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informacion nutricional se requiere para‘ser incorporadacn el
stiquetado como lo exigen algunas reglamentaciones exiran-
jeras.

Elcatdlogode Corfo «Chile y sus recursos pesqueross (2,
meluye 23 especies de Isla de Pascua, pero los antecedentes
aportades son escasos para la mayorfa de ellos. Entre las
especies mds relevantes sc pueden citar Nanue (Girellops
Nebulosus), Waho o Peto (Acanthocybium Solandriy, Mahi
Makio Dorado(Coryphaena Hippurus). Auhopu o Cachurreta
(Katsuwonus Pelamis), Atdn Aleta Larga o Kahi (Thuoaus
Alulunga) que se exporta congelado a USA v Puerio Rico,
Attin de ojo grande o Kahi Mata (Thunnus Obesus), entre
otros,

Laliteratura cuentacon algunas investigacicnes hechasen
“Austratia, Nueva Zelandia y Estados Unidos, que informan la
composicion proximal y perfit lipfdico de algunas especies
marinas del Océano Pactfico (1, 3-7). Sin embargo, no se
dispone de informacidn natricional respecto de las especies
incluidas en el presente estudio,

Enlos tltimos afios se ha generado un mayor conocimien-
‘to sobre la funcion nutricional de los dcidos grasos
politnsaturados de cadena larga w-3. Estos doidos grasoes son
esenciales en muchas funciones bloquimicas, v aunque se
Tequieren en peguefias cantidades, los seres humanos tienen
muchas mitaciones para formarfos a partir de precursores
‘s simples, por o que deben obtenerse de la dieta (8}, Los
recién nacidos v los adultos con predisposicidn al desarrollo
‘de enfermedades cardiovasculares constituyen los grupos més
vulnerables a la deficiencia de estos dcidos grasos (8),

Los ageites de origen maring son una fuente importante
-de dcidos grasos politnsaturados de Ia familia cimega-3,
como son el deido eicosapentacnoico (EPA) v el doido
docosahexaenoico (DHAY, y se considera que presentan un
‘efecto beneficioso en la prevencion de los accidentes
cardiovasculares (9-11).

L.os aceites de pescado proceden fundamentalmente de
peces que habitan en las profundidades ocednicas (123, Los
“Acidos grasos poliinsaturades omega 3 constituyen alrededor
del 25 % de los dcidos grasos presentes en los aceiles de
‘pescado (12}

La accidn principal de los Acidos grasos w-3 sobre las
lipoproteinas plasmédticas consiste en reducir los niveles de
“trighicérides. Esta accidn se ejecuta en ¢l hivado donde inter-
fieren en 1a incorporacidn de los triglicéridos a las particulas
“de VLDL, lo que produce una disminucion de la cantidad de
trighicéridos secretados a la circulacidn (12).

Ei EPA es precursor de eicosanoides de la serie 3 y posee
entre otras funciones, actividades reguladoras de fahomeostasis
cardiovascular, ejerciendo una accién antitrombética (13).
Por oiro lado el DHA s un deido graso esencial en la
formacion de membranas y en la funcidn del tejido nervioso y
visual. Ademds cumple funciones regulatorias cn el sistema
inmunoldgico (14).

Porlos antecedentes va schialados enel presente trabajo se
considerdimportantc conocer fa composicidn en deidos grasos
v el andlisis proximal de siele especies marinas de consumo
habitual para ta poblacidn de Isla de Pascua.

Este estudio se realizd gracias a la colaboracion de a
Armada de Chile y det Instituto Oceanografico Nacional, que
organizaron una expedicion clentitica a Isla de Pascua desde
el continente,

MATERIALES Y METODOS

En este estudio se analizaron stete especies de pescado de
consurno habitual en Isla de Pascua conocidas como: MAITO
o pez cirujano (Aceithurus leucopareius). Matuku o motuku
{Bodianus vilpinus ), Marauobohemio (Myripristis ki, Nanue
{Kiphosus bigibus)h, Moki (Morl o Mararl, Anampses
caeruleopunctatus, dependiendo si la especie es hembra o
macho respectivamente), Pula (Girellops nebulosus), Raen
{Cheilodactilus plessisi).

La identificacion de lag muestras se realizd consignando
sus nembres cormunes o populares al momento de su capiura,
posteriormente se identificaren clentfficamente con avuda
bibliogréfica{15,16) y en colaboracitn con un profesional del
museo de Historia Natural,

Las muesiras de Ias diferentes especies se capturaron en
las costas de Isla de Pascua, en el mes de Septiembre v se
guardaron congeladas a-20°C hasta ol momenio de su andlisis,
Los ejemplares se filetearon, se desechd todo el material no
comestible (cabeza, cola. piel, espinazo), v el material comes-
tible se homogeneizd en un procesador de alimentos. A cada
muestra se le realizaron las siguicntes determinacioncs:

Hunedad: Por desecacion a 105°C hasta peso constante (17)
Materia Grasa: Segin ol método Bligh v Dyer (18)
Protefnas: Se wtilizd el método de Kieldahl (17).

Cenizas: Por caleinacidn en mufla a 525°C, hasta la obiencion
de cenizas blancas v peso constante (17,

Composicion en dcidos grasos de lameteria grasa extrafda

Serealizé por cramatografia Gas-Liquide, previaprepara-
cion de ésteres metilicos, segin Metcalfe (19). Se ewmpled an
cromatdgrafo Konic 2000-C con columna SP 2330 (10%
Chromosorb WaW 1004120 mesh) de 30 m de Targo, 0.32 mm
de didmetro interno. Detector de {onizacion de ltama. Tempe-
raturas: inyector 240°C, detector 240°C, horan 160-225°C a
5°C/min.

Para la identificacion de los deidos grasos se empled uvna
mezela de estdndares de deidos grasos marca Supelco v se
compararos los tempos de retencién de fos dcidos grasos de
fos patrones con log de las muesiras.

Eifcdlento del contenido de dcidos grasos en el aiimento so
Hlevd a cabo utilizando ta siguienie ecuacidn:
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T de-deido graso % % de Hpidos tofsles & Fe

100 g de parte comestible 10

£ de deido grase

donde Pe es un factor de correccitn que representa la relacisa
entre ¢l contenido de dcidos grasos'y los lipidosiotales de Ia
‘imuestra. Paraespecies marnas magras la Hteraturarecomien-
daun Fede 0,7 y para especies marinias grasas un Fe de 0,9
{200,

RESULTADOS Y DISCUSION

LaTabla 1 muestra la composicidn proximal de las sicte
‘especies de pescadoanalizadas, Eneste estudio se encontraron
valores promedio de humedad en un rango enire 74.4-81.7%,
ta Hteratura (21,22) describe para eospecies continentales
humedades que varfan entre 65% (Sierra) y 81% (Congrio,
Merluza), en cambio en otras zonas del pacifico, los valores
fluctian entre 73.4% (Gray mullet) y 82% (Red cod-bacalas)
5.10).

TABLA1
Andlisis proximal de siete especies de pescado
de Isla de Pascua

Especie n  Humedad Cenizas  Lipidos  Proteiims  BENN
£7100 g de parte comestible

"MARAU 3 772403 09101 03+00 203+02 13 + 0.1
TMATUKU 2 783402 12302 05xB0 187400 14400
MAITO 2 817400 13200 07200 143401 21400
CMORI 20 7RI 201 13400 158401 186401 02w01
PULA 20779403 14400 17400 184200 07403
RAEA 20 T3040 153400 17200 187200 19+00
NANUE 3 744 #01 14300 28200 208400 05402
Z753300 14400 36507 187100 09400

TWIARARI

~Protefngs N x 6.25 ; B.N.N: extraco no nitrogenado (caleulado por
diferencia)
i pimero de muestias

Encuanto al contenido de lipidos, Nanue v Marari corres-
‘pondieron a fa categoria de péces grasos (233, con valores de
2.8%y 3.6% respectivamente, mientras gue, las otras especies
-se-consideraron come peces magros, conun contenidolipidico
en un rango entre 0.3% y 1.7%. Aunque en.este trabajo no se
realizdun estudiode variacion estacional del conténido oraso,
debido a guie el proyecto contempld sélo una visita alaigla, se
csperaria que el contenido en Hpidos de estas especies fuera
mayor durante los meses més fifos, ya que principalmente en
las especies de tipo graso el contenido lipfdico tiends a
-aumentar desde los meses cdlidos hacia estaciones s frias.

Se puede observarademis; que existe unarelacidninversa
centre el contenido de humedad y de materia grasa en las

distintas especies, lo cual esta degeiito o d licranira (24,25).

Los valores obtenidos para el contenido proteico {Tuctua-
ronentre14.3% y 20,8%. Enlaliteratura se encuentran valores
enire 16% {Congrio) y 22% (Sierra} paraespecics continenta-
Tes(21,22) BEn otraszonas del pacifico se han descrito valores
entre 13% (Orange Roughy) y 22% (Gray Mullet) (5,1.6).
Estos valores muestran que estas especies de pescado son uni
muy buena alternativa, en-cuanto al aporie proteico, respecto
de otras fuentes como vacuno, cordero, cordo y ofras sitnila-
res.

EnlaTabla 2 se presenta la composicidn en dcidos grasos
del aceiteexiraido de fas siete especies de pescado analizadas,
expresado en portetitaje de Esteres metilicos. Se observd en
todas Jas muestras analizadas un predominio en 4cidos FrAS0S
saturados, enup rangoque {luctudentre 35.1% v 54.0%. Entre
los dcidos grasos saturados se destacaron el dcido palmitico
(C16:0),convalores promedio entre 21.3% v 44.3% yeldcido
estéarico (C18:0, con valores promedio entre 5.7% v 10.2%.
El segundo grupo en importancia en las especies analizadas
fueron Ios dcidos grasos poliinsaturados, con porcentajes que
variaron entre 22.0% y 42.5% se destacaron en este grupo-el
dcido docosahiexaenoico (DHA, C22:6w3), 4ecido
cicosapentaenoics (EPA, C20:5w3) y dcido ariquidénico
(AA. CLZ0:4w6) presentes en un rango entre 1.8-18.3%, 2.0-
12:0% y 1.9-10.0% respectivameite. Finalmente, los #cidos
grasos monoinsaturados fluctuaron entre 20.6% v 31.0%, v
fue el deido oleico (C18:1w9) el predominants en este grupo,
con valores comprendidos entre 14.1% y 27.7%. Se destacd
tambign Ia presencia de deido palmitoleico caracteristico de
las mateias grasas de origen marino.

En cuanto alos dcidos grasos esenciales, el dcido linoleico
(C18:2w6) y dcido Iinolénico {C18:3 w3} se enconlraron en
un a:ango entre 0.3-2.4% y 3.9-3.8% respectivamcnte.

El indice de poliinsaturacién aleanzé valores entre 0.4 y
1.2 En owas especies del pacifico (5,1,6} los deCCS de
polilnsaturacién varfan entre 0.2 y o4

Los peces de Isla de Pascua presentaron tuna tendenciade
equilittio entre los tres grupos de dcidos grasos analizados,
esta tendencia concuerda con datos de otras publicaciones
realizadas para especies chilenas continentales (26,23 y para
especies de otras latitudes (3,5,7)

EniaTabla3 se presentacl contenidode EPA, DHA y AA,
para ias muestzas-analizadas, expresadas por 100 g departe
comestible. El contenido en EPA. fluctud entre 6.9-343 my/
100g, mientras que el DHA fluctué entre 5-230 mg/ 100g.
Resultados similares se han descrito en la literatera para EPA
(3-220 mg/100g), DHA (3-360 mg/100g), en otras especies
del pacifico. Tas especies Nanue y Marari aportaron los
mayores confenidos de dcidos grases omega-3, con valoves
superiores a los 500 mg por 100 g.de parte comestible.
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_ TABILAZ
Composicidn porcentual promedio de los ésteres metflicos de los deidos grasos de los aceites extrafdos
de siete especies de pescado de Isla de Pascua
( porcentaje de ésteres metilicos)

Acidos Grasos MARAU MATUKU MAITO MORI1 PUILA RAEA NANUEL  MARARI
XxD3 X+D3S X+DhS§S X+DS X+D3s X+DS X+D3S xxDS

C12:0 A, ldurico 0.0+ 00 0.0+00 0.0+00 01x01 04402 04400 0.2 £0.0 0.3+00
Cl14:0 Ac.mirfstico 35401 33402 1.94+02 295x01 48403 37+04 54105 6.0+40.1
Cl15:0 Ac.decapentanoice 0.8+02 03+00 06401 04+02 02+£00 00+00 0.4+ 0.0 30+£0.0
Cis:0 Ac. palmitico 3001+03 443406 22901 213401 218104 276204 356+07 249107
[SEF Ry Ac.decaheptanoico 12£00 00200 07400 08202 20202 05+01 02400 06+£00
Cig:0 Ac.estedrico G84+00 57+ 04 96+04 92101 68+05 102405 7.1+£05 T4
C20:0 Ac.gicosanoico 0.3+ 00 0.6 +0.0 03+00 0.6+00 09+04 04401 0.8 + 0.0 .0+ 0.0
C22:0 Ac.docosanoico 1.3+ 00 0.0+00 15401 00100 63+£03 00400 0.0+ 00 0.0+00
“Total saturados 462106 54005 374403 351104 370103 427201 49607 392+06
Cl4:1 Ac.miristoleico 0.0+0.0 0.0+00 00+00 06200 05+01 02402 0.4 +0.0 04504
Cin:l Ac.palmitcieico 35404 77 +04 34401 43+00 59+04 44403 51401 52404
Cl8:1w8  Ac.oleico 18003 104+035 277402 1674451 141405 253+08 151404 177403
C20:17  Ac.eicosacnoico 0.0+ 0.0 0.0+00 00+006 13101 P01 00100 0.0+0.0 GO+00
Total moneinsaturados 21.5+02 240x09 310403 228+£09 206£01 299407 207+05 233403
62 Acdecahexadienoico 1.8+0.1 0.7+0.2 16£01 07400 1T+G1 09+00 03100 L0+ 0.0
Ci8:27 Ac.decaoctadienoico 03+0.1 0.7+ 0.0 0.7+0.1 02400 00+00 03403 3.0+00 00400
Ci8:2ws  Aclinoleico 20+03 09402 12+02 1.8+01 03+00 08zx01 24+00 LE+0
CI8:3w3  Aclinolénico 29+£02 38401 17200 29401 09+04 18+00 2501 32402
Cig:dw3  Ac.decaoctatetraenoico 0.4 4 0.1 0.0+00 0.0+00 00400 22+ 0000 03+03 0.0+00
C20:27  Ac.eicosadienoico 0.6+£02 1.9+01 0.4+01 08+01 2102 07+£00 3.6 £0.0 10O+ 01
CZ0:37  Ac-eicosatrienoico 0.0+00 0.8+02 00+00 1.0+01 1.6+£03  0.7+01 1.2+03 0.7+01
C20:4w6  Ac.araguiddnico 23403 25401 2503 1004£01 83+03 57x01 19403 7201
C20:4w3 LAc.cicosatetraenoico 0.5+0.1 1L5+01 05402 07+00 05+02 06100 0.0+00 0.04 0.0
C20:5w3  Acelcosapentaenoico 33 +£0.2 44404 2002 11.0+06 120403 41403 47+ 03 0.6+03
C22:4w3 Ac.docosatetraenoico 1.9+ 0.3 L5 +01 16+01 19402 35+03  1.8+01 354+ 06 2.5+02
C22:5w6  Ac.docosapentaenvico 0.0+ 0.0 0.0+ 00 00+006 05+00 G7+02 04%01 16+ 0.3 3.0+00
C22:5w3  Ac.docosapentacnoico 1.7 4 0.1 19+00 13+02 22404 13£061 25401 38403 28405
C22:6w3 Acdocosahexaencico  140+£03 1.8+01 183404 B8+0.6 84+04 75103 7.6+02 T1+03
Total poliinsaturados 31608 220400 317401 422414 425404 275405 297+11 3764009
Indice de poliinsaturacion 0.7 0.4 0.8 1.2 it 0.6 0.6 1
tritrazas, ‘*probable
TABLA 3 Se puede ohservar que existen cantidades imporiantes de
Aporte de EPA, DHA vy AA de siele especies de pescado dcidos grasos de cadena larga gue incluyen en su estructura 4,
de Isla de Pascna 3 v hasta 6 insaturaciones {dobles endaces), lo cual ademds de
scr una de las caracterfsticas importantes de los Hpidos mari-
Especie  EPA DHA AA Ormega3 nos, con{ri‘buyen enforma pf‘cpondcmntg al cardcter tradicio-
Totales nalmente inestable de este tipo de materia grasa.
mg/ 100 ¢ de parte comestible Se ha observado que los factores ambientales como la
j _ ' dieta, la épocade captura y 1a temperatura del agua, ademds de
MARAU 6504 294306 48206 525127 dounas diferencias bioldmicas tales o dadd s .
MATUKO 123311 50403 70503 117122 algunas di erencias bioldgicas tales comoedad, segoymmam
MAITO 84408 169 417 105+13 1067 <45 de fas especies afectan la composicién en dcidos grasos
MORI 106.1£55 80.0+55 91.0£08 2502173 (3,4,27). Por otra parte, la dieta de los peces suele sufrir
PUIA 1428 £3.6  1000+48 988436 34274214 grandes variaciones dependiendo del drea geogréfica en el
RAEA 4884+ 3.6 892+36 18+ 12 2178495 Lol desarroll de 1a estacién del s el .
NANUE 1184276 1915450 479476 57964454 cual el pez se desarrollay de la estacién del afio, ¢ tncluso se
MARARE 3434597 2300497  2333:32 84801486 hacbservado gue en unamismaépocay regidn varia de un afio

a otro. Por lo tanto este factor podria introducir importantes
variaciones en el contenido grase y el perfil lipidico de fos
peces.

EPA dcido eicosapentacnvico; DHA, dcido docosahexaenoics; AA dcido
aracuidonico
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Los pescados son wha excelente fuente de aeidos grasos
tmaga-3, principalmente EPA y DHAL Exte hecho se ingerta
dentro de las actuales recomendactones dietarias queestimu-
tan ol consumo de pescado, sobre todoe en poblaciones como
lanuesira, que preseniaun bajo consumo per cépita, apesarde
contar con una amplia y permanente oferta de este tipo de
productos
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