laboratorio de Genética y Acuicultura, 

Acuigen, de la Universidad de Concepción, cuenta con más de 20 años en experiencia, 

con profesionales desplegados por todo Chile, y en particular en las regiones indicadas 

que facilitaran la gestión y adquisición de muestras, así como su debida obtención, 

almacenamiento y traslado.  

A continuación, se indican los pasos generales que se siguieron para la realización del 

muestreo en terreno y asegurar las condiciones adecuadas de traslado hasta su 

destino final. 

 

Pasos generales: obtención de cada muestra y procesamiento previo al análisis 

químico  

 

 Gestión de zonas y tiempos de muestreo por profesionales en cada territorio  

 Muestreo en terreno de ejemplares completos para cada zona y mes  

 Muestreo biológico completo de cada ejemplar muestreado y respectivo 

etiquetado 

 Almacenamiento de ejemplares individualizados a -20°C en contenedores ad -

hoc 
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 Traslado de ejemplares bajo temperatura de congelamiento (-20°C) a 

dependencias de Acuigen o Laboratorios de Referencia en regiones, evitando el 

deterioro de la muestra y sesgos en las mediciones  

 Se gestionarán espacios y laboratorios cercanos a los puntos de muestreo en 

cada región, con la finalidad de procesar a la brevedad cada muestra evitando 

posibles sesgos en las mediciones de los nutrientes  

 Recepción en dependencias de Acuigen de cada ejemplar muestreado  

 Verificación de trazabilidad de cada ejemplar  

 Sub muestreo desde cada ejemplar de la fracción o tejido comestible que 

conformara la muestra final de 2700 gramos por especie. El peso de la muestra 

que se analizara finalmente puede variar de acuerdo con las características de 

cada especie en estudio, y los requerimientos de cada laboratorio.   

 En el caso de los peces la fracción comestible a muestrear provendrá de la 

musculatura de los flancos, en el caso de las algas, desde las frondas, en el 

caso de moluscos, pie y manto, en el caso de crustáceos, desde el tejido 

muscular de caparazón y quelas.  

 La fracción comestible de cada ejemplar (por especie), serán mezclados y 

homogenizados (e.g molino de cuchillas Grindomix GM 200 de Retsch) para 

conformar la muestra final que debe ser de 2700 gramos. Esta cantidad es 

suficiente para los ensayos o análisis químicos indicados más adelantes, y para 

la contramuestra en caso de ser necesario repetir ensayos de verificación.   

 Traslado de la muestra final por especie (i.e 2700 gramos por especie), siempre 

bajo temperatura de congelamiento (-20°C) a dependencias de Laboratorios de 

referencia para realizar los análisis/ensayos solicitados en las bases. 

 

Los 108 análisis químicos serán realizados por Eurofins Chile y su filial en Dinamarca. 

Una vez que las muestras son recepcionadas serán sometidas a un protocolo de 

recepción que implica, entre otros aspectos, establecer que la muestra no esté 

deteriorada, evitando de este modo sesgos en las mediciones de nutrientes por 

deterioro de la muestra.   
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A continuación, se indican los ensayos o análisis químicos, para determinación de 

macronutrientes y micronutrientes, a realizar sobre las 9 muestras (i.e 2700 gramos) 

correspondientes a las 9 especies indicadas en las bases técnicas.  

 

En la Tabla 1 se detalla el análisis químico a realizar, la metodología de referencia 

basada en el AOAC (2000) Official Methods of Analysis. 17th Edition, The Association 

of Official Analytical Chemists, Gaithersburg, MD, USA. Methods 925.10, 65.17, 974.24, 

992.16., metodología que puede variar entre laboratorios, el tipo de acreditación y la 

unidad de expresión de los resultados.  Esta información está basada en los análisis 

realizados por Eurofins Chile y su filial en Dinamarca, Corthorn Quality. 

Una vez generados los informes analíticos de cada una de las 9 muestras analizadas, 

los resultados serán analizados y comparados con la información disponible para las 

mismas especies y otras emparentadas con la finalidad de complementar, ratificar o 

rectificar. De ser necesario se analizarán contramuestras para ratificar o corregir 

valores.   

 

Los resultados así obtenidos serán chequeados de acuerdo con las directrices 

entregadas por FAO / INFOODS 2012 (Guidelines for Checking Food Composition Data 

prior to the Publication of a User Table/Database - Version 1.0. Rome). El detalle de la 

información generada se entregará en el formato de las planillas de compilación de 

datos que se encuentran en MINSAL t2021). Composición química de los

 Alimentos. [Citado el: 24 de Febrero  de 2021] 

https://dipol.minsal.cL/departamentos-2/nutricion—y— alimentos/composición—de-

alimentos/ 

 

 

 

 

 

 

https://dipol.minsal.cl/departamentos-2/nutricion—y—%20alimentos/composición—de-alimentos/
https://dipol.minsal.cl/departamentos-2/nutricion—y—%20alimentos/composición—de-alimentos/
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Tabla 1. Detalle de análisis químicos para determinación de nutrientes a realizar   en 

las 9 especies hidrobiológicas seleccionadas. FIPA N°2021-03. 
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Resultados de muestreos por especie  

 

 
Almeja (Ameghinomya antiqua) 

 

El muestreo de la almeja fue realizado el día 23 y 24 de Noviembre de 2022 en tres 

localidades:  

 

- Ancud/Bahía de Ancud  
- Achao  
- Quellón 
 

En las tablas 2 – 4 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra.  

 
Tabla 2. Datos muestreo biológico para A. antiqua en Ancud 
 

 

N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Peso 
cuerpo (g) Sexo ** 

1 8.2 195 41.9 2 
2 6.8 92.3 19.3 2 
3 6.9 99.2 22 1 
4 7 110.2 19.1 1 
5 6.5 99.1 19.5 1 
6 6.8 135.6 29.8 1 
7 6.3 79.1 12.7 1 
8 6.2 80.1 16.2 2 
9 6.3 89.5 19.5 2 

10 6.1 76.4 13.6 2 
11 7.2 123 26.9 2 
12 6.6 96.9 17.7 2 
13 7.3 106.5 20.8 1 
14 6.1 76.2 15.9 1 
15 5.9 71.8 14.4 1 
16 6 69.7 17.3 2 
17 5.4 58.7 12.9 2 
18 5.3 43.3 8.9 1 
19 6.4 93.1 20 1 
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N° Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Peso 
cuerpo (g) Sexo ** 

20 5.9 72.1 12.3 1 
21 6.7 94 16.8 1 
22 5.7 67.1 15.4 1 
23 6.7 108.1 22.8 2 
24 6.3 77.6 16.6 2 
25 6 69.7 14.5 2 
26 6.5 85.8 14.7 2 
27 5.6 64.7 11.1 2 
28 6.1 73.1 15.5 2 
29 6 67.2 15.9 1 
30 6.5 89.8 20.1 2 
31 5.8 59.2 11.2 2 
32 6 57.8 15.2 1 
33 6.9 130.5 27.5 2 
34 6.7 94.6 20.9 2 
35 6.3 97.5 19.7 1 
36 6.9 103.2 19.3 2 
37 6.9 101.1 18.9 1 
38 5.6 63.9 13.3 2 
39 7.5 139.6 28 2 
40 5.9 70 14.5 2 
41 7.4 171.2 31.3 2 
42 6.1 79.6 17.5 2 
43 7.3 110.1 24.6 2 
44 5.9 62.9 36.8 2 
45 6 74.5 14.7 1 
46 6.4 82.7 17.1 2 
47 6.8 95.2 21 2 
48 7 91.4 17.1 1 
49 6.7 85.2 17.1 1 
50 7.4 145.4 24.3 2 
51 6.8 93.1 18.8 2 
52 6.4 94.9 24 2 
53 6.1 83.4 15.4 2 
54 6.7 97 23.7 2 
55 7.1 116.5 27.6 2 
56 6.6 94.3 17.8 2 
57 6.5 90 14.4 2 
58 6.3 92.8 16 2 
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N° Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Peso 
cuerpo (g) Sexo ** 

59 6.4 71.3 13.6 1 
60 6.8 99 18.7 2 

 
*Peso total incluye concha  
** 1: Macho / 2: Hembra 
 
 
Tabla 3. Datos muestreo biológico para A. antiqua en Achao 
 

N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Peso 
cuerpo (g) 

Sexo ** 

1 6,4 81,4 19,2 1 

2 6,1 65,1 9,4 2 

3 6,9 105,2 25,4 2 

4 5,7 64,6 14,8 1 

5 6 65,8 16,1 2 

6 6,5 86,9 23,7 1 

7 5,6 52,8 14,1 2 

8 6,1 61,1 14 2 

9 6,4 78,6 22,5 1 

10 5,9 79,1 16,1 1 

11 8,3 167,8 42 1 

12 7 111,7 30 1 

13 7,4 128,6 28,7 1 

14 7,7 131,9 31,6 2 

15 6,4 81,5 19,4 1 

16 6 63,8 16,6 2 

17 8,2 174 42,2 1 

18 6,2 75,4 20,4 2 

19 6,5 94,6 23,2 2 

20 6,4 83,8 20,2 1 

21 7,9 152,2 37,9 1 

22 6,1 76,5 19,7 1 

23 6,6 80,1 21,4 1 

24 6,7 117,5 28,4 1 

25 7,8 138,9 37,2 2 

26 5,8 59,8 14,5 2 

27 8,1 157,6 40,4 1 

28 6,3 75,4 19,8 1 
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N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Peso 
cuerpo (g) 

Sexo ** 

29 5,4 49,3 12,3 1 

30 7,9 153,5 41,4 1 

31 7,2 120,2 32,1 2 

32 7,4 139,6 31,7 1 

33 6,8 98,1 23,3 2 

34 5,4 53,7 13,3 1 

35 5,7 53 12,8 2 

36 9,3 259,2 54,7 2 

37 5,7 62,6 14,1 2 

38 6,1 69,2 16,1 2 

39 6,3 67,5 18,2 2 

40 6,3 74,2 18,9 1 

41 6,7 104,8 25,4 2 

42 8 68,8 48,2 1 

43 7,3 80,5 20,7 1 

44 7,1 141,2 33,2 2 

45 7,6 131,1 27,4 1 

46 5,8 60,3 12,8 2 

47 6,6 96,6 24,9 1 

48 8,8 152,2 42,1 1 

49 7,5 145,8 34,6 1 

50 6,1 70,1 18,3 1 

51 7,7 158,7 43 1 

52 7,7 137,1 34,1 1 

53 7,5 145,5 36,2 1 

54 6,5 91,8 22,6 1 

55 6,5 84,5 21,3 1 

56 6,1 61,7 15,4 1 

57 7,7 132 30,5 2 

58 6,5 81,3 18,4 2 

59 7,2 118,8 28,9 2 

60 5,9 67,5 14,8 2 
 
*Peso total incluye concha  
** 1: Macho / 2: Hembra 
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Tabla 4. Datos muestreo biológico para A. antiqua en Quellón  
 

N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Peso 
cuerpo (g) 

Sexo ** 

1 6,1 88,4 21,1 1 

2 7 97,8 16,7 2 

3 6,7 106,2 13,3 2 

4 7,1 98,4 19,9 2 

5 6,6 90,4 15 1 

6 6,5 83,8 14,1 2 

7 4,3 84,8 14,9 2 

8 7,1 113 23,5 2 

9 6,7 104,9 20,4 2 

10 7,3 126,1 25,8 2 

11 7,2 119,4 22,5 2 

12 6,8 87,8 15,5 2 

13 7 110,8 17,4 2 

14 7,2 112,8 17,9 1 

15 6,1 65,8 21,7 2 

16 6,3 77,6 12,5 2 

17 6,9 97,7 16,8 2 

18 7 111,2 21,9 2 

19 6,8 94,5 21,8 1 

20 7,3 125,7 21,9 2 

21 6,2 81,4 13,2 1 

22 6,1 74 15,6 1 

23 6,1 74,7 13,9 2 

24 6,7 93,2 17,7 1 

25 7,5 158,6 24,1 2 

26 6,1 68,9 12,7 1 

27 6,3 75,8 13,6 2 

28 6,3 80,7 13,3 2 

29 7,1 113,3 23,9 2 

30 9,3 263,5 50,8 2 

31 6,2 68,4 12,5 2 

32 6 55,5 10,4 2 

33 6,2 71,5 12 2 

34 6,8 102,4 17,4 2 

35 5,6 53,3 9,2 2 

36 7,8 158,9 28,7 2 
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N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Peso 
cuerpo (g) 

Sexo ** 

37 7,7 136,2 26 2 

38 7,6 138,1 26 1 

39 7,8 11,8 21 2 

40 7,7 114,6 20,8 1 

41 6 58,4 10,6 1 

42 6,7 107,1 21,4 2 

43 7,9 129,1 29,1 2 

44 5,1 48,3 9,3 2 

45 6,5 78,1 14,4 2 

46 7,2 113,9 24,4 1 

47 6,5 70,4 14,4 2 

48 5,9 69,4 12,2 1 

49 6 66,9 13,8 1 

50 6,3 74,2 15,5 1 

51 6,1 64,9 12,3 2 

52 5,9 66 12,2 2 

53 6,8 86 18,3 2 

54 7,6 127,9 23,8 2 

55 6,8 105,4 20,5 1 

56 8 188,2 36,7 1 

57 7,1 105,1 20,6 1 

58 7,7 136,4 26,8 1 

59 6,4 80,5 14,7 1 

60 7 105,7 19,1 1 
 
*Peso total incluye concha  
** 1: Macho / 2: Hembra 
 
 
Se adjuntan fotografías que dan cuenta de la actividad realizada  
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Figura 1. Individuos de A. antiqua correspondientes a la localidad de Achao 
 

 
 

Figura 2. Desconchado de individuos para ser almacenados 
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Figura 3. Toma de datos biológicos de A. antiqua 

 

 

Jaiba Marmola (Metacarcinus edwardsii)  

 

El muestreo de jaiba marmola fue realizado el día 24 de Noviembre de 2022 en tres 

localidades:  

 

- Ancud/Bahía de Ancud  
- Achao  
- Quellón 
 

En la Tabla 5 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra.  
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Tabla 5. Datos muestreo biológico para M. edwardsii. Se mide la caparazón de los 
ejemplares  
 

N° muestra 
Ancho 
(cm) 

Longitud 
(cm) 

N° muestra  
Ancho 
(cm) 

Longitud 
(cm) 

1 14,1 9,6 21 11,9 8,7 

2 12 8,3 22 13,3 8,6 

3 13,2 8,8 23 11,6 8 

4 12,1 8,5 24 15,9 10,3 

5 14 9,8 25 13 9 

6 12,2 8,5 26 12 8,1 

7 12,1 8,7 27 17 10,8 

8 12,1 8,6 28 14,8 9,4 

9 14,9 9 29 14,6 9,5 

10 12,5 8,9 30 11,4 7,7 

11 14,9 9,9 31 11,5 8 

12 14 9,1 32 13,1 8,7 

13 11,6 8,2 33 12,1 7,9 

14 14,1 9,8 34 12,2 7,8 

15 12,1 8,6 35 11,6 8,8 

16 13,6 9,3 36 12,5 8,8 

17 13,5 8,9 37 11,8 8,1 

18 14,2 9,3 38 13,8 8,6 

19 13,2 9,1 39 13,8 9,5 

20 12,8 8,6 40 13,8 9 

 
 
Se adjuntan fotografías que dan cuenta de la actividad realizada  
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Figura 4. Caparazones de M. edwardsii para toma de datos biológicos 
 

 

 
 
Figura 5. Muestreador tomando el ancho de caparazón de un individuo de M. edwardsii 
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Luche (Pyropia  columbina)  

 

El muestreo de luche fue realizado el día 24 de Noviembre de 2022 en tres localidades:  

 

- Ancud/Bahía de Ancud  

- Achao  

- Quellón 

 

En este caso no existe muestreo biológico asociado, ya que la muestra consta de una 

mezcla de luche deshidratado llamado Pan de luche, que es la presentación más 

común de consumo de luche en el sur del país, a partir de este pan de luche que es la 

forma de preservar el alga, se realizan las diferentes preparaciones gastronómicas.  
 

 

 
 

Figura 6. Pan de luche correspondiente a la localidad de Achao 
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Merluza común (Merluccius gayi gayi) 
 

El primer muestreo de merluza fue realizado el día 02 de Noviembre de 2022 en W. 

Nugurne, región del Ñuble provenientes desde la pesca industrial (Latitud: 3603, 

Longitud: 7258), embarcación PAM Polaris II. 

Esta primera muestra corresponde a una muestra provisoria en la eventualidad de que 

no se pueda conseguir muestras de buena calidad correspondiente a la flota artesanal 

de la región del Biobío, dada la diferencia en la cadena de frio que ofrecen ambas 

flotas, todo para resguardar la integridad de la muestra para el análisis químico.  

Y también sirve para tener muestras de zonas aledañas a la región de mayor 

desembarque del recurso para aumentar la variabilidad de la muestra.  

 
En la Tabla 6 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra. 

 
 
Tabla 6. Datos muestreo biológico para M. gayi gayi de W. Nugurne 
 

N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Sexo * EMS 

1 44 647,1 2 3 

2 43 576,4 2 3 

3 41 465,9 2 3 

4 40 488 1 
 

5 42 482,5 2 2 

6 43 580 2 3 

7 43 521,7 1 
 

8 40 446,9 1 
 

9 43 500,2 2 3 

10 43 568,3 2 3 

11 46 601,4 2 3 

12 39 412,4 2 2 

13 40 450,4 2 3 

14 43 502,2 1 
 

15 42 556,8 2 3 
 

*1: Macho / 2: Hembra 
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El segundo muestreo realizado  el día 18 de diciembre de 2022 frente a Concepción 

región del Biobío provenientes desde la pesca industrial (Latitud: 3641, Longitud: 7335), 

embarcación PAM Polaris II. 

En la Tabla 7 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra.  

 

Tabla 7. Datos muestreo biológico para M. gayi gayi frente a Concepción  
 

N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Sexo * EMS 

1 37 306,9 2 2 

2 34 246,0 2 2 

3 33 234,8 2 2 

4 35 276,3 2 2 

5 32 210,1 2 2 

6 32 197,9 2 2 

7 36 274,9 2 2 

8 34 246,6 2 2 

9 40 401,0 2 2 

10 34 258,7 1  

11 35 270,0 2 2 

12 35 281,0 1  

13 35 279,9 2 2 

14 35 231,6 1  

15 34 271,0 2 2 

16 37 307,3 1  

17 33 236,3 2 2 

18 35 296,8 2 2 
 

*1: Macho / 2: Hembra 
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El tercer muestreo fue realizado  el día 10 de Enero de 2023 frente a Concepción 

región del Biobío provenientes desde la pesca industrial embarcación BIOMAR 4. 

En la Tabla 8 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra.  

 

 

Tabla 8. Datos segundo muestreo biológico para M. gayi gayi frente a Concepción  
 
 

N° 
Longitud 
total (cm) 

Peso 
total (g)* 

Sexo * EMS 

1 47 665,4 2 2 

2 38 380,8 2 2 

3 43 549,8 2 3 

4 36 344,7 1  

5 48 690,6 2 2 

6 37 403,6 2 2 

7 45 590,3 2 3 

8 42 463,7 1  

9 35 312,4 1  

10 45 528,6 2 2 

11 36 299,7 1  

12 55 965,3 2 2 

13 37 337,2 1  

14 50 803,9 2 2 

15 39 423,2 1  
 
*1: Macho / 2: Hembra 
 
Se adjuntan fotografías que dan cuenta de las actividades realizadas  
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Figura 7. Individuos de M. gayi gayi  listos para muestrear 
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Figura 8. Limpieza de musculatura, retirando piel y escamas para acceder a porción 
comestible que será enviada a analizar 
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Figura 9. Porción comestible que se obtiene de cada ejemplar de M. gayi gayi 

 

 

 

Sardina común (Strangomera bentincki) 
 

El primer muestreo de sardina fue realizado el día 21 de Diciembre de 2022 en la 

región de los ríos (Latitud: 3922,800 Longitud: 7316,500), de la embarcación Linares.    

 

En la Tabla 9 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra. 
 
 
Tabla 9. Datos muestreo biológico para sardina de Valdivia 

N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
Horquilla (cm) 

Peso 
total (g) 

1 15,5 13 30 

2 15 12,9 30 

3 16 14 35 

4 14,5 12,5 25 
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El segundo muestreo de sardinas fue realizado el día 14 de marzo de 2023 en la Bahía 

de Concepción, Región del Biobío y estuvo compuesta de 508 ejemplares.  

En la Tabla 10 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la segunda muestra.  

 
 
 
 
 

N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
Horquilla (cm) 

Peso 
total (g) 

5 14 12 30 

6 16 13,7 35 

7 14,4 12,4 30 

8 16,2 14 40 

9 14,4 12,4 30 

10 14,2 12,1 25 

11 15 13 30 

12 15,4 13,3 35 

13 15,3 13,2 30 

14 14 12 25 

15 15,1 13,1 30 

16 15,3 13,3 30 

17 16,3 14 35 

18 15,2 13,3 30 

19 16 13,5 30 

20 14,3 12 25 

21 15,4 13,3 30 

22 14,4 12,3 25 

23 15,5 13,4 35 

24 14,5 12,6 30 

25 13,5 11,7 25 

26 14,9 12,4 25 

27 14,8 12,8 25 

28 15,5 13,5 35 

29 15,6 13,6 30 

30 15,9 13,7 35 

31 15,6 13,4 25 
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Tabla 10. Datos muestreo biológico para sardina de la Bahía de Concepción 
 
 

N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

N° muestra 
Longitud 

total 
(cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

1  11,5  9,3 14  35 11 9 13 

2  10,2  8,3 10  36 9,2 7,5 6 

3  9,7 7,8 8  37 10,5 8,5 10 

4 10  8,3 8  38 10,3 8,4 9 

5  9,7 8,1 7  39 10 8 10 

6  10 8,2 8  40 9,2 7,3 7 

7  9 7,2 6  41 10,6 8,6 10 

8  10,3 8,4 9  42 10,5 8,3 10 

9  9,7 7,9 8  43 11,2 9 13 

10  9,8 7,9 8  44 9,3 7,4 7 

11  8,6 6,9 6  45 9,7 7,8 7 

12  9,2 7,5 5  46 11,2 9 11 

13  10,3 8,5 9  47 10,6 8,3 11 

14  10,9 8,9 12  48 10 8,2 9 

15  10,3 8,3 10  49 9,6 7,8 7 

16  9,9 8,1 7  50 9,6 7,7 7 

17  11 8,8 12  51 10 8,1 9 

18  9,7 7,8 7  52 11,5 9,1 15 

19  10,3 8,4 10  53 10,2 8,1 9 

20  10,2 8,2 9  54 11,1 8,8 12 

21  10,5 8,6 9  55 9 7,3 6 

22  10,5 8,5 10  56 10,1 8,1 8 

23  9,5 7,6 7 57 10,5 8,4 9 

24  10,4 8,4 9 58 10,6 8,4 10 

25  10,3 8,1 10 59 10,5 8,6 11 

26  9,9 7,8 9 60 10 8,2 8 

27  10,7 8,5 11 61 10,7 8,7 10 

28  9,3 7,3 7 62 11,6 9,4 14 

29  10 8 10 63 10,5 8,4 10 

30  10,8 9 11 64 10,4 8,3 9 

31  9,6 7,6 8 65 10,6 8,6 11 

32  11,3 9,1 12 66 10,8 8,9 10 

33  10,4 8,3 9 67 10,5 8,6 10 

34  11 8,8 12 68 10,6 8,6 10 

 
 
 



 

54 
 

N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

N° muestra 
Longitud 

total 
(cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

69 10,4 8,3 9 107 9,8 8 8 

70 11,2 9 11 108 10 8 8 

71 10,8 8,6 11 109 10,3 8,4 10 

72 10,7 8,7 10 110 11,1 9 11 

73 9,7 7,8 7 111 10,1 8,1 8 

74 11 8,7 11 112 8,9 7,5 6 

75 10,6 8,3 10 113 11 8,9 11 

76 11,1 8,8 12 114 11,1 9 12 

77 8,7 6,9 5 115 10,6 8,6 10 

78 11,5 9,3 13 116 10,6 8,8 10 

79 9,5 7,7 8 117 9,6 7,6 7 

80 11,6 9,3 13 118 10 8,7 8 

81 9,6 7,8 7 119 10,2 8,4 10 

82 10,4 8,3 9 120 10,1 8,2 9 

83 10,7 8,8 11 121 11,1 9 12 

84 10,6 8,5 10 122 9,6 7,8 8 

85 9 6,9 8 123 10,6 8,5 10 

86 9,5 7,8 8 124 10,5 8,3 9 

87 10,5 8,4 10 125 11,2 9 12 

88 10,1 8,3 9 126 9,2 7,5 7 

89 10 8 10 127 10,9 8,7 12 

90 8,7 7 5 128 10,5 8,2 9 

91 9,7 8,2 9 129 10,9 8,7 10 

92 9,1 7,3 6 130 11,2 9,1 12 

93 10,7 8,7 10 131 9,8 7,8 7 

94 11,2 9,2 12 132 9,4 7,7 7 

95 9,7 7,8 7 133 10,3 8,2 7 

96 11 8,7 12 134 11 9 12 

97 9,1 7,4 6 135 9,8 8 8 

98 10 8 8 136 11 8,9 11 

99 9,3 7,7 7 137 10,6 8,5 9 

100 11,2 9 12 138 10,1 8,2 9 

101 10,4 8,3 11 139 9,6 7,8 7 

102 8,2 7,1 5 140 11,9 9,6 15 

103 9,3 7,5 7 141 10,8 8,8 11 

104 10,1 8,3 8 142 10 8 8 

105 10 7,2 7 143 10,1 8,3 9 

106 10,5 8,7 12 144 9,7 7,7 8 
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N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

N° muestra 
Longitud 

total 
(cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

145 9,7 7,8 8 183 10,5 8,5 11 

146 9,5 7,6 6 184 10 8,5 8 

147 11,1 9 12 185 10 8,2 9 

148 9,5 7,7 7 186 11,1 9,2 11 

149 10,2 8,3 8 187 9,6 7,8 7 

150 10,8 8,6 11 188 10,8 8,3 10 

151 11,2 9 13 189 9,7 8 7 

152 10 8,6 8 190 9 7,2 5 

153 10 8,1 8 191 10,2 8,4 8 

154 10,3 8,4 9 192 8,6 7,1 5 

155 11 8,8 11 193 10 8,2 7 

156 10,9 9 12 194 10,1 8,3 8 

157 11,4 9,2 11 195 10 8,2 9 

158 10,4 8,4 9 196 9,9 8,3 8 

159 10,5 8,6 12 197 11,3 9,3 12 

160 10,2 8,3 8 198 10,3 8,4 10 

161 10,1 8,2 9 199 10,4 8,3 10 

162 11,3 8,9 13 200 10,5 8,7 9 

163 10,6 8,5 10 201 9,6 8,3 8 

164 10 8,1 7 202 10,3 8,3 10 

165 9,8 7,8 7 203 10,5 9,3 12 

166 9,2 7,5 6 204 10 7,9 8 

167 10,4 8,5 9 205 10 8,2 9 

168 10,1 8 8 206 9,4 7,6 7 

169 9,9 8,2 9 207 9,5 7,7 7 

170 10,5 8,4 9 208 10,5 8,4 10 

171 9,6 8,5 8 209 10,4 8,3 9 

172 10,4 8,5 10 210 11,4 9,1 14 

173 10 7,9 9 211 9,6 8,1 7 

174 9,7 8 9 212 9 7,2 5 

175 9,9 8 8 213 8,4 6,9 4 

176 9,1 7,4 5 214 11,2 9,4 12 

177 10,3 8,5 8 215 10,5 8,5 10 

178 9,7 7,8 8 216 9,7 7,9 8 

179 9,7 7,8 8 217 10 8,4 9 

180 10 8,2 7 218 11 9 9 

181 10,7 8,8 10 219 10,1 9,3 10 

182 10,3 8,5 8 220 9,9 8 6 
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N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

N° muestra 
Longitud 

total 
(cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

221 8,9 7,2 5 259 10,8 8,6 9 

222 9,5 8 7 260 9,4 7,6 5 

223 10,7 8,6 10 261 10,5 8,7 10 

224 10,3 8,2 8 262 10,1 8,3 9 

225 9,8 8 7 263 10,7 9 10 

226 14 11,2 25 264 11,6 9,3 13 

227 10,5 8,3 9 265 11 8,9 12 

228 10,1 8,1 8 266 9,5 7,7 7 

229 10 8,2 9 267 9,6 8 7 

230 10,7 8,7 10 268 10,7 8,8 11 

231 10,7 8,7 10 269 10,6 8,6 9 

232 10 8,1 7 270 10 8,1 8 

233 10,5 8,4 7 271 12.1 9,7 16 

234 10,4 8,8 9 272 11 8,7 9 

235 11,8 9,5 13 273 11 9,1 11 

236 9,6 8 6 274 10,5 8,7 11 

237 10,1 8,5 9 275 10,6 8,7 10 

238 10,3 8,4 8 276 11,3 9,3 13 

239 10,6 8,8 11 277 11,6 9,6 11 

240 10,7 9,2 12 278 10,7 8,3 9 

241 10,1 8,3 7 279 10,5 8,6 8 

242 10,5 8,7 10 280 10,7 8,7 7 

243 9,5 8,6 7 281 11,1 9,3 9 

244 11,4 9,5 13 282 
 

7,8 7 

245 9,7 8,5 10 283 9,2 7,6 5 

246 11,9 9,9 16 284 
 

9,9 8 

247 11 9,1 12 285 
 

9,7 13 

248 9,9 8 8 286 9,6 8 8 

249 7,5 7 4 287 10 8,6 8 

250 9,5 8,1 7 288 
 

8 9 

251 10,3 8,5 9 289 9,8 8,6 9 

252 11,9 9,7 13 290 11,1 9,5 7 

253 10,3 8,4 9 291 9 7,8 6 

254 10,4 8,4 9 292 10,4 8,8 8 

255 10,1 8 8 293 11,2 9,6 11 

256 10,1 8,2 9 294 11,4 9,1 10 

257 10 8,5 9 295 9,7 7,8 7 

258 10,2 8,2 8 296 11,2 9,1 13 
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N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

N° muestra 
Longitud 

total 
(cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

297 
 

8,5 8 335 10,6 10 12 

298 
 

9,1 8 336 11,4 9,8 13 

299 11,8 9,7 15 337 10,6 8,5 9 

300 
 

7,7 7 338 10,4 8,5 9 

301 10,5 8,3 10 339 
 

8,4 8 

302 9 7,8 8 340 11,5 9,4 13 

303 9,8 8 9 341 11 9 10 

304 
 

7,8 6 342 10,1 8,3 8 

305 
 

8,4 8 343 9,5 8 7 

306 9,6 7,8 7 344 9,9 8,1 7 

307 10,6 8,8 9 345 9 7,5 6 

308 10,6 8,8 10 346 11,2 9,2 13 

309 10,4 8,4 9 347 11,4 9,3 11 

310 8,4 7,1 5 348 10,9 8,8 10 

311 10,4 8,5 10 349 9,6 7,8 7 

312 10,8 8,7 11 350 10,2 8,4 10 

313 10 9 12 351 9,3 7,6 6 

314 10,11 8,7 10 352 10,2 8,3 8 

315 10 8,2 8 353 10,3 8,5 8 

316 10,4 8,8 10 354 11,3 9,2 12 

317 10,6 8,7 10 355 10,3 8,5 8 

318 10 8 8 356 
 

9 11 

319 
 

8,5 7 357 10,8 8,7 10 

320 9,3 7,6 6 358 10,6 8,6 9 

321 
 

8,5 7 359 
 

7,9 6 

322 10,6 8,8 9 360 9,2 7,2 6 

323 
 

9 11 361 
 

9,3 14 

324 10,5 8,4 8 362 
 

8,9 13 

325 
 

8 7 363 
 

8,3 9 

326 11 9,1 12 364 9 7,3 5 

327 10,8 8,7 12 365 10,6 8,6 11 

328 10,5 8,5 9 366 
 

9,2 11 

329 11,1 9,5 12 367 10,7 8,7 10 

330 
 

8 8 368 11,3 9,3 14 

331 
 

10,3 12 369 9,9 7,7 7 

332 
 

8 7 370 10,2 8,1 8 

333 10 8,3 6 371 9,3 7,4 7 

334 9,6 7,7 7 372 10,2 8,5 11 
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N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

N° muestra 
Longitud 

total 
(cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

373 12 9,7 15 411 10,9 8,9 10 

374 10 8 9 412 10,3 8,2 7 

375 
 

6,5 4 413 9,9 7,9 8 

376 10,9 8,8 10 414 10 8 9 

377 10,9 8,5 8 415 10,7 8,7 10 

378 10,4 8,3 10 416 10,3 8,2 9 

379 9,1 7,7 6 417 10,9 8,8 11 

380 9,2 7,8 6 418 10,9 8,6 10 

381 11,8 9,5 12 419 11,1 9,1 10 

382 11,5 9 13 420 10,6 8,7 8 

383 10,5 8,5 9 421 10,9 8,9 10 

384 10,3 8,4 8 422 11,3 9,2 15 

385 11,4 9,4 12 423 10,3 8,4 11 

386 10,2 8,2 8 424 10 8,2 9 

387 10,3 8,2 9 425 10,6 8,7 10 

388 10,9 8,6 10 426 10 8,1 8 

389 10 8,1 7 427 10,5 8,5 10 

390 11,7 9,6 14 428 7,5 6,2 3 

391 9,7 8 8 429 8,8 7,2 5 

392 10,8 8,7 10 430 10,5 8,5 9 

393 
 

8,9 12 431 11 8,9 11 

394 11,1 8,8 12 432 10,2 8,5 9 

395 11 8,9 11 433 10,6 8,6 9 

396 10,6 8,6 9 434 11,7 9,7 14 

397 11 9,1 11 435 10,5 8,8 9 

398 11,3 9,3 12 436 10 8 9 

399 11 9 12 437 9,7 7,9 7 

400 10,9 8,8 11 438 9,4 7,8 6 

401 12 10 15 439 10,3 8,4 8 

402 11,1 9 12 440 10,3 8,1 9 

403 10,5 8,5 10 441 10,5 8,3 9 

404 10,7 8,8 10 442 11,1 9,1 12 

405 10,2 8,2 9 443 9,9 8,1 8 

406 11,7 9,7 14 444 11,3 9,4 11 

407 9,7 8 8 445 9,5 7,9 8 

408 9,7 7,8 8 446 10,4 8,5 9 

409 10,7 8,6 9 447 12 9,6 15 

410 10,6 8,7 10 448 10,9 9,1 11 
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N° muestra 
Longitud 
total (cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

N° muestra 
Longitud 

total 
(cm) 

Longitud 
horquilla 

(cm) 

Peso 
total (g) 

449 11,7 9,7 15 487 10,7 9 12 

450 10,1 8,3 8 488 
 

9,1 12 

451 10,5 8,6 8 489 10,8 8,8 12 

452 
 

8,4 7 490 10,5 8,7 9 

453 9,5 7,8 6 491 10,1 8,3 8 

454 10 8,3 8 492 10,7 8,7 9 

455 10,7 8,8 10 493 10,7 8,8 10 

456 10,1 8,4 7 494 8,6 6,9 6 

457 9,9 8,2 8 495 10 8,1 9 

458 10,8 8,8 10 496 10 8,2 9 

459 11,4 9,4 12 497 10,2 8,3 9 

460 10,4 8,5 8 498 9,5 7,7 7 

461 10,3 8,4 10 499 9,8 8,2 8 

462 11 9 11 500 10 8 6 

463 11 9,1 12 501 11,3 9,3 13 

464 10,8 8,7 12 502 10,7 8,8 10 

465 11 8,9 13 503 11,8 9,9 14 

466 10,8 8,9 11 504 10 8,3 8 

467 9,9 8,2 8 505 8,7 7,1 5 

468 1,1 9,1 12 506 10,4 8,5 9 

469 10 8,1 9 507 9,9 7,9 8 

470 10,5 8,7 10 508 10,2 8,2 10 

471 10,6 8,9 11 
    472 11,7 9,5 16 
    473 10,5 8,6 11 
    474 9,5 7,5 6 
    475 10 8,2 8 
    476 10,8 8,9 11 
    477 9,4 7,4 6 
    478 10,8 9 11 
    479 10,8 8,8 10 
    480 10,3 8,4 9 
    481 9,5 7,7 7 
    482 10,3 8,3 9 
    483 10,4 8,5 9 
    484 9,9 7,9 8 
    485 

 
8,1 9 

    486 
 

8,6 10 
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Se adjuntan fotografías que dan cuenta de la actividad realizada  
 

 
 

Figura 10. Ejemplares de sardina para ser muestreados 
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Figura 11. Ejemplar de sardina sobre ictiometro  
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Macha  (Mesodesma donacium) 
 
El primer muestreo de machas fue realizado el día 15 de febrero de 2023 en Avenida 

del mar, La Serena, área de manejo Peñuelas B, región de Coquimbo (Latitud: 29,93 

Longitud: -71,28).  

En la Tabla 11 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la primera muestra.  

 

 
Tabla 11. Datos muestreo biológico para primer muestreo de macha 
 

N° muestra 
 

Longitud 
total, valvar (cm) 

Peso cuerpo 
total (g) 

Peso 
sin valvas (g) 

Peso 
lengua (g) 

1 6,2 25 9 4 

2 7,4 43 13 4 

3 6,8 31 8 3 

4 7 28 10 3 

5 6,4 30 9 3 

6 6,3 25 6 3 

7 6,7 32 12 4 

8 6,7 32 12 3 

9 6,3 26 9 3 

10 6,3 33 11 4 

11 6,5 29 11 5 

12 6,5 30 9 3 

13 6,5 31 11 3 

14 6,4 21 6 3 

15 6,5 30 10 3 

16 6,7 29 9 3 

17 6,5 31 11 4 

18 6 25 7 3 

19 7,1 37 8 3 

20 7 33 12 5 

21 6,1 30 8 3 

22 6,3 23 7 3 

23 6,1 23 7 3 

24 7,4 37 13 6 

25 6,7 30 10 4 
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N° muestra 
 

Longitud 
total, valvar (cm) 

Peso cuerpo 
total (g) 

Peso 
sin valvas (g) 

Peso 
lengua (g) 

26 6,2 22 7 3 

27 6,6 33 9 4 

28 6,2 23 6 3 

29 6,3 28 7 4 

30 6,5 32 9 4 

31 6,5 28 9 2 

32 6,2 25 6 2 

33 6,2 23 8 3 

34 7 37 11 6 

35 6,2 28 7 2 

36 6,5 32 10 4 

37 6,6 30 11 5 

38 6 22 8 3 

39 6,6 32 9 2 

40 6,5 31 9 4 

41 6,5 31 8 4 

42 6,6 29 8 4 

43 6,3 26 8 3 

44 6,4 28 8 4 

45 6,9 34 11 4 

46 6,5 30 9 4 

47 6,6 29 9 4 

48 6,2 26 9 3 

49 6 26 9 3 

50 6,1 25 6 2 

51 6,4 27 6 3 

52 6,2 20 6 3 

53 6,8 33 9 4 

54 6,9 36 10 3 

55 6,1 23 8 3 

56 6,4 32 9 4 

57 6,3 32 9 4 

58 6,8 34 12 5 

59 6,1 26 7 4 

60 6,3 23 8 3 

61 7,1 40 12 5 

62 6,6 34 9 3 

63 6,7 37 11 4 
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N° muestra 
 

Longitud 
total, valvar (cm) 

Peso cuerpo 
total (g) 

Peso 
sin valvas (g) 

Peso 
lengua (g) 

64 6,4 29 10 3 

65 6,3 27 8 3 

66 6,1 27 6 3 

67 6,5 30 8 4 

68 6,3 26 9 3 

69 6,1 22 7 3 

70 6,5 27 9 3 

71 6,7 31 9 4 

72 6,7 31 11 4 

73 6,4 29 9 4 

74 6,3 28 8 4 

75 6,4 25 8 3 

76 6,3 25 9 4 

77 6,1 25 8 4 

78 6,6 37 11 5 

79 6,4 25 8 3 

80 6,2 22 10 3 

81 6 24 7 3 

82 6,3 31 10 4 

83 6,2 25 7 4 

84 6,2 24 8 4 

85 6,2 26 8 2 

86 6,3 25 8 2 

87 6,4 22 9 4 

88 6,4 25 8 3 

89 6,2 22 7 3 

90 6,1 22 5 3 

91 6,2 25 7 3 

92 6 20 7 3 

93 6,2 28 6 3 

94 5,9 24 5 3 

95 5,9 21 7 3 

96 6 23 8 3 

97 6,1 23 7 3 

98 6,4 23 7 3 

99 6,1 23 7 3 

100 6,1 21 6 3 
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El segundo muestreo de machas fue realizado el día 20 de febrero de 2023 en Avenida 

del mar, La Serena, área de manejo Peñuelas B, región de Coquimbo (Latitud: 29,92 

Longitud: -71,27). 

En la Tabla 12 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la segunda muestra.  

 

 
Tabla 12. Datos muestreo biológico para segundo muestreo de macha 
 

N° Muestras 
 

Longitud 
total, valvar (cm) 

Peso cuerpo 
total (g) 

Peso 
sin valvas (g) 

Peso 
lengua (g) 

1 6,6 33 11 4 

2 6,7 35 11 3 

3 6,8 34 9 3 

4 6,5 27 7 3 

5 7 36 12 4 

6 7,1 37 10 3 

7 6,8 35 11 5 

8 7,2 35 10 3 

9 6,6 34 8 3 

10 6,9 36 12 5 

11 6,8 39 8 3 

12 6,8 33 11 4 

13 6,9 34 10 4 

14 6,8 33 10 4 

15 6,2 27 8 3 

16 6,7 38 11 4 

17 7 43 12 4 

18 7,1 38 10 3 

19 6 23 7 2 

20 6,9 37 12 4 

21 6,7 38 12 4 

22 7,1 31 9 4 

23 6,5 32 8 4 

24 6,4 24 7 3 
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N° Muestras 
 

Longitud 
total, valvar (cm) 

Peso cuerpo 
total (g) 

Peso 
sin valvas (g) 

Peso 
lengua (g) 

25 6,6 30 7 3 

26 6,4 27 8 3 

27 6,5 32 8 3 

28 6,6 37 8 4 

29 6,6 27 9 4 

30 6,5 28 6 2 

31 6,2 34 11 3 

32 7,1 30 7 3 

33 6,4 25 6 3 

34 6,3 30 8 3 

35 6,1 29 9 3 

36 6,4 31 8 3 

37 6,2 26 9 3 

38 6,4 36 12 5 

39 6,6 33 9 4 

40 6,4 35 9 4 

41 6,9 34 11 4 

42 6,2 24 7 2 

43 6,8 31 8 4 

44 6,6 29 11 4 

45 6,2 23 7 3 

46 6,3 27 8 3 

47 6,9 35 11 4 

48 6,9 31 8 3 

49 6,6 31 6 3 

50 6,5 32 8 3 

51 6,3 24 6 3 

52 6,4 27 8 3 

53 6,4 28 8 3 

54 6,2 28 8 4 

55 6,5 31 10 4 

56 6,8 31 10 4 

57 6,6 27 7 3 

58 6,8 30 10 4 

59 6,5 25 8 3 

60 6,4 27 8 3 

61 6,2 30 8 4 

62 6,9 33 11 5 
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N° Muestras 
 

Longitud 
total, valvar (cm) 

Peso cuerpo 
total (g) 

Peso 
sin valvas (g) 

Peso 
lengua (g) 

63 6,6 33 9 4 

64 6,7 35 10 4 

65 6,3 25 7 3 

66 6,4 27 8 3 

67 6,5 33 11 4 

68 6,3 31 8 4 

69 6,7 33 9 4 

70 6,2 25 7 3 

71 6,4 27 8 3 

72 6,1 21 8 3 

73 6,2 24 6 3 

74 6,3 23 7 3 

75 6,3 28 7 3 

76 6,5 27 8 3 

77 6,2 23 6 3 

78 6,3 30 8 4 

79 6 23 7 2 

80 6,1 24 8 3 

81 7,1 38 12 5 

82 6,3 25 7 2 

83 6,1 25 7 3 

84 6 26 6 3 

85 6,3 30 7 2 

86 6,1 23 6 3 

87 6,2 24 7 3 

88 6,8 35 8 4 

89 6,7 35 9 4 

90 6,8 38 11 4 

91 6,7 29 9 3 

92 6,2 24 6 3 

93 6,1 24 7 2 

94 6,4 27 8 4 

95 6,3 28 10 4 

96 7,4 45 14 6 

97 6,1 26 8 3 

98 6,2 23 8 3 

99 6,1 27 8 3 

100 6,2 29 10 4 
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El tercer muestreo de machas fue realizado el día 22 de febrero de 2023 en Avenida 

del mar, La Serena, área de manejo Peñuelas B, región de Coquimbo (Latitud: 29,93 

Longitud: -71,28). 

En la Tabla 13 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la tercera muestra.  

 

 
Tabla 13. Datos muestreo biológico para tercer muestreo de macha 
 
 

N° Muestra 
Longitud 

total, valvar (cm) 
Peso cuerpo 

total (g) 
Peso 

sin valvas (g) 
Peso 

lengua (g) 

1 7,2 19 8 3 

2 7,3 24 10 4 

3 6,4 29 7 2 

4 7,2 22 6 3 

5 6,3 31 9 3 

6 7 40 11 5 

7 6,6 36 8 3 

8 6,7 33 10 3 

9 6,8 32 10 4 

10 6,6 24 8 2 

11 6,5 32 8 2 

12 6,6 25 8 3 

13 6,4 32 8 3 

14 6,1 24 7 3 

15 6,7 32 10 3 

16 6,4 28 8 3 

17 6,4 27 8 3 

18 6,5 34 9 4 

19 6,1 30 8 3 

20 6,5 28 6 3 

21 6,4 25 7 2 

22 6,3 26 6 3 

23 6 25 8 3 

24 6,7 30 8 3 

25 6,7 28 8 3 

26 6,7 30 8 3 
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N° Muestra 
Longitud 

total, valvar (cm) 
Peso cuerpo 

total (g) 
Peso 

sin valvas (g) 
Peso 

lengua (g) 

27 6,5 29 10 4 

28 6,1 23 7 2 

29 6,2 29 8 3 

30 7 39 12 4 

31 7 35 10 3 

32 6,1 25 7 3 

33 6,5 30 8 2 

34 6,2 29 8 3 

35 6,8 30 8 3 

36 6,1 25 7 3 

37 6,2 28 8 4 

38 6,6 28 9 3 

39 6,6 27 7 3 

40 7,2 40 13 5 

41 6,6 25 9 3 

42 6,1 28 8 3 

43 6,9 39 12 5 

44 6 21 5 2 

45 6,7 28 8 3 

46 6,7 35 9 3 

47 6,4 24 7 3 

48 6,9 38 11 5 

49 6,4 31 9 3 

50 6,8 38 11 4 

51 6,3 29 9 3 

52 6,7 32 9 4 

53 6,5 26 7 3 

54 6,3 22 7 3 

55 6,7 30 10 4 

56 7,2 42 10 3 

57 6,4 28 8 3 

58 6,8 31 9 4 

59 6,5 32 12 4 

60 6,2 21 7 2 

61 6,2 21 5 3 

62 6,5 28 8 4 

63 6,6 30 8 3 

64 6,3 28 8 3 
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N° Muestra 
Longitud 

total, valvar (cm) 
Peso cuerpo 

total (g) 
Peso 

sin valvas (g) 
Peso 

lengua (g) 

65 6,4 30 9 3 

66 6,7 31 9 4 

67 6,3 24 8 3 

68 6,7 29 8 3 

69 6,3 27 8 3 

70 7 34 11 4 

71 7 38 7 2 

72 6,5 31 7 3 

73 6,6 31 9 4 

74 6,5 28 8 3 

75 6,4 22 7 3 

76 6,7 28 9 3 

77 6,1 23 7 3 

78 6,2 22 7 3 

79 6,5 29 9 3 

80 6,6 28 9 4 

81 6,3 27 8 3 

82 6,5 32 11 5 

83 6,1 22 7 2 

84 6,1 21 7 3 

85 6,1 24 7 3 

86 6,4 24 6 3 

87 6,9 36 10 3 

88 6,2 24 6 3 

89 6 22 6 3 

90 6,4 25 8 3 

91 6,4 30 9 4 

92 6,2 27 6 3 

93 6 23 7 3 

94 5,9 24 7 3 

95 6,5 25 7 3 

96 6,2 23 6 2 

97 6,4 25 7 3 

98 6,4 23 6 2 

99 6,2 22 7 2 

100 6,2 24 6 3 

 
 
Se adjuntan fotografías que dan cuenta de la actividad realizada  
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Figura 12. Ejemplar de macha en pie de metro para registro de su longitud valvar 
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Figura 13. Muestreadores tomando la data biológica de los ejemplares de macha  
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Figura 14. Porción comestible (lenguas de macha) que se obtienen de cada ejemplar  
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Reineta (Brama australis) 
 
El muestreo de reineta fue realizado en la localidad de Lebu, región del Biobío en los 

siguientes días:  

 

Día   Coordenada del lugar  

19/04/2023    39°20´18'' S 

            74°30'25'' W 

 

20/04/2023    37°35´07'' S 

            74°20'57'' W 

 

21/04/2023    38°15´00'' S 

            74°31'35'' W 

 

21/04/2023    38°10´00'' S 

            74°30'13'' W 

 

24/04/2023    38°30´20'' S 

            74°20'13'' W 

 
 
En la Tabla 14 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 15 

ejemplares que componen la muestra, de los cuales 3 correspondían a cada punto de 

muestreo.  
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Tabla 14. Datos segundo muestreo biológico para B. australis  en Lebu  
 
 

N° 
Peso 

total (g)* 
Longitud 
total (cm) 

Longitud hor-
quilla 
(cm) 

Sexo * 

1 1730 43,5 37,5 2 

2 850 38,5 32 1 

3 500 31 25,5 1 

4 810 39 32,5 1 

5 885 38 32 2 

6 855 38 32 2 

7 535 33 28 1 

8 1020 40,8 35 2 

9 935 39,3 33 2 

10 880 36,6 30,5 1 

11 1035 40 33,5 1 

12 1010 39,3 32,5 1 

13 1655 44 36,5 1 

14 1500 43,5 36,5 2 

15 1775 46 38,5 1 
 
 
*1: Macho / 2: Hembra 
 
Se adjuntan fotografías que dan cuenta de las actividades realizadas  
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Figura 15. Individuos de reineta para ser muestreados 
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Figura 16. Limpieza de musculatura, retirando piel y escamas para acceder a porción 
comestible de reineta que será enviada a analizar 

 
 

 
 

Figura 17. Porción comestible que se obtiene de cada individuo de B. australis 
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Sierra (Thyrsites atun) 
 
 
El muestreo de sierra fue realizado el día 04 de Mayo de 2023 en el sector Playa La 

Misión, Región de Los Ríos (Latitud: 39° 48´ 37,17'' S, Longitud 73° 25' 08,33'' W), 

desde la embarcación ISMAEL.   

 

En la Tabla 15 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra.  

 

 
Tabla 15. Datos muestreo biológico para sierra de Sector La Playa Misión 
 
 

N° muestra 
LT Longitud total 

(cm) 
LH Longitud horquilla 

(cm) 
Peso total 

(g) 
Sexo* 

1 96 89 3740 2 

2 83 77 2350 2 

3 89 83 2900 1 

4 86 79 2650 2 

5 95 89 3545 2 
 
*1: Macho / 2: Hembra 
 
 
Se adjuntan fotografías que dan cuenta de las actividades realizadas  
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Figura 18. Individuo de sierra sobre ictiometro  
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Figura 19. Bolsas con muestras de los 5 individuos listas para sub-muestreo de tejido 
comestible de Thyrsites atun 
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Merluza del sur  (Merluccius australis) 
 
El muestreo de merluza del sur  fue realizado el día 07 de Mayo de 2023 en el Golfo de 

Ancud, Región de Los Lagos, y la muestra fui constituida por 15 individuos.    

 

En la Tabla 16 se muestran los datos biológicos obtenidos de cada uno de los 

ejemplares que componen la muestra.  

 

 
Tabla 16. Datos muestreo biológico para merluza austral del Golfo de Ancud 
 

N° Muestra 
Peso total 

(g) 
Longitud total 

(cm) 
Longitud horquilla 

(cm) 

1 1424.8 63.7 62.2 

2 1454.7 61.1 60.8 

3 1238.5 61.1 59.6 

4 1739.2 67.8 63.3 

5 1229.5 56.9 56.2 

6 1995.9 72.2 
 

7 1921.2 68.9 67.6 

8 1275.2 58.2 59.2 

9 1873.6 67.9 67.0 

10 1480 65.4 64.2 

11 2677.65 74.1 73.8 

12 2231.3 70.2 69.4 

13 1530.7 63.8 62.3 

14 1563.9 65.9 64.2 

15 1385.7 60.6 59.2 
 

 

 

Se adjuntan fotografías que dan cuenta de las actividades realizadas 
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Figura 20. Individuos de merluza del sur  sobre ictiometro  
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Muestras entregadas a Eurofins  

 
Hasta la fecha de este informe se entregó a Eurofins para su análisis las muestras 

correspondientes a las 9 especies.  

 

Pescados 

- Merluza común (Merluccius gayi gayi),  

- Reineta (Brama australis),  

- Sardina común (Strangomera bentincki), fresco, pelágico  

- Sierra (Thyrsites atun), fresco 

- Merluza del sur (Merluccius australis)  

 

Algas 

- Luche (Pyropia columbina), cocido distribución  

 

Moluscos 

- Almeja (Ameghinomya antiqua) 

- Macha (Mesodesma donacium) 

 

Crustáceos 

- Jaiba marmola (Metacarcinus edwardsi) 

 

Proceso de recepción y manejo de muestras en Eurofins 

 

Todas las muestras son ingresadas durante la mañana, se desempaquetan y se envían 

a la zona de registro donde se escanean los pedidos. La muestra es escaneada y 

registrada en nuestros eLims.  

Todas las ventanas del laboratorio tienen filtros UV para reducir la degradación de las 

vitaminas durante la manipulación. 
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Las muestras se fotografían y luego se clasifican en alta concentración y baja 

concentración. Disponemos de dos zonas de preparación, una de alta concentración y 

otra de baja, para evitar contaminaciones cruzadas. 

Luego, la muestra se homogeneiza con diferentes procedimientos según la matriz y se 

mezcla completamente para garantizar la mayor homogeneidad posible.  

Las muestras se mantienen frías durante la homogeneización y se cubren con 

nitrógeno para reducir la degradación y se almacenan en recipientes apropiados. 

Se pesa la cantidad adecuada basada en la concentración estimada, se cubre con 

nitrógeno nuevamente y luego se almacenan en frío hasta que se inicia la prueba. 

 

 

Resultados de análisis de Macro y Micronutrientes  

 

Todos los análisis fueron entregados por Eurofins a través de informes en donde se 

encuentra el detalle de cada metodología utilizada y los resultados asociados a cada 

análisis.  

La totalidad de informes podrá encontrarlos en el siguiente link: 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1R4_FMA-2jwcU7VBBJMg-

uVqo6rtdJAMi?usp=drive_link 

 

Compilación en Planillas  

 

Para cumplir con lo requerido en las bases técnicas toda la información albergada 

dentro de estos informes fue pasada al formato de planilla requerida por la contraparte 

técnica.  

 

Cuando los datos de composición química de los alimentos fueron recolectados desde 

bibliografía o a partir de análisis realizados, se requirió conocer el formato en el cual 

debían ser compilados y organizados, y el canal oficial para garantizar la publicación de 

https://drive.google.com/drive/folders/1R4_FMA-2jwcU7VBBJMg-uVqo6rtdJAMi?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1R4_FMA-2jwcU7VBBJMg-uVqo6rtdJAMi?usp=drive_link
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los datos a través de una base de datos de carácter publica, para dar cumplimiento a 

este objetivo se realizaron los siguientes pasos: 

 

Se exploró la página del Ministerio de Salud : https://www.minsal.cl/composicion-de-

alimentos/ , aquí fue posible conocer los requerimientos de información mínima e 

información deseada para las planillas que contendrían los diferentes resultados 

obtenidos, sin embargo, esta página fue publicada el año 2015, y si bien almacenaba el 

formato de planilla a completar (archivo descargable formato .xls), no contenía ningún 

contacto, formulario, o método oficial para hacer envío de las planillas.  

Debido a la situación anteriormente descrita, contactamos al Ministerio de Salud por 

medio de sus teléfonos oficiales, a través de la página Salud Responde Chile 

(https://www.facebook.com/SaludRespondeChile/), en ambos medios se nos indicó que 

no tenían información sobre las dudas manifestadas. 

Posteriormente, se recurrió a conocer la lista de autores de la actual Tabla de 

Composición Química de Alimentos Chilenos¸ a partir de esta lista pudimos conectar  

con la coautora Carmen Gloria González, por medio de su correo institucional 

(carmen.gonzalez@inta.uchile.cl), quien nos indicó que ―el MINSAL no cuenta con una 

tabla propia de composición de alimentos, el organismo que trabaja actualmente en 

esto es CAPCHICAL, el capítulo chileno de composición de alimentos, que ahora se 

encuentra recopilando información de análisis realizados en Chile‖, por medio de ella 

fue posible comunicarnos con la Dra. Lilia Masson (masson_lilia@yahoo.es), quien 

lidera actualmente la labor de CAPCHICAL. Finalmente, a través de ella pudimos 

contactar con el Dr.  Cristian Rogel (crogel@udec.cl), quien además de pertenecer a 

CAPCHICAL es docente de la Facultad de Química y Farmacia de la Universidad de 

Concepción, por lo cual posteriormente a correos y llamados, pudimos concretar 

reuniones presenciales de trabajo.  

 

 

 

 

 

https://www.minsal.cl/composicion-de-alimentos/
https://www.minsal.cl/composicion-de-alimentos/
https://www.facebook.com/SaludRespondeChile/
mailto:carmen.gonzalez@inta.uchile.cl
mailto:masson_lilia@yahoo.es
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1° Reunión con Dr. Cristian Rogel: 

 

Junto con presentarnos mutuamente y darle a conocer el proyecto, pudimos conocer el 

formato de las planillas actualmente utilizadas para recopilar la información (Figura 21). 

La cual es requerida desde LATINFOODS, que es la organización Latinoamericana filial 

de INFOODS involucrada en la generación de datos en composición de alimentos, su 

compilación, los métodos de análisis y los usuarios de estos datos (Masson, 1999: 

Arch. latinoam. nutr ; 49(3,supl.1): 89S-91S) 
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Figura 21. Imagen de actual Planilla requerida por LATINFOOD 
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Además el Dr. Cristian Roger nos facilitó el Manual de Compilación (Figura 22) y nos 

presentó la base de datos que almacenará la Tabla de Composición Química de Ali-

mentos Chilenos junto a las tablas de los otros países de Latinoamérica (Figura 23 y 

24), que se encuentran disponibles en el siguiente link: 

 

http://latinfoods.inta.cl/composicion-de-alimen-
tos/?fbclid=IwAR0g04S5dWeJLvqeX0KsvHN_TmnI18TtbV5T21dmSuUq_z7dXHq3Wks
xClk 

 

 

Figura 22. Imagen de Manual de Compilación  

 

 

http://latinfoods.inta.cl/composicion-de-alimen-tos/?fbclid=IwAR0g04S5dWeJLvqeX0KsvHN_TmnI18TtbV5T21dmSuUq_z7dXHq3WksxClk
http://latinfoods.inta.cl/composicion-de-alimen-tos/?fbclid=IwAR0g04S5dWeJLvqeX0KsvHN_TmnI18TtbV5T21dmSuUq_z7dXHq3WksxClk
http://latinfoods.inta.cl/composicion-de-alimen-tos/?fbclid=IwAR0g04S5dWeJLvqeX0KsvHN_TmnI18TtbV5T21dmSuUq_z7dXHq3WksxClk


 

89 

 
 

Figura 23. Imagen sacada desde la página web de LATINFOODS donde se albergan 

las tablas con información nutricional por países.  

 

 
Figura 24. Imagen sacada desde la página web de LATINFOODS donde se alberga la 

información por países.  
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2° Reunión con Dr. Cristian Rogel: 

 

En esta reunión el Dr. Roger nos enseñó sobre el funcionamiento de código Langual, y 

el software utilizado para su generación (Figura 25). LanguaL™ es un sistema de te-

sauros multilingüe que utiliza una clasificación por facetas. Cada alimento se describe 

mediante un conjunto de términos estándar y controlados elegidos entre facetas carac-

terísticas de la calidad nutricional y/o higiénica de un alimento, como por ejemplo el 

origen biológico, los métodos de cocción y conservación y los tratamientos tecnológicos 

(https://www.langual.org/)  

 

Figura 25. Imagen del programa Langual  

 

 
 

Adicionalmente el Dr. Roger nos envió la Clase de Codificación en Langual (Figura 26) 

 

 

 

 

 

https://www.langual.org/
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Figura 26. Imagen de ppt Codificación en Langual 

 

 

Finalmente, a medida que las planillas han sido finalizadas, se han enviado por medio 

de la Dra. Lilia Masson, a CAPCHICAL, quienes se encargaran de reenviar los archivos 

a LATINFOODS.  

 

A la fecha de entrega del presente informe se ha enviado a la Dra. Masson la totalidad 

de especies comprometidas dentro del proyecto, es decir las 9 especies con 

información de los datos generados a través de análisis de Micro y Macronutrientes. 

 

A continuación se adjuntan capturas de las cartas y certificados de recepción como 

evidencia 
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En el siguiente link podrá ingresar a una carpeta con la información analítica y 

compilada mencionada para las especies:  

 

- Merluza común (Merluccius gayi gayi),  

- Reineta (Brama australis),  

- Sardina común (Strangomera bentincki), fresco, pelágico  

- Sierra (Thyrsites atun), fresco 

- Merluza del sur (Merluccius australis)  

- Luche (Pyropia columbina), cocido distribución  

- Almeja (Ameghinomya antiqua) 

- Macha (Mesodesma donacium) 

- Jaiba marmola (Metacarcinus edwardsi) 

 
 
https://drive.google.com/drive/folders/1nhLY9zLX15PTSBZfa7x60N2G7L5nX57R?usp=drive_lin
k 
 
 
  

https://drive.google.com/drive/folders/1nhLY9zLX15PTSBZfa7x60N2G7L5nX57R?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1nhLY9zLX15PTSBZfa7x60N2G7L5nX57R?usp=drive_link
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OBJETIVO ESPECÍFICO 2 

“Recopilar información bibliográfica sobre la composición química de alimentos de origen 

marino. Revisar la última actualización (2010) de la Tabla Chilena de composición Química de 

Alimentos (MINSAL, 2010).” 

 

Revisión Bibliográfica  

 

Para el cumplimiento al objetivo 2 el presente equipo realizo una revisión  bibliográfica 

acuciosa de la literatura nacional, e internacional, para recopilar información 

bibliográfica sobre la composición de macro y micronutrientes de alimentos de origen 

marino contenida en la última actualización (2010) de la Tabla Chilena de composición 

Química de Alimentos (MINSAL, 2010).  

 

Se recopilo información de las siguientes especies: 

 

- Cochayuyo (Durvillaea incurvata) 

-  Lechuga de Mar (Ulva lactuca) 

- Chicoria de Mar (Chondracanthus chamissoi) 

- Pelillo (Agarophyton chilensis) 

- Huiro negro (Lessonia spicata) 

- Jurel (Trachurus murphyi) en conserva (al natural) 

- Salmón (Oncorhynchus kisutch) en conserva (al natural) 

- Dorado (Seriola lalandi) 

-  Ostra chilena (Ostrea chilensis) 

- Chorito (Mytilus chilensis) congelado 
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Para la búsqueda bibliográfica se consideró recopilar y analizar información 

bibliográfica confiable sobre la composición química de otros alimentos de origen 

marino disponible en:  

 

i) Revistas (journals) de bibliotecas nacionales e internacionales, y búsquedas 

a través de WEB of Science y otras bases de datos internacionales de 

literatura científica, así como también de informes técnicos 

 

ii) Tesis de pre y post-grado de Universidades Nacionales y Extrajeras que 

hayan trabajado con los recursos. La página web www.cibertesis.cl contiene 

las tesis de pre y post-grado de algunas Universidades del Consejo de 

Rectores, por lo cual además se visitará las bibliotecas de otras 

Universidades asociadas a las ciencias del mar y alimentación y nutrición 

para consultar en las bases de datos locales. 

 
iii) Biblioteca y base de datos de proyectos disponibles en SERNAPESCA, 

Fondo de Investigación Pesquera (FIP) e IFOP, FONDEF, FONDECYT, e 

INNOVA. Se recopilará información disponible en la biblioteca de 

SERNAPESCA en Valparaíso de estudios publicados relacionados con 

composición química de alimentos de origen marino 

 
iv) Estudios de Asociaciones de productores AMICHILE, SALMONCHILE y otras 

asociaciones que puedan tener información sobre composición química de 

alimentos de origen marino como: 

 
-  Asociación Gremial de comerciantes de productos del mar 

- Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria 

- Asociación de Mitilicultores de Chile A.G 

- Asociación de Industriales Pesqueros A.G. 

- Colegio de ingenieros de alimentos de Chile 
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Se evaluó críticamente la información descartando aquella incompleta, en que se 

usaron métodos no oficiales, con un muestreo que no asegurara la representatividad de 

los datos, etc. 
 

Palabras claves 

 

Se utilizaron diversas herramientas de búsqueda disponibles en internet, como por 

ejemplo ISI Web of Knowledge (http://wokinfo.com/), Pubmed 

(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed) (entre otros), considerando las siguientes 

palabras claves (español o inglés, según corresponda): nombres comunes de las 

especies, nombres científicos de las especies, nutrición, alimentación, beneficios 

nutricionales, alimentos marinos.     

 

Resultados  

 

Antes de comenzar la búsqueda bibliográfica dirigida a las especies pedidas en las 

bases técnicas debemos conocer que información existe en la última actualización 

(2010) de la Tabla Chilena de composición Química de Alimentos, para saber por 

ejemplo de que forma fue presentada esta información, que análisis están 

incorporados, que unidades de medida se utilizaron, entre otros. 

Es por esto que a continuación se presentan la descripción y resultados de la 

exploración del programa en donde esta albergada toda esta información.  

 

Con la finalidad de conocer la composición química de los alimentos de origen marino, 

contenidos en la Tabla chilena de Composición Química de Alimentos, se emplearon 

los siguientes pasos. 

 

La base de datos fue obtenida a partir del programa ejecutable ―Alimentos.exe‖, 

descargado a partir de la página del Ministerio de Salud de Chile (disponible en: 

https://www.minsal.cl/composicion-de-alimentos/). 

 

https://www.minsal.cl/composicion-de-alimentos/
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En el programa se accedió a la opción Búsqueda desde aquí se analizaron ambas 

opciones, sin embargo, solo se obtuvieron datos desde Datos Compilados. 

 

 
 

Una vez en la interfaz de Datos Compilados, se realizó la búsqueda por grupos 

analizándose los grupos: 

 

B_Verduras, Hortalizas y Derivados: Contiene algas marinas. 

E_ Pescados y Mariscos: Actualmente solo contiene pescados. 

R_Alimentos Manufacturados: Contiene peces en conservas, tanto natural como en 

aceite. 

 

Para cada grupo se fue extrayendo la información de las diferentes especies que 

contenía, ver siguiente ejemplo: 

Grupo R_Alimentos Manufacturados, R01 Jurel al natural, conserva. Se vieron todas 

las categorías disponibles desde la Descripción del Alimento, hacia Aminoácidos en las 

opciones que estaban disponibles, en el caso de jurel se obtuvo solo hasta las 

diferentes categorías de Ácidos grasos.  
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La información recompilada fue llevada a un documento Excel para cada grupo. 

 

Para realizar una búsqueda completa, y evitar la pérdida de datos de importancia, 

posterior a esta búsqueda dirigida, se optó por realizar una búsqueda en la categoría 

―TODOS‖, abarcando así todos los datos almacenados en la tabla, sin embargo, no se 

encontraron nuevos alimentos de origen marinos a parte de los contenidos en las tres 

categorías previamente descritas. 
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En el siguiente link podrá encontrar toda la información asociada a Peces, Pescados en 

conserva y algas que se encuentran en la actual Tabla Chilena de composición 

Química de Alimentos, además de los trabajos de investigación que fueron consultados 

para el llenado de las planillas.  

 

https://drive.google.com/drive/folders/1F91-8_9eCRA-7lcKqh-

b0DDAq1ZQPuv7?usp=drive_link 

 

Resultados de búsqueda de información bibliográfica  

 

Una vez analizada esta información se procedió a el llenado de la planilla oficial 

utilizado por el grupo de LATINFOODS. Tal como ya se explicó en el objetivo anterior.  

 

En el siguiente link podrá encontrar una carpeta con las planillas correspondientes a las 

siguientes especies: 

 

https://drive.google.com/drive/folders/10dZCPwtz6L2QbiP0LQM0RPC1gaeOASPr?usp

=drive_link 

 

- Cochayuyo (Durvillaea incurvata) 

-  Lechuga de Mar (Ulva lactuca) 

- Chicoria de Mar (Chondracanthus chamissoi) 

- Pelillo (Agarophyton chilensis) 

- Huiro negro (Lessonia spicata) 

- Jurel (Trachurus murphyi) en conserva (al natural) 

- Salmón (Oncorhynchus kisutch) en conserva (al natural) 

- Dorado (Seriola lalandi) 

-  Ostra chilena (Ostrea chilensis) 

- Chorito (Mytilus chilensis) congelado 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1F91-8_9eCRA-7lcKqh-b0DDAq1ZQPuv7?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1F91-8_9eCRA-7lcKqh-b0DDAq1ZQPuv7?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/10dZCPwtz6L2QbiP0LQM0RPC1gaeOASPr?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/10dZCPwtz6L2QbiP0LQM0RPC1gaeOASPr?usp=drive_link
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A la fecha de entrega del presente informe se ha enviado a la Dra. Masson la totalidad 

de especies comprometidas dentro del proyecto para este objetivo, es decir las 10 

especies con información bibliográfica o datos compilados.  
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OBJETIVO ESPECÍFICO 3. 

―Diseñar, elaborar y difundir cartillas con la información nutricional de especies marinas. Tanto 

de aquellas determinadas por análisis (objetivo específico 1) como por recopilación bibliográfica 

(objetivo específico 2) de otros recursos marinos extraídos / producidos y consumidos en Chile. 

Lo anterior para potenciar el consumo por grupos etarios específicos y a nivel general de la 

población chilena‖ 

 

Diseño y elaboración de cartillas 

 

Para dar cumplimiento al objetivo específico 3 se cuenta con un profesional que diseño 

y elaboro cartillas con la información nutricional de las especies marinas determinadas 

por análisis (objetivo específico 1) y por recopilación bibliográfica (objetivo específico 2) 

de recursos marinos extraídos / producidos y consumidos en Chile.  

Las cartillas fueron elaboradas y diseñadas en diversos formatos digitales (infografías, 

post Instagram, post Facebook, banners, etc.) que permitan su difusión en redes 

sociales e impresión en físico. La propuesta visual (estilo, composición y uso de color) 

de cada cartilla consideró el público objetivo al cual está dirigida, por ejemplo, la 

estética de la cartilla para la comunidad escolar es mucho más llamativa, didáctica e 

interactiva que la dirigida por ejemplo a académicos. La rigurosidad científica de la 

información y confección de ilustraciones representativas de los organismos ha sido 

fundamental en la elaboración de todas las cartillas.  

 

Listado de especies marinas para elaboración de cartillas en formato digital e impreso: 

 

1. Cartilla con información nutricional de Sardina común (Strangomera bentincki) 

2. Cartilla con información nutricional de Merluza común (Merluccius gayi gayi) 

3. Cartilla con información nutricional de Reineta (Brama australis) 

4. Cartilla con información nutricional de Sierra (Thyrsites atun) 

5. Cartilla con información nutricional de Luche (Pyropia columbina)   
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6. Cartilla con información nutricional de Merluza del sur (Merluccius australis) 

7. Cartilla con información nutricional de Almeja (Ameghinomya antiqua) 

8. Cartilla con información nutricional de Macha (Mesodesma donacium) 

9. Cartilla con información nutricional de Jaiba marmola (Metacarcinus edwardsii) 

10. Cartilla con información nutricional de Cochayuyo (Durvillaea incurvata) 

11. Cartilla con información nutricional de Jurel (Trachurus murphyi) en conserva (al 

natural) 

12. Cartilla con información nutricional de Salmón (Oncorhynchus kisutch) en 

conserva (al natural) 

13. Cartilla con información nutricional de Chorito (Mytilus chilensis) congelado 

14. Cartilla con información nutricional de Lechuga de Mar (Ulva lactuca) 

15. Cartilla con información nutricional de Chicoria de Mar (Chondracanthus 

chamissoi) 

16. Cartilla con información nutricional de Pelillo (Agarophyton chilensis) 

17. Cartilla con información nutricional de Huiro negro (Lessonia spicata) 

18. Cartilla con información nutricional de Dorado (Seriola lalandi) 

19. Cartilla con información nutricional de Ostra chilena (Ostrea chilensis) 

 

Personaje anfitrión para cartillas del publico infantil  

 

A petición de la contraparte técnica y no considerado en las bases técnicas, se creó un 

personaje anfitrión de las cartillas, en particular de las cartillas destinadas al publico 

infantil. Primero se realizó un análisis al interior del grupo de trabajo, con el equipo 

científico, audiovisual y grafico para generar una terna de personas anfitriones que fue 

sometido a validación de manera presencial para un grupo de estudio en la Universidad 

de Concepción.  

 

Dentro del grupo de estudio se realizó el siguiente Test de diseño de personaje. 
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Test diseño de personaje 

 

Nombre:  

 

Esta encuesta se enmarca en un proyecto FIPA  2021-03 que dentro de sus objetivos está el 

promover el consumo de recursos marinos a los niños/as. Para lograrlo, crearemos un 

personaje que será un Chef, ayúdanos a escoger que organismo interpretaría mejor este papel.  

 

Considerando el papel que cumplirá nuestro personaje. El organismo que lo represente debe 

ser.  

o Un productor 

o Un consumidor primario 

o Un depredador tope 

 

Considerando que el público objetivo serán niños/as ¿Qué organismo marino te imaginas en el 

papel de Chef? Ten en cuenta que debe ser un organismo fácilmente reconocible en nuestra 

costa.   

 

Elige máximo 2 

o Almeja 

o Pingüino  

o Pez 

o Lobo Marino  

o Alga  

o Medusa 

o Ballena  

o Tiburón 

o Otro  _______________ 

 

 

Independiente de tus opciones anteriores, elige tu favorito dentro de estos 3 diseños 

preliminares. Justifica brevemente porqué.     
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Chef Ballena                                            Chef Lobo de mar                                       Chef Medusa 

 

 

_________________________________________________________________________ 

 

 

 

Los resultados del test de validación se muestran a continuación (Figura 27, 28 y 29), 

indicando que es el anfitrión lobo de mar el personaje validado como anfitrión para las 

cartillas (Figura 30).  

En el siguiente link encontrará fotografías de la sesión de validación de personaje 

anfitrión.   

 

https://drive.google.com/drive/folders/1-MPq8nVk6nQSFZu_orwu99fOQQMDA-

oP?usp=drive_link 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1-MPq8nVk6nQSFZu_orwu99fOQQMDA-oP?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-MPq8nVk6nQSFZu_orwu99fOQQMDA-oP?usp=drive_link
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Figura 27. Resultados encuesta para el diseño del personaje anfitrión de cartillas. FIPA 

N° 2021-03.   
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Figura 28. Resultados segunda pregunta de encuesta para el diseño del personaje 

anfitrión de cartillas. FIPA N° 2021-03.   
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Figura 29. Resultados tercera pregunta de encuesta para el diseño del personaje 

anfitrión de cartillas. FIPA N° 2021-03.   
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Figura 30. Resultados retoques del personaje basado en las respuestas de la encuesta 

para el diseño del personaje anfitrión de cartillas. FIPA N° 2021-03.   
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Características de las cartillas  

 

En total son 19 especies a las cuales se les diseño 3 estilos de cartillas según el 

público objetivo al cual estará dirigido: Publico general/juvenil, público infantil, público 

especializado: académicos y expertos en el área, entre otros, las cuales están siendo  

revisadas y validadas por la contraparte técnica Subpesca. 

La información y los consejos nutricionales en la que se basó el diseñador para hacer 

las 57 cartillas correspondientes a las 19 especies, podrán encontrarla en el Anexo 1 

del presente informe.   

 

 

Las características técnicas con las actualmente se trabajó son:  
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A continuación se muestran las maquetas de las 19 especies: 
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Cartillas de Sardina común (Strangomera bentincki) 
 

 
 
 
Figura 31. Maqueta de Strangomera bentincki dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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 Figura 32. Maqueta de Strangomera bentincki dirigida a público infantil. FIPA N°2021-

03.   
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Figura 33. Maqueta de Strangomera bentincki dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Merluza común (Merluccius gayi gayi)  
 

 
 
Figura 34. Maqueta de Merluccius gayi gayi dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 35. Maqueta de Merluccius gayi gayi dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.   
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Figura 36. Maqueta de Merluccius gayi gayi dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Reineta (Brama australis) 

 

 
 
Figura 37. Maqueta de Brama australis dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.  
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Figura 38. Maqueta de Brama australis dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.  
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Figura 39. Maqueta de Brama australis dirigida a público especializado. FIPA N°2021-

03.  

 
 
 
 
 
 



 

123 

Cartillas de Sierra (Thyrsites atun) 

 

 

 

Figura 40. Maqueta de Thyrsites atun dirigida a público general y juvenil. FIPA N°2021-

03.  
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Figura 41. Maqueta de Thyrsites atun dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.  
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Figura 42. Maqueta de Thyrsites atun dirigida a público especializado. FIPA N°2021-03. 
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Cartillas de Luche (Pyropia columbina)   
 
 

 
Figura 43. Maqueta de Pyropia columbina dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.  
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Figura 44. Maqueta de Pyropia columbina dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.  
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Figura 45. Maqueta de Pyropia columbina dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.  
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Cartillas de Merluza del sur (Merluccius australis) 

 

 

 

Figura 46. Maqueta de Merluccius australis dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 47. Maqueta de Merluccius australis dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03. 
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Figura 48. Maqueta de Merluccius australis dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.  
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Cartillas de Almeja (Ameghinomya antiqua) 

 

 

Figura 49. Maqueta de Ameghinomya antiqua dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 50. Maqueta de Ameghinomya antiqua dirigida a público infantil. FIPA N° 2021-

03.   
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Figura 51. Maqueta de Ameghinomya antiqua dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Macha (Mesodesma donacium) 

 

 
Figura 52. Maqueta de Mesodesma donacium dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 53. Maqueta de Mesodesma donacium dirigida a público infantil. FIPA N° 2021-

03.   
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Figura 54. Maqueta de Mesodesma donacium dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Jaiba marmola (Metacarcinus edwardsii) 

 
 

 
 
Figura 55. Maqueta de Metacarcinus edwardsii dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 56. Maqueta de Metacarcinus edwardsii dirigida a público infantil. FIPA N°2021-

03.   
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Figura 57. Maqueta de Metacarcinus edwardsii dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Cochayuyo (Durvillaea incurvata) 
 
 

 
 
 
Figura 58. Maqueta de Durvillaea incurvata dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 59. Maqueta de Durvillaea incurvata dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.   
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Figura 60. Maqueta de Durvillaea incurvata dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Jurel (Trachurus murphyi) en conserva (al natural) 
 
 
 

 
 
 
Figura 61. Maqueta de Trachurus murphyi dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 62. Maqueta de Trachurus murphyi dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.   
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Figura 63. Maqueta de Trachurus murphyi dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Salmón Coho (Oncorhynchus kisutch) 
 
 

 
 
 
Figura 64. Maqueta de Oncorhynchus kisutch dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 65. Maqueta de Oncorhynchus kisutch dirigida a público infantil. FIPA N°2021-

03.   
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Figura 66. Maqueta de Oncorhynchus kisutch dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.   
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Cartillas de Chorito chileno (Mytilus chilensis) 
 

 
Figura 67. Maqueta de Mytilus chilensis dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 68. Maqueta de Mytilus chilensis dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.   
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Figura 69. Maqueta de Mytilus chilensis dirigida a público especializado. FIPA N°2021-

03.   
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Cartillas de lechuga de mar (Ulva lactuca) 

 

 
 

Figura 70. Maqueta de Ulva lactuca dirigida a público general y juvenil FIPA N°2021-03.   
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Figura 71. Maqueta de Ulva lactuca dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.  
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Figura 72. Maqueta de Ulva lactuca dirigida a público especializado. FIPA N°2021-03.   
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Cartillas de Chicoria de mar (Chondracanthus chamissoi) 

 
 

 
Figura 73. Maqueta de Chondracanthus chamissoi dirigida a público general y juvenil. 

FIPA N°2021-03.  
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Figura 74. Maqueta de Chondracanthus chamissoi dirigida a público infantil. FIPA 

N°2021-03.  
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Figura 75. Maqueta de Chondracanthus chamissoi dirigida a público especializado. 

FIPA N°2021-03.  
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Cartillas de Pelillo (Agarophyton chilensis) 
 
 

 
Figura 76. Maqueta de Agarophyton chilensis dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.  
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Figura 77. Maqueta de Agarophyton chilensis dirigida a público infantil. FIPA N°2021-

03.  
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Figura 78. Maqueta de Agarophyton chilensis dirigida a público especializado. FIPA 

N°2021-03.  
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Cartillas de Huiro negro (Lessonia spicata) 
 
 

 
Figura 79. Maqueta de Lessonia spicata dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.  
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Figura 80. Maqueta de Lessonia spicata dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.  
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Figura 81. Maqueta de Lessonia spicata dirigida a público especializado. FIPA N°2021-

03.  

 

 

  



 

165 

Cartillas de Dorado (Seriola lalandi) 

 

 
 

Figura 82. Maqueta de Seriola lalandi dirigida a público general y juvenil. FIPA N°2021-

03.   
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Figura 83. Maqueta de Seriola lalandi dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.   
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Figura 84. Maqueta de Seriola lalandi dirigida a público especializado. FIPA N°2021-03.   
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Cartillas de Ostra chilena (Ostrea chilensis) 

 

 
 

Figura 85. Maqueta de Ostrea chilensis dirigida a público general y juvenil. FIPA 

N°2021-03.   
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Figura 86. Maqueta de Ostrea chilensis dirigida a público infantil. FIPA N°2021-03.   
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Figura 87. Maqueta de Ostrea chilensis dirigida a público especializado. FIPA N°2021-

03.   
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Todo el material editable de las cartillas podrá encontrarlo en el siguiente link de la 
aplicación Canva: 
 
https://www.canva.com/design/DAFpR5UyORI/-S-

eaK6UVrSbtExjKIHAKg/edit?utm_content=DAFpR5UyORI&utm_campaign=designshar

e&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton 

 

Diseño y elaboración de material audiovisual 

 

Se propuso la elaboración de 4 microcápsulas que resuman la información nutricional 

de 4 grupos: Peces, Moluscos, Crustáceos y Algas como microcápsulas informativas, 

para ser difundidas en redes sociales. 

 

Este set de microcápsulas tiene una duración aproximada de 3 minutos cada una, con 

una resolución de 1080p. 

 

Todo el material generado está siendo validado y autorizado por la Subsecretaria de 

Pesca y Acuicultura. 

 

En los siguientes links podrá encontrar cada una de las capsulas generadas con la  

información nutricional de cada grupo.  

 

 

Algas  

 

https://youtu.be/HY5BGcu93b0 
 

https://www.canva.com/design/DAFpR5UyORI/-S-eaK6UVrSbtExjKIHAKg/edit?utm_content=DAFpR5UyORI&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFpR5UyORI/-S-eaK6UVrSbtExjKIHAKg/edit?utm_content=DAFpR5UyORI&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFpR5UyORI/-S-eaK6UVrSbtExjKIHAKg/edit?utm_content=DAFpR5UyORI&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://youtu.be/HY5BGcu93b0


 

172 

 
Crustáceos  

 

https://youtu.be/siMTLCZ4Ng0 
 

 
 
 

 

 

https://youtu.be/siMTLCZ4Ng0
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Moluscos  
 
https://youtu.be/ajqLbLnHR4Y 
 

 
Peces  

 https://youtu.be/NJlKGhzFHeQ 

 

 
 

https://youtu.be/ajqLbLnHR4Y
https://youtu.be/NJlKGhzFHeQ
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Revisión y adecuación de maquetas con contraparte técnica 

 

Toda propuesta de diseño, logos, frases, contenido, texto, imágenes, colores y 

formatos, ha sido enviado para ser visado por la contraparte técnica de la 

Subsecretaría de Pesca y Acuicultura antes de ser publicado y distribuido como 

material de difusión. 

 

Entrega de material de difusión a la contraparte técnica 

 

Todo el material de difusión generado es entregado a la contraparte técnica de la 

Subsecretaría de Pesca y Acuicultura en sus respectivos formatos editables (maquetas 

o matrices) a través de medios digitales. 

 

 
Dialogo nacional ALIMENTOS AZULES SOSTENIBLES, contribuyendo a la 

seguridad alimentaria y la nutrición 

 

En acuerdo con la contraparte técnica se decide realizar un cambio de productos, el  

Diseño e implementación de estrategia digital que estaba planteado dentro de las ba-

ses técnicas fue reemplazado por una reunión de formato presencial que fue transmiti-

do vía streamig a través del canal de youtube de Del Mar a Mi Mesa que fue realizada 

con formato de Panel. Además como este Dialogo fue realizado en dos secciones: 1)  

En la que se presentaron los resultados obtenidos dentro del proyecto y  2) Panel de 

expertos. Esta actividad fue validada como taller de Difusión de Resultados.  

 

A continuación se presenta el cronograma de la actividad, el guión y la lista de asisten-

cia presencial del evento  
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DIALOGO NACIONAL 

 

ALIMENTOS AZULES SOSTENIBLES, contribuyendo a la seguridad alimentaria y la nutrición 

 

Día del encuentro: martes 05 de martes de septiembre desde las 09:45 horas.  

Objetivo: Compartir experiencias, de cómo los alimentos azules sostenibles ayudan a alcanzar los Objeti-

vos de Desarrollo Sostenible, ya que alivian el hambre y la malnutrición, mejoran la salud y reducen la 

presión sobre los océanos, el agua, la tierra y el clima. 

 

Programa Actividad  

09:45 Inicio de recepción asistentes 

10:00-10:15 palabras de bienvenida   

10:15-10:45: Resultados del proyecto FIPA N°2021-03 “Actualización de la composición química de los 

alimentos marinos y sus tablas nutricionales, para potenciar su consumo a nivel nacional”, Sandra Ferra-

da Fuentes, Facultad de Ciencias Naturales y Oceanográficas, Departamento de Oceanografía, Universi-

dad de Concepción. 

 

10:45 – 11:15 “Inocuidad de organismos hidrobiológicos”, Marcia Arancibia, Jefa de Laboratorio ASISTEC, 

Escuela de Alimentos, Universidad Católica de Valparaíso, CAPCHICAL 

 

11:15- 11:30 café 

 

11:30- 12:00 horas: Panel “La pesca y la acuicultura contribuyendo a la seguridad alimentaria”. Modera, 

Julio Jorquera profesional Subpesca (Unidad de Asuntos Internacionales División de Desarrollo Pesque-

ro). Participan en Panel; Paula Rojas de SEVS, Marcos Flores (U. de Talca), José Miguel Bastías (U. del 

 Constanza Silvia, Jefa, División de Acuicultura, Subpesca.  

 

12:00-12:15 Conclusiones y recomendaciones  
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Dirección: Universidad de Concepción, sede Santiago, Marchant Pereira #10, oficina 301 – Providencia 

Metro Pedro de Valdivia, Santiago.  

 

Inscribirse en el siguiente link: https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Cxfm0c0p8dyXCwL0P2e2e9Lv-

sdoaKpmaNJFdLDIgns/edit?usp=sharing 

 

 

 

 

 

 

 

  

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Cxfm0c0p8dyXCwL0P2e2e9Lv-sdoaKpmaNJFdLDIgns/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Cxfm0c0p8dyXCwL0P2e2e9Lv-sdoaKpmaNJFdLDIgns/edit?usp=sharing
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Guión 

DIALOGO NACIONAL “ALIMENTOS AZULES SOSTENIBLES" 

Martes 5 de Septiembre 10:00 horas de Chile. 

Conductor/a  

10:00 horas 

Señoras y señores muy buen día.  

Bienvenidos al DIALOGO NACIONAL “ALIMENTOS AZULES SOSTENI-
BLES, contribuyendo a la seguridad alimentaria y la nutrición”   en el marco de la 
iniciativa “Del Mar a Mi Mesa”, liderado por la Subsecretaría de Pesca y Acuicul-
tura de Chile. 

Les saludamos cordialmente, de manera especial a quienes nos acompañan: 

 

VOCATIVOS. 

 

 Señor Juan Santibañez Bustos, Jefe División de Desarrollo Pesquero, 
Subsecretaría de Pesca y Acuicultura de Chile 

 Señor Julio Jorquera Guerrero Profesional Unidad de Asuntos Inter-
nacionales, División Desarrollo Pesquero, Subsecretaría de Pesca y 
Acuicultura de Chile 

 Expositoras y expositores del presente Dialogo. 
 Equipo de la Subsecretaría de Pesca de Chile, para la ejecución de es-

te Dialogo y del proyecto en que se enmarca este último. 
 Señoras y señores presentes en este dialogo y a todas las personas que 

nos están viendo a través de la señal de streaming desde el canal de 
Youtube de Del Mar Mi Mesa. 
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Conductora. 

Este Dialogo tiene por objetivo el poder compartir experiencias, de cómo los ali-
mentos azules sostenibles ayudan a alcanzar los objetivos de Desarrollo Sostenible, 
ya que alivian el hambre y la malnutrición, mejoran la salud y reducen la presión 
sobre los océanos, el agua, la tierra y el clima. 

 

PALABRAS BIENVENIDA 

10:10 

 

 Para ofrecernos unas palabras de bienvenida dejamos con ustedes al 
Señor Juan Santibañez Bustos, Jefe División de Desarrollo Pesquero, 
Subsecretaría de Pesca y Acuicultura de Chile 

  

 

PRIMERA EXPOSICIÓN 

10:15 horas  

A continuación, queda con ustedes la señora Sandra Ferrada Fuentes, Bióloga Ma-
rina, Magister en Pesquerías, actualmente se desempeña como Investigadora de la 
Universidad de Concepción del Laboratorio de Genética y Acuicultura, ella com-
partirá con nosotros los resultados del proyecto del Fondo de Investigación Pesque-
ra y Acuicultura FIPA N°2021-03 “Actualización de la composición química de 
los alimentos marinos y sus tablas nutricionales, para potenciar su consumo a nivel 
nacional” 

Exposición Sandra Ferrada. 30 minutos. 

Conductora. 

Agradecemos a Sandra Ferrada Fuentes, Profesional de la Universidad de Concep-
ción, su presentación.  

ESPACIO PARA PREGUNTAS 
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SEGUNDA EXPOSICIÓN. 

10:45 horas 

Conductora. 

La inocuidad alimentaria se refiere a la condición de los alimentos que da garantía 
que los peligros presentes en ellos no causarán daño al consumidor, cuando se pre-
paren o consuman de acuerdo con el uso a que se destinen.  

Para contarnos sobre este proceso, tenemos con nosotros a Marcia Arancibia. 

Marcia Arancibia Valdivia que es de profesión Ingeniero en Alimentos de la Uni-
versidad de La Serena, presenta un vasto conocimiento en laboratorio de ensayos 
de alimentos y aguas. Actualmente se desempeña como Jefe del Laboratorio de 
Asistencia Técnica de la Escuela de Alimentos de la Pontificia Universidad Católi-
ca de Valparaíso, el cual es parte del Sistema de Certificación de Productos Pes-
queros de Exportación de SERNAPESCA, actuando como Laboratorio de Verifi-
cación. 

Queda con ustedes la señora Marcia Arancibia Valdivia quien compartirá con no-
sotros su presentación sobre  “Inocuidad de organismos hidrobiológicos” 

 

Exposición Marcia Arancibia,  30 minutos 

 

Conductora.  

Agradecemos la exposición de Marcia Arancibia 

ESPACIO PARA PREGUNTAS 

 

11:15 a 11:30  

Ahora los invitamos a tomarnos un pequeño receso de 15 minutos y continuaremos 
con el Panel “La pesca y la acuicultura contribuyendo a la seguridad alimentaria” 
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11:30 horas  

Conductora. 

Volviendo de nuestro receso y recordando a nuestros asistentes y a quienes nos si-
guen a través de la señal de streaming, el objetivo de este Dialogo es poder com-
partir experiencias, de cómo los alimentos azules sostenibles ayudan a alcanzar los 
objetivos de Desarrollo Sostenible, ya que alivian el hambre y la malnutrición, me-
joran la salud y reducen la presión sobre los océanos, el agua, la tierra y el clima. 

Bajo esta premisa es que daremos comienzo a nuestro Panel de conversación   

“La pesca y la acuicultura contribuyendo a la seguridad alimentaria” 

 

Aquí contaremos con la presencia del siguiente grupo de expertos y expertas: 

 

Julio Jorquera Guerrero, Ingeniero Pesquero de la Pontifica Universidad Católica 
de Valparaíso. Con más de 12 años de experiencia de trabajo en institución pública 
del Gobierno de Chile, tanto en el Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura, como 
en la Subsecretaría de Pesca y Acuicultura donde actualmente se desempeña en la 
Unidad de Asuntos Internacionales, quien será nuestro Moderador dentro Panel. 

 

Paula Rojas Ortega quien es médica general con estudios en Bioética. Actualmente 
se desempeña como Secretaria Ejecutiva del Sistema Elige Vivir Sano y como Pro-
fesora Adjunta del Departamento de Bioética y Humanidades Médicas de la Uni-
versidad de Chile. 

 

José Miguel Bastías, Profesor de Estado en Biología y Ciencias Naturales, Magís-
ter en Tecnología en Alimentos, Doctor en Ciencia y Tecnología en Alimentos. 
Actualmente se desempeña como profesor titular del Departamento de Ingeniería 
en Alimentos, de la Facultad de Ciencias de la Salud y Alimentos en la Universi-
dad del Bío-Bío, Es presidente de CAPCHICAL Y LATINFOODS. Su quehacer 
académico y de investigación lo desarrolla en el ámbito de la Bioquímica, Toxico-
logía e Inocuidad de Alimentos. 
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Constanza Silva, Jefa de División de Acuicultura, Subsecretaría de Pesca y Acui-
cultura de Chile. Es ingeniera Acuícola graduada de la Universidad Nacional An-
drés Bello que cuenta con cerca de 15 años de experiencia en Acuicultura y ha 
desarrollado su carrera en investigación de reproducción de organismos acuáticos, 
salmonicultura y que actualmente se encuentra en el servicio público principalmen-
te en el ámbito de cumplimiento normativo en el servicio nacional de pesca y acui-
cultura.  

 

Reflexiones y recomendaciones  

 

CIERRE DIALOGO 

 

Estamos concluyendo el DIALOGO NACIONAL “ALIMENTOS AZULES SOS-
TENIBLES", en el marco de la iniciativa “Del Mar a Mi Mesa”, liderado por la 
Subsecretaría de Pesca y Acuicultura de Chile. 

Les agradecemos por su tiempo a todos quienes nos acompañaron de forma pre-
sencial y también virtual a través de la transmisión por el canal de Youtube.  

Y por supuesto a todos los panelistas que nos acompañaron hoy. 

Que tengan un excelente día!  

 

En el siguiente Link podrá acceder a la grabación del evento:  

 

https://www.youtube.com/watch?v=HQHWIFKA_ms&ab_channel=DelMarAMiMesa 

 

 
 
 
 
 
 
  

https://www.youtube.com/watch?v=HQHWIFKA_ms&ab_channel=DelMarAMiMesa
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Librillo de cartillas 

 

Con esfuerzos adicionales del equipo de trabajo del presente proyecto se logró 

establecer una  colaboración con el proyecto Humboldt II para compilar un librillo que 

contendrá las cartillas desarrolladas para que pueda distribuirse tanto de manera 

impresa como digital a través de páginas Web y redes sociales.  

Cabe destacar que esto es un producto que no está comprometido dentro del proyecto, 

por lo tanto se encuentra en desarrollo y no será presentado dentro de los plazos 

establecidos del  proyecto, sino más adelante en que si será entregado a la 

Subsecretaria de Pesca y Acuicultura.  
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PLAN DE ACTIVIDADES O CARTA GANTT FIPA 2021-03 

  Meses 

Actividad Resultado esperado asociado 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15  
1. Actividades Generales                  
Coordinación para ejecución del 
proyecto Reuniones equipo trabajo X X X X X X X X X X X X X X X 

 

Coordinación inicial con 
SUBPESCA Reunión de coordinación X              

 

 

Taller de previo coordinación Reunión de coordinación con contraparte técnica 
anterior al Taller de difusión de resultados          X       

2. Objetivo específico 1                  
2.1. Coordinación y logística de 
muestreos Muestreos para todas las especies, regiones y meses X X X X X X X X X      

 

 

2.2. Ejecución de muestreos Ejecución de muestreos para todas las especies, 
regiones y meses X X X X X X X X X      

 

 

2.3. Ejecución de ensayos y 
análisis químicos para composición 
nutricional 

Determinación de la composición nutricional de las 9 
especies seleccionadas en bases técnicas   X X X X X X X      

 

 

2.4 Incorporación de las especies 
seleccionadas en la Base Chilena 
de Datos de Composición Química 
de Alimentos y en la Tabla de 
Composición Química de alimentos 
chilenos 

Incorporación de las especies seleccionadas en la Base 
Chilena de Datos de Composición Química de 
Alimentos y en la Tabla de Composición Química de 
alimentos chilenos 

   X X X X X X      

 

 

3. Objetivo específico 2                  
3.1.Busqueda Bibliográfica Obtención de información de macro y micro nutrientes 

de las especies de interés  X X X X X X X X X X     
 

3.2. Generación de bases de datos 
bibliográfica 

Obtención de base de datos para construcción de 
cartillas    X X X X X X X X    

 

 

3.3. Construcción de dossier con 
bibliografía digital Obtención de dossier con bibliografía digital    X X X X X X X X    

 

 



 

188 
 

3.4. Preparación  información para 
cartillas Información para construcción y diseño de cartillas     X X X X X X X    

 

 

4. Objetivo específico 3                  
4.1. Diseño y elaboración de 
cartillas con información 

Elaboración de cartillas para 15 especies en diferentes 
formatos según tipo de público (i.e. nutricionistas, 
estudiantes, publico general u otro). 

    X X X X X X X X   
 

 

4.2. Diseño y elaboración de 
material audiovisual 

Elaboración de microcapsulas con información 
nutricional de 4 grupos: Peces, Moluscos, Crustáceos y 
Algas 

        X X X X   
 

 

4.3. Diseño e implementación de 
estrategia digital 

Creación de grilla de contenidos de manera quincenal 
para difundir en las plataformas de redes sociales, webs 
u otras. 

     X X X X X X X   
 

 

Informe Avance Documento Informe de Avance     X            
Pre Informe Final Documento PreInforme Final           X       
Taller de Difusión de Resultados Taller de difusión de resultados           X      
Informe Final Documento con Informe Final             X     
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COMPOSICIÓN Y ORGANIZACIÓN DEL EQUIPO PROFESIONAL Y TÉCNICO 

ASIGNADO AL PROYECTO 

 

NOMBRE TÍTULO / PROFESIÓN INSTITUCIÓN ACTIVIDADES 

Sandra Ferrada Fuentes 
Magister en Pesquerías / Biólogo 

Marino 
UdeC 

Jefe de Proyecto, Coordinación de talleres, 

Coordinación y desarrollo de actividades objetivos1, 

2 y 3, Informes 

Victoria Herrera Yáñez Magister en Zoología / Biólogo Marino UdeC 
Coordinación de Talleres, Coordinación y desarrollo 

de actividades objetivos 2 y 3, Informes 

Cecilia Saavedra 
Periodista, Licenciada en 

Comunicación Social 
UdeC 

Plan y estrategia comunicacional para difusión en 

redes sociales y otros medios 

Claudio Quiroz Molina Fotógrafo/Licenciado en Artes 

Visuales 
UdeC 

Plan y estrategia comunicacional (microcapsulas y 

fotografías) 

Felipe Gamonal Aliste Biólogo Marino/ Ilustrador Científico UdeC 
Diseño de herramientas y material de difusión 

(Cartillas con información nutricional) 

Valeria Scabini Vrsalovic Ingeniero en Acuicultura/ Doctora en 
Acuicultura 

Umag 
Coordinación y desarrollo de actividades de objetivos 

1 y 2 

Nutricionista Nutricionista - Apoyo en objetivos 1,2 y 3 

Rocío BarriosFigueroa  Bióloga Marina UdeC Apoyo en objetivos 1 y 2 

Técnico (NN) - Umag Apoyo en objetivos 1 y 2 

Administrativo - UdeC Administrativo 
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PERSONAL PARTICIPANTE POR ACTIVIDAD 
 

Nombre Actividades por profesional o técnico 

HH mensual por actividad 
Totales por 

nombre 

Mes           
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 

 Sandra 
Ferrada  

Coordinación Proyecto 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 

  Obtención de información objetivo 1 y 2   20 20 20 20 20 20 20 20 20 180 

  
Procesamiento de información para base 
de datos y cartillas   20 20 20 20 20 20 20 20 20 180 

  Informes       10 10     10 10 10 50 

  Total HH por mes 5 45 45 55 55 45 45 55 55 55 460 

Victoria 
Herrera Yáñez 

Coordinación Proyecto 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 

Obtención de información objetivo 2   15 15 15 15 15 15 15 10 10 125 

Procesamiento de información para base 
de datos y cartillas   15 15 15 15 15 15 15 10 10 125 

Informes       5 10       5 10 30 

Total HH por mes 5 35 35 40 45 35 35 35 30 35 330 

Cecilia 
Saavedra 
Ordenes  

Coordinación Proyecto 5         5 5 5 5 5 30 

Plan y estrategia comunicacional para 
difusión en redes sociales y otros medios           25 25 25 25 20 120 

Total HH por mes 5         30 30 30 30 25 150 

Claudio Quiroz 
Molina 

Coordinación Proyecto  5               5 5 15 

Plan y estrategia comunicacional 
(microcapsulas)                 40 40 80 

Total HH por mes 5               45 45 95 

 Felipe 
Gamonal Aliste 

Coordinación Proyecto 5       5 5 5 5 5 5 35 

Diseño de herramientas y material de 
difusión          20 20 20 20 20 20 120 

Total HH por mes 5       25 25 25 25 25 25 155 

Valeria Scabini 

Coordinación Proyecto      2 2 2 2 2       10 

Obtención de información objetivo 1 y 2     20 20 20 20 10       90 

Total HH por mes     22 22 22 22 12       100 

Rocío Barrios 
Figueroa 

Obtención de información objetivo 1 y 2     10 10 10 10 10 10 10 10 80 

  Total HH por mes     10 10 10 10 10 10 10 10 80 

Técnico NN Obtención de información objetivo 1 y 2     10 10 10 10 10 10 10 10 80 

  Total HH por mes     10 10 10 10 10 10 10 10 80 

Administrativo  Administración  10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 100 

  Total HH por mes 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 100 

Totales 
mensuales 

  35 90 132 147 177 187 177 175 215 215 1550 
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ANEXOS 
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ANEXO 1. TALLERES  

Taller inicial de coordinación  

 
El día 3 de agosto de 2022, se realizó un taller metodológico o reunión de coordinación 

a través de la plataforma digital Zoom. Durante el desarrollo del taller se presentó el 

enfoque, diseño de muestreo de los recursos, metodología y antecedentes 

bibliográficos que sustentaron la elección para cada uno de los objetivos. 

De la reunión se generó el acta en la cual se registraron los principales temas tratados, 

otras actividades o resultados acordados y los participantes de la misma. 

 
Se adjunta acta como evidencia  
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Taller previo de coordinación con contraparte técnica  

 
El día martes 6 de Diciembre se realizó una reunión con personal de la contraparte 

técnica para aclarar y consultar algunos puntos a solicitud del equipo de trabajo.  

 
Asistentes a reunión 
 
Malú Zavando, FIPA 
Julio Jorquera, Subsecretaria de Pesca y Acuicultura  
Sandra Ferrada Fuentes, Universidad de Concepción 
Victoria Herrera Yáñez, Universidad de Concepción   
 
 
Taller difusión de resultados  

 

Se realizó un taller de difusión de resultados antes de la entrega del informe final el día 

5 de Septiembre de manera presencial en la Sede de la Universidad de Concepción en 

Santiago. Este Taller de presentación de resultados estuvo enmarcado dentro de la 

actividad Dialogo Nacional ALIMENTOS AZULES SOSTENIBLES, contribuyendo a la 

seguridad alimentaria y la nutrición.  
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Se presentan como evidencia de la actividad la presentación y la lista de asistencia 
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ANEXO 2. Información de las 19 especies para la generación de cartillas 

 

MERLUZA COMÚN 

Especializado  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Información nutricional de la merluza común  

Merluccius gayi 

 

 Fortalece tu salud cardiovascular con el bajo aporte en lípidos de la merluza común  

 Controla tu peso al consumir merluza común, prefiere la cocción al horno o la plancha  

 Refuerza tu sistema nervioso con el consumo de los ácidos grasos buenos de la merluza común  

 

General y juvenil  

Consume informado y responsable  

Merluza común Merluccius gayi 

 

¡Cuida tu corazón! 

Fortalece tu sistema cardiovascular por el aporte de sus ácidos grasos de buena calidad  

Regenera tu musculatura gracias al porte en vitamina B12  

Mejora tu digestión y absorción de nutrientes por el aporte en vitamina B8 o también llamada biotina  

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas  15,6 % 
Lípidos  1,8 % 
Carbohidratos  < 0,5 % 
Calorías  78,6 kcal 
Colesterol  38 mg  
Calcio 18 mg 
Magnesio 28 mg 
Potasio 351 mg 
Sodio 5,2 mg 
Vitamina B12 0,5 µg 
Vitamina B8 3,4 µg 
Ácido glutámico  3 g  
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Infantil 

Merluza común  

Merluccius gayi 

¡Buen aporte de vitamina 8! 

 

Cuida la salud de tu cabello, uñas y piel  

Fortalece tu visión  

Estimula tu actividad cerebral  
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REINETA 

Especializado  

Información nutricional de la Reineta  

Brama australis  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Las proteínas de alto valor biológico que aporta la Reineta lo hacen un alimento ideal para para 

deportistas, permitiendo la recuperación muscular.  

 El alto contenido de potasio de la Reineta nos permite mantener un sistema neurológico saluda-

ble y funcional.   

 Los ácidos grasos cardioprotectores que aporta la Reineta fortalecen la salud cardiovascular y tu 

corazón.    

 Los ácidos grasos saludables que aporta la Reineta estimulan el desarrollo y mantenimiento de la 

función visual.   

 Los ácidos grasos saludables que aporta la Reineta estimulan el desarrollo y mantenimiento de la 

función neurológica.  

 El alto contenido de vitamina B3 de la Reineta nos permite proteger nuestra piel de sustancias 

toxicas.  

 El alto contenido de vitamina B3 de la Reineta nos permite degradar mejor los carbohidratos que 

consumimos y obtener la energía necesaria.  

 El alto contenido de vitamina B3 de la Reineta nos permite estimular la producción de colágeno y 

elastina, previniendo el envejecimiento prematuro de la piel.  

 

General y juvenil  

 

¡Para cuidar tu piel, comer Reineta es lo mejor! 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas   23 % 
Lípidos  4 % 
Carbohidratos  < 0.5 % 
Energía  126 kcal 
Colesterol  48 mg  
Calcio 200 mg 
Magnesio 11 mg 
Potasio 353 mg 
Sodio 57 mg 
Vitamina B3 12 mg 
Vitamina B8 115 µg 
Ácido glutámico  3 g  
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La Reineta, Brama australis  

 

Cuida y protege tu piel por el importante aporte en vitamina B3. 

Previene el envejecimiento prematuro de la piel por el importante aporte en vitamina B3. 

Estimular la producción de colágeno y elastina por el importante aporte en vitamina B3.  

Fortalece tus músculos y huesos por su alto aporte en proteínas  

Mantiene y fortalece un sistema nervioso funcional, por su alto aporte en potasio.  

Mejora tu digestión y absorción de nutrientes por su aporte en el complejo de vitaminas B.   

 

Infantil 

La Reineta, Brama australis  

 

¡Cuida tu piel comiendo una rica Reineta! 

 

Protege y mantiene tu piel sana   

Estimula y cuida tu cerebro   

Fortalece y protege tu corazón  

Cuida y fortalece tus músculos  

Obtén energía y fuerza de tus alimentos  
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SARDINA COMÚN 

Especializado  

Información nutricional de la Sardina común  

Strangomera bentincki 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Los ácidos grasos esenciales que aporta la Sardina a nuestra dieta fortalecen la salud cardiovascu-

lar.   

 Los ácidos grasos esenciales que aporta la Sardina a nuestra dieta fortalecen la salud visual  

 Los ácidos grasos esenciales que aporta la Sardina a nuestra dieta mantienen un sistema neuroló-

gico saludable.  

 Los ácidos grasos esenciales que aporta la Sardina a nuestra dieta nos otorgan energías y fortale-

cen las funciones del sistema nervioso. 

 La Sardina nos aporte una importante cantidad de omega 3, una grasa cardiosaludable prote-

giéndonos de enfermedades cardiovasculares, diabetes y cáncer. 

 La Sardina aporta bajas cantidades de carbohidratos, ayudándonos a prevenir la diabetes.  

 Los pescados azules como la Sardina, son una buena fuente de vitamina A, D y E, por su con-

tenido en grasas saludables, previniendo enfermedades como la anemia.  

 El alto aporte en calcio de la Sardina, fortalece músculos y huesos.   
 

General y juvenil  

¿Necesitas energía y vitalidad para tus actividades diarias? Consume pescado, consume Sardina  

 

Sardina común, Strangomera bentincki 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas   20 % 
Lípidos  10 % 
Carbohidratos  < 0.5 % 
Energía 166 kcal 
Colesterol  66 mg  
Calcio 303 mg 
Magnesio 357 mg 
Potasio 315 mg 
Sodio 164 mg 
Vitamina B12 8 µg 
Vitamina B8 9 µg 
Ácido glutámico  3 g  
Vitamina B5 623 µg 



 

214 
 

 

Fortalece tus músculos y huesos por su alto aporte en calcio y otras sales minerales. 

Regenera tus huesos y dientes con el alto aporte en calcio.  

Previene enfermedades como la anemia, por ser una buena fuente de vitamina A, D y E. 

Mantiene y fortalece un sistema nervioso funcional, por su aporte en ácidos grasos cardiosaludables.  

Mejora tu digestión y absorción de nutrientes por su aporte en el complejo de vitaminas B.   

 

 

Infantil 

Sardina común, Strangomera bentincki 

 

¿Necesitas energía y concentración para estudiar? ¡Come Sardinas!  

 

Estimula y cuida tu cerebro   

Fortalece y protege tu corazón  

Fortalece tus ojos y visión  

Cuida y fortalece tus músculos  

Regenera tus huesos y dientes  
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SIERRA 

Especializado  

Información nutricional de la Sierra  

Thyrsites atún  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Las proteínas de alto valor biológico que aporta la Sierra lo hacen un alimento ideal para para de-

portistas, permitiendo la recuperación muscular.  

 El alto contenido de potasio de la Sierra nos permite mantener un sistema neurológico saludable 

y funcional.   

 Los ácidos grasos cardioprotectores que aporta la Sierra fortalecen la salud cardiovascular y tu 

corazón.    

 El alto contenido de vitamina B5 de la Sierra nos permite asimilar mejor nuestros alimentos. 

 El alto contenido de vitamina B5 de la Sierra protege las células de sustancias toxicas.  

 El alto contenido de vitamina B5 de la Sierra nos permite degradar mejor las grasas que consu-

mimos y obtener la energía necesaria.  

 El alto contenido de ácido glutámico de la Sierra estimulante el sistema neurológico e inmunoló-

gico, siendo precursor de sustancias con acción tranquilizante y sedante.  

 

General y juvenil  

¡Mente sana, cuerpo sano!, ¡Consume pescado! 

Sierra, Thyrsites atún  

 

Fortalece tus músculos y huesos por su alto aporte en proteínas  

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas   25 % 
Lípidos  5 % 
Carbohidratos  < 0.5 % 
Energía  146 kcal 
Colesterol  51 mg  
Calcio 8 mg 
Magnesio 32 mg 
Potasio 407 mg 
Sodio 25 mg 
Vitamina B5 329 µg 
Vitamina B8 5 µg 
Ácido glutámico  4 g  
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Mantiene y fortalece un sistema nervioso funcional, por su alto aporte en potasio.  

Mejora tu digestión y absorción de nutrientes por su aporte en el complejo de vitaminas B.   

Asimila mejor tus alimentos gracias al importante aporte en vitamina B5.  

Protege tus células de toxinas gracias al importante aporte en vitamina B5.  

Estimula tu sistema neurológico e inmunológico con el importante aporte de ácido glutámico.  

 

Infantil 

Sierra, Thyrsites atún  

¡Mente sana, cuerpo sano!, ¡Consume pescado! 

 

Estimula y cuida tu cerebro   

Protege y estimula tus defensas  

Fortalece y protege tu corazón  

Cuida y fortalece tus músculos  

Protege tu cuerpo de sustancias tóxicas  

Obtén energía y fuerza  
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MERLUZA DEL SUR 

Especializado  

Información nutricional de merluza del sur o merluza austral  

Merluccius australis  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Tiene un suave efecto laxante, ayudando a purificar y limpiar tu sistema digestivo.   

 Alto contenido de sales minerales como el potasio, calcio y magnesio que ayudan a recuperar la 

musculatura.  

 Alto contenido de vitaminas del grupo B, que permiten absorber mejor los nutrientes.  

 Refuerza la musculatura con su excelente aporte en proteínas de alto valor biológico.   

 

 

 

General y juvenil  

¿Te preparas para una competencia deportista? ¡Consume merluza del sur! 

 

Merluza del sur o merluza austral, Merluccius australis  

 

Consume merluza del sur en preparaciones ligeras, cocida, a la plancha, o al horno.  

Consumir merluza del sur te ayudara a recuperar y fortalecer tu musculatura.  

Consumir merluza del sur te ayudara a aprovechar mejor la energía de los nutrientes.  

Consume merluza del sur en preparaciones ligeras para controlar su peso.   

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas  18 % 
Lípidos  0,7 % 
Carbohidratos  <0,5 % 
Energía  76 kcal 
Colesterol  40mg  
Calcio 200 mg 
Magnesio 25 mg 
Potasio 341 %  
Sodio 70 mg 
Vitamina B5 217 µg 
Vitamina B8 2 µg 
Ácido glutámico  3 g  
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Consumir merluza del sur es ideal para dietas vegetarianas y veganas.  

 

Infantil 

Merluza del sur o merluza austral, Merluccius australis  

 

¿Quieres fuerza para nadar y correr?  ¡Come pescado ¡    

 

Cuando comes pescado fortaleces y cuidas tus fuertes músculos  

Cuando comes pescado les das fuerza y resistencia a tu corazón  

Cuando comes pescado puedes correr y nadar mejor  

Cuando comes pescado hacer deporte es más sencillo   
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LUCHE 

Especializado  

Información nutricional del Luche   

Pyropia columbina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Limpia y purifica tu sistema digestivo consumiendo algas.  

 Elimina toxinas y metales pesados de tu cuerpo consumiendo algas.     

 Controla tu peso al consumir algas, por su bajo aporte de lípidos y colesterol.  

 Refuerza tu musculatura con el consumo de algas, con su excelente aporte en proteínas.  

 

General y juvenil  

¡Limpia y protege tu piel consumiendo algas!  

 

Luche, Pyropia columbina 

 

Limpia y mantiene una piel sana gracias al bajo aporte en lípidos de las algas.  

Fortalece tu musculatura y su funcionamiento con el alto aporte en proteínas de las algas.    

El consumo de algas es ideal para dietas vegetarianas y veganas.  

Mejora tu digestión y absorción de nutrientes por el aporte en fibra dietética de las algas.  

 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas  29 % 
Lípidos  < 0,1 % 
Carbohidratos  12 % 
Energía  164 kcal 
Colesterol  5 mg  
Calcio 59 mg 
Magnesio 350 mg 
Potasio 2,4 %  
Sodio 2580 mg 
Vitamina B12 3,8 µg 
Vitamina B8 22,2 µg 
Alanina 3 g  
Vitamina E 6,6 µg 
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Infantil 

Luche, Pyropia columbina 

Para combatir los gérmenes que dañan tu salud  ¡Come algas!   

Cuida y fortalece tus músculos  

Fortalece tu corazón  

Limpia y protege tu estómago  
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ALMEJA 

Especializado  

Información nutricional de la almeja  

Ameghinomya antiqua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fortalece tu salud cardiovascular con el alto aporte en calcio de las almejas.   

 Controla tu peso al consumir almejas con bajo aporte de carbohidratos, prefiere consumir alme-

jas cocidas.   

 Refuerza tu musculatura con el consumo de almejas, con su buen aporte de calcio y potasio.  

 

General y juvenil  

¡Protege y fortalece tus músculos y huesos!  

 

Almeja, Ameghinomya antiqua 

 

Fortalece tu musculatura y su funcionamiento con el alto aporte en calcio de las almejas.   

Regenera tus huesos y dientes con el alto aporte en calcio de las almejas 

Mejora tu digestión y absorción de nutrientes por el aporte en vitamina B8 y B12 de las almejas.  

 

 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas  14 % 
Lípidos  1,5 % 
Carbohidratos  < 0,5 % 
Calorías  69,5 kcal 
Colesterol  28,9 mg  
Calcio 207 mg 
Magnesio 64,3 mg 
Potasio 248,4 mg 
Sodio 313,8 mg 
Vitamina B12 0,5 µg 
Vitamina B8 3,4 µg 
Ácido glutámico  3 g  
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Infantil 

Almeja, Ameghinomya antiqua 

¿Quieres moverte y correr como un superhéroe?  ¡Come almejas!  

Cuida y fortalece tus músculos  

Fortalece tu corazón  

Estimula tu cerebro   
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MACHA 

Especializado  

Información nutricional de la Macha   

Mesodesma donacium  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Contiene un bajo valor energético y de carbohidratos, ideal para dietas de control de peso.   

 Aportan proteínas de alto valor biológico que fortalecen y refuerzan nuestros músculos, piel, 

uñas y cabello.   

 Aportan una importante cantidad de vitaminas del complejo B que fortalecen nuestra muscula-

tura.   

 Aportan minerales como el calcio y hierro que refuerzan el sistema inmune.   

 Alto contenido de calcio que fortalecen y restauran nuestros huesos.  

 Alto contenido de vitaminas del complejo B, que permiten absorber mejor los nutrientes.  

 

General y juvenil  

 

Para una piel sana y radiante,  ¡las Machas son tus aliadas !   

 

La Macha, Mesodesma donacium  

Consumir Macha te ayudara a restaurar tu piel de lesiones y cicatrices. 

Consumir Macha protege nuestras células de toxinas, y evita su envejecimiento prematuro.  

Consumir Macha aporta flexibilidad e hidratación a las uñas.     

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas  18 % 
Lípidos  3 % 
Carbohidratos  3 % 
Energía  106 kcal 
Colesterol  66 mg  
Calcio 27 mg 
Magnesio 35 mg 
Potasio 260 %  
Sodio 167 mg 
Vitamina B12 53 µg 
Vitamina B8 47 µg 
Ácido glutámico  1,8 g  
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Infantil 

 

La Macha, Mesodesma donacium  

Para una piel sana y radiante ¡Come Macha ¡    

Sana y fortalece tu piel ante heridas  

Acelera la cicatrización de tu piel  

Protege su cuerpo de toxinas 

Fortalece y cuida tus músculos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

225 
 

JAIBA MARMOLA 

Especializado  

Información nutricional de las jaibas   

Metacarcinus edwardsii, jaiba marmola  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fortalece tu musculatura y rendimiento deportivo con el alto aporte proteico de las jaibas.    

 Refuerza tus huesos y dientes, el contenido de calcio de las jaibas equivale al contenido en 100 g 

de acelga o espinaca.   

 Mantén un peso saludable con el bajo aporte de lípidos de las jaibas.  

 

General y juvenil  

¡Protege y fortalece tu sistema inmune!  

jaiba marmola, Metacarcinus edwardsii 

 

Fortalece tu sistema inmune con el buen aporte en minerales de las jaibas.  

Controla la resistencia a la insulina y diabetes, consumiendo carne de jaiba alta en zinc.  

Fortalece tu estómago y la absorción de nutrientes con el buen aporte de ácido glutámico y vitaminas 

del complejo B de la carne de jaiba.  

Regenera tus huesos y dientes con el alto aporte en minerales de la carne de jaibas.  

 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento 

comestible 

Proteínas  18,2 % 
Lípidos  0,6 % 
Carbohidratos  < 0,5 % 
Calorías  78,2 kcal 
Colesterol  44,9 mg  
Calcio 90,9 mg 
Magnesio 35,7mg 
Potasio 182,6 mg 
Sodio 500,2 mg 
Zinc 2,8 mg  
Vitamina B12 3 µg 
Vitamina B8 16,5 µg 
Ácido glutámico  2.4 g  
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Infantil 

jaiba marmola, Metacarcinus edwardsii 

¿Cómo fortalecer tu cuerpo y cerebro?  ¡Come jaibas!  

¿Quieres huesos y dientes sanos y fuertes?  ¡Come jaibas!  

¿Quieres mejorar tu memoria?  ¡Come jaibas!  

¿Quieres mejorar tu rendimiento escolar?  ¡Come jaibas!  
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COCHAYUYO 

 

Especializado  

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  6,5% 

Lípidos  1,9% 

Carbohidratos 10,3% 

Fibra 4,3% 

Calcio 990 mg 

Magnesio 1000 mg 

Potasio 1700 mg 

Sodio 4000 mg 

Vitamina E 19,67 µg 

Ácido glutámico 455 mg 

Información nutricional de Cochayuyo  

Durvillaea incurvata  

Es un alimento rico en ácido glutámico que es protector y reparador de la mucosa digestiva, con acción 

antiinflamatoria. 

Contiene vitamina E que actúa como antioxidante, al ayudar a proteger las células contra los daños cau-

sados por los radicales libres. 

Es una importante fuente de minerales como calcio, magnesio y potasio. Tiene más calcio que la leche 

cada 100 gramos de alimento.  

Su consumo  ayuda a prevenir el estreñimiento, la diabetes del adulto y el colesterol elevado 

 

General y juvenil  

Cochayuyo  (Durvillaea incurvata): un Superalimento 

Rico en proteínas y entrega más fibra dietética que las frutas y hortalizas.  

Ayuda a reducir de peso (efecto saciante) 

Mejora el tránsito intestinal 

Gran fuente de calcio 

Previene el bocio y el hipotiroidismo  
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Infantil 

Cochayuyo 

Durvillaea incurvata  

El cochayuyo ayuda a tu sistema digestivo 

Es una buena fuente calcio ¡Ayuda a mantener tus huesos fuertes y sanos! 

Su contenido de vitamina E mejorara la salud de tu piel y cabello, es un gran antioxidante 
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LECHUGA DE MAR 

 

Especializado  

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  17,5% 

Lípidos  3,9% 

Carbohidratos 53,8% 

Fibra 5,4% 

Calcio 630 mg 

Magnesio 3100 mg 

Potasio 1800 mg 

Sodio 4000 mg 

Hierro 552 mg 

Fosforo 230 mg 

Información nutricional de Lechuga de mar 

Ulva lactuca  

Es un alimento rico en hierro, cuyo aporte supera hasta en 50 veces a otras verduras como las espinacas. 

Contiene magnesio que ayuda a mantener el funcionamiento normal de músculos y nervios. 

Es rica en proteínas, hidratos de carbono, fibra y fosforo que ayuda en la formación de huesos y dientes. 

 

General y juvenil  

Lechuga de mar  (Ulva lactuca): 

Rico en proteínas y entrega más fibra dietética que las frutas y hortalizas.  

Gran fuente de hierro que ayuda a prevenir la anemia  

Contiene magnesio que ayuda en la prevención de lesiones musculares 

Infantil 

Lechuga de mar  

Ulva lactuca  

La Lechuga de mar ayuda a tus glóbulos rojos ¡Previene la anemia! 

Es una buena fuente fosforo ¡Ayuda a mantener tus huesos y dientes fuertes y sanos! 
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CHICORIA DE MAR 

Especializado  

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  10,9% 

Lípidos  0,9% 

Carbohidratos 65,2% 

Fibra 2,5% 

Calcio 760 mg 

Magnesio 1000 mg 

Potasio 4700 mg 

Sodio 1800 mg 

Hierro 328 mg 

Ácido glutámico 1052,6 mg 

Información nutricional de Chicoria de mar 

Chondracanthus chamissoi 

Es un alimento rico en proteínas por lo que favorece la formación de masa muscular, ya que repara y 

crea tejidos. 

Contiene ácido glutámico que es el complemento perfecto para la concentración y memoria. 

Es una importante fuente de minerales como calcio, magnesio y potasio que ayudan a promover la bue-

na salud de los huesos, músculos y de los nervios. 

General y juvenil  

Chicoria de mar  (Chondracanthus chamissoi):  

¡Es ideal para deportistas!  Rico en proteínas que permiten la recuperación muscular 

Gracias al ácido glutámico ¡Mejora tu concentración y memoria!  

¡Ayuda a tu sistema nervioso! Por su alto contenido de potasio 

Infantil 

Chicoria de mar 

Chondracanthus chamissoi 

¡La chicoria de mar ayuda  a tu sistema muscular! 

¡Es ideal si practicas deportes! 

¡Mejora tu concentración y memoria! 
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PELILLO 

Especializado  

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  15% 

Lípidos  2,1% 

Carbohidratos 14,8% 

Fibra 5,5% 

Calcio 510 mg 

Magnesio 280 mg 

Potasio 9000 mg 

Sodio 580 mg 

Vitamina E 10,37 µg 

Ácido glutámico 348,1 mg 

Información nutricional de Pelillo 

Agarophyton chilensis 

Es un alimento rico en ácido glutámico que se utiliza como complemento dietético en casos de falta de 

concentración.  

Es una importante fuente de minerales como el potasio que promueve la salud del sistema nervioso a 

través de la generación de impulsos nerviosos. 

Contiene vitamina E que mejora la salud de tu piel y cabello. 

 

General y juvenil  

Pelillo  (Agarophyton chilensis):  

¡Favorece a tu cerebro! Ya que mejora la concentración, memoria y visión  

Presenta una fuerte cantidad de potasio, necesario para el buen funcionamiento del sistema nervioso. 

Contiene vitamina E que mejora la salud de tu piel y cabello. 

 

Infantil 

Pelillo 

Agarophyton chilensis 

¿Quieres mejorar tu memoria? 
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Come pelillo,  ¡Estimula tu actividad cerebral! 

¡Mejora tu concentración! 
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HUIRO NEGRO 

Especializado  

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  8,4% 

Lípidos  2,0% 

Fibra 9,5% 

Calcio 1300 mg 

Magnesio 940 mg 

Potasio 6100 mg 

Sodio 2800 mg 

Hierro 679 mg 

Fosforo 280 mg 

Información nutricional de Huiro negro  

Lessonia spicata 

Ayuda a controlar el apetito y el peso, esta alga casi no tiene grasa, nos ayuda a eliminar las toxinas de 

nuestro organismo y provoca una sensación de saciedad gracias a su textura esponjosa  

Su consumo ayuda a la contracción muscular, que es muy importante para la recuperación de deportis-

tas. 

Es una importante fuente de minerales como calcio, magnesio y potasio que contribuyen con el desarro-

llo de huesos y dientes.  

General y juvenil  

Huiro negro  (Lessonia spicata): 

Previene los calambres musculares, debido a su gran aporte de potasio 

Contiene hierro que ayuda a prevenir la fatiga  

Gran fuente de calcio esencial para el mantenimiento de huesos y dientes 

Infantil 

Huiro negro 

Lessonia spicata 

El huiro ayuda a tu sistema muscular, ya que es una buena fuente potasio 

¡Cuida y fortalece tus músculos! 

¡Ayuda a evitar calambres y tensión muscular! 
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JUREL 

Especializado  

 

 

 

 

 

 

 

Jurel en conserva al natural  

Información  nutricional de Jurel en conserva al natural  

Trachurus murphyi 

 Alimento rico en ácidos grasos Omega-3 que ofrece importantes beneficios en el desarrollo y 

funcionamiento cerebral. 

 El DHA permite apoyar el desarrollo del sistema nervioso y el cerebro en los niños, además de 

fortalecer la visión en los adultos. 

 Ayuda al corazón disminuyendo el colesterol y los triglicéridos en la sangre, fortaleciendo ade-

más el sistema inmunológico y previniendo enfermedades.  

 

General y juvenil  

Consume informado y responsable  

Jurel Trachurus murphyi 

Por ser rico en omega 3 ayuda a tu corazón disminuyendo los niveles de colesterol y triglicéridos 

El jurel sobresale por su alto contenido en proteínas, por lo que se trata de un alimento aconsejable 

para deportistas, ya que permite la recuperación muscular. 

Posee un alto contenido de hierro, ayudándonos a combatir y prevenir la anemia 

Mención especial: Su consumo durante el embarazo ayuda a un buen desarrollo del cerebro y retina del 

bebe. También ofrece múltiples beneficios durante la lactancia. 

 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  24,8 g 

Lípidos  5 g 

Carbohidratos  0,2 g 

Energía  145 kcal 

Potasio 238 mg 

Sodio 396 mg 

Hierro  2,14 mg 

Calcio 11,62 mg 

Zinc  0,78 mg 

EPA 6,88 g 

DHA 13,16 g 
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Infantil 

Jurel 

Trachurus murphyi 

Gracias a su aporte en hierro ¡Es perfecto para evitar el decaimiento y la anemia! 

Cuidarás tu corazón gracias a su contenido en Omega 3 que favorece la salud de tus vasos sanguíneos, 

baja los niveles de triglicéridos y colesterol. 

¡Es ideal si practicas deportes! El jurel sobresale por su alto contenido en proteínas, por lo que permite 

la recuperación muscular. 
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SALMÓN COHO 

Especializado 

 

 

 

 

 

 

 

Información nutricional de Salmón coho en conserva 

 Onchorhynchus kisutch   

 Fortalecerá tu musculatura ya que es una fuente excelente de proteína de alta calidad 

 Es un alimento rico en DHA que se asocia con el desarrollo y la función del sistema nervioso y vi-

sual  

 Te ayudara a la proteger tu salud cardiovascular, gracias a su alto contenido de ácidos Omega-3 

que contribuyen en disminuir los niveles de colesterol y triglicéridos  

 

 

 

General y juvenil  

Salmón coho 

Onchorhynchus kisutch 

El salmón te ayudara a regenerar tu musculatura gracias a su alto contenido de proteínas  

Los ácidos grasos omega-3 favorecen el sistema circulatorio y regulan la presión arterial 

Su consumo ayuda a la actividad cerebral y a prevenir enfermedades de la retina 

 

Infantil 

Salmón coho 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  21,2 g 

Lípidos  9,1 g 

Carbohidratos  0,4 g 

Energía  168 kcal 

Potasio 183 mg 

Sodio 422 mg 

EPA 5,3 g 

DHA 11,68 g 
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Onchorhynchus kisutch 

¡Es rico en ácidos Omega-3! 

¡Cuida y fortalece tus músculos! 

¡Estimula tu actividad cerebral! 
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DORADO 

Especializado 

 

 

 

 

 

 

Información nutricional  de Dorado fresco  

Seriola lalandi  

 Sus ácidos grasos Omega-3 contribuyen a la regeneración celular y el buen funcionamiento del 

sistema inmune  

 Presenta una fuerte cantidad de potasio, necesario para el buen funcionamiento del sistema 

nervioso 

 Su alto contenido en DHA desempeña un rol importante en la función visual durante toda la vi-

da.  

General y juvenil  

Seriola lalandi  

Dorado 

¡Favorece a tu cerebro! Ya que mejora la concentración, memoria y visión 

¡Ayuda a tus músculos! Los ácidos grasos Omega-3 pueden disminuir el dolor muscular e inflamación por 

el ejercicio. 

Infantil 

Seriola lalandi  

Dorado 

¿Quieres crecer sano y fuerte? 

¡Fortalece tu sistema inmune!  

¡Cuida y fortalece tus músculos! 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  19 g 

Lípidos 0,4 g 

Carbohidratos  3,2 g 

Energía  93 kcal 

Potasio 283 mg 

Sodio 155mg 

EPA 1,95 g 

DHA 18,68 g 
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OSTRA 

Especializado  

Ostra 

 

 

 

 

 

 

Información nutricional de Ostra  

Ostrea chilensis 

 Alimento rico en ácidos grasos Omega-3 que ofrece importantes beneficios en el desarrollo y 

funcionamiento cerebral. 

 El DHA y EPA contribuyen a la función normal del corazón 

 Es aconsejable para deportistas, ya que mejora la resistencia al esfuerzo físico y contribuye a 

una mejor recuperación 

General y juvenil  

Ostra 

Ostrea chilensis 

Por ser rico en omega 3 ayuda a tu corazón disminuyendo los niveles de colesterol y triglicéridos  

Por su alto contenido en proteínas ¡Te ayudara en la recuperación muscular! 

¡Ayuda a tu cerebro! Ya que mejora la memoria y concentración  

Infantil 

Ostra 

Ostrea chilensis 

¡Cuidarás tu corazón gracias a su contenido en Omega 3! 

¡Es ideal si practicas deportes!  

¡Favorece la salud de tu cerebro! 

Nutriente Aporte por cada 100 g / alimento comestible 

Proteínas  47,05 g 

Lípidos  23,18 g 

Carbohidratos  15,37 g 

Energía  458,3 kcal 

DHA 0,87 g 

EPA 1,25 g 

Ác. Linoleico  0,18 g 

Ác. Oleico  0,31 g 
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CHORITO 

Beneficios del consumo de choritos: 

 

Los choritos mejoran nuestra piel por el alto aporte en vitamina C 

Favorecerá tu desarrollo físico ya que los aminoácidos de sus proteínas, estimulan la formación 

y liberan la hormona del crecimiento  

Estarás más concentrado para realizar tus tareas diarias, gracias al hierro y las vitaminas del 

grupo B que ayudan a un correcto funcionamiento del sistema cerebral. ¡Es perfecto para evitar 

el decaimiento y la anemia!  

Fortalecerá tus huesos gracias a su contenido en calcio, vitamina D, magnesio y fósforo. ¡Es 

ideal si practicas deportes!  

Mejorarás tu sistema inmune debido al yodo y selenio, que contribuyen a combatir las enfer-

medades. 

Cuidarás tu corazón puesto que su contenido en Omega 3 favorece la salud de tus vasos san-

guíneos, baja los niveles de triglicéridos y mejora el perfil de colesterol.  

Cuidarás tu piel gracias a su contenido en vitamina C, yodo, selenio y proteínas que beneficia la 

calidad de los tejidos celulares.  

Las proteínas de los choritos contienen aminoácidos que estimulan la formación y liberan la 

hormona del crecimiento. Si quieres crecer y ser fuerte, consume choritos al menos una vez por 

semana. 

El chorito es considerado como un superalimento del mar, ya que son capaces de brindarnos 
numerosos beneficios para nuestra salud debido a la gran cantidad de propiedades nutriciona-
les con las que cuenta, como su alto contenido en omega 3, vitamina B-12, rico en potasio, 
magnesio y yodo; todos componentes que contribuyen a que los músculos se comuniquen con 
los nervios y que facilitan la entrada de nutrientes en las células, entre otros numerosos benefi-
cios 
 

  

 


