
ARCHIVOS LATIEOAMERICANOS OE EUTRlOO'i
Organo Oficia! de la Sociedad Latinoamericana de Nutrición Vol. 50 N° J, 20()O

acidos grasos y proximal de siete especies
pescado de Isla de Pascua

Nalda Romero P" Paz Robert c., Lilia Massol1 3., R({f{w{ Pineda L.

de Ciencia de los Alimentos y Tecnología Química. Facultad de Ciencias Químicas y F'annaceúticas.
Univcr,¡dad de Chile

RESUJ\JEN. En el último tiempo se ha puesto un gran énfasis en el
c.'<1udiode la presencia de ácidos grasas potiins3turados de Ja familia
omega~3 en aJimentos de origen marino. debido a sus efectos bene-
ficiosos descritos en relación con las enfermcdadescardiovasculares,
las cuales son la principal causa de muerte en países occidentales.
Para obtener una mayor información, acerca de la composición de la

presente en las principales especies nwril1as,consum¡~
das habitualmente por la población de Isla de Pascua, se analizÓsiete
especies de pescados: Maito (Acant}¡urus leucopareius), Matuko
(Bodiamts Mamu (Myripristis tiki), Nanuc (KiphoSIfS

~10ki {1'\'lo1'\y Marari, A;wmpses Puia
(Gireilops nebu[osus) y Raea (Cheilodactilusplessisi), Se determinó
el perfil en ácidos grasas por cromatograffa Gas-liquido y la compo~
sición proximal para cada especie. De acuerdo al contenido graso:
Nanue y rv1arari presentaron el mayor porcentaje en ![pidos, con
valores de 2,8 y 3,6% respectivamente. El perfiJ en ácidos grasas,

ésteres mctf!icos. mostró que el grupo
más importante fue eJ de ¡os ácidos grasas saturados (SEA, 35.1~
54%;), seguido por los ácidos grasas poJiinsaturados (PUFA. 22~
42.5%). El ácido paJmftico fue c1 principa1 componente entre los
ácidos grasas saturados, mientras que el ácido o1eíco fue el principal
entre 105 mOl1oinsaturados. Entre los ácidos grasos de la familia
omega-3 se destacaron el ácido eicosapentaenoico (EPA, C20: 5 w3)
y ácido docosahexaenoico (DHA, C22:6 w3) con un rango entre 2.0-
12%) Y 1.8-183% respectivamente. De la familia omega-6 se
destacó el ácido araquidónico (AA. C20: 4 \v6) con un rango entre
1.9-10%. Considerando la composición cn ácidos grasas y e] conte-
nido lipídico. marari fue la especie con el mayor aporte de ácidos
grasas w-3 y w-6, con valores de 850 y 240 mg por cicn gramos de
parte comestible respectivamente.
Palabras clave: Peces de Isla de Pascua. ácidos grasas, análisis
proxima!.

INTRODUCCION

Te PitO o Te Hénua, Rapa NUl, Eastem lsland o Isla de
Pascua, está ubicada en el Océano Pacífico a 27° 07' latitud sur
y a 109° 22' longitud oeste, a 3,800 kilómetros de la costa

Chilena y fue dcseuhierta en j 722 por el holandés Jacob
Roggeveen.

La costa que baña la isla cuenta con una variedad de
de peces que se destacan por sus formas atípicas y

SUMMARY. Fatty add composition am1 proximate ofseven fish
species fjf Eastern IsIand During t11elast years tlle s.tudy of falty
acids bc!onging [Oomega3 famUy in marine foods has becn emp11asized
due to their benetlcíaJ cffeets on cardiovascular disease", which are
t11e main cause of demh in occidental countries, as dcscribed by
Jiterature, In order to obtain more information about the fau)' acid
composition nI' the l11ain marino species fal constituenL usuaUy
consllmed by Eastern Island popuJation, seven fish spccies \vcre
analyzed: Maito (Acant/wms leucopardus), l\-iatuko ( Bodiwi!ls
vulpinlls ), j\--JarJU( Myriprisris riki ), Nanue ( Kiphoslls ),
Moki ( Mori and Manlr1, Analllpses caeru[cO!fllf1ctatus ), Puía (
Girel10psnelmlosus) and Raca (Cheilodactimsplessisi)~ Fatt)" acid
profiJe amI proximate analysis \Vere dctcnníned f01"each species.
According to its fat contento Nanue and Marar¡ shO\ved the highest
¡ipid percentage, with vaJues of2.8 and 3.6%rcspcctiveJy. Fatty acid

profilccxprcssedas mcthyJ csters perccntagc inidicated that thc most
imporrant groupwas thatofthe satura(ed fany acids (SFA 35, J-54%),
fo1Jowed by thc polyunsaturatcd fatty acids group (PUPA, 22-
42,5%), Pa!mitic acid w.as ¡he most important bc¡\veen saruratcd raíly

acids , whi1e oJeic 3cid was the majo fatty acid bet\vecn ¡he
monounsaturated group. In omega-3 1'a111i1:'}"fauy acids,
cicosapcntacnoic ¡}cíd (EPA, C20:5w3) amI docosabcxacnoic acid
CDHA .C22:6w3) were the most importanL with values in a range
betwecn 2.0-12% and L8~!8.3%, re:>pectivcJy. Omega-6 family
shO\ved a higher conlent in arachidonic acid (AA,C20:4w6) \vith
values bctweeo J.9 and 10%. Considcring: thefauy acíd
and the fat content, ¡';'larari was 1he highcst in w-3 and w-6 fau)' acíd
conlribution, wi1h values 01'B50 and 240 mg pcr one hundred grams
üf edible portíon respectiveJy,
Key W01'd5: Eastcm Is!and fish, faay acids. proximate <1naJysJs.

vistosos colores, lOS cuales constituyen la base de !a dicta
tradicional del puebJo rapanui.

El conocimiento de! aporte nutricional y valor calÓrico de
las especies marinas ha sido motivo de extensos estudios en
varíos países. La Monografía Proximate Composition nfNew
Zcaland Marinc Finfish anc! Shcllfisl1 (1), conliene lo, datos
de 62 señalando que tal información c;,;fundmnenta!
cuando se inicia la exportación de productos pesque ros a otros
países, ya que se trata de especies propias no conocidas y cuya
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inform¿GÍól1nÜtricioÚal incorporada en el
etiquetado como 10exigen algunas reglamentaciones extran-
Jeras.

El catálogo de Codo «Chile y sus recursos pesqueros>! (2),
incJuye 23 especies de Isla de Pascua, pero los antecedentes
aportados son escasos para la mayoría de ellos. Entre las
especies más relevantes se pueden citar Nanue
Nehulosus), \Vaho o Peto (Acanthocybium 1\-'1ahi
Maki o Dorado (Colyphaena Hippums), Auhopu o Cachurreta
(Katsulvonus Pe!amis), Atún Aleta o Kahi (Thunnus
Alulunga) que se exporta congelado a USA y Puerto Rico,
Atún de ojo grande o Kahi Mata (Thunnus Obesus), entre
otros.

La literatura cuenta con algunas investigaciones hechas en
Australia, Nueva Zelandia y Estados Unidos,quc. informan la
composición proximal yperfil Jipídico de algunas especies
inarinas del Océano Pacífico 0, 3-7)< Sin embargo, no se
dispone de información nutricional respecto de las especies
incluidas en el presente estudio.

En los últimos años se ha generado un mayorconocimicn-
t6 sobre la funciÓn nutr1ciona1 de los ácidos grasos
poliinsaturados de cadena larga w~3. Estos ácidos grasos son
esenciales en muchas funciones bioquÚnicas, y aunque se
requieren en pequeñas cantidades, los seres humanos tienen
muchas limitaciones para formados a partir de precursores
más simples, por 10 que deben obtenerse de la dieta Los
recién nacidos y los adultos con predisposición al des3ITollo
de enfermedades cardiovascularesconstituyen los grupos más
vulnerabJes a la deficiencia de estos ácidos grasos

Losa('~eites de origen marino son una fuente importante
de ácidos grasas poliinsaturados de la familia omega-3,
como son el ácido eicosapentaenoico (EP A) Y el ácido
docosahexaenoico (DHA), y se considera que presentan un
efecto beneficioso en la prevención de los accidentes
cardiovasculares (9-1

Los aceites de pescado proceden fundamentalmente de
peces que habitan en las profundidades oceánicas (12). Los
ácidos grasos pohinsaturados omega 3 constituyen alrededor
del 25 % de los ácidos grasos presentes en los aceites de
pescado (12)_

La acciÓn principal de los ácidos grasas \v-3 sobre las
lipoprotefnas plasmáticas consiste en reducir los nive!es de
triglicéridos. Esta acción se ejecuta cn el hígado donde inter-
fieren en la incorporación de los triglicéridos a las partículas
de VLDL, lo que produce una disminución de la cantidad de
trigIicéridossecretados a la circulación (12).

El EP A es precursor de eicosanoides de la serie 3 y posee
entre otras funciones, actividades regul adoras de lahomcostasis
cardiovascular, ejerciendo una acción antitrombótica (13).
Por otro lado el DHA es un ácido graso esencial en la
formación de membranas y en la función del tejido nervioso y
visual. Además cumple funciones rcgulatorias en el sistema
inmunológico
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Por los antecedentes CÚC1 se
consideró importante conocer la composiciÓn en clcidos grasos
y el an,ilisís proxirnal de siete especies marinas de consumo

habitual para la de Isla de Pascua,
Este estudio se reaJizÓ gracias a la colaboraciÓn de la

Armada de Chile y del Instituto Oceanográfico que
(jrganizaron una expedición científica a Isla de Pascua desde
el continentc.

MATERIALES Y METO DOS

En este estudio se anaJizQwn siete de de
consumo habi tua] en Isla de Pascua conocidas como: fl/IAITO
o pez cirujano feucopareirL'U, Matuku omotuku
(Bodiaflus vulpinusj, Iv1arauobohemio (Mynj}risris
(Kiphosus bigibus), l'vIoki (Mori o
caeruleopunctatus, dependiendo si la
macho respectivamente), Puia (Girellops
{Cheilodactilus

La identificaciÓn de las muestras se realizÓ
sus nombres comunes o a! momento de su captura.
posteriorn1entc se identificaron científicamente con
bibliográfica (J5, 16) Yen colaboraciÓn con un
museo de Historia Natural.

Las muestras de las diferentes se capturaron en
las costas de Isla de Pascua, en el mes de y se
guardaron congeladas a ~20°C hasta el momento de su análisis.
Los ejemplares se fiJetearon, se desechó todo eImateriaI no
comestible (cabeza, cola, piel, espinazo), y el material comes
tib1e se homogeneizó en un procesador deaJimentos. j-\ cada
muestra se le realizaron las siguientes cleterrnínaciones:

es hembra o
Raea

de]

Humedad: Por desecaciÓn a IOye hasta peso constante
Materia Grasa: Según el método BJigh y
Proteínas: Se utilizó el método de KjeldahJ
Cenizas: PorcaJcinación en muna a 52SOC. hasta la obtenei(m
de cenizas blancas y peso constante (

Composición en ácidos grasos de la mctcria grasa extraída
Se realizó por cromatografía Gas-Líquido.

ción de éstercs mctilicos, Metcalfe (1 Se un
cromatógrafo Konic 2000-C con columna sr 2330 (J Ol)L
Chromosorb \\¡Ta\V1OO!l20 mesh) de 30 m de 0.32 mm
de diÚmetro interno, Detecwrde ionízaciÓn de llama.
mtmas: inyector 240°C, detector 24CYC, horno J60-22Y'C a
5°C/min.

Para la identificación de los ácidos graso s se una
mezcla de estÜndarcs de ácidos graso s marca

'y' se
compararon los de retención dejos ácidos grasos de
los patrones con los de las muestras.

El cálculo del contenido de ácidos grasos en cl alímcntosc
nevÓ a cabo utilizando la ecuación:



Especie n Humedad Cenizas Lípidos ProteÚms E.N:N.
comestible

MARAU 3 77:2::!:0.3 0.9.:t0.J 0.3::!:0.0 20.3.:tO.2 1.3.:t 0.1
MATUKU 2 783f 0.2 1.2;tO.2 0.53:0.0 J8.7:t 0.0 t.4:tO.O
MArTO 2 81.7 :t0.0 1.31:0:0 14:3j:O.l 2.1 :!:O.O
MORt 2 7V:t01 L3.:t0.l l.3:t:O.l 18.6:t0.J 0.2i: 0.1
PUlA 2 77.9 ::t0,] 1.4i:O.O !:7 i:0:0 t8.4,,00 0.71:0:2
RAEA 2 77.J :1:0.0 1.3i:0.0 1.7 i:O,Q 18.1" 01 1.9i:0:0
NANUE 3 744" 0.1 l.4:tO.O 2:8.:t 0.0 20.8 :t 0.0 05,,0.2
MARARl 2 75.5i:O.O 1.4.:tO,O 3.6i:O.l 18.71:0.0 O.9i: 0.0
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g de ácido grasú x .%dc!fpidostoialesx.Fc

100 gde parteC0i11estible JOO

donde Fe es un factor de corrección que representa la relación
entre el contenido de ácidos grasosy los lípidostotalcs de la
111ucstra. Para especies marinas magras la literaturarecomien-
da Un Fedc 0,7 y para especies marihasgrasas unPc de 0,9
(20).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra la composición proximal de lassíete
especies de pescado analizadas, En este estudio se encontraron
valores promedio de humedad en un rango entre 74.4-81.7%,
la literatura (21.22) describe para especies continentales
hurncctactes que varfancntre65% (SiclTa) y 81% (Congriü;
Merluza), en cambio en otras.zonas del pacífico, los valofcs
fluctúan entre 73.4% (Gray muJlet) y 82% (Red tod-bacalab)
(5,],6).

TABLA 1
Análisispr6ximal de siete especies de pescado

de Isla de Pascua

ProteÚÜlsN x 6.25; EN.N: extractO no nitrogenado (calcuJado por
diferencia)
n: número de inIICSÜaS

,En cuanto al contenido de lípidos,NanueyMarari COITes-
p6!1dierona la categotíade peces grasas (23), con valores de
2.8% y 3,6%respcclivamcntc, mientras que, las otras especies
se consideraroh como peces magros,conun cÚntcfÚclolipídico
en un rango entre 0.3% y 1.7%. Aunquc en este trabajo no se
realizó un estudio de variación estacional del contenido graso;
debido a quee1 proyecto conte111pló sólo una visitatda isla,se
esperaría que d contenido en Jípidos de estasespecics fuera
mayor durante los meses más fríos, ya que principalmentccl1
las espccies de tipo graso el contenido lipfelico tiende a
aumentar desde los meses cálidos hacia estacionesh1ás frías.

Scpuedeobservarademás; que existe liharclacióninversa
entfe e1contenido de hun:1cdad y de materia grasa en. las

ROMEROetaL

distintasespccics, 1o cual está descdWcJlla JitefatÜl'a(24,25).
LbS valores obtenidos parad contel1ido proteico tluctua:..

ron entre 14.3% y20,8%.Enlaliterm:urasc encuentran valores
entre 16% (Congrio) y 22% (Sierra) paraespedescontincnta-
les (2] ,22). En otras zonas de] pacífico se han dcsc¡-íwvalores
entre 13% (Orangc Roughy) y 22% (Gl'ay Mullct) (5,1,6).
Estos valores mUestrari que estas especies de pescado son una
muy huena ahernativa, en cuanto al aponcproteíco,rcspecto
de otras Juentescomo vacuno, cordero, cerdo y otras simila-
res,

EnlaTabla2 se presenta lacoTílposicíón en ácidosgrasos
del aceite extraído de las siete especies de pescado anal izadas;
expresado en porcentaje deésteres metílicos. Se observó en
todas las muesttasanalizadas un predominio el1ácidos grasos
saturados, en un rango que Huctuóefitre35.1Y¿'y 54.0%. Entre
los ácidos grasos saturados se destacaron el ácido paJmítico
(C16:0), con valores promedio eotre 21,3% Y44.3% Yd ácido
estéarico (CI8:0), coo valores promedio entre 5.7% y 10.2%.
El segundo grupo enil1lpottancia en Jas especiesanalizad~is
fueron ]()sácidos grasos poEinsaturados, con porcentajes que
variaron entre 22.0% y 42.S9í:>;sedestacaron en este grupo e1
ácido docosahexaeooico (DHA, C22:6w3), ácido
eicosapcntaenoieb (EPA, C20:Sw3) y ácido ar;1Cluidóoico
(AA, C20:4w6) presentes en un rango entre] ,8,] 8,3%, 2.0-
12;0% y L9~10.n% respectivamci1te, Finalmente, losacidos
grasas monoinsaturados flUctuaron entre 20.6% y 3 LO%,y
fue el ácido oleico(C18:] w9)el prcdomitmnteei1 este grupo,
con valores comprendidos entre14J % y 27.TY'o.Se destac6
también la presencia de ácido palmitoJeico caractcrístico de
las materias grasas de origen marino.

En cuahtoalosácidos gmsosesenciales,el ácid()linoJcico
(CI8:2 w6) y ácido lioolénieo (C] 8:3 w3) se eocontraron en
un rango entre 0.3~2A(}(}y 0.9-3.8% respectivamente.

El índice depoliinsaturación alcanzó valen'es entre OA y
1.2. En otras especies dd pacífico (5,] ,6) los índices de
poliiJ1saturación vafÍancntre 0.2 y SA.

Los peces deIsla de Pascua presentaronüna tendencia de:
equilibrio entre los tres grupos de ácidos grasos analizados;
esta tendendaconcuerda con datos dc otras puhJicaciones
realizadas para especies cbilenas continentales (26,23) y para
especies de otras latitudes (3,5,7)

En la Tab]a 3 se presenta ti contenido de EPA, DHA YAA,
para las JTIuestrasanalizadas, expresadas por J00 g de parte
comestible. El contenido en EPAfluC1UÓentre6.9~343 rng/
]OOg, micnlras que el DHA fluctuó entre 5e230 mg/JOOg.
Resultados similares se han descrito en la literatura para EPA
(3-220 mg/]OOg), DHA (3-360 mgIlOOg), en otras especies
del pacífico. Las especies Nanucy Marari aportaron los
rnayores contel1idos de ácidos grasos omega-3, convaloi'cs
superiores a los 500 mgpor lOOgde partccomestíble.



C]2;0 Ac. láurico 0.0 ct 0.0 0.0 ctO.O 0.0:1:00 O.! ctO.! 0.4 ct 0.2 D.4ctOO 0.2 ctD.O 0.3 ct 0.0
C]4:0 AC.mirístico 3.5 + O.] 3.3 ct 0.2 1.9 + 0.2 2.9 ctO.! 4.8 ct 0.3 3.7 ct 0.4 5.4 + 0.5 60 ct O.!
C!5:0 Ac.decapentanoico 0.8 +0.2 0.3 ct 0.0 0.6+ O.! 0.4 ct 0.2 0.2 + 0.0 0.0 ct 0.0 0.4 +0.0 0.0 ct 0.0
C!6:0 Ac. palmítico 30.]-+0.3 44.3 ct 0.6 229 ct O] 21.3 + O.! 2l.fctO.4 27.6 ct 0.4 35K+ 0.7 24.9 I D.7
C!7;0 Ac.dccaheptanoico 1.2 +-0.0 0.0 I 0.0 0.7+0.0 0.8 ct-0.2 2.0 ct 0.2 0.5 IO.I 0.2 +0.0 0.6 ct 0.0
C!8;0 AC.cstcárico 98:t 0.6 5.7 ctO.4 9.6+ 0.4 9.2 ctO.! 6.8 + 0.5 10.2 I 0.5 7cl +0.5 7.4:t 0.1
C20;O AC.eicosanoico 0.3 IO.O 0.6 ct 0.0 0.3 +0.0 0.6 IO.O O.9:t 0.4 O.4ctO.] 08+00 O.OIO.O
C22;O AC.docosanoico 1.3 IO.O O.OIO.O 1.5:t O.! O.OctO.O 0.3 ct 0.3 O.OctO.O 0.0:t 00 0.0 ct 0.0

Total saturados 46.9 ct 0.6 54.0 ct 0.9 37.4 + 0.3 35.! ct 0.4 37.0 ct 0.3 42.7 ct 0.1 49.6 ct 0.7 39.2 ct 0.6

C]4:] AC.miristoleico 0.0 I 0.0 0.0 I 0.0 O.OIO.O 0.6ct 0.0 0.5 + O.] 0.2 ct 0.2 0.4 0.0 0.4 I 0.4
CI6:] Acpalmitoleíco 3.5 IO.l 7.7 I 0.4 3.4 I O.! 4.3 ct 0.0 5.9 +0.4 4.4 ct 0.3 IO.! 5.2:::0.4
CI8:!w9 AC.oJeico ]8.0 ct 0.3 !6.4ctO.5 27.7 + 0.2 16.7 I I.J !4CctO.5 25.3 IO.8 !5.! ct 0.4 17.7I03
C20;j? AC.eicosacnoico 0.0 I 0.0 0.0 ct 0.0 0.0 I-O.O I.3ctO.! O.! IO.! O.OIO.O 0.0 I 0.0 O.Oct0.0

Total monoinsaturados 21.5 ct 0.2 24.0 ct 0.9 31.0ctO.3 22.8 ct 0.9 20.6ctO.! 29.9 ct 0.7 20.7 IO.5 23.3 ct 03

C16;2 Ac.decahexadicnoico 1.8 ct 0.1 0.7 ct 0.2 1.6 + 0.1 0.7 ctO.O J.! +O.! 0.9 ctO.O 0.3ctO.0 1.0ctO.0
C]8;2? AC.decaoctadienoico 0.3 ctO.] 0.7 ctO.O 07+0.1 0.2ctO.0 00+00 0.3 ctO.3 0.0 ct 0.0 00 I 0.0
C18;2w6 AC.linoleico 2.0IO.3 0.9 ct 0.2 1.2+ 0.2 1.8ctO.] 0.3-+ 0.0 0.8IO.1 2.4 I 0.0 1.6IO!
C18:3w3 AcJinolénico 2.9 IO.2 3.8ctO.] 17:t00 2.9 ctO.] 09 +0.4 !.8ctO.0 2.5 ct 0.1 3.2 i: 0.2
Cl8.4w3 AC.decaoctatetracnoico O.4IO.] O.OctO.O 0.0 + 0.0 O.OctO.O 22+0.! O.OIO.O 0.5 ct 0.3 0.0 I 0.0
C20;2? AC.eicosadienoico 0.6 + 0.2 1.9 ct O.] 0.4+0] 0.8 ctO.] 2.! :t02 0.7:!: 0.0 0.6 + 0.0 I.OctO.]
C20;3? Ac-eicosatricnoico 0.0+0.0 0.8 ctO.2 00 + 0.0 1.0ctO.1 1.6 ct 0.3 O. O! 1.2:;: 03 0.7 i: 0.1
C20;4w6 Ac.araquidónico 2.3:;; 0.3 2.5 ct O.] 2.5;t 0.3 lO.OctO.! 8.3 + 0.3 ctO.1 1.9 +0.3 7.2ct o.]
C20:4w3 "Ac.cicosatetraenoico 0.5 + O.] 1.5 ct O.] 0.5 + 0.2 0.7 ct 0.0 0.5:t 02 0.6 ct 00 00:;:00 0.0 ct 0.0
C20;5w3 Ac.eicosapentacnoico 3.3 +0.2 4.4 ct 0.4 2.0 +0.2 ]1.0ctO.6 ]2.0 ct 0.3 4.1 IO.3 4.7 +03 10.6:t 0.3
C22:4w3 AC.docosatetraenoico 1.9:t 0.3 [.5ctO.] 1.6+0.1 1.9 ct 0.2 3.5 IO.3 1.8 ct O.! 3.9; 0.6 2.5 ct 0.2
C22;5w6 Ac.doeosapentaenoico O.OIO.O 0.0 ct 0.0 00+0.0 0.5ctO.0 0.7 ctO.2 0.4ctO.] 0.6 + 0.5 OOctO.O
C22;5w3 Ac.docosapentaenoico 1.7 ct o.] 1.9 ctO.O 13 +0.2 2.2 ct 0.4 1.3 ct O.! 2.5 IO.I 38:t 0.3 28 I 0.5
C22:6w3 AC.docosahexaenoico ]4.0ctO.3 1.8 ctO.] 18Xct 0.4 8.8 ct 0.6 8.4IO.4 7.5::t 0,3 7.6.:t 0.2 7.1 .:t 0,3

Total poliinsaturados 31.6ctO.8 22.0 ct 0.0 3UctO.1 42.2 I 1.4 42.5 ct 0.4 27.5 ct 0.5 29.7 + 1.! 37.6 ct 0.9

lndice de po1iinsaturación 0.7 0.4 0.8 1.2 l.! 0.6 0.6

tr:trazas; ?:probable
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TABLA 2
CaÚ1pbsiCiónporCC11tmtl¡)rórncdio de los ésteres !I1ctílicosde los ácidos grasas de los aceites extraídos

de siete especies de pescado de Isla de Pascua

(porcentaje de éstcres mctÍJicos)

Acidos Grasas MARAU MATUKU
XctD.S XctD.S

MAITO
XctD.S

MOR!
XctD.S

PUlA
XctD.S

RAEA
XctD.S

NANUE
XctD.S

MARAR!
XctD.S

TABLA 3
Aporlc de EPA, DHA Y AA de siele especies de pescado

de Is!a de Pascua

Especie EPA DlIA AA OmegG~3
Totales

mg/JOO g de pm1e comestible

MARA U
MATUKO
MAITO
MOR!
POIA
RAEA
NANUE
MARARI

6:9 :tOA
12.3:t 1.1
8A:t0.8
100.1 :t5.5
142.8i: 3.6
48.8 I 36
118.4:t 7,6
343.4 f 9.7

29.4 :t0.6
5.0:t0.3
76.9 i: J.7
SO.! i:5.5
l00.0 i: 4.8
89.2 i:3.6
191.5:t 5D
230.0 i: 9.7

4.8 i: 0,6

7.0:t 0.3
10.5 i: 1.3
9J.0 i: 0.9

98.8 :t3.6
678 ct 1.2

47.9:t 7.6
233.3 i: 3.2

52.5 i: 2-7

4J.7:t 2.2
106,7 i: 4.5

250.2:t17.3
342,7:t 2L4
217.8 i:9.5

579.6:t 45.4
8489 I48.6

EPA.: ácido eicosapentacnóÍCo; DHA ácido dÜcosahexaenoicó; AA ácido
araquidónico

Se puede observar que existen cantidades importantes de
ácidos graso s de cadena larga que incluyen en su estructura 4,
5 Yhasta 6 insaturacionc$ (dobles enlaces), 10 cual además de
ser una de las características importantes de los Upidos mari-
nos, contribuyen en fonna preponderante al carácter tradicio-
nalmente inestable de este tipo de materia grasa.

Se ha observado quc 105 factores ambientales como la
dicta. la época de captura y la temperatutadel agua, además de
algunas diferencias biológicas tales como edad, sexo y tamaño
dc las especies afectan la composición en ácidos grasos
(3,4,27)< Por otra parte, la dicta de los peces suele sufrir
grandes variaciones dependiendo del área geográfica en cI
cual el pez se desarrolla y de la estación del año, e incluso se
ha observado que en una misma época y región varía dcun año
a otro. Por lo tanto este factor podría introducir importantes
variaciones en el contenido graso y el pcrfi1lipfdico de los
peces.
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