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RESUMEN: El pescado de rio ademds de ser una excelenle fuente de proleinas, se destaca por su alto contenido de acidos grasos
(AG) mono y poliinsalurados, las llamadas “grasas cardiosaludables™, ya que se ha demostrado que los AG poliinsalurados de fa
familia n-3 tienen un rol imporlante en la prevencion y control de las enfermedades cardiovasculares.

En esle lrabajo se analiza el perfil de AG de 7 especies de pescados, caplurados en la zona costera de la ciudad de Santa Fe, a
los que se cocind en condiciones slandardizadas en aceites de oliva, soja, girasol y grasa vacuna.

Los resultados muestran que el uso de aceite de oliva disminuye la proporcion de AG saturados con respecto al mismo pescado
¢rudo, siempre que los pescados no tengan menos del 50 % de monainsaturados. La composicion de las frituras en aceite de soja
y de girasol son muy semejantes, mostrando una marcada disminucion de los AG saturados y un aumento muy importante de los
AG esenciales. La fritura en grasa de vaca mantiene los niveles de AG saturados y disminuyen los monoinsaturados y los
poliinsalurados.

Surge entonces la siguiente recomendacion nutricional para el consumo de pescado de rio frito: que los pescados sean de bajo
tenor graso, lritos en los aceiles esludiados, siempre que sean de primera fritura, y evitar el uso de grasa vacuna como medio de
coccion.

SUMMARY: Effecls of frying river fish in different cooking media on fatty acid profile. Fontanarrosa, M. E.*; Abib, M.*;
Piagentini, A.**; Ferraris, N.*; Freyre, M.**, Besides being an extremely good source of proteins, river fish contains high levels
of mono- and polyunsaturated fatty acids. They have been called “heart-healthy fats", since those from the n-3 family are known
ta play an important role in preventing and controlling heart disease.

The fatty acid profiles of seven fish species, caught along the coastal area of Santa Fe city and cooked under standardized
conditions in olive, soy and sunflower oil, and bovine fal were analyzed.

The results show that using olive oil decreases the rate of salurated FA with respect to raw fish, as long as this do not contain less
than 50 % of monounsaluraled fatly acids. Fish fried in soy and sunllower oils showed very similar composilions, including a
remarkable decrease ol salurated FA and a considerable increase in essential FA. When bovine fal is used, saturated FA levels
remain unchanged, while mono- and polyunsaturated FA levels decrease. Therelore, il is advisable to take into account the
following recommendations: low fat fish, preferable fried in the oils already mentioned (first-fry oils) should be used, bovine fat
should be avoided.
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Introduccion

El pescado, tanto de mar como de rio es una
excelente fuente de proteinas, de buen valor bioldgi-
co y alta digestibilidad, practicamente no contiene
hidratos de carbono y sus lipidos son triglicéridos en
su gran mayoria, destacandose por su alto contenido
de 4cidos grasos (AG) mono y poliinsaturados. La
importancia nutricional de este hecho es [a presen-
cia de las llamadas “grasas cardiosaludables”, ya
que se ha demostrado que los AG poliinsaturados de
la familia n-3 tienen un rol importante en la preven-
ciony control de las enfermedades cardiovasculares.

(1

Cuando se comparan los perfiles de dcidos
grasos de peces de mar y de rio, se puade apreciar
que los ejemplares marinos contienen mayores pro-
porciones de AG poliinsaturados de cadena larga,
mientras que los de rio son mas ricos en AGde 16y
18 carbonos(2). Entre los AG saturados se destaca el
acido palmitico (C 16:0), considerado un metabolito
clave en los peces (3), que lamentablemente no es
aconsejable para una dieta saludable en humanos,
ya que es considerado el mas aterogénico de los AG
saturados contenidos en los alimentos (4).

Nuestro grupo de trabajo ha realizado estudios
sobre la composician proximal, contenido de
micronutrientes y perfil de 4cidos grasos de siete
especies de pescados crudos del rio Parana, de
amplio consumo en Santa Fe y su zona de influencia
(5), asi coma las variaciones que sufren los nutrientes
cuando se cocinan por diferentes métodos (hervido,
frito, a la parrilla y al horno).

Dado gue para los pescados hervidos, cocidos
al horno y a la parrilla no se detectaron diferencias
estadisticamente significativas en el perfil de &cidos
grasos, referido al del mismo pescado crudo, pero si
aparecieron diferencias en los pescados fritos, en
los que existe un intercambia de fluidos entre la mues-
tra y el medio de coccion, se realizé un estudio refe-
rido alos pescados fritos en diferentes medios grasos:
aceite de oliva, de soja, de girasol y grasa vacuna.

Este intercambio depende de varios factores:
medio de coccidn, temperatura de coccion, tiempo
de coccion, proporcion entre la muestra y el medio
de coccion, presencia de cloruro de sodio y conteni-
do graso de la muestra (6). Con el objeto de mante-
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ner controladas estas variables, las condiciones de
trabajo fueron estrictamente observadas.

El objetivo de este trabajo es conocer &
perfil de &cidos grasos de los distintos pescados
fritos en cuatro medios grasos, a fin de lograr un
perfil mas acorde con las recomendaciones de los
servicios de salud con el objeto de prevenir las en-
fermedades cardiovasculares.

Materiales y métodos

Setrabajé con 5 ejemplares de cada una delas
siete especies de pescados del rio Parand de mayor
consumo en Santa Fe y zona de influencia: amarillo
(Pimefodus clarias), moncholo (Pimelodus albicans),
pati (Luciopimelodus pati), armado (Plerodolas
granufosus), sabalo (Prochifodus lineatus), boga
(Leporinus obtusidens) y surubi (Pseudoplatystomna
coruscans).

Los pescados fueron adquiridos ya eviscerados
en comercios especializados de Santa Fe y la zona
costera. Se separaron los masculos dorsales y se
prepararon muestras de dimensiones y peso seme-
jante, de las cuales una se proceso cruda (A) y s
tomd como control. Del resto se cocinaron en cuatro
medios diferentes: aceite de oliva (B), aceite de soja
(C), aceite de girasol (D) y grasa vacuna (E), sin
agregado de sal, a 170°C y durante 10 minutos. El
mismo procedimiento se llevo a cabo con otras 4
muestras pero con el agregado de sal en proporcion
de 2 g de sal fina por cada 100 g de pescado.

Para cada muestra la proporcion de muestra/
aceite fue de 1:5 (100 g de pescado en medio litro de
aceite 0 grasa)(6).

Todas las muestras fritas fueron escurridas en
papel absorbente por 5 minutos.

Las muestras se molieron y homogeneizaron.
Las grasas, tanto de los pescados como de los 4
medios de coccidn, se extrajeron por el método de
Folch (7), utilizando BHT como antioxidante, y luego
se metilaron con tolueno, metanol y dcido sulfurico.
La separacitn de los ésteres metilicos de los dcidos
grasos se realizo con un cromatografo KNK 3000.
HRGC (Konik Instruments) usando una columna ca-
pilar de alta resolucion de 60 m con 0,25 mm ID. Las
condiciones de trabajo fueron: temperatura de inyec-
cion, 240 °C; temperatura del detector, 250 °C; tem-
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peratura inicial de la columna, 215 °C; durante 18
minutos seguido de un incremento de 1 °C/min. y
una temperatura final de 240 °C. Como gas de frans-
porte se uso hidrégeno con un caudal de 2 mi/min.
La relacion del *split” fue de 0,013.

Los ésteres se identificaron comparando las
muestras con standares auténticos y en base a sus
tiempos de retencion relativos. Los resultados se
expresan como porcentaje relativo de acidos grasos.

Los datos obtenidos se sometieron a tratamien-
to estadistico a fin de comprobar si existen diferen-
cias estadisticamente significativas entre las frituras
en distintos medios con respecto al crudo.(8)

Resultados

La tabla 1 muestra las proporciones de los dis-
tintos acidos grasos en las muestras de pescados
crudos. El contenido de cada dcido graso, expresado
como % de los AG totales, es el promedio de 5 mues-
tras, con su correspondiente desviacion standard.

La tabla 2 muestra los perfiles de AG de los
cuatro medios de coccion.

La compasicion en dcidos grasos de los pes-
cados analizados se da en las tablas 3-6, dondela 3
consigna los valores para la fritura en aceite de oli-
va, la4 para aceite de soja, la 5 para aceite de girasol
yla 6 para grasa vacuna, y los resultados se expre-
san como % de los dcidos grasos totales. Las figuras
1-4 muestran Ia distribucién de los AG saturados,
mono, poliinsaturados, esenciales y n-3 obtenidas
de la fritura de los pescados en los 4 medios de
coccion.

Discusidn y conclusiones

El agregado de sal al pescado antes de la fritu-
ra, si bien influye en la compasicion proximal del
pescado frito (hay mayor pérdida de agua) no revela
diferencias significativas en el perfil de acidos
grasos. (Datos no mostrados).

Fritura en aceite de oliva: La proporcion de AG
saturados disminuye respecto del pescado crudo
correspondiente. Los pescados que contienen me-
nos de 50 % de monoinsaturados incrementan su
porcentaje en este medio. Los poliinsaturados no
sufren grandes cambios.

Fritura en aceite de soja: La disminucion de los
AG saturados (respecto del crudo correspondiente)
gue se observa en el aceite de oliva es aun mayor en
este medio y semejante a la del de girasol. Del mis-
mo modo se observa una disminucion significativa
(p<0,05) de los AG monoinsaturados y un aumento
de los poliinsaturados. El aumento de AG esenciales
es muy importante.

Fritura en aceite de girasol; La distribucién de
los AG es muy semejante a |a de los fritos en aceite
de soja.

Fritura en grasa vacuna: Los niveles de AG sa-
turados se mantienen como en los crudos, bajan
significativamente (p<0,05) los AG monoinsaturados
y los poli-insaturados.

Estos resultados son coincidentes con los re-
portados por otros autores (9,10) quienes observa-
ron que el perfil de AG de las frituras refleja mas el
del medio de coccion que el de la muestra cruda.
Esta fuerte influencia de las caracteristicas de los
AG del medio de coccitn cobra especial importan-
cia en el caso del sabalo, ya que se observa como
disminuyen los AG saturados al cocinarlos en los
distintos aceites, porque su riqueza en dcido
palmitico lo hace paco recomendable para ser con-
sumido al horno o a la parrilla.

El uso de aceite de oliva, de mayor costo que
los otros, reporta un aumento en los porcentajes de
acido oleico (C 18:1), implicado en elevar los niveles
de HDL-colesterol y facilita la digestion al aumentar
la secrecidn de jugos gastricos y de acidos biliares.
(11).

La utilizacion de grasa vacuna es inconvenien-
te desde todo punto de vista, ya que mantiene altos
los niveles de AG saturados, en especial el palmitico.

Por todo lo expuesto podria recomendarse el
consumo de pescados de bajo tenor graso, fritos en
los aceites estudiados, siempre que sean de prime-
ra fritura. También se puso en evidencia el inconve-
niente de I utilizacién de grasa como medio de fritu-
ra.
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Figura 1: % de AG en pescados fritos en aceite de oliva
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Figura 2: % de AG en pescados fritos en aceite de soja
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Figura 3: % de AG en pescados fritos en aceite de girasol
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Figura 4: % de AG en pescados fritos en aceite de vacuna
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