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RESUMEN: En las zonas riberefias de los grandes rios sudamericanas fos peces de agua dulce son parte importante de la dieta
de grandes grupos poblacionales.

Con el objeto de contribuir a las tablas de composicion de alimentos regionales argentinos (Argenfood) y dada la importancia del
consumo de lipidos en nuestra diela, la determinacion de colesterol en siete especies de pescados de rio de 1a zona aledana a la
ciudad de Santa Fe, cobra especial significacion, ya que nos permitira realizar recomendaciones, respecto a su consumo, a la
pablacion.

Los peces fueron adquiridos en comercios especializados, se separaron sus partes comestibles y se extrajeron los lipidos, segin

el método de Folch. Se micieron las grasas totales por gravimetria y el colesterol por cromatografia gaseosa, luego de obtener el
insaponificable.
Los resullados oblenidos muestran que, en musculos dorsales de pescados de rio, no es significativa Ia influencia del nivel de
lipidos totales sobre el colesterol, y que el rango del mismo en las especies estudiadas no difiere del de las carnes magras de
cordero y cerdo y de pollo o pavo, sin piel, recomendados para dietas saludables, mientras que en la carne de vaca grasa (no
recomendada), el valor es mds elevado, por lo cual los pescados de rio serian un alimento de preferencia frente al consumo de
carne vacuna, de diaria presencia en los habitos alimentarios argentinos.
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Summary: Cholesterol content of the edible portion of freshwater fishes of Parana river. Abib, M.: Freyre, M.; Palmioli, N.; Del
Barco, D.; Ferraris, N. Freshvealer fish are an important part of the diel of great population groups, mainly in the southamerican
greal rivers basin areas. Cholesterol was determingd in tissues from seven species of wild freshwater fish in the surroundings of
Santa Fe City.

The fish were purchased, already evisceraled, in specialized shops . Their edible parls were separated and their lipids were
extracted, according to Folch method. Total fals were measured by gravimelric method and after ablaining the unsaponifiable,
cholesterol content was determined by gas liquid chromatagraphy. The data obtained indicate an important variation of cholesterol
contents among individuals of the same species, but with a similar or lower mean than other food rich in protein of massive
consumption. Moreover, a fluctuating relationship was observed between tolal cholesterol and fatty contents in the edible portion
of these fishes.
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Introduccion

En las zonas riberefias de los grandes rios sud-
americanos los peces de agua dulce son parte im-
portante de la dieta de grandes grupos poblacionales.
La carne de pescado, tanto de mar como de rio (1),
es un alimento de alto valor nutritivo. Su contenido
en proteinas es semejante al de la carne de mamife-
ros y posee una alta digestibilidad y un buen perfil de
aminoacidos esenciales. Su contenido en vitaminas
y minerales no es tan completo como el de carne de
vaca y el de hidratos de carbono es practicamente
nulo. (2)

El contenido en grasa de los pescados es muy
variable y se correlaciona inversamente con el de
humedad. Su variabilidad es notable no sélo entre
especies sino entre distintos ejemplares de una mis-
ma especie. El perfil de acidos grasos es diferente a
las grasas de otros animales ya que, en sus
triglicéridos, predominan los 4cidos grasos
insaturados. (3)

Cabe destacar que el sabalo es la especie mas
explotada por la pesqueria comercial, representando
aproximadamente el 70% del total de las capturas,
Le siguen en importancia el surubi (es la especie
mads valorizada para el consumo en fresco, a nivel
local y nacional) con un 20%, la boga (5 %), el arma-
do (3 %) y el pati, el amarillo y el moncholo (1%)
ocupan el sexto lugar. El consumo de este dltimo, si
bien es de calidad inferior, se debe a su bajo costo.
(4)(5)

En diversos trabajos publicados y/o presenta-
dos a Congresos (6) por nuestro grupo de trabajo, se
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determinaron los macro y micronutrientes de siete
especies de pescados consumidos en la ciudad de
Santa Fe, y zona de influencia. Ademés se determind
el perfil de los acidos grasos de sus triglicéridos. El
estudio se realizo sobre muestras crudas y cocidas
en cuatro formas diferentes. (7) (8)

Un dato importante en este perfil nutricional es
la composicién en colesterol de dichos pescados. Si
bien es ya conocido que el aporte de colesterol
exdgeno no reviste la misma importancia que antes
se le asignaba, en |a génesis de la ateroesclerosis,
no deja de ser interesante conocer este dato ya que
el pescado de rio es parte de la dieta de grandes
grupos poblacionales.

Objetivo

Dado que se carece de datos sobre el conteni-
do en colesterol de estos animales, su determina-
cion cobra especial significacion, a fin de completar
los datos nutricionales de esta importante fuente de
alimentos y comparar, en este punto, su contenido
respecto a otras carnes.

Interesa ademas verificar si existe relacion entre
los valores de colesterol y los correspondientes de
grasa para cada especie.

Este conocimiento permitira realizar recomen-
daciones, respecto a su consumo, a la poblacién de
nuestra ciudad y zona de influencia.

Materiales y métodos

Se trabajo con seis ejemplares de cada una de
las siguientes especies (Tabla 1).

Tabla 1: Identificacion de las especies de pescados del rio Parana

Nombre comin Nombre cientifico

Moncholo Pimelodus albicans

Armado Pterodoras granulosus

Pati Luciopimelodus pali

Boga Leporinus obtusidens
Amarillo Pimelodus maculatus

Sabalo Prachifodus lineatus

Surubi Pseudoplalystoma coruscans
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Los pescados fueron adquiridos entre los me-
ses de septiembre de 2004 y febrero de 2005, ya
eviscerados, en comercios especializados de la ciu-
dad de Santa Fe. Se midieron la longitud y el peso
eviscerado. Se determinaron sexoy grado de ma-
duracion gonadal, se separaron los musculos dorsa-
les y abdominales, los que se pesaron por separado,
siendo considerada su suma como “porcion comes-
tible".

Los musculos dorsales y ventrales fueron tritu-
rados con una Braun Minipimer. En el caso del surubi,
por tratarse de un pez de gran tamano y alto precio,
seé trabajo Gnicamente con muestras de musculo
dorsal obtenidas a partir de trozos de distintos ejem-
plares.

Los lipidos de cada masculo fueron extraidos
segin el método de Folch (10), las grasas totales se
midieron por gravimetria, previamente evaporado el
solvente en estufa de vacio a 60°C y 70 cm de Hg. Se

procedi6 luego a saponificar las muestras segun el
método de Al-Hasani y col (11), con KOH 12% en
solucion hidroalcohdlica, a bafio maria a 80°C, du-
rante 40 minutos.

La extraccion del insaponificable se realizé con
hexano de alta pureza y el contenido de colesterol se
determind en un cromatografo PERKIN ELMER Serie
8500, columna SE 30, de 1,80 m, detector FL.D., tem-
peratura de columna 280 °C, utilizando B sitosterol
como testigo interno y cuantificando respecto a solu-
ciones de colesterol patron (12). Los resultados se
expresaron como mg de colesterol por 100 g de
tejido.

Resultados

La Tabla 2 muestra los resultados obtenidos en
la determinacién de colesterol en los dos musculos
que componen la porcidn comestible, dorsal y ven-
tral, y en la porcion comestible total.

Tabla 2: Contenido en colesterol de siete especies de pescados del mercado santafesino

Especie Porcion Colesterol Rango Colesterol
comestible mg % * mg %
MONCHOLO Darsal 70,09 = 30,27 34.64 -106.50
Ventral 63.60 = 24.81 30.21 -101.00
Total 68.27 = 27.85 40.46 -101.74
ARMADO Dorsal 68.85 = 22.08 50.00 - 109.60
Ventral 84.02 = 14.13 72.08-111.33
Total 72.53 = 18.16 56.02 -103.56
PATI Dorsal 66.27 + 28.14 36.60-110.00
Ventral 67.33 = 25.03 3265 -104.80
Total 66.16 = 22.02 39.88 - 98.06
BOGA Dorsal 55.73 = 10.53 44.83-70.90
Ventral 50.44 = 17.51 21.83-69.30
Total 54.55 = 11.00 39.17-70.00
AMARILLO Dorsal 75.08 = 52.00 28.50-171.00
Ventral 66.81 = 35.51 33.27 -132.60
Total 72.63 = 4587 39.91 - 159.11
SABALO Dorsal 69.96 = 16.40 54.20 -101.30
Ventral 51.80 = 20.88 17.58 - 82.00
Total 64.58 = 16.01 53.84 - 95.87
SURUBI Dorsal 60.93 = 48.85 21,72 - 156.90

Promedio = Desv.St.
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Discusidn y conclusiones

Se sabe que las variaciones de la composicion
quimica del pescado, en particular la grasa, estan
muy relacionadas con la alimentacion, con |a altura
del rio (y disponibilidad de oxigeno), con la migra-
cion y principaimente con el desove, donde se pro-
duce un gasto energético importante. (4)(5)(13). Las
siete especies analizadas son migratorias, realizan
importantes desplazamientos aguas arriba con fines
reproductivos. Su desove, que se produce en la co-
rriente de los rios, ocurre entre septiembre y febrero
en coincidencia con los picos de creciente que expe-
rimenta el sistema (4)(5), lo que podria justificar el
amplio rango registrado para el contenido de grasas.

Latabla 2 muestra que el contenido de colesterol
no es tan variable y sus promedios oscilan entre 54
y 73 mg %, valor que podria suponerse como el nivel
fisioldgico necesario para el mantenimiento de las
funciones del pez.

Basandonos en los datos de la Tabla 2 y agru-
pando los datos de colesterol y lipidos de las siete
especies y efectuado un Andlisis de la Varianza para
Colesterol (ANOVA), dio como resultado que no es
significativa la influencia del nivel de lipidos totales
sobre el colesterol, y tampoco resulta significativo si
se trata de muestras dorsales o ventrales, evaluado
aun nivel de significacion del 95% («=0,05) (14).

Comparando el rango de colesterol de las espe-
cies estudiadas con los valores tabulados para otros
animales de consumo habitual , puede observarse
que no difieren de las carnes magras de cordero y
cerdo (70-75mg %) y de pollo o pavo, sin piel (70 mg
%) recomendados para dietas saludables. Para el caso
de la carne de vaca grasa (no recomendada), el valor
seeleva a 99 mg % (15), por lo cual los pescados de
rio serfan un alimento de preferencia frente al consu-
mo de carne vacuna, de diaria presencia en [os habi-
tos alimentarios argentinos.

De lo anteriormente expuesto se confirman
nuestras propuestas respecto de disminuir el consu-
mo de sabalo (excepto cocinade a la parrilla, con
pérdida de grasa) y aconsejar el consumo de las
otras especies, en particular el armado y la boga.
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