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RESUMEN. En el presente trabajo se determiné el contenido de lipidos,
humedad y el perfil de dcidos grasos a diez tipos de salchichas. Los lipidos se
extrajeron y purificaron con una mezcla de cloroformo/metancl 2:1. Los
dcidos grasos en el extracto lipidico se metilaron con una soluci6n al 4% de
dcido sulfdrico en metanol y posteriormente se determinaron como ésteres
metilicos por cromatografia en fase gas-liquido. Las muestras presentaron un
contenido de lipidos minimo de 7.10% en salchichas enlatadas y un mdximo
de 35.23% en salchichas tipo coctel. Se encontré en general predominioen los
4cidos grasos monoinsaturados, siendo el principal componente e} dcido
oleico con valores entre 42.54% y 48.83% para salchichas con jamdn y tipo
francfort respectivamente; seguido de los saturados con predominio del dcido
palmitico con cifras entre 21.46% en la tipo Bologna y 26.59% para la tipo
Polaca. Los dcidos grasos polinsaturados constituyen ¢l grupo minoritario con
concentraciones de 4cido linoleico que van de 8.50% en salchichas tipo cotto
salami a 12.60% en la tipo coctel. Las salchichas de pollo y pavo presentaron
mayor cantidad de dcidos grasos poliinsaturados y menor de saturados que los
otros tipos de salchichas estudiadas.

INTRODUCCION

Estudios epidemiolégicos y clinicos han confirmado que existe
una fuerte relacién entre los lipidos de 1a dieta y las enfermedades
cardiovasculares; estas investigaciones han determinado que los
dcidos grasos saturados de la dieta (excepto ¢l dcido estedrico)
producen generalmente un incremento en los niveles de colesterol y
de la LDL del plasma; mientras que las dietas que contiencn 4cidos
grasos poliinsaturados (predominantemente el 4cido linoleico C18:2
n-6) disminuyen los lipidos plasméticos (1-4). También ha sido
informado (5.6) que el consumo de altos niveles y en forma continua
de 4cidos grasos de la serie n-6 producen mayor liberacién de dcido
araquidénico tisular, por lo que se sucede una sobre produccién
crénica del prostanoide PGE2 (que actda en el crecimiento de las
células de los tejidos, incluyendo las del tejido tumoral), ocasionando
en las células del sistema inmune fendmenos metabélicos que favo-
recen la aparicién y desarrolio de tumores. Investigaciones (7-8) mds
recientes sobre los 4cidos grasos poliinsaturados de laserie n-3 (4cido
eicosapentaenoico y docosahexaenoico) han determinado que estos
disminuyen los triglicéridos y el colesterol del plasma y tienen
actividad antitrombética. Asimismo, ha sido revelado (6-9) que los
4cidos grasos de la serie n-3 compiten como sustrato con el dcido
araquidénico por la enzima ciclooxigenasa disminuyendo la sobre
produccién de PGE2, por lo que actdan como factores de beneficio
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SUMMARY. Fatty acid composition of sausages manufactured in Vene-
zuela. The moisture and lipid content as well as the fatty acid composition of
sausages were determined. Lipids were extracted and purified with a mixture
of cloroform/methanol 2:1. Fatty acids in the lipid extract were methylated
with 4% sulfuric acid/methanol solution and Jater were separated as methyl
esters by gas liquid cromatography (GLC). Sausages presented a lipid content
between 7.10% for canned sausages and 35.23% for the cocktail type. Most
of the fatty acids were monounsatured with oleic acid as the majer component
with values between 42.54% for ham sausage and 48.83% for francfort type.
Satured fatty acids followed, with palmitic acid as the major component in a
range between 21.46% and 26.59 % for bologna and Polaca sausage
respectively, Polyunsaturated fatty acids were present in less quantities with
concentration of linoleic acid between 8.5% (cotto salami type) and 12.60%
(cocktail type). Turkey and poultry sausages presented a higher content of
polyunsaturated and less saturated fatty acids than the other types of sausages
studied.

en la respuesta inmune. Es necesario conocer entonces, la composi-
¢i6n de dcidos grasos presentes en las grasas para poder definir 165
alimentos apropiados que servirian entre otras, como medida para
prevenir y curar las enfermedades cardiovasculares y ¢l cancer. Sin
embargo, la informacién existente sobre estos nutricntes en los
principales alimentos de consumo en Venezuela es escasa. Por lo
antes expuesto, el presente estudio tienen como objetivo determinar
el contenido de lipidos y el perfil de 4cidos grasos en diferentes tipos
de salchichas.

MATERIALES Y METODOS

Se analizaron doce tipos de salchicha, las cuales fueron recolec-
tadas en diferentes puntos de ventas del 4rea metropolitana, durante
el periodo de 12 meses (febrero de 1994 aenero de 1995). Las muestra
fueron preparadas en c;udo\y por triplicado.

Preparaci6n de la muestra: Las muestras se homogeneizaron
pasandolas dos veces por un molinillo de carne. Se pesaron muestras
que contenfan aproximadamente entre 0.5 y 0.7 gramos de grasa. Los
lipidos totales se extrajeron con cloroformo/metanol segiin el método
de Folch et al (10). Se prepararon los ésteres metilicos de los acidos
grasos (11) enel extracto graso con 4% de 4cido sulfirico/metanol,
calentando-a 90:°C durante 2 horas. Las muestras fueron colocadas
en bafio de hielo y s¢ les agreg6 3ml de agua fria. La capa acuosa fue
extraida tres veces con 3ml de hexano. Los extractos del hexano se
combinaron en un balén de 10 m!l y fueron llevados a volumen con
hexano.
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Condiciones cromatograficas: Los extractos de hexano se
analizaron por cromatografia de gas en un cromatégrafo Varian
Modelo 3700, con detector de ionizacién de llama y columna de PT
10% Silar-10C en GasChrom Q malla 100/120.

- Temperaturainicial 80 °C/5 min. conun incremento de 4 °C/min.
hasta 160 °C y se continué con un incremento de 1 °C/min. hasta
200 °C.

- Temperatura del detector y del inyector 300 °C

- Flujo de nitrégeno 60 ml/min; hidrégeno 40 psi; aire 60 psi.

- Muestra inyectada de 1 ul. a3 ul.

Se realizaron los cromatogramas de los patrones de los 4cidos
grasos metilados los cuales permitieron la identificacion de sus
homélogos en los cromatogramas de las muestras. Para los cdlculos
se usé el método de la normalizacién (12-13) y el contenido de
humedad se determiné por el método de la AOAC (12).

RESULTADOS Y DISCUSION

En las Tablas 1-2-3 y 4 se encuentran los valores de lipidos,
humedad (dato informativo) y el perfil de 4cidos grasos identificados
en las diferentes muestras de salchichas.

Las salchichas son uno de los embutidos de mayor variedad y de
ellas, la Wieners es la que tiene mas demanda cn el mercado por lo
cual son elaboradas por diversos fabricantes. En la Tabla 1 se
reportan los datos obtenidos para cinco marcas diferentes de salchi-
chas wieners donde el contenido de lipidos (con un valor promedio
de 25.77%) y el perfil de 4cidos grasos se presentan en general
comparables. El 4cido oleico es el 4cido graso predominante con un
valor promedio de 44.19%, seguido por el 4cido palmitico con
24.37% vy el 4cido linoleico con 12.52%. Algunas excepciones se
presentan. como es €l caso de la salchicha «A» que tiene mayor
contenido de lipidos (28.81%) y de grasas poliinsaturadas (16.48%);
igualmente la presencia de miristoléico en salchicha «C». Los
resultados obtenidos para las salchichas wieners son similares a los
encontrados por estudios previos (17) (no se especifica el tipo de
salchicha, pero se presume que es la wieners, por ser la mas comtin),

a excepcidn del contenido de lipidos, dcido estedrico y oleico que

presentaron valores superiores en la presente investigacion.

En las Tabla 2 y 3 se estudian diferentes tipos de salchichas,
observéndose el contenido de lipidos entre un minimo de 7.10% para
las salchichas enlatadas y un mdximo de 35.23% que corresponde a
la tipo coctel. En general las grasas monoinsaturadas predominan,
siendo el principal representante de estas, el 4cido oleico con valores
que van de 42.54% (salchicha con jamé6n) a 48.83% (tipo frankfurt);
seguida de las grasas saturadas con cifras de 4cido palmitico entre
21.46% (tipo bologna) y 26.59% (tipo polaca); el grupo minoritario
lo constituyen las grasas poliinsaturadas donde el 4cido linoleico es
el principal componente con valores de 8.50% (tipo cotto salami) a
12.60% (tipo coctel). Al comparar estos resultados con los publica-
dos en estudios realizados (14,15) en carnes de bovino y porcino,
observamos que los dcidos grasos estdn presentes en ambos casos,
con predominio de 4cido oleico, palmitico, estedrico y linoleico (este
dltimo en la carne de porcino). Estos resultados eran de esperar si
tomamos en cuenta que las variedades de salchichas analizadas son
elaboradas basicamente con carne de porcino y/o bovino, como lo
establecen las normas venezolanas vigentes (16).

TABLA 1
Contenido de humedad, lipidos y perfil de acidos grasos (D en
salchichas Wieners (

@/100 g A B C D E Xx@ ps®
Humedad 3 5305 5509 52.84 5739 5581 5484 192
Lipidos ¢ 2881 2542 2518 2418 2526 2577 1.77
Acidos Grasos

Saturados

C8:0 000 000 000 000 000 000 0.00
C 10:0 001 002 005 000 016 005 0.07
C12:0 002 003 0006 000 0.1 004 004
C14:0 141 131 160 134 215 160 035
C16:0 2326 2467 2391 2602 2398 2437 105
C 18:0 1267 1212 1151 1176 1134 1188 053
Total 3737 3815 37.13 39.02 37.74 3790 0.78
Monoinsaturados

C14:1 000 000 0229 000 000 000 0.00
C16:1 286 268 328 275 357 303 038
c18:l 4250 4422 4571 4382 4471 4419 1.18
Total 4536 4690 4921 4657 4828 4726 1.50
Poliinsaturados

C 182 1462 1296 1129 1185 1190 1252 132
C183 186 159 143 164 141 159 0.8
Total 1648 1455 1272 1349 1331 1411 148
Otros ©) 024 022 0350649 017 025 008
Relacion P/S () 044 038 034 034 035 037 004
Relacisn M/S® 121 123 133 119 128 125 006

(1) Expresados como gramos de ésteres metilicos en 100 gramos de muestra
cruda: (2) A,B,C,D,E muestras de diferentes marcas (3) n=3 ; (4) Promedio:
(5) Desviacién estdndar; (6) Acidos grasos de 20 o mds carbonos, no se usé
en el cdlculo de P/S y M/S; (7) Relacién poliinsaturados/saturados; (8)
Relacién monoinsaturados/saturados; (9) No se incluyen en el cdlculo de X
y DS.

TABLA 2
Contenido de humedad, lipidos y perfil de 4cidos grasos (D en
variedades de salchichas

g/100 g Bologna Cotto  Frankfurt Lyoner Polaca Viena
Salami
Humedad @) 58.41 6291 55.56 53.60 49.75 52.10
Lipidos. 26.81 14.57 21.77 28.54 2921 2026
Acidos Grasos®®)
Saturados
C8:.0 0.00 0.00 0.00 0.01 0.00 0.00
C 10:0 0.04 0.05 0.06 0.09 007 005
C12:0 0.05 0.02 0.09 0.09 0.07 008
C14:0 1.85 2.02 1.51 1.71 1.52 141
C16:0 2146 26.37 22.99 2519 26.59 2329
C18:0 12.05 12.82 9.04 13.79 7.50 11.88
Total 35.45 41.28 33.69 40.88 35.75 36.71
Monoinsaturados
C 14:1 0.00 0.30 0.00 0.09 0.01 0.00
C 16:1 3.40 3.00 348 2.73 277  3.06
C 18:1 46.80 46.09 48.83 4324 48.14 45.39
Total 50.20 49.39 52.31 46.06 5092 4845
Poliinsaturados
C18:2 11.81 8.50 12.20 1121 1172 1264
Cc183 1.69 0.46 1.44 1.32 1.33  1.59
Total 13.50 8.96 13.64 12.53 13.05 1423
Otros 3 02173 041 037 027 031 063

Relacién P/S™¥) 038 0.22 0.40 031 037 039
Relacion M/S®) 142 1.20 1.55 113 142 1.32

(1) Expresados como gramos de ésteres metilicos en 100 gramos de muestra
cruda; (2)n=3;(3) Acidos grasos de 20 0 mds carbonos, no se uséen el cdlculo
de P/S y M/S; (4) Relacién poliinsaturados/saturados: (5) Relacién
monoinsaturados/saturados.
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TABLA 3
Contenido de humedad, lipidos y perfil de 4cidos grasos M
en varicdades de salchichas

Con Jamén(?) Tipo
Enlatada Coctel
A B X4)
Humedad,
g/100 g 23 67.93 62.20 6507 7687  50.82
Lipidos,
g/100g 3 9.97 1531 1264 710 3523
Acidos Grasos(3)
Saturados
C8:0 0.00 0.02 0.01 0.00 0.00
C 10:0 0.05 0.11 0.08 0.00 0.04
C12:0 0.04 0.08 0.06 0.11 0.05
C14:0 1.88 1.73 1.81 2.07 1.73
C16:0 26.63 24.02 2533 25.86 23.60
C18:0 16.12 13.95 1504 15.10 13.91
Total 4472 39.91 4232 4314 39.33
Monoinsaturados
C 14:1 0.09 0.04 0.07 0.00 0.00
C 61 2.85 3.36 3.11 3.36 3.00
C18:l 4122 43.86 4254 4279 42.76
Poliinsaturados
C 182 10.09 10.98 10.54 0.37 12.60
C 183 0.52 0.74 0.63 0.99 1.17
Total 10.61 11.72 1117 1036 1377
Otros 3 0.47 0.33 040 027 0.60
Relacién P/S(®) 0.24 0.29 0.27 024 0.35
Relacién M/s(7) 0.99 118 1.09 1.07 1.16

(1) Expresados como gramos de ésteres metilicos en 100 gramos de inuestra
cruda; (2) Aaa, B muestras de diferentes marcas ; (3) n=3; (4) Promedio; (5)
Acidos Grasos de 20 o mads carbonos, no se usé en el cdlculo de P/S y M/S;
(6) Relacién poliinsaturados/saturados; (7) Relacién monoinsaturados/satu-
rados.

En la Tabla 4 encontramos los resultados del anélisis realizado a
salchichas de pollo y de pavo, en donde se aprecia un menor
contenido de lipidos en las salchichas de pollo (16.86%). En relacién
alos acidos grasos, las salchichas de pavo presentan un contenido de
grasas poliinsaturadas (34.67%) mayor y de saturadas (24.99%),
menor al compararlas con las de pollo (25.65% y 31.83% respectiva-
mente).

TABLA 4
Contenido de humedad, lipidos y perfil de 4cidos grasos 1
en salchichas de pollo y pavo

Polio(®
Pavo
A B X(4)

Humedad, g/100 g 3 59.57 67.72 64.15 55.78
Lipidos, g/100 g 3) 2020 13.52 16.86 2423
Acidos Grasos(3)
Saturados
C8:.0 0.00 0.00 0.00 0.00
C 10:0 0.00 0.00 0.00 0.00
C12:0 0.00 0.04 0.02 0.01
C i4:0 0.58 0.94 0.76 0.64
C 16:0 24.55 23.76 24,16 19.08
C18:0 6.44 7.35 6.90 5.26
Total 31.57 32.09 31.83 2499
Monoinsaturados
Cl14:1 0.15 0.06 0.11 0.00
C 16:1 7.04 5.67 6.36 2.69
Ci18:1 32.77 36.96 3487 37.09
Total 39.96 42.69 41.33 39.78
Poliinsaturados
C18:2 23.82 23.67 23.75 33.96
C 183 2.36 1.45 1.91 0.71
Total 26.18 25.12 25.65 34.67
Otros (3) 0.46 0.44 0.45 0.26
Relacién P/S(6) 0.83 0.78 0.81 1.39
Relacién M/S(7) 1.26 1.33 1.29 1.59

(1) Expresados como gramos de €steres metilicos en 100 gramos de muestra
cruda; (2) A, B muestras de diferentes marcas (3) n=3: (4) Promedio; (5)
Acidos Grasos de 20 o mas carbonos, no se usé en el célculo de P/S y M/S;
(6) Relacién poliinsaturados/saturados; (7) Relacién monoinsaturados/satu-
rados.

Es importante destacar que de los diferentes tipos de salchichas
estudiadas, las de pavo y poilo tienen la menor cantidad de grasas
saturadas y un contenido bastante importante de 4cido linoleico
tomando en cuenta ¢l valor relativo nutricional de este dcido esencial.
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