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RESUMEN: Una razon importante para el interés actual respecto a los efectos de las grasas de la dieta sobre la salud se relaciona
con las pruebas que vinculan el consumo de algunos 4cidos grasos a un mayor riesgo de enfermedades coronarias, por lo que los
estudios de composicion de alimentos son una fuente invalorable de datos para conseguir una dieta equilibrada que permita
prevenir la aparicion de estas enfermedades.

Se muesltrearon 70 ejemplares de 7 especies, de los cuales los 4cidos grasos se extrajeron por método de Folch; se metilaron y
se identificaron por cromatografia capilar de alta resolucion.

Los resultados muestran que, salvo en sabalo, existe un franco predominio de 4cido oleico (C 18:1). En orden decreciente le siguen
el palmftico (C 16:0), el estedrico (C 18:0) y el palmitoleico (C 16:1). La relacién entre dcidos grasos n-6/n-3 es mas equilibrada
que la de los pescados de mar y més cercana a la ideal, recomendada por la OMS.

Desde el punto de vista nutricional, puede considerarse a estos pescados, a excepcion del sabalo, un alimento de preferencia
respecto a la carne vacuna, de diaria presencia en los habitos alimentarios argentinos.

SUMMARY: Nutritional value of fat from fish of parana river consumed in Santa Fe. Abib, M.; Freyre, M.; Fontanarrosa, M.E.;
Del Barco, D.; Ferrarls, N.. Nowadays, there is a growing interest in the effects of dietary fats on health, since some fatty acids
are related to higher risks of coronary disease. Studies on food components provide data on balanced diets that would prevent
these diseases from appearing

Specimens (70) from 7 fish species were sampled. Fatty acids were extracted by means of Folch method, they were then
methylated and identified through high resolution capillary chromatography.

The results show that , except in the case of «sabalow, oleic acid clearly predominates, followed by palmitic, stearic and palmitoleic
acids. N-8/n-3 falty acids ratio resulls to be more balanced than that of sea fish, and more closely resembles the ideal values,
recommended by the WHO.

From the point of view of nulrition, these fish (except sabalo) can be regarded as highly preferable with respect to meat, which is
consumed daily in Argentina.

Introduccion

Una razén importante para el interés actual res-
pecto a los efectos de las grasas de la dieta sobre la
salud se relaciona con las pruebas que vinculan el
consumo de algunos dcidos grasos a un mayor ries-
go de enfermedades coronarias.

Muchos factores de riesgo se asocian con este
tipo de enfermedades, los que incluyen niveles ele-
vados de colesterol en la sangre y trombosis,

Para poder disminuir el riesgo del comienzo y
progresion de una enfermedad coronaria, las reco-
mendaciones sobre la nutricién se han enfocado en
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dietas cuya meta es la de reducir la cantidad de
colesterol circulante (en especial LDL) y la forma-
ci6n de codgulos.

La base de este logro es un cambio en los habi-
tos alimentarios, es decir que una buena educacion
para la salud aplicada desde los comienzos de la
vida puede contribuir beneficiosamente. La recomen-
dacion es el consumo de dietas ricas en 4cidos
grasos insaturados, fibras, vitaminas y antioxidantes,
asi como promover |a actividad fisica moderada pero
constante, eliminar los hébitos tabaquicos, dismi-
nuir la ingesta de alcohol y llevar una vida con bajos
niveles de stress.
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Los estudios epidemiol6gicos muestran que los
cambios dietéticos operados en las poblaciones oc-
cidentales tienden a incrementar las calorias tota-
les, grasas animales, colesterol y sal y a disminuir
los carbohidratos complejos y las fibras vegetales,
lo que trae aparejado la aparicién de ciertas enfer-
medades como aterosclerosis, hiperlipidemias, obe-
sidad, diabetes e hipertension arterial (1).

Las grasas ingeridas por la poblacién occiden-
tal aportan entre 40 y 45 % de las calorias totales,
con un consumo aproximado de 100 g diarios prove-
nientes de carnes, productos lacteos y grasa propia-
mente dicha como aceites y manteca, y muy fre-
cuentemente esta dieta suele contener 3 veces mas
AG saturados (especialmente palmitico y estedrico)
que insaturados (oleico, linoleico, etc) (2).

Efecto de los 4cidos grasos saturados

Gran numero de estudios realizados tanto en
animales de experimentacion como en humanos han
demostrado que la presencia en la dieta de dcidos
grasos saturados aumenta los niveles de colesterol
sanguineo (3). Este efecto hipercolesterolemiante va-
ria con la longitud de la cadena del 4cido: asi, los
acidos laurico, miristico y palmitico lo aumentan no-
tablemente, mientras que el estearico posee minimo
efecto sobre los niveles de colesterol (4). Es impor-
tante destacar que este efecto es mucho més cons-
tante y predecible que el provocado por el mismo
colesterol de la dieta, ya que los seres humanos en
general, responden menos al colesterol de la dieta
que otras especies y existe evidencia de que el
colesterol dietético tiene una menor influencia que la
grasa saturada sobre Ia hipercolesterolemia (5). Sin
embargo, cada persona aiade su impronta personal,
ya que algunos se presentan como hiperreactivos y
otros como hiporreactivos frente a la misma dieta (6).

El acido palmitico es el que se encuentra con
mayor frecuencia en los alimentos normalmente con-
sumidos por el hombre occidental, razon por la cual
es considerado como el méaximo responsable de las
alteraciones en el perfil lipidico, sin embargo varios
trabajos muestran que el orden de mérito como
elevadores de colesterol es miristico, palmitico y
ldurico. Estos acidos grasos son capaces de
interactuar con el colesterol, de tal forma que poten-
cian su efecto hipercolesterolemiante aumentando
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los niveles de VLDL remanente lo que se traduce en
un aumento de LDL plasmatico (7).

Efecto de los acidos grasos insaturados

Entre los acidos grasos monoinsaturados, el
principal representante es el oleico, al cual desde el
punto de vista de la salud se lo considera neutro, ya
que no tiene accién sobre la concentracion del
colesterol plasmatico de quien lo ingiere. Es proba-
ble que su mecanismo de accion sea no suprimir la
actividad de los receptores de LDL (8). Por otro lado,
se ha determinado que una ingesta elevada de acido
oleico tiene efectos antioxidantes y potencia la ac-
cion de algunas vitaminas (9).

Los é4cidos grasos poliinsaturados de la dieta
estdn representados por los dcidos linoleico y
linolénico (n-6) y los dcidos eicosapentaenoico (EPA)
y docosahexaenoico (OHA) (ambos n-3).

Existen evidencias clinicas de que los acidos
grasos poliinsaturados tienen un efecto reductor del
colesterol mayor que el de los monoinsaturados.
Estos Gltimos, a su vez, poseen mayor efecto que los
poliinsaturados para elevar los niveles de HDL. Por
otra parte, los 4cidos grasos n-3, en especial el DHA,
reduce los niveles de triglicéridos con una efectivi-
dad dependiente de la dosis, debido a la disminucion
de la sintesis hepatica de VLDL. El &cido linoleico
aumenta la produccién de prostaglandinas,
prostaciclinas y tromboxano A2, ya que interviene en
su sintesis y ademas conserva la funcion de lamem-
brana fosfolipidica y la fosforilacion oxidativa (10).

El objetivo de este trabajo es la determinacion
del perfil de acidos grasos de las siete especies de
pescado de rio de mayor consumo en Santa Fe, afin
de correlacionarlo con los efectos sobre la salud y
recomendar (0 no) su consumo.

Materiales y Métodos

Se trabaj6 con 10 ejemplares de cada una de
las 7 especies mas consumidas por la poblacion de
la ciudad de Santa Fe y zona de influencia: amarillo
(Pimelodus clarias maculatus), moncholo
(Pimelodus albicans), pati (Luciopimelodus pati),
surubi (Pseudoplatystoma coruscans), armado
(Pterodotas granulosus), sébalo (Prochilodus
lineatus) y boga (Leporinus obtusidens).
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Los pescados fueron adquiridos, ya eviscera-
dos, en comercios especializados de Santa Fe y la
zona costera. Se los traslado al laboratorio, donde se
procedi6 a medir su longitud y su peso eviscerado,
se determiné su sexo y grado de maduracion sexual.

Se separaron los musculos dorsales y abdo-
minales a los que se sometié a una molienda con un
Braun Minipimer. Los lipidos contenidos en ambos
musculos se extrajeron por el método de Folch (11),
se metilaron los 4cidos grasos con éacido sulfirico,
metanol y tolueno y se identificaron y cuantificaron
por cromatografia capilar de alta resolucion.

La composicién de los ésteres metilicos de los
acidos grasos se analizd en un cromatdgrafo KNK
3000 - HRGC (Konik Instruments) usando una co-
lumna capilar de alta resolucion de 60 m con 0,25
mm ID. Las condiciones de trabajo fueron: tempera-
tura de inyeccion: 240°C, temperatura del detector;
250°C, temperaturainicial de la columna: 215°C du-
rante 18 minutos seguido de un incremento de 1°C/
min.y una temperatura final de 240°C. Como gas de
transporte se usd hidrégeno con un caudal de 2 ml/
min. La relacion del «split» fue de 0.013. Los ésteres
metilicos de los acidos grasos se identificaron com-
parando las muestras con standares auténticos y en
base a sus tiempos de retencion relativos. Los resul-
tados se expresan como porcentaje relativo de aci-
dos grasos.

Los datos obtenidos fueron sometidos a trata-
miento estadistico (ANOVA) a fin de comprobar si
los perfiles de &cidos grasos de las 7 especies estu-
diadas presentaban diferencias estadisticamente sig-
nificativas (12).

Resultados

Latabla 1 (vertabla al final) y la figura 1 mues-
tran los perfiles de acidos grasos en los misculos
dorsales de las 7 especies muestreadas, mientras
que la tabla 2 resume los contenidos de los diferen-
tes tipos de dcidos grasos: saturados, monoinsa-
turados, poliinsaturados y n-3.La tabla 3 muestra,
con fines comparativos, el perfil de 4cidos grasos de
la carne vacuna (13).
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Discusidony conclusiones

Latabla 1y lafigura 1 muestran que, salvo en
el sabalo, existe un franco predominio de dcido oleico
(C 18:1). En orden decreciente le siguen el acido
palmitico (C 16:0), el 4cido estedrico (C 18:0) y el
palmitoleico (C 16:1).

La relacion de AG saturados a insaturados es
aproximadamente 1:2, salvo en sabalo que es 3:4
(tabla 2). La carne de sabalo presenta un alto conte-
nido de acido palmitico, el més aterogénica de los
AG de la dieta occidental. La relacion de acidos
grasos monoinsaturados a poliinsaturados es 3:1,
salvo en boga que es la que mas monoinsaturados
contiene y menos poliinsaturados. Por su parte, el
armado es el que presenta la mayor proporcion de
poliinsaturados y una relacion de 2:1. La relacion
entre dcidos grasos n-6/n-3 es mucho mas equili-
brada que la de los pescados de mar (en los que
predominan los n-3), y mds cercana a laideal (2:10
1:1) recomendada por los organismos de salud in-
ternacionales (14)(15).

Si se compara el perfil de &cidos grasos de
estos pescados, excepto el sabalo, con el de la grasa
vacuna, de diaria presencia en los hébitos
alimentarios argentinos (tabla 3), puede apreciarse
que contienen aproximadamente la mitad del 4cido
miristico (50-60 %), menor proporcién de palmitico
(65-75 %), y estedrico (65-75 %), lo que hace que su
consumo sea mas saludable que el de la carne va-
cuna. En cuanto a los dcidos grasos monoinsaturados,
las cantidades de édcido palmitoleico y oleico son
semejantes a las de [a carne vacuna. De los 4cidos
grasos que se destacan por su importancia fisiol6gi-
ca, el pescado supera ampliamente a la grasa vacu-
na en cuanto a su contenido en AG esenciales: cido
linoleico (C 18:2) y linolénico (C 18:3). Con respecto
alos 4cidos grasos de cadena larga, poliinsaturados
y de la serie omega 3, los &cidos eicosapentaenoico
EPA (C 20:5) y docosahexaenoico DHA (C 22:6), es-
tan ausentes en la carne de vaca, y si bien en los
pescados de rio no se encuentran en niveles tan al-
tos como en los de mar, sus contenidos son muy
variables (alcanzando su mayor valor en armado), y
representan un modesto aporte a la dieta de los con-
sumidores.

El perfil de 4cidos grasos del sabalo tiene in-
vertida la relacién 4cido palmitico / 4cido oleico y
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contiene una proporcién de acidos miristico y
palmitico semejante a la de la carne vacuna, mien-
tras que el dcido estedrico es s6lo la mitad que en la
carne de vaca. A pesar de ello, el total de dcidos
grasos saturados es muy superior al de los otros
pescados estudiados y cercano al de la came de
vaca. El sabalo se destaca por su alto contenido en
dcido palmitoleico, mientras que el oleico es solo el
60 % con respecto a la carne de vaca,

Desde el punto de vista nutricional , y teniendo
en cuenta las recomendaciones de los organismos
de salud, puede considerarse a estos pescados de
rio, a excepcion del sabalo, un alimento de preferen-
cia frente al consumo de carne vacuna.
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Tabla 2: Acidos grasos y sus relaciones en las siete especies estudiadas. (Los resultados estan expresados como %
de los acidos grasos totales)

Especies | AG saturados| AG mono AG AG | Relacion Relacién | Relacidn

insaturados poliinsaturados | n-3 |Sat/Insat | Mono/Poliinsat | n-6/n-3
Amarillo 3207 53.86 14.06 4.89 047 3.78 187
Moncholo]  31.79 52.75 1545 6.77 0.46 341 128
Pati 35.29 49.83 14.87 941 0.54 3.35 058
Surubi 33.95 48.46 15.46 5.66 0.53 313 173
Amado 3557 43.86 20.57 1289 | 055 213 059
Sébalo 43.07 4388 13.05 6.74 0.75 336 085
Boga 3370 56.99 9.31 561 0.51 6.12 061

Tabla 3: Perfil de 4cidos grasos de grasa vacuna.

Acidos Grasos % Acidos Grasos %
C14:0 32 C18:3 05
C16:0 318 C20:0 —
C16:1 8.4 C20:1 06
C180 125 C20:4 141
c18:1 351 C20:5 =
C182 20 C22:6 =

{Adaptado de Closa, S.J. y Landela, M.C.- 1989~ Contenido de Lipidos en Alimentos- Tabla de Composicion Quimica- Base de datos
ARGENFOOD. Presentado en el XIll Congreso Argentino de Nutricion. Noviembre 1999) (13).
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Figura 1: Perfil de acidos grasos de siete especies de pescados del rio Parand.
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