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La empresa Pablo Garrigos Ibanez, ubicada en Jijona, con una clara
vocacion innovadora y diversificadora, se apoya en el grupo de investigadores
de la Unidad de Fisiologia Celular y Nutricion. Instituto de Bioingenieria,
Universidad Miguel Herndndez quienes actian como Departamento cientifico-
técnico en colaboracién con el Departamento de Tecnologia Agroalimentaria,
Unidad Mixta FM.C. Food-Tech.
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PABLO GARRIGOS IBANEZ, S.L.
CR CV 800 km 14.3 - 03100 JIJONA (ALICANTE) - SPAIN
Tel. +34 965 612 811 - Fax. +34 965 613 239
www.pablogarrigos.com - e-mail: comercial@pablogarrigés.com




/Qué es el turron?

La elaboracion del turrén es una obra
artesanal donde confluyen varias ideas a veces
contradictorias de forma inequivoca, sobre todo
por la preocupacién que hoy dia existe acerca de
una vida sana y una alimentacién saludable.

El turréon se define, como la masa
obtenida por la coccién de miel, azucares y clara
de huevo, con posterior incorporacién de almendra
pelada y tostada, amasada y finalmente moldeada
normalmente en forma de tableta rectangular .
Dicha receta apenas ha sufrido modificacion alguna
desde sus comienzos. Diversos estudios
bromatolégicos demuestran que el turrén de Jijona
posee una composicion nutricional muy equilibrada

debido a los productos que lo integran
especialmente la almendra, cuyo perfil lipidico es
similar al aceite de oliva, es decir, se ajusta al perfil
de la “dieta equilibrada” tipicamente mediterranea.
Ademas es uno de los 10 alimentos mas ricos en
acido fdlico, vitamina E, acido linoleico y tiene 7
de los 9 aminoacidos esenciales gracias al huevo.
Por todo esto, se puede decir que a priori es un
dulce muy completo con gran aporte energético
y por lo tanto de gran interés a nivel nutricional,
mas aun cuando hoy dia se buscan alimentos sanos
debido a la saturacién de grasas en la bolleria
industrial. El turron se presenta como el dulce
“equilibrado” en una sociedad que tiende a la
obesidad y cada vez se preocupa mas por su salud.

/Qué papel juega la nutricién en el Deporte?

La correcta alimentacion en el
deportista es clave para alcanzar buenos resultados.
Se debe de tener en cuenta que alguien que
practica un deporte esta haciendo uso de cualidades

extras a las de un cuerpo que no lo practica por
lo tanto hay que recompensar esos esfuerzos con
una buena alimentacion que cubra las necesidades
del organismo.

JPara qué tipo de deporte se aconseja

una barrita de turron?

Los que requieren mayor esfuerzo del
organismo y en los que hay mas desgaste fisico
como el triatlon, atletismo, montafismo son algunos

de los que necesitan el aporte extra como puede

ser una barrita de turréon.

Donde se debe introducir el turrén y en qué momento.
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/Turron alimento saludable?

El turrén tradicional tiene mas ventajas
nutritivas y saludables que inconvenientes. Como
Unico inconveniente destacaria su aporte calérico
algo restrictivo para personas obesas y por tanto
su reduccion en el consumo, sin embargo, entre
las ventajas destacar los aportes de grasas mono
y poliinsaturadas, en valores adecuados para el
correcto control del colesterol (LDL) y el aumento
en la relacion HDL/LDL, asi como el aporte de
proteinas, minerales, fibra, potasio etc. El poder
caldrico de este producto es aproximadamente de
560Kcal en 100 gramos de turrén de Jijona y de
540Kcal en 100g de turrén de Alicante. Segun el
analisis bromatoldgico, destaca la presencia de
grasas vegetales, observando variaciones respecto
a la variedad vy tipo de turrén analizado. Estas
grasas proceden todas de la almendra componente
mayoritario de este producto. Se trata de una
grasa con una composicion de acidos grasos similar
a la que presenta el aceite de oliva. El porcentaje

de acidos grasos saturados es solo del 7%, siendo
los monoinsaturados (principalmente oléico) un
65% vy los poliinsaturados (linoléico) un 25%. Es
muy importante destacar la presencia de estos
acidos grasos insaturados, especialmente del
linoléico por ser esencial en la dieta humana. Otra
caracteristica importante en la grasa del turrén,
es la ausencia de colesterol.

Respecto a la presencia de otros constituyentes
destacamos la presencia de azucares en su mayoria
mono o disacaridos, proteinas, hay siete de los
nueve aminoacidos esenciales para el cuerpo
humano. Y por ultimo, destacar que el turrén es
rico en vitaminas de las cuales las mas abundantes
son la A, E y parte del complejo vitaminico B. En
cuanto a las sales destaca la presencia de potasio
y fésforo en su composicion.

En la siguiente tabla se observan las caracteristicas
energéticas de diferentes tipos de productos frente
al turron.

£l estudio realizado ha servido para
caracterizar distintos acidos grasos presentes en
diferentes tipos de turrones, incluidos los de
chocolate, con el objetivo de estudiar la idoneidad
en Nutricion Deportiva. El equipo investigador
que ha participado por parte de la Universidad
Miguel Hernandez han sido: los Dres. Elena Garcia
Garcia, Esther Fuentes Marhuenda, Enrique Roche
Collado profesores del Dpto. de Biologia Aplicada.
Area de Nutricion y Bromatologia; el Dr Domingo

Saura Lépez y la Dra Nuria Marti Brufia del
Departamento de Tecnologia Agroalimentaria,
Unidad Mixta F.M.C. Food-Tech. Instituto de
Biologia Molecular, Elena Narbona, investigadora
del Area de Nutricién y Bromatologia; asimismo
han colaborado diversos alumnos internos que
estan realizando proyectos fin de carrera, Juan
Andrés Soler y Carolina Alcaraz en el Instituto de
Bioingenieria y en la Planta Piloto de Zumos.



