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RESUMEN. El objetivo del presente trabajo fue caracterizar y eva-
luar la composicién lipidica de pescados marinos mexicanos con es-
pecial énfasis en sus 4cidos grasos n-3 como componentes
nutracéuticos. Se analizé la porcién comestible de 25 especies: hu-
medad, proteina cruda (PC), lipidos totales (LT) y 4cidos grasos (AG).
En promedio, la PC fue de 18.40, la humedad 75.20 y los LT 3.60 g/
100g parte comestible, respectivamente. En todas las muestras se
identificaron los siguientes 4cidos grasos n-3 por orden de abundan-
cia (mg/100g parte comestible): C22:6n-3 (DHA) (229.60), C20:5
n-3 (EPA)(52.10), C18:3 n-3 (ALA)(11.80) y C20:3 n-3 (2.25). Por
su distribucion geogréfica y distribucién general no presentaron una
diferencia relevante en sus distintas categorias. Por su clasificacién
bioldgica, los pescados dseos presentaron mayor contenido de n-3
que los cartilaginosos, 307.82 y 74.8 mg/100g parte comestible, res-
pectivamente. Se detectd una relacién proporcional entre el conteni-
do de lipidos totales y la concentracién de AG de n-3. De acuerdo a
la ubicacién ecética se observé una mayor presencia de EPA'y DHA
(mg/100g parte comestible) en las especies pelagicas (114.40, 420.70,
respectivamente), que en las bentopeldgicas (31.2, 125.3) y
demersales (40.30, 225.40, respectivamente). Las especies grasas
presentaron mayor contenido de EPA y DHA (mg/100g parte co-
mestible) (109.27 y 552.70) que las semigrasas (56.12 y 226.29) y
las magras (15.95 y 96.52). Los pescados 6seos, grasos y peldgicos
presentaron un contenido mayor de EPA+DHA. De acuerdo a los
valores recomendados internacionalmente (200 a 650 mg de EPA +
DHA / dia), el 44% de las especies analizadas se pueden considerar
como alimentos funcionales, ya que las concentraciones de EPA +
DHA se encontraron en un intervalo de 220 - 1300 mg/100g.
Palabras clave: Pescados marinos, 4cidos grasos, omega 3,
nutracéuticos, México.

INTRODUCCION

Las encuestas de alimentaci6n y nutricién de los afios 1995,
1997 y 2000 en la Repiblica Mexicana revelaron datos suma-
mente preocupantes sobre el bajo consumo'de pescado por la
poblacién mexicana: 1.9 - 12.7 g/per capita, en la zona metro-
politana de la Ciudad de México donde el 71% de los estratos
bajos refirié nunca consumirlo; y de 16.2 g/per cépita a nivel
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SUMMARY. Lipidic pattern of 25 Mexican marine fishes with
special emphasis in their n-3 fatty acids as nutraceuticals
components. The aim of this study was to characterize and to evaluate
the lipidic composition of mexican marine fishes with special
empbhasis in n-3 fatty acids as nutraceuticals. The edible portion of
25 species: humidity (H), crude protein (CP), total lipids (TL) and
fatty acids (FA). The average content (g/100g edible portion) of H
was 75.20, PC was 18.40, TL was 3.60. Four n-3 FA were identified
in all the samples and they were found in the next abundadnce order
(mg/100g edible portion): C22:6n-3 (DHA)(229.60), C20:5 n-3
(EPA)(52.10), C18:3 n-3 (ALA)(11.80) and C20:3 n-3 (2.25). By
their origin and climate there were no difference. By their biologycal
classification, n-3 FA content was higher in bony fishes than
cartilaginous fishes. It was detected a proportional relation with the
n-3 FA concentration and total lipid content. According to their ecotic
distribution there were numerical differences in DHA content (mg/
100g edible portion) between pelagics (420.70), benthopelagics
(125.30) and demersals fishes (225.40). Fatty fishes had higher
content of EPA and DHA (mg/100g edible portion) (109.27 and
552.72) than semifatty fishes (56.12 and 226.29) and leanness (15.95
and 96.52), respectively. Bony, fatty and pelagic fishes had a higher
content of EPA+DHA. According with the international
recommendation values (200 to 600 mg EPA+DHA/day) the 44% of
the analyzed species could be considered as functional foods due to
their high content of EPA + DHA in a range of 220 to 1300 mg/
100g.

Key words: Marine fishes, n-3 fatty acids, nutraceuticals, Mexico.

nacional, en éste s6lo 18.7% de las familias los consumen de
una a dos veces por semana (1-3); todo esto a pesar de ser un
pais concasi 10, 000 Km. de litorales con una gran diversi-
dad y produccidn de recursos marinos (4). Debido a esto, y
como un modo de apoyar el incremento del consumo de pes-
cado, es necesario dar a conocer los beneficios que este tipo
de alimento aporta para una buena salud, entre los cuales se
encuentra el contenido lipidico, principalmente los acidos
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grasos n-3, ademds de la ya conocida calidad de su proteina.

Los 4cidos grasos esenciales linoleico (n-6) y a-linolénico
(n-3) se deben obtener a partir de la dieta ya que el organismo
humano no los puede sintetizar; una proporcién recomendada
de éstos dos tipos de 4cidos grasos es de 1:1 0 1:2, sin embargo,
en la dieta occidental actual ésta llega a ser hasta de 12:1,
debido al elevado consumo de aceites vegetales y bajo consumo
de productos marinos (5,6). Estos iiltimos son ricos en 4cidos
grasos n-3, principalmente los 4cidos eicosapentaenoico (EPA)
y docosahexaenoico (DHA) (7).

Segiin numerosas investigaciones, los 4cidos grasos n-3 y
sus metabolitos proporcionan miiltiples efectos benéficos a la
salud, tanto en el tratamiento como en la prevencién de nume-
rosas enfermedades, tales como: padecimientos de corazén
por su efecto hipocclesterolémico e hipotensivo (8,9), en for-
ma directa y como coadyuvante en tratamiento de artritis y
céancer por su efecto anti inflamatorio (10,11), en la diabetes
(12), en enfermedades renales ayudando a la normalizacién
del metabolismo de lipidos (13); en desérdenes mentales, como
la pérdida de memoria, pues son uno de los componentes prin-
cipales de las células del cerebro (14); en el tratamiento de la
depresion (15) y en el mejoramiento del desarrollo pre y post
natal (16).

Actualmente no existe una definicién universalmente
aceptada sobre el concepto de “alimento funcional”’; con base
a las definiciones emitidas por diferentes autores se sugiere
que: “Un alimento funcional es cualquier alimento que en
forma natural o procesada contiene substancias seguras e
inocuas (“componentes nutracéuticos”) que promueven
beneficios a la salud, la capacidad fisica y estado mental,
ademads de cumplir con las necesidades nutricias de crecimiento
y mantenimiento, y que deben estar incluidos en la dieta”
(17-19). , _

Con base en lo anterior, algunas de las especies de pescados,
pueden llegar a considerarse como alimentos funcionales,
dependiendo su cantidad y tipo de componentes nutracéuticos,
por lo que el objetivo de este trabajo fue analizar el perfil
lipidico de 25 pescados marinos mexicanos de amplio
consumo y caracterizar y evaluar sus 4cidos grasos n-3 como
componentes nutracéuticos.

MATERIALES Y METODOS

Obtencién e identificacién de las muestras.

Con informacién existente sobre la produccion y oferta—
demanda de las especies de pescado marino fresco para con-
sumo directo, a nivel nacional, se identificaron y selecciona-
ron las 25 especies con mayor demanda. Todas las muestras
fueron proporcionadas por la Sociedad Nacional de Produc-
tores y Distribuidores de pescados y mariscos “La Nueva Viga”,
en la Ciudad de México. En este centro de acopio 425 bode-
gas comercializan diariamente mis de 420 ton de productos
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marinos, Por lo que se considera el punto de distribucién mas
importante del pais (20). Las muestras de pescado obtenidas
se identificaron hasta especie con la ayuda de fotografias y
organismos frescos en donde se tomaron en cuenta las carac-
teristicas morfolégicas principalmente, asi como el empleo
de claves taxonémicas y libros especializados.

Muestreo

A través de un muestreo aleatorio simple se obtuvieron
triplicados de la porcién comestible (filete), de diferentes or-
ganismos de cada una de las especies seleccionadas, el mis-
mo dia que llegaban de las diferentes zonas de captura (mues-
tra); de cada muestra se obtuvieron 100 g de filete, mediante
un muestreo por cuarteo (submuestra), y cada una de éstas se
analiz6 por duplicado, previa molienda y homogeneizacién
(21). Se agreg6 BHT Sigma (USA) al 0.1% como antioxidante.

Ensayos analiticos

La humedad se determiné de acuerdo al método 925.09 y
la proteina segiin el método 976.04/920.05/977.14, descritos
enel AOAC (22).

Extraccién y andlisis de lipidos totales.- se obtuvieron se-
gun la técnica descrita por Castro y cols. (23) para muestras
de pescado. Cada muestra de pescado se pesé por triplicado
(1+0.01g). Se afiadieron 20 mL de una solucién de
cloroformo:metanol (2:1, v/v) y se dej6 extraer en agitacién
por 12 hrs. Después de filtrarse se agregaron 2 mL de agua, e
centrifugd a 3000rpm/10 min. Se extrajo la fase acuosa y la
fase orgdnica se evaporé en atmésfera de nitr6geno. El conte-
nido de los lipidos totales se determina gravimétricamente.

Saponificacion, metilacién y composicién de los 4cidos
grasos.- los ésteres metilicos de los 4cidos grasos, se obtu-
vieron segin la técnica de Castro y cols. (23) para muestras
de pescado. Una vez obtenidos los lipidos totales se procede
a una saponificacion con potasa metanélica saturada para la
obtencidn de los dcidos grasos libres, los cuales se esterifican
y metilan con una solucién de trifluoruro de boro-metanol.
Se evaporaron a sequedad en atmésfera de N, Para la identi-
ficaci6n y cuantificacién de los ésteres metilicos de los 4ci-
dos grasos obtenidos, se utiliz6 una mezcla de estindares
Supelco 37 Fame Mix (USA), comparando con los tiempos
de retencién y dreas correspondientes entre éstos y la mues-
tra. Se utilizé un cromatdgrafo de gases Varian 3400CX, con
una columna capilar de 100m x 0.25mm Supelco SP2560 (USA).
La deteccién de los 4cidos grasos fue por ionizacién de flama.
EI volumen de inyeccién fue de 1 uL (split 1:100) por duplica-
do en cada muestra y se utilizé6 como estdndar interno el éster
metilico del 4cido cis-vaccenico. Los resultados de los 4cidos
grasos se presentan en mg/100 g de la porcién comestible.

Andlisis estadisticos
Los resultados de cada una de las especies se sometieron
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a un analisis estadistico descriptivo (25,26). Los resultados
de los 4cidos grasos n-3 se agruparon, para su evaluacién como
componentes nutracéuticos, dependiendo de su clasificacién
biol6gica (6seos y cartilaginosos), ubicacién ecética
(demersales, bentopelagicos y pelagicos), distribucion gene-
ral (tropical y subtropical), distribucién geogréfica (golfo y
pacifico) y clasificacién de la carne por el contenido de grasa
(magros, semigrasos y grasos).

RESULTADOS Y DISCUSION

En el Tabla 1 se presentan los nombres de las 25 especies
de pescados marinos de amplia oferta y demanda, identificados
en el mercado de pescados y mariscos “La Nueva Viga” de la
Ciudad de México; de éstos, 23 pertenecen al grupo de los

peces 6seos y 2 a los cartilaginosos (aleta de mantarraya y
caz6n), el 80% de las muestras fueron procedentes del Golfo
de México. En este mismo Tabla se presenta el contenido de
humedad, el cual fue semejante entre muestras, con un valor
promedio de 75.16 g/100g de parte comestible. La proteina
cruda (g/100g de parte comestible) se observé con una
concentracién desde 14.30 (cojinuda) hasta 28.00 (lisa Golfo)
con un promedio de 18.41, valores semejantes a los
informados en la Tabla de Valor Nutritivo de los Alimentos
del 2002 (27). El contenido de proteina en el misculo del
pescado generalmente no sufre grandes cambios en las
diferentes épocas de pesca, sin embargo, se han reportado
cambios en el contenido proteico del musculo blanco entre
pescado silvestre y cultivado (28).

TABLA1
Humedad, proteina cruda y lipidos totales en 25 especies de pescados marinos mexicanos de amplio consumo en México'.
(g / 100g parte comestible)

Nombre comiin Nombre cientifico Humedad ProtefnaCruda  Lipidos Totales
Albacora Thunnus alalunga 76.31 + 0.08 18.68 + 0.01 494 +0.11
Aleta Mantarraya. Gymnura marmorata 72.74 + 0.05 22.82 +0.01 1.64 +0.39
Atin Thunnus thynnus 73.2+ 0.05 22.90 +0.05 1.20 + 0.01
Bagre Bagre marinus 79.8 + 0.08 17.0 0+ 0.02 2.65 +0.27
Baqueta Epinephelus acanthistius 76.43 + 0.08 15.72+ 0.04 2.80+0.13
Besugo Rhomboplites aurorubens 76.23 + 0.05 18.24 +0.01 3.13+0.14
Cabrilla Mpycteroperca xenarcha 70.34 + 0.16 17.62 +0.02 1. lé +0.05
Cazén Carcharhinus porosus 72.89 + 0.16 21.15+0.03 2.37+0.25
Cintilla Trichiurus lepturus 79.64 + 0.18 16.56 + 0.02 2.82+0.20
Cojinuda Caranx crysos 79.94 + 0.05 1427 + 0.22 3.58+0.03
Huachinango Golfo Lutjanus campechanus 73.6 +0.20 20.00 + 0.09 2.82+0.35
Huachinango Pacifico Lutjanus peru 81.46 + 0.05 15.40 +0.21 2.78 +0.17
Jurel Caranx hippos 74.1 +0.08 21.30+0.14 2.52+0.25
LisaG Mugil cephalus 75.5+0.01 . 28.00 + 0.01 2.91+0.13
LisaP Mugil cephalus 68.2 +0.01 17.10 + 0.04 1.47 + 0.09
Mero Epinephelus morio 79.5 +0.01 15.10 + 0.07 298 +0.28
Mojarra Diapterus rhombeus 79.6 + 0.01 15.80 + 0.04 4.06 + 0.05
Pampano Trachinotus carolinus 64.1 +0.20 15.00 +0.11 14.85+ 0.04
Pargo habanero Lutjanus analis 82.1 +0.01 14.60 + 0.21 1.23+0.11
Peto Carito Scomberomorus cavalla 74.8 + 0.05 17.80 + 0.03 421+025
Robalo Centropomus undecimalis 78.5 + 0.01 20.00 + 0.01 3.28+0.19
Sierra Scomberomorus maculatus 67.4 +0.20 18.80 + 0.08 4.60 + 0.22
Trucha Cynoscion nebulosus 73.8 +0.01 17.90 + 0.01 5.01+0.23
Villajaiba Lutjanus synagris 76.3 +0.08 18.50 + 0.01 2.65+0.35
Jorobado Selene vomer 72.4 +0.01 19.90 + 0.06 7.29 +0.38

! Se presenta la media + DS de cada una de las muestras por triplicado.

Se observa que de la composici6n lipidica analizada (Tabla
1), la concentracién de lipidos totales (g/100g de parte
comestible) (LT), presenta variaciones entre los diferentes
pescados con intervalos desde 1.00 (cabrilla y atiin) hasta 14.85
encontrado en el pAmpano. El valor promedio de los lipidos

totales fue de 3.57; el 68% de las especies analizadas presentd
valores de 2.5a 5. A diferencia de lo observado con la proteina
cruda, los lipidos totales presentaron valores diferentes 2 lo
informado en las tablas de valor nutritivo (27), por ejemplo,
en el presente trabajo la sierra, el cazén y la cabrilla tuvieron
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4.50,2.40,1.10 g/100g de LT en la parte comestible, mientras
que las Tablas de valor nutritivo de alimentos mexicanos se
reportaron 13.90, 10.20, 0.10 g/100g parte comestble de LT,
respectivamente. El pAmpano, independientemente de la fuente
de informacién, presenta valores elevados en comparacién con
las demds especies (14.80 g/100g parte comestible en el
presente trabajo y 9.50 g/100g parte comestible en tablas (27).
El contenido de grasa en el misculo de los pescados varia
considerablemente en las diferentes épocas del afio y de un
lugar a otro (23, 28).

En el Tabla 4 se muestra el contenido de LT de las especies
segiin su clasificacién: encontrindose que la concentracién
de LT de los pescados 6seos fue dos veces mayor que la de
los cartilaginosos; los LT de los magros comparado con los
semigrasos y grasos aumentaron en una proporcién de 1:3. El
contenido de LT en las especies clasificadas por su distribu-
cién general fue muy similar entre sf; sin embargo, en la clasi-
ficacién por su distribucién geografica, los pescados del Gol-
fo presentaron 1.5 veces mds grasa que los del Pacifico. Tam-
poco se observé diferencia numérica en los resultados segiin
la clasificacién por su ubicacién ecética. De acuerdo a lo an-
tes mencionado, se puede decir que los pescados 6seos, grasos
y del Golfo contienen una mayor cantidad de LT en compara-
cién con las otras categorias.

En el Tabla 2 se reporta el contenido de los 4cidos grasos
en los pescados analizados de acuerdo a su tipologfa. Los 4ci-
dos grasos saturados (AGS) identificados en la mayoria de las
especies fueron: C12:0, C13:0, C14:0, C15:0, C16:0, C17:0,
C18:0, C20:0, C22:0, C23:0 y C24:0. El C6:0 se identific6 en
la cabrilla, lisa del Pacifico, mojarra marina, pdmpano, peto
carito, robalo y trucha; el C8:0 se identifico solo en el cazén y
lacintilla; el C10:0 en albacora, bagre, baqueta, cazén y cintilla
y el C11:0 en el albacora, cazén, cintilla y huachinango de
Pacifico, los valores encontrados fueron variables, desde 0.02
mg/100g parte comestible de C11:0 en el huachinango hasta
1192.00 mg/100g parte comestible de C6:0 en la cabrilla.

Los AGS totales fueron los més abundantes en la mayoria
de los pescados, con un valor promedio de 490.10 + 498.72
mg/100g parte comestible (Tabla 2). La desviacién estandar
observada se debe a que en alguna de las especies el valor
minimo fue de 29.05 mg/100g parte comestible y en otra al-
canzé una concentracién de 1662.40 mg/100g parte comesti-
ble. Los pescados con concentraciones mayores a 1g de éstos
AGS totales fueron: cabrilla, cojinuda, mojarra, pAmpano y
lisa del Pacifico, ésta dltima con valores hasta 10 veces mayo-
res a los del la lisa del Golfo (1197.27 y 86.47 mg/100g parte
comestible, respectivamente). El 4cido palmitico fue el AGS
més abundante, con valores hasta de 1055.00 y 964.00 mg/
100g parte comestible en la cintilla y pdmpano, respectiva-
mente,

Los 4cidos grasos monoinsaturados (AGM) identificados
en la mayorfa de las especies fueron: Cl4:1, C15:1, C16:1,

C17:1, C18:1n9, C20:1, C22:1n9 y C24:1.

En general, los AGM fueron los menos abundantes (Tabla
2), con una media de 281.80 + 327.00 mg/100g parte comes-
tible, la desviacién estdndar observada se debe precisamente
a la gran variabilidad existente entre los AGM de las espe-
cies, ya que se observé un valor minimo de 29.67 y uno méxi-
mo de 1319.59 mg/100g parte comestible. La cojinuda, el
pémpano y el jorobado presentaron hasta mas de tres veces la
concentracion de AGM en comparacién con el 50% de los pes-
cados que tuvieron menos de 75.30 mg/100g parte comestible.
El AGM mis abundante en algunas especies fue el oleico con
valores de 991.00, 862.00. y 602.00 mg/100g parte comestible
en la cojinuda, el pAmpano y el jorabada, respectivamente.

TABLA?2
Acidos grasos totales en 25 especies de pescado marino
mexicano seglin tipologia
(mg/ 100g parte comestible)

Pescado AGS! AGM? AGP? n-3 n-6 n-3/n-6
Albacora 42542 381.56 105041 1330.25 73.22 0.06
Aleta Mantarraya. 99.30 61.55 16240 139.05 53.66 0.39
Atin 112.17 75.30 226.59 171.77 48.01 0.28
Bagre 40455 332.04 537.04 382.18 14149 0.37
Baqueta 129.03 15290 26856 34156 3533 0.10
Besugo 139.00 61.98 250.93  234.29 42.15 0.18
Cabrilla 129384 66.63 166.16 10033 3927 0.39
Cazén 100.09 53.87 94.27 2344 2720 1.16
Cintilla 719626 11074 31558  230.10 3436 0.15
Cojinuda 1662.42 1312.86 267.33 543.28 84.03 0.15
Huachinango G 75.36 64.37 48.11 23.88 21.44 0.90
HuachinangoP  64.42 37.09 97.28 93.05 19.08 0.1
Jurel 99.34 69.61 127.58  123.85 30.56 0.25
Lisa G 87.35 66.99 87.84 95.75 26.00 027
Lisa P 119841 116.77 172.12 106.23 7024 0.66
Mero 115.54 73.81 93.87 74.86 2885 0.39
Mojarra 1089.54 611.25 397.21 23720 126.46 0.53
Pémpano 139857 92976 385.08 280.53 89.36 0.32
Pargo habanero  49.93 29.05 61.16 50.63 15.02 0.30
Peto Carito 726.62 24354 761.12  639.98 93.81 0.15
Robalo 341.52 45295 38255 157.28 204.76 1.30
Sierra 43822 257.05 65072 611.06 57.76 0.09
Trucha 854.47 47678 59898 62342 8031 0.13
Villajaiba 233.26 20433 29397 226.09 7029 031
Jorobado 916.62 80239 966.36  828.65 112.20 0.14

'AGS = Z 4cidos grasos saturados
2AGM = I 4cidos grasos monoinsaturados
JAGP = Z 4cidos grasos poliinsaturados

Los 4cidos grasos poliinsaturados (AGP) identificados en
todas las muestras analizadas fueron: C18:2n-6¢, C18:3n-3,
C18:3n-6, C20:2, C20:3n-3, C20:3n-6, C20:4n-6, C20:5n-3,
C22:2, y C22:6n-3.

Los AGP totales (Tabla 2) de todas las especies tuvieron
una media de 338.50 + 278.30 mg/100g parte comestible,
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TABLA3
Acidos grasos n-3 en 25 especies de pescado marino mexicano de amplio consumo en México
(mg /100g parte comestible) !

Pescado C18:3 n-3 C20:3n-3 C20:5n-5 C22:6n-3

Albacora 28.60 3.79 1.65 0.03 339.15 3.24 96250 34.31

Aleta Mantarraya 1.75 1.06 0.95 0.09 10.66 3.75 126.63  23.19

Atin 2.16 1.76 2.69 0.07 13.37 1.82 15624 16.32

Bagre 11.00 0.06 1.03 0.18 27.38 324 34380 1391

Baqueta 1.74 0.83 nd nd 13.56 4.10 32627 8.60

Besugo 3.88 1.28 2.48 0.29 22.60 0.01 207.81 4.58

Cabrilla 1.29 041 Nd nd 13.90 1.39 85.14 0.74

Cazédn 1.20 0.90 10.01 0.91 1.53 0.93 20.72 0.92

Cintilla 3.18 2.85 7.36 0.39 16.62 2.53 21030 4.19

Cojinuda 8.43 295 1.24 0.30 68.00 1.00 46685 0.73

Huachinango G 0.58 0.39 Nd nd 4.71 0.74 18.59 1.86

HuachinangoP 1.22 0.37 0.69 0.21 6.07 2.82 85.76 4.49

Jurel 217 1.80 0.61 0.08 4.01 0.50 117.67 0.48

LisaG 4.26 0.63 0.41 0.00 33.97 3.02 57.52 1.56

LisaP 4.20 0.35 2.93 0.11 27.64 2.12 74.39 0.55

Mero 1.62 0.13 0.15 0.00 9.87 3.09 63.38 2.37

Mojarra 90.74 0.92 1.03 0.30 31.93 1.07 114.53 2.67

Pampano 14.17 0.09 3.34 0.23 34,59 295 231.717 1.26

Pargo habanero 0.77 0.13 nd nd 4.65 0.84 45.21 2.7

Peto Carito 12.14 2.16 1.55 0.29 106.10 3.56 521.74 0.15

Robalo 22.24 0.48 1.48 0.36 22.56 3.52 112.48 6.52

Sierra 8.05 0.90 2.01 0.16 77.47 224 52554 6.20

Trucha 10.57 2.20 1.47 0.35 106.15 4.73 506.70 2.08

Villajaiba 3.69 0.71 0.72 0.11 40.10 220 18230 0.06

Jorobado 15.01 2.08 3.55 0.20 127.68 092 68596 4.57

!Se presentan los datos de la media + DS de cada una de las muestras por triplicado. nd= no detectado

TABLA 4
Acidos grasos n- 3 en 25 especies de pescado marino mexicano de acuerdo a diferentes clasificaciones !
(mg/100g parte comestible)
Clasificacién N Lip. Totales C18:3n-3 C20:3 n-3 C20:5 n-3 C22:6n-3 Total
g/100g parte comestible

Biologica
Oseos 23 3.72 14.29 £22.73 5.48 +6.41 55.49 +78.79 238.05+24336 307.82+318.98
Cartilaginosos 2 1.96 1.22+0.76 1.91 £ 1.65 590+ 6.73 67.68 +76.31 74.80 + 83.8
Grasa en carne
Magros 5 1.31 2.03+1.32 2.19+1.08 15.95 + 10.57 96.52 + 46.96 114.50 £ 47.02
Semi- grasos 17 3.2 14.48 + 24.66 2.23+£2.86 56.12 + 88.05 226.29 £ 244.01 296.88 = 330.96
Grasos 3 9.09 13.48 +2.43 279+1.15 109.27 £20.52  552.72+£122.29  675.48 +143.7
Distribucion
general
Subtropical 22 3.56 9.73 £ 14.27 2.45+2.52 49.23 + 78.64 215.06 £240.90 274.02 +318.15
Tropical 3 3.68 36.62 +43.83 1.09 +0.43 51.99 + 52.01 221.86 21091 310.47 £253.74
Distribucién
geogrifica
Golfo 20 3.87 14.64 +133.51 240x268 42.71+£79.64 21630+ 16744 273.65+81.51
Pacifico 5 2.39 7.64 + 150.25 1.78 + 1.01 86.75 +91.71 25691 £ 19433 351.30 = 155.58
Ubicacién
ecotica
Pelagicos 5 3.34 9.88 £10.89 1.64 £0.78 114.43 +149.14  420.70+333.33  545.01 +485.78
Bentopelagicos 10 391 8.08 +14.73 2.14 £2.41 31.25+34.98 125.26x+152.76 164.59 + 188.21
Demersales 10 336 20.07 £ 30.66 275 +3.07 40.34 £42.18 2254421518 285.85 225822

! Se presentan los datos de media + DS de cada una de las muestras por triplicado
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FIGURA 2
Acidos grasos totales n-3 y n-6 en de 25 pescados marinos
mexicanos de acuerdo a su clasificacion por el contenido de
grasa en carne

+Std. Dev- = desviacion estandar
+Std. Err. = error estandar
Mean = media

De los resultados de acuerdo a la clasificacion biolégica
se observa, una mayor concentracion de ALA, EPA y DHA
en los pescados 6seos con respecto a los cartilaginosos, esto
estd relacionado con el tipo de proteinas de las especies
cartilaginosas que son mas magras que las dseas (29).

En laclasificacion de ladistribucion general (subtropical/
tropical), se encontraron resultados semejantes en las concen-
traciones de EPA y DHA de las especies tropicales y
subtropicales (Tabla 4), pero el contenido de ALA fue 4 veces
mas alto en las especies tropicales, debido probablemente al
tipo de alimento que existe en estos lugares (30).

Por lo que respecta a la clasificacion dada por su distribu-
cion geogréafica (Golfo/Pacifico), las especies del Golfo pre-
sentaron mayor contenido de LT que las especies del Pacifi-
co. Un comportamiento similar se observa con el C:18 de los
pescados del Golfo que fue mayor que los del Pacifico. Sin
embargo, el contenido de EPA y DHA fue menor en las espe-
cies del Golfo, por lo que pudiera sugerirse que las especies
analizadas procedentes del Pacifico mexicano serian una mejor
fuente de AG n-3 (Tabla 4).

De acuerdo a la clasificacion por su distribucion ecotica
(Tabla 4), las especies pelagicas fueron mas ricas en EPA y
DHA que las bentopelagicas y demersales, lo cual se deba
probablemente al tipo de alimentacién (fitoplancton) a la que
tienen acceso este tipo de peces en la columna de agua (30).

Las elevadas desviaciones estdndar obtenidas (Tabla 4) se
deben a que la clasificacion engloba distintas especies, con-
formando grupos muy heterogéneos, que ademds dependen
para su composicion quimica de factores bidticos y abidticos
(7,23, 31); sin embargo, con estas clasificaciones se pretende

dar una visién general de aquellos grupos de pescados que
pueden proporcionar valores mas altos de ciertos compues-
tos nutracéuticos.

Evaluacion de las especies como alimentos funcionales

Actualmente, no existe un consenso mundial sobre el con-
tenido de acidos grasos n-3 que se recomienda consumir dia-
riamente para la obtencion de los numerosos beneficios que
éstos micro nutrimentos proporcionan, sin embargo, y con
base en los numerosos estudios clinicos que se han llevado a
cabo en todo el mundo, algunos paises sugieren los siguien-
tes valores de consumo diario de EPA+DHA: Estados Uni-
dos 0.65 g/dia , el Comité de Aspectos Médicos y Politica
Alimenticia de Canada sugiere 0.20 g/dia, el Reino Unido
propone que el 0.50% de la energia consumida provenga del
EPA y DHA combinados; los japoneses recomiendan una
importante ingesta de DHA para mujeres embarazadas (0.50
g de DHA/dia) para mejorar el desarrollo pre y postnatal, asi
como para evitar el nacimiento de nifios prematuros (7).

A continuacidn se enlistan aquellas especies de las 25 ana-
lizadas en el presente estudio y que presentaron un contenido
total de EPA + DHA (g/10Og filete) mayor a 0.20, que es el
valor minimo dado en las recomendaciones mundiales para
la obtencidn de los beneficios que éstos acidos grasos otor-
gan y por lo cual son considerados como compuestos
nutracéuticos: albacora (1.30 ), bagre (0.37), besugo (0.23),
cintilla (0.22), cojinuda (0.53), jorobado (0.81), pampano
(0.27), peto (0.63), sierra (0.60), trucha marina (0.61) y
villajaiba (0.22).

Si se toma en cuenta que algunos suplementos derivados
de aceites marinos encapsulados contienen 0.30 g de EPA +
DHA (7) y asi son considerados como nutracéuticos (17,18),
tenemos entonces que la mayoria de las especies antes men-
cionadas sobrepasan estos niveles, por lo cual se pueden en-
tonces considerar como alimentos funcionales.

CONCLUSIONES

En el presente trabajo se concluye, que de las especies
analizadas, los pescados 6seos, grasos y pelagicos presenta-
ron un contenido mayor de EPA + DHA, independientemen-
te de su distribuciéon general y geografica. Por otro lado y
dada la cantidad de EPA + DHA cuantificada, el 44% de las
especies analizadas se pueden considerar como alimentos fun-
cionales, ya que éstas se encontraron en los intervalos de las
recomendaciones mundiales dadas por diferentes paises. Es
muy importante no olvidar que estas conclusiones se plan-
tean para las especies analizadas bajo determinadas condi-
ciones bidticas y abitticas y que el patrén general del conte-
nido lipidico de los pescados esta fuertemente relacionado e
influenciado por los lipidos de la dieta, la zona geografica, la
época del afio, su ubicacion en la columna de agua y por fe-
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némenos climatolégicos como “El Nifio “ y “La Nifia” (31).

Actualmente, cierto nivel de la poblacién mexicana se ha
interesado en los suplementos alimenticios de aceites de pes-
cado, dejando a un lado el consumo de cualesquiera de las
numerosas especies mexicanas ricas en acidos grasos n-3, ya
que hasta el momento se desconocia la cantidad e importancia
de los 4cidos grasos de estos pescados, lo cual, por lo mismo
les confiere un papel como alimento funcional, ademas del
valor nutritivo ya conocido. Sin embargo, un alimento funcio-
nal, independientemente de su contenido nutracéutico, serd
Gtil siempre y cuando su consumo sea regular y dentro de una
dieta equilibrada.
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