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RESUMEN. Para obtener mé4s informaci6n acerca de la composicién de la
materia grasa presente en conservas de pescado de consumo habitual en Chile,
se analizaron cuatro tipos de conservas al natural, Jurel, Salmén, Sardina y
Atin. Se determinaron sus perfiles en dcidos grasos y el contenido de
colesterol por cromatografia gas-liquido.

Se encontré que la materia grasa contenida en las conservas era preferente-
mente poliinsaturada con predominio de dcidos grasos de la familia omega-
3, entre los que se destacaron el 4cido eicosapentaenoico (EPA) y dcido
docosahexaenoico (DHA) con un rango entre 5 %- 11 %y 12 % - 22 %
respectivamente. De la familia omega-6 se destacé el 4cido araquidénico
(AA) con unrango entre 2 % - 4 %.

El contenido de colesterol en las conservas de pescado fue similar al presentado
por otras carnes de origen animal con valores que fluctuaron entre 41 mg y 86
mg de colesterol por 100 gramos de parte comestible. La conserva de Atiin fue
la que present6 el menor aporte de este nutriente. Los aportes de EPA, DHA y
4cidos grasos de la familia omega-3 presentaron rangos entre 95-604; 390-
1163 y 609-2725 mg por 100 gramos de parte comestible respectivamente.
Debido a estos resultados es importante enfatizar el consumo de este tipo de
conservas de pescado al natural, ya que representan principalmente una buena
fuente dietaria de dcidos grasos poliinsaturados de la familia omega-3.

Las recomendaciones internacionales indican aumentar el consumo de pesca-
do, debido a los efectos beneficiosos descritos en relacién a enfermedades
cardiovasculares, las cuales son la principal causa de muerte en Chile, pais con
una amplia variedad de alimentos de origen marino, pero con una respuesta
contradictoria sobre el consumo, el cual no ha sido incorporado en la dieta
habitual.

INTRODUCCION

El conocimiento del aporte nutricional y valor calérico de las
especies marinas, ha sido motivo de extensos estudios en varios
paises, la monograffa «Proximate Composition of New Zealand
Marine Finfish and Shellfish» (1), contiene los datos de 62 especies,
sefialando que tal informacién es fundamental cuando se inicia la
exportacién de productos pesqueros a otros pafses, ya que se trata de
especies propias no conocidas y cuya informacién nutricional se
requiere para ser incorporada en el etiquetado, como lo exigen
algunas reglamentaciones extranjeras. Este es el caso de Chile, que
estd exportando diversas especies marinas, de las cuales se carece de
este tipo de informacién.
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SUMMARY. Composition in fatty acid and contribution of cholesterol of
jurel, sardine, salmon and tuna in natural fish canned. To obtain more
information about fatty acid profile and cholesterol content of fat extracted
from canned fish in brine habitually consumed in Chile, four different species
Jurel (Trachurus murphyi ), Sardine (Sardinops sagax ), Salmon
(Oncorhynchus kisutch ) and Tuna (Thunnus alalunga) were analyzed. The
GLC of fatty acid methyl esters showed that the main group of fatty acids
belongs to polyunsaturated, being omega-3 family the more important. The
principal representants were eicosapentaenoic (EPA) and docosahexaenoic
acids (DHA), with percentages between 5 % - 11 % and 12 % - 22 %
respectively. Omega-6 family was represented mainly by arachidonic acid
(AA) with percentages between 2% - 4 %.

Cholesterol content was similar to the values found in other animal origen
meats. The figures were between 41 - 86 mg of cholesterol per 100 g ofedible
product, Tunain brine, was the product with the lowest content of cholesterol.
The calculated amount of EPA, DHA and total omega-3 fatty acids indicated
values betwen 95 - 604, 390 - 1163 and 609 - 2775 mg respectively per 100
g of edible product.

Due these results is important to emphasize the consumption of this type of
canned fish in brine, that they really represent a good dietary source of mainly
polyunsaturated omega-3 fatty acids.”

The international recommendations indicate to increase the consumption of
fish, due the beneficial effects described in relation with cardiovascular
disease, which is the mean cause of death in Chile, country with a wide variety
of marine origen foods, but with a contradictory answer about its consumption
which is not incorporated in the current diet.

Como es sabido, los aceites de origen marino tienen ciertos
efectos beneficiosos en relacién con los accidentes cardiovasculares
principalmente los representantes de la familia Omega-3, 4cido
eicosapentaenoico (EPA)y dcido docoahexaenoico (DHA), loque ha
motivado un alto interés en conocer el contenido de éstos dcidos
grasos, especialmente en los peces grasos. El aceite extraido de
algunas de estas especies se utiliza actualmente como Suplemento
Alimentario, para modificar el perfil lipidico del suero y balancear la
actividad agregante de las plaquetas (2) (3) (4) (5). Simultdneamente,
se haincluido en las recomendaciones dietarias aumentar el consumo
de pescado, de preferencia las especies grasas, ya que estudios de
seguimiento han encontradouna buenacorrelacién entre poblaciones
consumidoras de pescado y menor incidencia de mortalidad por
accidentes cardiovasculares (6).

Otro dato adicional de relevancia y relacionado también con los
accidentes cardiovasculares y ateroesclerosis, radica en conocer el
aporte dietario de colesterol de los alimentos consumidos habitual-
mente, ya que las recomendaciones dietarias sugieren un méximo de
300mg (7). Como el colesterol es un producto de sintesis animal, estd
presente en la carne y aceite de pescado y en este momento es otra
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informacién nutricional solicitada de caricter relevante.

Por los antecedentes ya sefialados se consider6 de interés realizar
un estudio para conocer el perfil lipidico y el contenido de colesterol
de conservas de Jurel, Sardina, Salmén y Atiin al natural.

MATERIAL Y METODOS

Se analizaron tres tipos de pescados grasos en conserva Jurel
(Trachurus murphyi ), Sardina (Sardinops sagax ) y Salmén
(Oncorhynchus kisutch ) al natural de una misma industria, y un tipo
de pescado magro en conserva, Attin (probablemente Thunnus
alalunga) al natural. Para cada tipo de muestra se muestrearon meses
distintos del afio segiin Cuadro N° 1.

CUADRO 1
Mes de elaboracién de las conservas al natural

Se observaron variaciones entre los resultados obtenidos para
cadames analizado, debidoen gran parte a las variaciones estacionales
que este contenido presenta, especialmente en los pescados del tipo
graso. Algunos estudios han demostrado que para el caso de Jurel
fresco existe unatendencia a aumentarel contenido lipidico desde los
meses mas calidos alos meses més frios, sin embargo, esta tendencia
no es apreciada en el presente estudio (12)(17). En cambio en la
Sardina al natural se observé claramente que la cantidad de materia
grasa disminuyé de febrero a junio.

Enlas conservas de Attin s6lo el mes de junio present6 el mayor
porcentaje de materia grasaconun 3,8 %, noencontrandose variacién
en los otros meses estudiados.

TABLA 1
Contenido de humedad (Hum) y materia grasa de
conservas al natural

Muestreo Jurel Sardina Salmén Atin

1 Enero Febrero Marzo Enero
I Mayo Marzo Mayo Abril
I Junio Abril Junio Junio
v Diciembre =~ Mayo Julio Agosto
v — Junio Septiembre _

Cadamuestrade andlisis qued6 constituida por el homogeneizado
de la parte comestible de cuatro tarros correspondientes a un mismo
lote de fabricacién, la cual fue analizada en todos los casos por
duplicado. Para cada producto se determiné:

Humedad: Por desecacién a 105° C hasta peso constante. (8)
Material Grasa: Segin el método Bligh y Dyer (9).

Colesterol: Por cromatografifa Gas-Liquido. Previa preparacién de
la fracci6én insaponificable disuelta en N, N Dimetilformamida
utilizando 5 alfa colestano como standard interno (8). Se empled un
cromatégrafo Carlo-Erba D.LI. serie Vega 6000. Columna BP-1 de
12 m de largo 0,53 mm de didmetro interno. Detector de ionizacién
de llama.

Temperaturas: Inyector 300° C, detector 300 °C, programa de tem-
peratura del horno 180-260 °C a 5 °C/min.

Composicidn en dcidos grasos de la materia grasa extraida: Se
realiz6 por cromatograffa Gas-Liquido, previa preparacién de ésteres
metilicos, segtin Metcalfe (10). Se emples un cromatégrafo Konic
2000-C con columna SP 2330 (10 % Chromosorb WaW 100/120
mesh) de 30 m de largo 0,32 mm de didmetro interno. Detector de
ionizacién de llama. Temperaturas: inyector 240 °C, detector 240 °C,
horno 160-225 °C a 5 °C/min.

RESULTADOS Y DISCUSION

Humedad y Materia Grasa: LaTabla 1 muestrael contenido de
humedad y materia grasa de las conservas de Jurel, Sardina, Salmén
y Atin al natural.

De los cuatro productos analizados, tanto el Jurel comola Sardina
y el Salmén correspondieron al grupo de peces grasos puesto que el
contenido grado superé al 3% (11), el salmén present6 el mayor
contenido con un valor promedio de un 9 %. El Attin correspondi al
grupo de peces magros puesto que presenté un contenido graso
promedio de un 1,9 %.

Ne Jurel Sardina Salmén Atiin
Hum M.Grasa Hum. M Grasa Hum M.Grasa Hum. M.Grasa
g/100 g

I 69.0 38 659 66 66.5 103 72.1 1.4
Ii 68.0 43 672 62 67.5 7.6 70.7 1.2
I 68.5 52 674 54 694 8.0 68.8 3.8
v 66.6 68 669 52 654 118 71.6 1.1
A% — — 697 32 68.8 8.0 — —
X 68.0 50 674 53 67.5 91 70.8 19
DE 09 1.1 1.2 1.2 1.5 1.6 13 1.1

Composicion en dcidos grasos del extracto liquido: Enla Ta-
bla 2, se observa la distribuci6n promedio de cada dcido graso dentro
delamateria grasatotal, expresada en porcentaje de ésteres metilicos.
En las conservas de Jurel, Sardina, Salmén y Atidn al natural, se
destacaron el 4cido palmitico, entre los dcidos grasos saturados y los
4cidos eicosapentaenoico (EPA), 4cido araquidénico (AA) y acido
docosahexaenoico (DHA) entre los dcidos grasos poliinsaturados.

Estas cuatro especies presentaron una materia grasa con predo-
minio de 4cidos grasos poliinsaturados, cuyos porcentajes fluctuaron
entre 35 %y 47 %, conindice de poliinsaturacién de alrededor de 1,2.

Al comparar los valores de los principales 4cidos grasos de
conserva de Jurel con la literatura para esta misma especie fresca
(13), se observé que para el 4cido palmitico, oleico y araquidénico,
fueron similares, en tanto que los valores para los dcidos
eicosapentaenoico (EPA) y dcido docosahexaenoico (DHA), fueron
algo menores, debido probablemente a que trabajos anteriores esta-
ban basados en el uso de columna empacada.

En relacién a Sardina en conserva al natural, los porcentajes
encontrados para EPA y DHA fueron similares alos sefialados por la
literatura, con valores de 11 % y 22 % respectivamente (14).

Los porcentajes de dcidos grasos saturados y poliinsaturados
para salmén en conserva fueron menores a los encontrados en la
literatura, mientras que los porcentajes para 4cidos grasos
monoinsaturados fueron mayores (15).

El Attn en conserva al natural present6 una distribucién de
dcidos grasos similar a la encontrada en la literatura (16).

Los cuatro tipos de conservas analizados son excelente fuente de
4cidos grasos omega-3 principalmente EPA y DHA. Esta situacién se
inserta dentro de las actuales recomendaciones dietarias que estimulan
el consumo de pescado para poblaciones sobre todo como la nuestra
que muestran un bajo consumo de productos del mar a pesar de contar
con una amplia y permanente oferta de este tipo de productos.
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TABLA 2
Composicién porcentual promedio de los ésteres metilicos de los
acidos grasos de los aceites extrafdos de conservas de Jurel, Sardina,
Salmén y Atdn al natural (porcentaje de ésteres metilicos)

Acidos Jurel Sardina Salmén Attin
Grasos

X+DS X+DS X+DS X+DS
14:0 5.1+1.3 6.840.1 3.8+0.4 2.5%1.2
15:0 0.610.1 0.810.1 0.440.1 0.510.2
16:0 21.5%1.3 23.110.3 19.5£1.2 23.1£1.5
17:0 1.010.2 0.8+0.1 0.920.1 0.940.3
18:0 6.340.6 4.540.3 6.0+0.6 9.4%1.4
20:0 0.2+0.0 0.240.3 0.310.1 0.110.1
Total 34.843.1 36.240.3 30.9£1.7 36.5+1.9
Saturados
14:1 0.1£0.0 0.280.0 0.1+0.0 —
16:1 w-7 0.410.1 0.410.1 0.2140.1 —
16:1 w-9 5.6£1.0 5.24£0.7 6.230.3 32410
18:1 w-9 18.0+0.8 10404 26.5+1.7 18.5£1.4
20:1 w-9 0.840.1 1.1+0.3 1.020.2 0.310.2
Total Mono 24.9+1.4 17.1£1.2 34.1+1.8 22.0£2.5
insaturados
16:2 w-6 1.110.2 1.110.1 0.510.1 1.440.3
18:2 w-6 0.5+0.2 0.6:0.1 0.410.1 0.240.0
18:2 w-3 1.240.3 1.240.1 3.04£0.5 1.4£0.6
18:3 w-6 — — 0.540.1 —
18:3 w-3 0.510.2 0.5%0.1 0.210.1 0.410.1
18:4 w-3 2.9+412 2.110.1 3.110.1 1.1X0.6
20:2 w-6 0.240.0 0.210.0 0.330.1 0.3£0.0
20:3 w-6 0.110.0 0.4+£0.0 0.210.1 0.240.1
20:4 w-6 4.010.9 3.120.2 2.610.3 4.110.3
20:4 w-3 0.5+0.0 0.610.0 0.720.1 0.240.1
20:5 w-3 8.41+0.8 11.241.1 5.7+0.8 5.241.1
22:4 w-3 1.310.1 1.510.1 1.010.1 2.240.6
22:5 w-6 0.4£0.0 0.610.1 0.410.3 1.740.4
22:5 w-3 3.010.6 22404 3.940.5 0.940.2
22:6 w-3 16.314.9 21.4%1.6 12.740.6 21.8+2.4
Total Poli 40.5+4.4 46.7£1.0 35.112.8 41.3£3.0
insaturados

Colesterol, EPA, DHA, Omega-3: En la Tabla 3 se encuentran
los resultados obtenidos para el contenido de Colesterol, EPA, DHA
'y Omega-3 expresados en mg por 100 gramos de parte comestible.

Al comparar los valores de colesterol obtenidos para Jurel,
Sardina y Salmén al natural con los aportados por otras carnes, como
vacuno, cerdo y cordero, resultaron ser del mismo orden (16).

Se observé que el contenido de colesterol de conservas de
Sardina y Atiin al natural fue similar al encontrado en el producto
fresco (14)(16). La conserva de Attn al natural present6 el menor
aporte de colesterol con un valor promedio de 41 mg por 100 gramos
de producto fresco.

Segiin este estudio las conservas de pescado analizadas tienen
caracteristicas similares al pescado fresco presentando las ventajas
de su menor peresibilidad y su permanente disposicién durante todo
el afio.

Lasdiferencias en el contenido grasoexplicanlas altas desviacio-
nes estdndar de la Tabla N°3.

TABLA 3
Contenido de EPA, DHA, Omega-3 y colesterol de conservas de
pescado al natural (mg/100 g de parte comestible)

Jurel Sardina Salmén Atlin
= X+DS§ X+DS X+DS X+DS
Colesterol 87+12 53+11 6010 4134
EPA 429+154 604£191 531%159 95+58
DHA 767+113 11224216 1163+262 390+215
Omega-3 16724211 20974503 27251680 609+375
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