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RESUMEN. En el diltimo tiempo se ha puesto un gran énfasis en el
estudio de la presencia de dcidos grasos poliinsaturados de 1a familia
omega-3 en alimentos de origen marino, debido a sus efectos bene-
ficiosos descritos enrelacién conlas enfermedades cardiovasculares,
las cuales son la principal causa de muerte en paises occidentales.

Para obtener una mayor informacién, acerca de lacomposiciéndela

materia grasa presente en las principales especies marinas, consumi-
das habitualmente por la poblacién de Isla de Pascua, se analizd siete
especies de pescados: Maito (Acanthurus leucopareius), Matuko
(Bodianus vulpinus), Marau (Myripristis tiki), Nanue (Kiphosus
bigibus), Moki (Mori y Marari, Anampses caeruleopunctatus), Puia
(Girellops nebulosus) y Raea (Cheilodactilus plessisi). Se determin6
el perfil en 4cidos grasos por cromatografia Gas-liquido y la compo-
sicién proximal para cada especie. De acuerdo al contenido graso:
Nanue y Marari presentaron el mayor porcentaje en lipidos, con
valores de 2.8 y 3.6% respectivamente. El perfil en 4cidos grasos,
expresado como porcentaje de ésteres metilicos, mostré que el grupo
més importante fue el de los dcidos grasos saturados (SFA, 35.1-
54%), seguido por los 4cidos grasos poliinsaturados (PUFA, 22-
42.5%). El 4cido palmitico fue el principal componente entre los
4cidos grasos saturados, mientras que el 4cido oleico fue el principal
entre los monoinsaturados. Entre los dcidos grasos de la familia
omega-3 se destacaron el dcido eicosapentaenoico (EPA, C20: 5w3)
y dcido docosahexaenoico (DHA, C22:6 w3) con un rango entre 2.0-
12%) y 1.8-18.3% respectivamente. De la familia omega-6 se
destacé el 4cido araquidénico (AA, C20: 4 w6) con un rango entre
1.9-10%. Considerando la composicién en dcidos grasos y el conte-
nido lipidico, marari fue la especie con el mayor aporte de dcidos
grasos w-3 y w-6, con valores de 850 y 240 mg por cien gramos de
parte comestible respectivamente.

Palabras clave: Peces de Isla de Pascua, dcidos grasos, analisis
proximal.

INTRODUCCION

Te Pito o Te Hénua, Rapa Nui, Eastern Island o Isla de
Pascua, estd ubicada en el Océano Pacificoa27°07¢latitud sur
y a 109° 22° longitud oeste, a 3.800 kilémetros de la costa
Chilena y fue descubierta en 1722 por el holandés Jacob
Roggeveen.

La costa que bafa la isla cuenta con una variedad de
especies de peces que se destacan por sus formas atipicas y

SUMMARY. Fatty acid compaosition and proximate of seven fish
species of Eastern Island During the last years the study of fatty
acids belonging to omega3 family in marine foods has been emphasized
due to their beneficial effects on cardiovascular diseases. which are
the main cause of death in occidental countries, as described by
literature. In order to obtain more information about the fatty acid
composition of the main marine species fat constituent, usually
consumed by Eastern Island population, seven fish species were
analyzed: Maito (Acanthurus leucopareius), Matuko ( Bodianus
vulpinus ), Marau ( Myripristis tiki ), Nanue { Kiphosus bigibus ),
Moki ( Mori and Marari, Anampses caeruleopunctatus ), Puia (
Girellops nebulosus ) and Raea (Cheilodactilus plessisi ). Fatty acid
profile and proximate analysis were determined for each species.
According to its fat content, Nanue and Marari showed the highest
lipid percentage, with values of 2.8 and 3.6% respectively. Fatty acid
profileexpressed as methyl esters percentage inidicated that the most
important group was that of the saturated fatty acids (SFA 35,1-54%).
followed by the polyunsaturated fatty acids group (PUFA, 22-
42,5%). Palmitic acid was the most important between saturated fatty
acids , while oleic acid was the main fatty acid between the
monounsaturated group. In omega-3 family fatty acids,
eicosapentaenoic acid (EPA, C20:5w3) and docosahexacnoic acid
(DHA ,C22:6w3) were the most important, with values in a range
between 2.0-12% and 1.8-18.3%, respectively. Omega-6 family
showed a higher content in arachidonic acid (AA,C20:4w6) with
values between 1.9 and 10%. Considering the fatty acid composition
and the fat content, Marari was the highest in w-3 and w-6 fatty acid
contribution, with values of 850 and 240 mg per one hundred grams
of edible portion respectively.

Key words: Eastern Island fish, fatty acids, proximate analysis.

vistosos colores, los cuales constituyen Ia base de la dieta
tradicional del pueblo rapanui.

El conocimiento del aporte nutricional y valor cal6rico de
las especies marinas ha sido motivo de extensos estudios 0
varios paises. La Monografia Proximate Composition of NeW

~ Zealand"Marine Finfish and Shellfish (1), contiene los dato

304

de 62 especies, sefialando que tal informacién cs fundamental
cuando se iniciala exportacién de productos pesqueros a otros
paises, yaque se trata de especies propias no conocidas y cuy?
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informacién nutricional se requiere para ser incorporada en el
etiquetado como lo exigen algunas reglamentaciones extran-
jeras.

El catdlogo de Corfo «Chile y sus recursos pesqueros» (2),
incluye 23 especies de Isla de Pascua, pero los antecedentes
aportados son escasos para la mayoria de ellos. Entre las
especies mds relevantes se pueden citar Nanue (Girellops
Nebulosus), Waho o Peto (Acanthocybium Solandri), Mahi
Makio Dorado (Coryphaena Hippurus), Auhopu o Cachurreta
(Katsuwonus Pelamis), Attin Aleta Larga o Kahi (Thunnus
Alulunga) que se exporta congelado a USA y Puerto Rico,
Atin de ojo grande o Kahi Mata (Thunnus Obesus), entre
otros.

Laliteratura cuentacon algunas investigaciones hechas en
Australia, Nueva Zelandia y Estados Unidos, que informan la
composicién proximal y perfil lipidico de algunas especies
marinas del Océano Pacifico (1, 3-7). Sin embargo, no se
dispone de informacién nutricional respecto de las especies
incluidas en el presente estudio.

En los dltimos afios se ha generado un mayor conocimien-
to sobre la funcién nutricional de los acidos grasos
poliinsaturados de cadena larga w-3. Estos 4cidos grasos son
esenciales en muchas funciones bioquimicas, y aunque se
requieren en pequefias cantidades, los seres humanos tienen
muchas limitaciones para formarlos a partir de precursores
mds simples, por lo que deben obtenerse de la dieta (8). Los
recién nacidos y los adultos con predisposicién al desarrollo
deenfermedades cardiovasculares constituyen los grupos mds
vulnerables a la deficiencia de estos dcidos grasos (8).

Los aceites de origen marino son una fuente importante
de 4cidos grasos poliinsaturados de la familia omega-3,
como son el dcido eicosapentaenoico (EPA) y el dcido
docosahexaenoico (DHA), y se considera que presentan un
efecto beneficioso en la prevencién de los accidentes
cardioasculares (9-11).

Los aceites de pescado proceden fundamentalmente de
peces que habitan en las profundidades ocednicas (12). Los
dcidos grasos poliinsaturados omega 3 constituyen alrededor
del 25 % de los 4cidos grasos presentes en los aceites de
pescado (12).

La acci6n principal de los dcidos grasos w-3 sobre las
lipoprotefnas plasmaticas consiste en reducir los niveles de
triglicéridos. Esta accién se ejecuta en el higado donde inter-
fieren en la incorporacion de los triglicéridos a las particulas
de VLDL, lo que produce una disminucién de la cantidad de
triglicéridos secretados a la circulacién (12).

El EPA es precursor de eicosanoides de la serie 3 y posee
entre otras funciones, actividades reguladoras de lahomeostasis
Cardiovascular, ejerciendo una accién antitrombética (13).
Por otro lado el DHA es un 4cido graso esencial en la
formacién de membranas y en 1a funcién del tejido nervioso y
visual. Ademds cumple funciones regulatorias en el sistema
Inmunolégico (14).

Por los antecedentes ya sefialados en el presente trabajo se
consideréimportante conocer lacomposicién en acidos grasos
y el analisis proximal de siete especies marinas de consumo
habitual para la poblaci6n de Isla de Pascua.

Este estudio se realizé gracias a la colaboracién de la
Armada de Chile y del Instituto Oceanografico Nacional, que
organizaron una expedicidn cientifica a Isla de Pascua desde
el continente.

MATERIALES Y METODOS

En este estudio se analizaron siete especies de pescado de
consumo habitual en Isla de Pascua conocidas como: MAITO
o pez cirujano (Acanthurus leucopareius). Matuku o motuku
(Bodianus vulpinus), Marauo bohemio (Myripristis tiki), Nanue
(Kiphosus bigibus), Moki (Mori o Marari, Anampses
caeruleopunctatus, dependiendo si la especie es hembra o
macho respectivamente), Puia (Girellops nebulosus), Raea
(Cheilodactilus plessisi). ‘

La identificacién de las muestras se realizé consignando
sus nombres comunes o populares al momento de su captura,
posteriormente se identificaron cientificamente con ayuda
bibliografica (15,16) y en colaboracién con un profesional del
museo de Historia Natural.

Las muestras de las diferentes especies se capturaron en
las costas de Isla de Pascua, en el mes de Septiembre y se
guardaron congeladas a-20°C hastael momento de su andlisis.
Los ejemplares se filetearon, se desech6 todo el material no
comestible (cabeza, cola, piel, espinazo), y el material comes-
tible se homogeneizd en un procesador de alimentos. A cada
muestra se le realizaron las siguientes determinaciones:

Humedad: Por desecacién a 105°C hasta peso constante (17)
Materia Grasa: Segin el método Bligh y Dyer (18)
Proteinas: Se utiliz6 el método de Kjeldahl (17).

Cenizas: Por calcinacion en mufla a 525°C, hasta la obtencién
de cenizas blancas y peso constante (17).

Composicion en acidos grasos de la meteria grasa extraida

Serealiz6 por cromatografia Gas-Liquido, previa prepara-
cién de ésteres metilicos, seglin Metcalfe (19). Se empled 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. Tempe-
raturas: inyector 240°C, detector 240°C, horno 160-225°C a
5°C/min.

Para la identificacion de los 4cidos grasos se emple6 una
mezcla de estdndares de dcidos grasos marca Supelco y se
compararon los tiempos de retencién de los 4dcidos grasos de
los patrones con los de las muestras.

El cdlculo del contenido de dcidos grasos en el alimento se
llevé a cabo utilizando la siguiente ecuacion:
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g de 4cido graso % de &cido graso x % de lipidos totales x Fc

100 g de parte comestible 100

donde Fc es un factor de correccién que representa larelacién
entre el contenido de 4cidos grasos y los, lipidos totales de la
muestra. Para especies marinas magras la literatura recomien-
da un Fc de 0,7 y para especies marinas grasas un Fc de 0,9
(20).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra la composicién proximal de las siete
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
humedades que varian entre 65% (Sierra) y 81% (Congrio,
Merluza), en cambio en otras zonas del pacifico, los valores
fluctdan entre 73.4% (Gray mullet) y 82% (Red cod-bacalao)
(5,1,6).

TABLA 1
Anélisis préximal de siete especies de pescado
de Isla de Pascua
Especie n  Humedad Cenizas Lipidos Proteinas E.N.N.
2/100 g de parte comestible
MARAU 3 772403 09+01 03100 203+02 13+0.1
MATUKU 2 783+02 12+02 05+00 187100 14400
MAITO 2 817400 13+00 07+£00 143+01 21+00
MORI 2 787+0.1 13+01 13+£01 186+01 02+0.1
PUIA 2 779403 14+00 1.7+00 184+0.0-07+£02
RAEA 2 77.1+00 13400 1.7+00 181401 19400
NANUE 3 744+01 14400 28+00 208+00 05+02
MARARI 2 755+00 14+00 36+01 187+00 09+00

Protefnas N x 6.25 ; E.N.N: extracto no nitrogenado (calculado por
diferencia)
n: nimero de muestras

En cuanto al contenido de lipidos, Nanue y Marari corres-
pondieron a la categoria de peces grasos (23), con valores de
2.8%Yy 3.6% respectivamente, mientras que, las otras especies
se consideraron como peces magros, conun contenido lipidico
en unrango entre 0.3% y 1.7%. Aunque en este trabajo no se
realiz6 un estudio de variacién estacional del contenido graso,
debido a que el proyecto contemplé s6lo una visita alaisla, se
esperaria que el contenido en lipidos de estas especies fuera
mayor durante los meses m4s frios, ya que principalmente en
las especies de tipo graso el contenido lipidico tiende a
aumentar desde los meses cédlidos hacia estaciones mds fifas.

Se puede observar ademds, que existe unarelacién inversa
entre el contenido de humedad y de materia grasa en las

distintas especies, lo cual estd descrito en la literatura (24,25).

Los valores obtenidos para el contenido proteico tluctua-
ronentre 14.3% y20.8%. Enlaliteratura se encuentran valores
entre 16% (Congrio) y 22% (Sierra) para especies continenta-
les (21,22). En otras zonas del pacifico se han descrito valores
entre 13% (Orange Roughy) y 22% (Gray Mullet) (5,1,6).
Estos valores muestran que estas especies de pescado son una
muy buena alternativa, en cuanto al aporte proteico, respecto
de otras fuentes como vacuno, cordero, cerdo y otras simila-
res. '

En la Tabla 2 se presenta la composicién en dcidos grasos
del aceite extraido de las siete especies de pescado analizadas,
expresado en porcentaje de ésteres metilicos. Se observé en
todas las muestras analizadas un predominio en 4cidos grasos
saturados, en unrango que fluctué entre 35.1% y 54.0%. Entre
los dcidos grasos saturados se destacaron el dcido palmitico
(C16:0), con valores promedioentre 21.3% y 44.3% y el 4cido
estéarico (C18:0), con valores promedio entre 5.7%y 10.2%.
El segundo grupo en importancia en las especies analizadas
fueron los 4cidos grasos poliinsaturados, con porcentajes que
variaron entre 22.0% y 42.5%, se destacaron en este grupo el
dcido docosahexaenoico (DHA, C22:6w3), 4cido
eicosapentaenoico (EPA, C20:5w3) y dcido araquidénico
(AA. C20:4w6) presentes en un rango entre 1.8-18.3%, 2.0-
12.0% y 1.9-10.0% respectivamente. Finalmente, los 4cidos
grasos monoinsaturados fluctuaron entre 20.6% y 31.0%, y
fue el 4cido oleico (C18:1w9) el predominante en este grupo,
con valores comprendidos entre 14.1% y 27.7%. Se destacé
también la presencia de dcido palmitoleico caracteristico de
las materias grasas de origen marino.

Encuanto alos 4cidos grasos esenciales, el dcido linoleico
(C18:2 w6) y 4cido linolénico (C18:3 w3) se encontraron en
un rango entre 0.3-2.4% y 0.9-3.8% respectivamente.

El indice de poliinsaturacién alcanzé valores entre 0.4 y
1.2. En otras especies del pacifico (5,1,6) los indices de
poliinsaturacién varian entre 0.2 y 5.4.

Los peces de Isla de Pascua presentaron una tendencia de
equilibrio entre los tres grupos de dcidos grasos analizados,
esta tendencia concuerda con datos de otras publicaciones
realizadas para especies chilenas continentales (26,23) y para
especies de otras latitudes (3,5,7)

EnlaTabla 3 se presentacl contenido de EPA, DHA y AA,
para las muestras analizadas, expresadas por 100 g de parte
comestible. El contenido en EPA fluctu6 entre 6.9-343 mg/
100g, mientras que el DHA fluctué entre 5-230 mg/100g.
Resultados similares se han descrito en la literatura para EPA
(3-220 mg/100g), DHA (3-360 mg/100g), en otras especies
del pacifico. Las especies Nanue y Marari aportaron 10
mayores contenidos de dcidos grasos omega-3, con valores
superiqres a los 500 mg por 100 g de parte comestible.
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TABLA 2
Composicién porcentual promedio de los ésteres metilicos de los dcidos grasos de los aceites extraidos
de siete especies de pescado de Isla de Pascua

( porcentaje de ésteres metilicos)

Acidos Grasos MARAU MATUKU MAITO MORI PUIA RAEA NANUE MARARI
X+D.S X+DS X+DS X=+DS X+DS X+DS X+DS X+DS

C12:0 Ac. lurico 00+00 00+00 00+00 01+01 04+02 04+00 02400 03+0.0
C14:0 Ac.miristico 35+0.1 33+02 19+02 29+01 48+03 37+04 54+05 6.0+ 0.1
C15:0 Ac.decapentanoico 08+02 03+00 06+01 04+02 02+00 00+x00 04+00 00+00
Cl6:0 Ac. palmitico 30.1+03 443406 229401 21.3+01 21.8+04 276+04 356+07 249+0.7
Cl7:0 Ac.decaheptanoico 1.2+00 0.0+0.0 07+00 08+02 20+02 05+0.1 0.2+00 0.6 +00
CI8:0 Ac.estedrico 9.8 +0.6 57+04 96+04 92+0.1 6.8+05 102+05 7.1+05 74 +0.1
C20:0 Ac.eicosanoico 03+00 06+00 03+00 0.6+00 09+04 04+0.1 0.8+0.0 0.0+00
C22:0 Ac.docosanoico 1.3+£00 0.0+0.0 1.5+0.1 00+0.0 03+03 00+00 0.0+0.0 0.0+00
Total saturados 469+06 540+09 374+03 351404 370+03 427+01 496+07 392+06
Cl4:1 Ac.miristoleico 00+00 00+00 00+00 06+00 05+01 02402 0.4+00 04404
Clé:1 Ac.palmitoleico 35+0.1 7.7+04 34+01 43+00 59+04 44+03 51+01 52+04
Ci8:1w9 Ac.oleico 180+03 164+05 277402 16.7+1.1 14.1+05 253+08 151+04 17.7+03
C20:1?7  Ac.eicosaenoico 00+00 00+00 0.0+00 13+01 01+01 00+00 0.0+0.0 0.0+00 .
Total monoinsaturados 215402 240+09 31.0+03 228+09 206+01 299+07 207+05 233+03
Cl6:2 Ac.decahexadienoico 1.8 +0.1 07+02 1.6+0.1 07+0.0 1.1+01 09+00 03+00 1.0+ 0.0
Cl18:2?  Ac.decaoctadienoico 03+0.1 07+00 07+01 02+00 00+00 03+03 0.0+0.0 0.0+ 0.0
CI8:2w6 Ac.linoleico 20+03 09+02 12402 18+0.1 03+00 08+0.1 24+00 1.6+0.1
Cl8:3w3  Ac.linolénico 29+02 3.8+0.1 1.7+00 29+0.1 09+04 18+00 25+01 32+02
ClI8:4w3 Ac.decaoctatetraenoico 0.4 + 0.1 0.0+0.0 0.0+00 00+00 22+01 00+00 05+03 0.0+0.0
C20:2?  Ac.eicosadienoico 0.6+02 1.9+0.1 04+01 08+01 21+02 0700 0.6+0.0 1.0+0.1
C20:3?  Ac-eicosatrienoico 0.0+0.0 0.8+0.2 00+00 1.0+0.1 1.6+£03 07+0.1 1.2+03 0.7+0.1
C20:4w6 Ac.araquid6nico 23403 25+0.1 25+03 100+01 83+03 57+0.1 1.9+03 72+0.1
C20:4w3 Ac.eicosatctraenoico 05+0.1 1.5+0.1 05+02 07+00 05+02 06+00 0.0+0.0 0.0+00
C20:5w3 Ac.eicosapentaenoico 3.3+0.2 44+04 20+02 11.0+06 120+03 41+03 47+0.3 10.6 + 0.3
C22:4w3 Ac.docosatetraenoico 1.9+0.3 1.5+0.1 1.6+01 19+02 35403 18+0.1 39+06 25+0.2
C22:5w6 Ac.docosapentaenoico 0.0 + 0.0 0.0+0.0 00+00 05+00 07+02 04401 06+05 0.0+00
C22:5w3 Ac.docosapentaenoico 1.7 +0.1 1.9+0.0 13+£02 22104 1.3+£01 25401 38+03 28+05
C22:6w3 Ac.docosahexaenoico 14.0+03 18+0.1 18.3+04 88 +0.6 84+04 75+03 7.6+0.2 7.1+03
Total poliinsaturados 316+0.8 220+00 31.7+0.1 422+14 425+04 275+05 297+1.1 376+09
Indice de poliinsaturacién 0.7 04 08 12 1.1 0.6 06 i
tr:itrazas;  7:probable

TABLA 3 Se puede observar que existen cantidades importantes de

Aporte de’ EPA, DHA y AA de siete especies de pescado
de Isla de Pascua

Especie EPA DHA AA Omega-3
Totales
mg/100 g de parte comestible

MARAU 69404 294 +06 48406 525427
MATUKO 123+1.1 50+03 7.0+0.3 417422
MAITO 84+08 769 +1.7 105+13 1067+45
MORI 100.1+55 80.1+55 91.0+09 2502+173
PUIA 1428 +36 100.0+48 988436 3427+214
RAEA 488+36 892+36 678+12 217.8+95
NANUE 1184476 191.5+50 479+76 579.6+454
MARARI 3434+9.7 2300497 2333+32 8489+486

EPA : 4cido eicosapentaenoico; DHA 4cido docosahexaenoico; AA 4cido
araquiddnico

acidos grasos de cadena larga que incluyen en su estructura 4,
5y hasta 6 insaturaciones (dobles enlaces), lo cual ademds de
ser una de las caracteristicas importantes de los lipidos mari-
nos, contribuyen en forma preponderante al caracter tradicio-
nalmente inestable de este tipo de materia grasa.

Se ha observado que los factores ambientales como la
dieta, laépoca de captura y la temperatura del agua, ademds de
algunas diferencias bioldgicas tales como edad, sexo y tamaiio
de las especies afectan la composicién en dcidos grasos
(3,4,27). Por otra parte, la dieta de los peces suele sufrir
grandes variaciones dependiendo del area geografica en el
cual el pez se desarrolla y de 1a estacidn del afio, e incluso se
ha observado que en una misma épocay regién variade un afio
a otro. Por lo tanto este factor podria introducir importantes
variaciones en el contenido graso y el perfil lipidico de los
peces.
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Los pescados son una excelente fuente de dcidos grasos
omega-3, principalmente EPA y DHA. Este hecho se inserta
dentro de las actuales recomendaciones dietarias que estimu-
lan el consumo de pescado, sobre todo en poblaciones como
lanuestra, que presenta un bajo consumo per cépita, a pesarde
contar con una amplia y permanente oferta de este tipo de
productos
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