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INFORME DE AVANCE PROYECTO: VALORACION DE COMPONENES
LIPIDICOS SALUDABLES EN PESCADOS DE CRIADERO DE MA®R
PRODUCCION Y CONSUMO DE LAS REGIONES NOA, NEA Y CHRRO DE LA
REPUBLICA ARGENTINA

El presente informe resulta ser el avance del mmarteé proyecto de investigacion del
Dpto. de Desarrollo Productivo y Tecnoldgico deUlaiversidad Nacional de Lanus
(UNLa), el cual contempla como contraparte insidnal del mismo, a la Dir. de
Acuicultura del Ministerio de Agricultura, Ganadeyi Pesca de la Nacion (MAGYP).
Profesionales intervinientes:

0o UNLa Mg. Mariana Ugarte - Mg. Walter Garcia - Lic. Ao Sanchez Jovic

o Direccion de AcuiculturaDra. Laura Luchini - Mg. Ciro Guillermo Negri -

Esp. Marianela N. Vila.
0 CENADAC (Delegacion de la Dir. Acuiculturdyisc. Gustavo Wicki.

FUNDAMENTACION

En la actualidad, las principales causas de meaerta mayoria de los paises de
América y del mundo estan constituidas por lasrer@dades cardiovasculares, entre
otras.

Las enfermedades cardiovasculares de origen isqoémomo la enfermedad
arterial coronaria y el infarto, constituyen, emegl, la principal causa de muerte, y se
asocian a otras patologias como disfuncién endttedstrés oxidativo, obesidad y
sindrome metabélicb.

El incremento de dichas patologias, en parte se defambios en los habitos de

vida (sedentarismo, jornadas de trabajo y distanexdensas) y consumo de alimentos
de rapida preparacion, ricos en grasas saturadis gontenido calorico.
Segln numerosos estudios epidemiolégicos y clifiices pueden prevenir con la
ingesta de Acidos Grasos (AG) poliinsaturados diera larga como los acidos grasos
omega 3 y monoinsaturados omega 9, junto con otredidas saludables, como
incremento de actividad fisica, de consumo de dibda antioxidantes y de vegetales.

Las grasas existentes en los alimentos, son fudtdiversos acidos grasos,
como:
Acidos grasos saturados:Su influencia en la aparicion de enfermedades
cardiovasculares estd demostrada. Segin el NRCL)189 determinante dietético
principal del nivel sanguineo de colesterol esogltenido en acidos grasos saturados
(AGS) y no tanto el consumo de colesterol dietario.



Entre los acidos grasos saturados con mayor patgraca incrementar los niveles de
colesterol en el plasma (principalmente la fracdibh.), estan el acido palmiticoix,
y el 4cido miristico €.*

En general se observa que todos los acidos grasmsados, a excepcion del
acido estearico (fg.0), promueven en menor o mayor medida el aumentoalesterol
total, de del colesterol LDL, y en menor proporcébolesterol HDL®

Es posible que los acidos grasos saturados presemtias LDL, modifiquen la
configuracion molecular de las apoproteinag Be dichas lipoproteinas, disminuyendo
asi la afinidad de las mismas por el receptor spoediente.

También se cree que actuaria reduciendo el nunmeemneakptores especificos
responsable de la captacion de LDL y su postanternalizacion.

Ambos procesos favorecerfan la acumulacién de LiDél @lasmé.

Acidos grasos monoinsaturadoEl &cido graso oleico 1 ©9, se encuentra en aceites
vegetales como de oliva, y en los aceites de digsalto oleico.

Tiene un efecto benéfico al reducir los nivelesmiaticos de colesterol total y aumenta
el colesterol HDL'.

Un consumo mayor de de w9, permite reducir la dadticonsumida de acidos
grasosn6.
Acidos grasos poliinsaturadosForman parte de la estructura quimica de los
fosfolipidos de las membranas celulares y son pseoes de eicosanoides como
prostaglandinas, leucotrienos y tromboxanos. Redleeconcentracion de colesterol
del plasma y de triglicéridos ya que facilitan swetabolismo, eliminacién y
redistribucion®® Los acidos grasos linoleico {& w6) y O-linolénico (Gg:3 ®3) son
esenciales debido a que el ser humano no puedgandebles ligaduras por falta de
enzimasf-12 yA-15 desaturasas).

Los acidos grasos de cada familia no pueden intgestirse entre si por ello la
sintesis de los &cidos grasos poliinsaturados dienea muy larga dependera
basicamente de la concentracion inicial de lose@smws precursores de cada familia.

Es en éste punto, donde la mayor parte de los @iosele la dieta occidental, no
presentan el balance correcto.
La relacién ideal entren6:03 debe ser de 4:1 a 1®:% en la dieta occidental
encontramos una relacion entre 20:1 a 25:1.
Las dietas occidentales tienen bajos nivelesn@ey altos contenidos de6, éste
desequilibrio suprime la formacion de &cido docegehoico (DHA), elevandose los
niveles del acido graso de cadena las§adocosahexapentenoico.
Si bien los sistemas enzimaticos tienen mayorddihipor el acidai-linolénico, lo cual
disminuye los requerimientos d& en la nutricibn humana, proporcionalmente es muy
alto el consumo de lasb6.

Entre las caracteristicas y funciones que se conakee los acidos grasos
poliinsaturados (AGPI), se menciona: El acido ke Gg..w6 se convierte en ciertos
eicosanoides, que cumplen funciones regulatorigse ellas la formacion de coagulos,
por induccién de plaquetas. Los AGH3 inhiben la produccion de ciertos eicosanoides
como prostanglandinas y tromboxanos de la seri¢eRgotrienos de la serie 4 (PGE2,
TXA2 y LTB4), asi como de interleuquina3-¥ de Factor de necrosis tumoeal(todos
ellos mediadores de procesos inflamatdfios

El acido docosahexenoico ££5®3, DHA), esta involucrado en el metabolismo
de los tejidos con actividad eléctrica, como ebezon, los ojos y el cerebro.



Integra el cerebro y la retina y constituye hastabQ % de los acidos grasos de los
fosfolipidos de las membranas de dichos 6rganos.

Permite la correcta formacién y posterior desasralel sistema nervioso y
visual en el recién nacido y el lactaftte.

El &cido eicosapentenoico ffz ®3, EPA), participa en la sintesis de
eicosanoides, se asocia a la proteccion cardiolasadebido a los efectos
hipotrigliceridémicos, hipocolesterolémicos, astittbéticos e hipotensorés.

Es el precursor de la sintesis de moléculas actvaplaquetas, donde inhiben su
adhesividad, y asi disminuyen la probabilidad denfr coagulos y asi reducen el
riesgo cardiaco.

Pero una dieta excesiva en acidos grasos polirashis, genera una reduccion
del colesterol HDL*?
El impacto de los acidos grasos dietarios sobrevédgres plasmaticos de colesterol
total, HDL, y LDL es variable,

Los alimentos industrializados de bajo costo, tieigean contenido de AG
saturados y Trans, mientras que, los alimentogjeecidos en AGw3 y 9 poseen un
elevado costo y por lo tanto no estan disponibéga [a poblacién de bajos recursos, lo
que favorece la incidencia de las ECNT en poblasan situacion de vulnerabilidad
social.

La ACUICULTURAM en Argentina es una actividad que tiene un impteta
potencial de crecimiento, debido a las demandasealiarias que van aumentando en
las poblaciones, principalmente en lo concerni@anpeoteinas de alto valor bioldgico,
ciertas vitaminas, minerales y acidos grasos (A§peeificos, donde el desafio es
satisfacer dichas demandas para toda la poblaeidnashera sustentable (econdémica y
ecolégicamente).

Por otro lado dicha actividad, permite el desaorolé economias familiares y
regionales, en las regiones del NOA, NEA y Cenglbopais, debido a que gran parte de
los productores se dedican a una produccion de epeglescala, ligada a la
diversificacion con otras actividades agricolas ry importante autoconsumo del
pescado producido.

La produccion local de pescado se presenta comoalieanativa saludable,
econdmica, disponible y adecuada para la provisiénalimento fresco para las
comunidades, ademas del desarrollo social y ecamdnuie esto representa para la
region.

En la actualidad se cuenta con numerosas tablam@osicion lipidica de
peces, principalmente de mar. Las mismas indicanaliel porcentaje de AG
poliinsaturados w3 que poseen, lo que los hacenrtecdables para el consumo
saludable de las poblaciones. Pero existen muyspdatos acerca de peces de rios
nacionales y ningun dato sobre peces cultivadgssicular.

Asi resulta muy importante la realizacion de estsidie composicion nutricional de los
mismos, que generen datos Utiles para la elaborat®dguias alimentarias para la
poblacion.

En el presente trabajo se pretende generar datperfies lipidicos de peces
cultivados en diferentes regiones del pais, (NOEAN/ Centro) transformando los
mismos en conocimiento democratico, que permitgaegar un agregado de valor a
productos regionales, permitiendo una mejor corakzeicion de los mismos, y
contribuir al desarrollo social de las regionelneradas.



En el mismo se analiz6 la composicién lipidica derdntes ejemplares de pacu
(Piaractus mesopotamicysprovenientes de Centro Nacional de Desarrolloiédaa
(CENADAC), delegacion de la Direccion de Acuicuétutel MAGYP.

MATERIALES Y METODOS

Muestras:

Los ejemplares analizados corresponden a 19 cahtespacu Piaractus
Mesopotamicus provenientes del CENADAC, con un peso aproximddo60g los
cuales fueron conservados a -20°C hasta el monmentu procesamiento. De estas
muestras, 8 corresponden a individuos alimentados“Dieta A” y 11 a individuos
alimentados con “Dieta B”.

Reactivos:
n-Hexano, Hidroxido de potasio, Metanol (todos calg analitico)

Instrumental:
Equipo Soxhlet automatico
Cromatografo gaseoso marca DANI master GC, corctigteID

Procedimiento:

Los ejemplares fueron recibidos en el laboratorinaflos, procedentes del
CENADAC, en trozos completos de aproximadamentegl00
Se pesaron exactamente 5,0 g de cada muestraalas se incubaron O.N. en horno a
60°C hasta peso constante.

Luego se procedio a la extraccidon de grasas tgpalesl método Soxhlet.

Dada la baja volatilidad de los acidos grasos, paovder analizarlos por
cromatografia gaseosa se convierten previamensesgsteres metilicos. Para generar
los ésteres metilicos de los acidos grasos (demacabn) se tomaron 100mg del
extracto y se mezclaron con 200ul de KOH 2M en ki@t 1,6 ml de n-Hexano, se
agitaron durante 2 minutos, se centrifugaron y reequio a inyectar 2ul de la fase
superior.

Perfil de &cidos grasos:
Se realiz6 el andlisis cromatografico utilizandmoamuestra patrén un standard
de 37 ésteres metilicos de acidos grasos (FAMBURELCO.

Las condiciones de corrida fueron:

Gas carrier: N

Velocidad de flujo: 0.5 ml/min.

Inyeccion: 2ul

T° del inyector: 250°C

T° del detector: 270°C

Split: 1:100

Columna: BPX-70 (30m)

Temperatura del horno:
50°C isotérmico, 2min
4°C/min. hasta 250°C
250°C isotérmico, 15 min.



Las condiciones de operacion del GC se mantuvieomstantes para todas las

corridas cromatograficas.

RESULTADOS

Del andlisis de los cromatogramas de los correspoted ésteres metilicos de

los acidos grasos presentes en las muestras dequénidas, se pudo observar:

Para la alimentacion 1 (Dieta A) se obtuvierondigsiientes resultados
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Tabla 1: Acidos grasos del tejido muscular del PaRiaactus Mesopotamiciis

% en grasas

% en tejido

Acido Graso totales [g/100g] | muscular [g/100g]
C14:0 Miristico 2.20 0.23
C16:0 Palmitico 11.51 1.21
C18:0n Estearico 4.67 0.49

C16:1 Palmitoléico 3.00 0.32
C18:1n9t Elaidico 5.99 0.63
C18:1n9c Oléico 9.12 0.96

C18:2n6t Linolelaidico 14.67 1.54
C18:2 Linoléico (CLA) 8.11 0.85
C18:3n6 a-Linolénico 2.40 0.25

Relacion Saturados: Monoinsaturados: Poliinsatwa@l@?2: 0,72:1

Relacién Saturados: Monoinsaturados: Poliinsatwésialo oleico y linoleico,

linolenico): 1: 0,49: 0,57

Relacionw6/ ®3: 3,4




Para la alimentacion 2 ( Dieta B) se obtuvieronsigsientes resultados:
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Tabla 1: Acidos grasos del tejido muscular del PaRiaactus Mesopotamiciis

% en grasas % en tejido
Acido Graso totales [g/100g] | muscular [g/100g]
C14:0 Miristico 0.99 0.12
C16:0 Palmitico 6.43 0.75
C18:0n Estearico 2.12 0.25

C16:1 Palmitoléico 1.87 0.22
C18:1n9t Elaidico 1.58 0.18
C18:1n9c Oléico 4.82 0.56

C18:2n6t Linolelaidico 4.61 0.54
C18:2 Linoléico (CLA) 5.20 0.61
C18:3n6 a-Linolénico 1.00 0.12

l

Relacion Saturados: Monoinsaturados: Poliinsatsadl@&8: 0,76:1

Relacién Saturados: Monoinsaturados: Poliinsatwésialo oleico y linoleico,
linolenico): 1: 0,50 : 0,65

Relacionnw6/ ®3: 5,0



CONCLUSIONES

Las muestras, de la especie Pacu, recibidas detcClacional de Desarrollo
Acuicola (CENADAC), contienen cantidades considienaente altas de Acidos Grasos
Monoinsaturados, principalmente el 4cido Oleie®. Lo que se verifica para ambas
dietas.

La relacionm6/ ®3 esta en el ideal en ambos casos.
Las nuevas recomendaciones de la Sociedad Ameraln@orazon (AHA) incluyen
que las personas adultas deben consumir pescatinak dos veces por semana.
La Organizacion para Agricultura y Alimentacion & Organizacion Mundial de la
Salud en su informe del afio 2003 sobre dieta,anuntriy prevencion de enfermedades
cronicas recomiendan una ingesta de grasas sauradaor al 7 %, de grasa
monoinsaturada mas del 12 % y de acidos grasdsgadurados totales del 6-10% de
la ingesta energética total

Las dietas que incluyen un alto consumo de acei@soinsaturados son tan
efectivas en bajar el colesterol LDL como aquetiaas en poliinsaturados, pero en
contraste con el efecto de las dietas poliinsaasiaths dietas monoinsaturadas no
disminuyen el colesterol HOE
Ademas una dieta rica en aceites que contienero alico induce a las LDL a
enriguecerse en AG monoinsaturadwieéndolas menos susceptibles a la

oxidacion!’18

En consecuencia como los A@O (Oleico) reducen el colesterol total, y el
colesterol LDL, a la vez que aumentan el colestelioL, los alimentos que poseen
cantidad considerable de los mismos, como el pac@gsultan ampliamente
prometedores para colaborar en la prevencion deraetiades cardiovasculares, siendo
éste un valor agregado que poseen muchas de ksessge pescados que se producen
en el NOA, NEA y Centro de la Republica Argentit@a,cual con una campafa de
promocién de los mismos, podria beneficiar a dedaior productor.
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