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Acidos grasos en pescados de mar y de rio de consumo

frecuente en Venezuela

Holger N. Ortiz!, Virgilio Bosch,?

RESUMEN Se evalué la composicién de los 4cidos grasos de los lipidos totales del misculo de 14
especies de pescados de mar de consumo frecuente en Venezuela y de cinco especies de rio que se
consumen en varias regiones del pafs, utilizando el método de cromatograffa en fase gas-liquida. Se
encontraron especies con alto porcentaje del 4cido graso C20:5,n-3 como la sardina (21,2%) y el bonito
(15,3%). Otras especies de mar presentaron como principal dcido graso poliinsaturado el C22:6,n-3.
El contenido de 4cidos grasos saturados en las especies de mar y de rio varié desde 29% hasta 45%,
siendo el palmitico el mas abundante. Dos especies presentaron alto porcentaje de dcido miristico
(C14:0), el bonito y la sardina (11,3% y 10,4% respectivamente). El C16:1 y C18:1 fueron los acidos
monoinsaturados mds abundantes, el porcentaje varié desde 10% hasta 29%. En la mayoria de las
especies de rio los 4cidos grasos méas abundantes fueron el 4cido araquidénico (C20:4,n-6) y del 4cido
docosahexaenoico (C22;6,n-3). El 4rea de los picos cromatograficos no identificados fueron menos de
4,5%, excepto en la especie pavén cuyo porcentaje es de 12,6%. An Venez Nutr 1994;7:27-30
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monoinsaturados.

Introduccién

Algunas especies de pescados de mar o de rio han
sido tradicionalmente consideradas como fuentes ricas
en nutrientes para el hombre. Es conocida su compo-
sicién de proteinas, lipidos totales y de minerales, pero
se sabe poco sobre la composicién en 4cidos grasos de
las especies del mar Caribe y de los rios de Venezuela.
Muchas especies de aguas frias de rios como de mar del
hemisferio norte, son ricas en 4cidos grasos
poliinsaturados (AGP) de la familia n-3 (1,2). En las
costas de Australia se han encontrado especies con alto
contenido de los AGP de la familia n-3 como el
eicosapentaenoico [C20:5n-3] y el docosahexaenoico
[C22:6,n-3], asi como de 4cido araquidénico [C20:4,n-
6] (3,4). Existe gran interés en conocer si los peces de
aguas tropicales son fuentes importantes de AGP de la
serie n-3 debido a los efectos de estos acidos grasos en
el aumento del tiempo de sagria, cambios en la funcién
plaquetaria, modificacién de la concentracién del
colesterol plasmético (5-7). Por otra parte, los AGP de
la familia n-3 inhiben el crecimiento de tumores malig-
nos y las metéstasis (8,9). El propésito de esta inves-
tigacion es informar sobre la composicién de los acidos
grasos de los lipidos totales del miisculo, que es la parte
comestible, en diferentes especies de pescados de mar
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y de rio que son consumidos frecuentemente en Vene-
zuela. La mayoria de las especies son ampliamente
comercializadas, mientras que otras se consumen local-
mente.

Nomenclatura de los dcidos grasos

La nomenclatura que se empleara para designar los
acidos grasos es la siguiente: CX:Y,n-z, donde X es el
nimero de carbonos del 4cido graso, Y es el niimero
de las insaturaciones y Z la posicién de la primera
insaturacion respecto al grupo metilo terminal de la
cadena carbonada. De ahi que al 4cido palmitico se
representa como C16:0; el dcido oleico [C18:1,n-9]; el
acidolinoleico[C18:2,n-6] y al 4cido araquid6nico como
[C20:4,n-6].
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Materiales y métodos

Las especies analizadas se obtuvieron en la
Distribuidora Central de Pescados Frescos en la ciudad
de Caracas, otros provienen del sitio de consumo o de
captura como se indica en el Cuadro 1.

Cuadro 1
Nombres comunes y cientificos de especies de pescados
y origen del ejemplar analizade

Especies de mar N Peso (g)
Bonito o Cabafia cariba (Sarda sarda)* 2 855
Caballa (Scomber japonicus)* 3 120
Carite (Scomberomorus maculatus)* 2 927
Cazén amarillo (Carcharbinus acronothus)* 3 500
Catalana o Achote catalucia

(Priacanthus arenatus)* 2 235
Corocoro (Orthopristic ruber)* 3 152
Curvinata (Macrodon aucyclodon)* 2 350
Lisa (Mugis curema)* 2 646
Chicharro (Chloroscombrus chrysurus)* 2 226
Mero (Epinephelus triatus)* 2 2500
Perla (Lepophidium profundorum)* 2 100
Sardina (Sardinella aurita)* 4 1M
Tajali (Trichiurus lepturus)* 2 600
Trucha de mar o Bolo (Diplectrum radiale)* 2 121

Especies de rio
Cachama (Colossoma macropomum)*** 3 600
Caribe (Serrasalmus sp.)** 2 165
Morocoto (Piaractus brachypomus)** 2 115
Palometa (Mylosoma duriventris)** VEAd]
Pavén (Cichla ocellaris)** .

*  Especies comercializadas en Caracas y ejemplares adquiridos en el Mercado

Mayor de pescado fresco de esta ciudad.

Especies consumidas en la zona de captura.

**  Especie criada en cautiverio y comercializada en algunas regiones del pais,
también de vida silvestre que se captura para consumo local.

**** Se analizd un filete.

H

El misculo de pescado crudo se homogeneizd y
para el andlisis se extrajeron los lipidos totales con el
sistema de solventes CHC1,:CH,OH:H,O, segtin Bligh
y Dyer (10), los solventes contenian 10 mg/dl de
butithidroxitolueno (BHT) como antioxidante. Los 4ci-
dos grasos de los lipidos totales se transesterificaron a
ésteres metilicos mediante reflujo en una mezcla de
dcidosulfiricoal 1% en metanol durante 1 h. Los ésteres
metilicos de los 4cidos grasos (EM-AG) se analizaron
mediante cromatografia en fase gas/liquido utilizando
una columna de 1,83 m x 4 mm, empacada con adipato
de polientilenglicol al 4% sobre Cromosorb G de 80 -
100 mallas. La temperatura del horno fue de 200 °C y
el detector de ionizacion de llama se oper6 a 250 °C.
Como gas de arrastre se empled nitrégeno a 50 ml/min.
Se emplearon patrones SIGMA® de ME-AG para iden-
tificar los tiempos de retencién cromatografico.

Cuadro 2
Peso de los ejemplares, lipidos totales del misculo y porcentaje
de 4cidos grasos en el miisculo del pescado

Especie
Lipi- = s 8 « E
dos g #H g §E = § 8 =
= < - O -] ] o
tota- g & T R = £ B ¢ 2 Z
les g § § § 8 ¢ &6 3 =
(%) 7T 38 22 09 16 07 06 11 07 07
Porcentaje de los dcidos grasos
ci40 11,3 35 28 34 52 22 25 36 20 19
C15:0 07 09 10 21 08 04 02 08 06 07

C16:0 22,7 20,1 31,2 252 20,3 20,2 26,5 24,6 225 31,5
C18:0 58 91 99 11,7 11,3 102 9,7 1,0 97107
C20:0 01 03 — — — = - — - -
Z Sat. 40,6 33,9 449 424 37,6 33,0 389 40,0 34,8 44,8

C16:1 111 29 48 46 66 37 41 45 37 23
Ci18:1 132 96 164 22,7 90 12,5 138 11,3 12,1 147

C20:1 21 23 — 14 09 12 05 10 08 13
C22:1 — - - —_ 08 04 — 03 05 —
I Mo-

noinsat. 26,4 14,8 21,2 28,7 173 178 184 17,1171 183
cCi82n6 12 15 13 12 12 07 08 14 12 15

C20:4n-6 24 31 22 44 40 53 63 31 30 58
C22:5,n-6 — 13 1,7 — 11 1,5 22 14 20 33
Zn6 36 59 52 56 63 75 93 59 62106

C20:5n-3 153 11,5 57 11,9 13,0 138 64 7,7 62 37
C2:5n-3 15 27 09 29 108 61 27 27 42 09
C22:6n-3 94 267 191 83 14,2 20,1 23,2 24,2 30,0 19,6
In3 26,22 409 257 231 38,0 400 32,3 34,6 40,4 24,2

N.L 32 45 30 02 08 17 11 24 15 21

El porcentaje de los A.G. es respecto al total de los A.G. incluyendo los no
identificados.
N.L = Acidos grasos no identificados.

Resultados y discusién

En las especies de mar y de rio los acidos grasos
mas abundantes fueron: El C16:0, C18:0, C20:4,n-6,
C20:5n-3 y C22:6,n-3, con diferencias considerables
entre las especies. El C14:0 se encontr6 en bajas concen-
traciones, con excepcién delas especies bonitoy sardina
donde el porcentaje fue de 11,3% y 10,4% respectiva-
mente. En las especies de mar los acidos grasos
monoinsaturados variaron de 13,6% en la trucha de
mar, hasta 28,7% en el cazoén amarillo, de forma similar
a lo que ocurre en la especies de rio, siendo el mas
abundante el C18:1. De estos 4cidos grasos
monoinsaturados, no se encontraron valores tan eleva-
dos como los indicados por Gibson (3) quien informa
sobre especies con 68% de monoinsaturados.

Los AGP de la serie n-6 se encontraron en mayor
concentracion en las especies de rio: pavén, caribe,
morocoto con 15,1%, 18,5% y 32,6% respectivamente,
constituido principalmente por el C20:4,n-6 y C18:2,n-
6. Las 14 especies de mar analizadas contienen bajo
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Cuadro 2-B
Peso de los ejemplares, lipidos totales del miisculo y porcentaje
de 4cidos grasos en el miisculo del pescado

Especie
o <

Lipi- < g e !

dos « £ = £ = & 8 & &
tota- 5 g - g = - ..3 >

les g 8 & & § 8§ = &£ &
(%) 0,5 60 12 00 30 05 07 21 25

Porcentaje de los dcidos graso$

C14:0 — 104 43 12 31 12 08 07 09
C15:0 05 06 05 05 03 06

C16:0 21,4 247 284 23,0 284 285 174 326 204
C18:0 11,7 29 78 100 78 120 106 96 132
C20:0 — — - - = = = -
I Sat. 336 38,6 41,1 347 393 42,0 294 429 345

C16:1 37 121 37 26 31 19 24 55 12
C18:1 137 125 21,9 104 21,9 184 171 194 86

C20:1 0,5 29 06 06 — 05 05 06 —
C22:1 —_ 03 03 — — = @ —_- - —
S Mo-

noinsat. 17,7 278 265 13,6 250 208 200 255 98

Ci82n-6 14 07 08 14 08 29 146 17 37
C20:4n-6 5,1 1,7 24 58 24 129 11,7 21 98
C22:5n-6 1,8 03 10 23 21 27 63 24 16
Zn-6 83 27 42 95 53 185 326 62 151

C20:5n-3 95 21,2 48 59 47 58 03 51 59
C22:5n-3 2,2 13 14 21 34 18 09 27 15
C22:6,n-3 27,6 73 209 31,0 209 10,1 165 17,0 206

Zn3 395 298 271 390 290 17,7 17,7 248 28,0
N.L 09 1 11 32 14 1,0 03 06 126

El porcentaje de los A.G. es respecto al total de los A.G. incluyendo los no
identificados.
N.I = Acidos grasos no identificados.

porcentaje de 4cidos grasos de la serie n-6 (entre 2,7%
y 10,6%). En las especies de mar los AGP de la serie n-
3 se encontraron en altas concentraciones, desde 23,1%
en el caz6n amarillo, hasta 40,9% en la caballa, mientras
que las especies de rio contienen valores ligeramente
inferiores. En las cinco especies derio el AGP dela serie
n-3 més abundante fue el C22:6,n-3, mientras que en los
de mar fueron el C20:5,n-3 y C22:6,n-3. Las especies con
mayor porcentaje de C20:5,n-3 fueron la sardina con
21,2% y el bonito con 15,3%. De los acidos grasos
saturados, el palmitico fue el mas abundante en todas
las especies analizadas.

Se encuentran variaciones importantes en el por-
centaje de 4cidos grasos entre las especies analizadas,
y aunque estos andlisis se realizaron en el pescado
crudo, la coccién no modifica la composicién de los
acidos grasos (11) a diferencia de su alta inestabilidad
al calor una vez que el aceite de pescado es extraido del
miisculo (12), de ahi, que estos resultados contribuyen
al conocimiento de los 4cidos grasos de los alimentos
acuéticos de la poblacién venezolana.
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Fatty acids composition of edible sea and fresh water fishes
of Venezuela

ABSTRACT We report the fatty acid composition of total lipids from 19 fish species (14 marine and
5 fresh water), evaluated by gas liquid chromatography. We show that some are characteristically
rich in C20:5,n-3, while in others predominate C22:6,n-3. Saturated fatty acids run from 28% to 45%.
Palmitic acids is the main saturated component, but miristic acid is abundant in two, bonito and sardina
(11.3% and 10.4%, respectively). Monoinsaturated fatty acids (C16:1 and C18:1), vary from 10% to
29%. In fresh water fishes long polyunsatured fatty acids are mostly represented by C20:4,n-6 plus
C22:6,n-3. In general, less than 4.5% of total area displayed in the chromatograms was not identified,
except in pavon (12,6%).An Venez Nutr 1994,7:27-30

KEY WORDS: Fatty acids, polyunsatured fatty acids, palmitic acids, monoinsaturated fatty acids.






