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RESUMEN. En el último tiempo se ha puesto un gran énfasis en el 
estudio de la presencia de ácidos grasos poliinsaturados de la familia 
omega-3 en alimentos de origen marino, debido a sus efectos bene­
ficiosos descritos en relación con las enfermedades cardiovasculares, 
las cuales son la principal causa de muerte en países occidentales. 
Para obtener una mayor información, acerca de la composición de la 
materia grasa presente en las principales especies marinas, consumi­
das habitualmente por la población de Isla de Pascua, se analizó siete 
especies de pescados: Maito (Acanthurus leucopareius), Matuko 
(Bodianus vulpinus), Marau (M yripristis tiki), Nanue (Kiphosus 
bigibus), Moki (Mori y Marari, Anam pses caeruleopunctalus), Puia 
(G irellops nebulosus) y Raea (C heilodactilusplessisi). Se determinó 
el perfil en ácidos grasos por cromatografía Gas-líquido y la compo­
sición proximal para cada especie. De acuerdo al contenido graso: 
Nanue y Marari presentaron el mayor porcentaje en lípidos, con 
valores de 2.8 y 3.6% respectivamente. El perfil en ácidos grasos, 
expresado como porcentaje de ásteres metílicos, mostró que el grupo 
más importante fue el de los ácidos grasos saturados (SFA, 35.1- 
54%), seguido por los ácidos grasos poliinsaturados (PUFA, 22- 
42.5%). El ácido palmítico fue el principal componente entre los 
ácidos grasos saturados, mientras que el ácido oleico fue el principal 
entre los monoinsaturados. Entre los ácidos grasos de la familia 
omega-3 se destacaron el ácido eicosapentaenoico (EPA, C20:5 w3) 
y ácido docosahexaenoico (DHA, C22:6 w3) con un rango entre 2.0- 
12%) y 1.8-18.3% respectivamente. De la familia omega-6 se 
destacó el ácido araquidónico (AA, C20: 4 w6) con un rango entre 
1.9-10%. Considerando la composición en ácidos grasos y el conte­
nido lipídico, marari fue la especie con el mayor aporte de ácidos 
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, ácidos grasos, análisis 
proximal.

SUMMARY. Fatty acid composition 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 ( M yripristis t ik i ), Nanue ( Kiphosus bigibus ), 
Moki ( Mori and Marari, Anam pses caeruleopunctatus ), Puia ( 
G irellops nebulosus) and Raea (C h eilodactilu sp lessis i). 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 
profile expressed 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 
m onounsaturated group. In omega-3 family fatty acids, 
eicosapentaenoic acid (EPA, C20:5w3) and docosahexaenoic 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.
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INTR O DU CCIO N

Te Pito o Te Hénua, Rapa Nui, Eastern Island o Isla de 
Pascua, está ubicada en el Océano Pacífico a 27° 07 ‘ latitud sur 
y a 109° 2 2 ‘ longitud oeste, a 3.800 kilóm etros de la costa 
C hilena y fue descubierta en 1722 por el holandés Jacob 
Roggeveen.

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

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

E l conocim iento del aporte nutricional y valor calórico de 
las especies marinas ha sido m otivo de extensos estudios en 
varios países. L a M onografía Proxim ate Com position ol New 
Zealand^Marine Finfish and Shellfish (1), contiene los datos 
de 62 especies, señalando que tal inform ación es fu n d a m e n ta )  

cuando se inicia la  exportación de productos pesqueros a otros 
países, ya que se trata de especies propias no conocidas y cuya



información nutricional se requiere para ser incorporada en el 
etiquetado com o lo exigen algunas reglam entaciones extran­
jeras.

El catálogo de Corfo «Chile y sus recursos pesqueros» (2), 
incluye 23 especies de Isla de Pascua, pero los antecedentes 
aportados son escasos para la m ayoría de ellos. Entre las 
especies m ás relevantes se pueden citar Nanue (Girellops 
Nebulosas), W aho o Peto (Acanthocybium  Solandrí), M ahi 
Maki o Dorado (Coryphaena H ippurus), Auhopu o Cachurreta 
(Katsuwonus Pelamis), Atún A leta Larga o Kahi (Thunnus 
Alulunga) que se exporta congelado a USA y Puerto Rico, 
Atún de ojo grande o Kahi M ata (Thunnus Obesus), entre 
otros.

La literatura cuenta con algunas investigaciones hechas en 
Australia, N ueva Zelandia y Estados Unidos, que inform an la 
composición proxim al y perfil lipídico de algunas especies 
marinas del Océano Pacífico (1, 3-7). Sin em bargo, no se 
dispone de inform ación nutricional respecto de las especies 
incluidas en el presente estudio.

En los últim os años se ha generado un m ayor conocim ien­
to sobre la  fu n ció n  n u tric io n al de los ác idos grasos 
poliinsaturados de cadena larga w-3. Estos ácidos grasos son 
esenciales en m uchas funciones bioquím icas, y aunque se 
requieren en pequeñas cantidades, los seres humanos tienen 
muchas lim itaciones para form arlos a partir de precursores 
más simples, por lo que deben obtenerse de la dieta (8). Los 
recién nacidos y los adultos con predisposición al desarrollo 
de enfermedades cardiovasculares constituyen los grupos más 
vulnerables a la  deficiencia de estos ácidos grasos (8).

Los aceites de origen m arino son una fuente importante 
de ácidos grasos poliinsaturados de la fam ilia omega-3, 
como son el ácido eicosapentaenoico (EPA) y el ácido 
docosahexaenoico (DHA), y se considera que presentan un 
efecto beneficioso en la prevención de los accidentes 
cardiovasculares (9-11).

Los aceites de pescado proceden fundam entalm ente de 
peces que habitan en las profundidades oceánicas (12). Los 
ácidos grasos poliinsaturados om ega 3 constituyen alrededor 
del 25 % de los ácidos grasos presentes en los aceites de 
pescado (12).

La acción principal de los ácidos grasos w-3 sobre las 
lipoproteínas plasm áticas consiste en reducir los niveles de 
triglicéridos. E sta acción se ejecuta en el hígado donde inter­
fieren en la  incorporación de los triglicéridos a las partículas 
de VLDL, lo que produce una dism inución de la cantidad de 
triglicéridos secretados a  la  circulación (12).

El EPA es precursor de eicosanoides de la serie 3 y posee 
entre otras funciones, actividades reguladoras de lahomeostasis 
cardiovascular, ejerciendo una acción antitrom bótica (13). 
Por otro lado el DHA es un ácido graso esencial en la 
formación de m em branas y en la  función del tejido nervioso y 
visual. Adem ás cum ple funciones regulatorias en el sistem a 
inmunológico (14).

Por los antecedentes ya señalados en el presente trabajo se 
consideró im portante conocer la com posición en ácidos grasos 
y el análisis proximal de siete especies m arinas de consumo 
habitual para la población de Isla de Pascua.

Este estudio se realizó gracias a la colaboración de la 
A rm ada de Chile y del Instituto O ceanográfico Nacional, que 
organizaron una expedición científica a  Isla de Pascua desde 
el continente.

MATERIALES Y METODOS

En este estudio se analizaron siete especies de pescado de 
consum o habitual en Isla de Pascua conocidas como: M A1TO 
o pez cirujano (Acanthurus leucopareius). M atuku o motuku 
(Bodianus vulpinus), M arauo bohemio (M yripristis tiki), Nanue 
(K iphosus b ig ibus), M oki (M orí o M arari, A nam pses  
caeruleopunctatus, dependiendo si la especie es hem bra o 
m acho respectivam ente), Puia (G irellops nebulosus), Raea 
( Cheilodactilus plessisi).

L a identificación de las m uestras se realizó consignando 
sus nom bres com unes o populares al m om ento de su captura, 
posteriorm ente se identificaron científicam ente con ayuda 
bibliográfica (15,16) y en colaboración con un profesional del 
m useo de H istoria Natural.

Las muestras de las diferentes especies se capturaron en 
las costas de Isla de Pascua, en el m es de Septiem bre y se 
guardaron congeladas a -20°C hasta el m om ento de su anál isis. 
Los ejem plares se filetearon, se desechó todo el material no 
com estible (cabeza, cola, piel, espinazo), y el m aterial com es­
tible se hom ogeneizó en un procesador de alim entos. A cada 
m uestra se le realizaron las siguientes determ inaciones:

Humedad-. Por desecación a 105°C hasta peso constante (17) 
M ateria Grasa: Según el m étodo B ligh y D yer (18) 
Proteínas: Se utilizó el m étodo de Kjeldahl (17).
Cenizas: Por calcinación en m ufla a 525°C, hasta la obtención 
de cenizas blancas y peso constante (17).

Composición en ácidos grasos de la metería grasa extraída
Se realizó por crom atografía Gas-Líquido, previa prepara­

ción de ásteres metílicos, según M etcalfe (19). Se em pleó un 
crom atógrafo Konic 2000-C con colum na SP 2330 (10% 
Chrom osorb W aW  100/120 m esh) de 30 m  de largo, 0.32 mm 
de diám etro interno. D etector de ionización de llama. Tem pe­
raturas: inyector 240°C, detector 240°C, horno 160-225°C a 
5°C/min.

Para la identificación de los ácidos grasos se em pleó una 
m ezcla de estándares de ácidos grasos m arca Supelco y se 
com pararon los tiem pos de retención de los ácidos grasos de 
los patrones con los de las m uestras.

El cálculo del contenido de ácidos grasos en el alimento se 
llevó a cabo utilizando la siguiente ecuación:



g de ácido  graso  %  de ácido  graso  x %  de lípidos to tales x Fe 

100 g de  parte  com estib le  100

donde Fe es un factor de corrección que representa la relación 
entre el contenido de ácidos grasos y los, lípidos totales de la 
m uestra. Para especies marinas m agras la literatura recom ien­
da un Fe de 0,7 y para especies m arinas grasas un Fe de 0,9 
(20).

R E S U L T A D O S  Y D IS C U S IO N

La Tabla 1 m uestra la composición proximal de las siete 
especies de pescado analizadas. En este estudio se encontraron 
valores prom edio de hum edad en un rango entre 74.4-81.7%, 
la literatura (21,22) describe para especies continentales 
hum edades que varían entre 65% (Sierra) y 81% (Congrio, 
M erluza), en cam bio en otras zonas del pacífico, los valores 
fluctúan entre 73.4%  (Gray m ullet) y 82% (Red cod-bacalao) 
(5,1,6).

TABLA 1
A nálisis próxim al de siete especies de pescado 

de Isla de Pascua

E specie n H um edad  C enizas L íp idos 
g /100  g de pa rte  com estib le

Proteínas E.N .N .

M A R A U 3 77.2  ±  0.3 0.9 ± 0 .1 0.3 ±  0.0 20.3 ±  0.2 1.3 ± 0 .1

M A T U K U 2 78.3 ± 0 .2 1.2 ± 0 .2 0.5 ±  0.0 18.7 ± 0 .0 1.4 ± 0 .0

M A IT O 2 81.7 ± 0 .0 1.3 ± 0 .0 0.7 ±  0.0 14.3 ± 0 .1 2.1 ± 0 .0

M O R I 2 78.7  ± 0 .1 1.3 ± 0 .1 1.3 ± 0 .1 18.6 ± 0 .1 0 .2  ± 0 .1

PU IA 2 77.9 ± 0 .3 1.4 ± 0 .0 1.7 ± 0 .0 18.4 ± 0 .0 " 0 .7  ± 0 .2

R A E A 2 77.1 ± 0 .0 1.3 ± 0 .0 1.7 ± 0 .0 18.1 ± 0 .1 1.9 ± 0 .0

N A N U E 3 74 .4  ± 0 .1 1.4 ± 0 .0 2.8 ± 0 .0 20.8 ± 0 .0 0.5  ± 0 .2

M A R A R I 2 75.5  ± 0 .0 1.4 ± 0 .0 3.6 ± 0 .1 18.7 ± 0 .0 0.9 ±  0.0

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

En cuanto al contenido de lípidos, Nanue y M arari corres­
pondieron a la  categoría de peces grasos (23), con valores de 
2.8%  y 3.6% respectivam ente, m ientras que, las otras especies 
se consideraron com o peces magros, con un contenido lipídico 
en un rango entre 0.3%  y 1.7%. Aunque en este trabajo no se 
realizó un estudio de variación estacional del contenido graso, 
debido a que el proyecto contem pló sólo una visita a la isla, se 
esperaría que el contenido en lípidos de estas especies fuera 
m ayor durante los m eses más fríos, ya que principalm ente en 
lqs especies de tipo graso el contenido lipídico tiende a 
aum entar desde los m eses cálidos hacia estaciones m ás lpas.

Se puede observar además, que existe unarelación inversa 
entre el contenido de hum edad y de m ateria grasa en las

distintas especies, lo cual está descrito en la literatura (24,25).
Los valores obtenidos para el contenido proteico fluctua­

ron entre 14.3% y 20.8%. En la  literatura se encuentran valores 
entre 16% (Congrio) y 22% (Sierra) para especies continenta­
les (21,22). En otras zonas del pacífico se han descrito valores 
entre 13% (Orange Roughy) y 22% (Gray M ullet) (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 com o vacuno, cordero, cerdo y otras simila­
res.

En la Tabla 2 se presenta la com posición en ácidos grasos 
del aceite extraído de las siete especies de pescado analizadas, 
expresado en porcentaje de ásteres m etílicos. Se observó en 
todas las m uestras analizadas un predom inio en ácidos grasos 
saturados, en un rango que fluctuó entre 35.1% y 54.0%. Entre 
los ácidos grasos saturados se destacaron el ácido palmítico 
(C16:0), con valores prom edio entre 21.3%  y 44.3%  y el ácido 
estéarico (C18:0), con valores prom edio entre 5.7%  y 10.2%. 
El segundo grupo en im portancia en las especies analizadas 
fueron los ácidos grasos poliinsaturados, con porcentajes que 
variaron entre 22.0%  y 42.5% , se destacaron en este grupo el 
ác id o  d o c o s a h e x a e n o ic o  (D H A , C 2 2 :6 w 3 ), ácido 
eicosapentaenoico (EPA, C20:5w3) y ácido araquidónico 
(AA. C20:4w6) presentes en un rango entre 1.8-18.3%, 2.0- 
12.0% y 1.9-10.0% respectivam ente. F inalm ente, los ácidos 
grasos m onoinsaturados fluctuaron entre 20.6% y 31.0%, y 
fue el ácido oleico (C 18:lw 9) el predom inante en este grupo, 
con valores com prendidos entre 14.1% y 27.7%. Se destacó 
también la presencia de ácido palm itoleico característico de 
las materias grasas de origen marino.

En cuanto a los ácidos grasos esenciales, el ácido linoleico 
(C18:2 w6) y ácido linolénico (C18:3 w3) se encontraron en 
un rango entre 0.3-2.4%  y 0.9-3.8%  respectivam ente.

El índice de poliinsaturación alcanzó valores entre 0.4 y
1.2. En otras especies del pacífico (5,1,6) los índices de 
poliinsaturación varían entre 0.2 y 5.4.

Los peces de Isla de Pascua presentaron una tendencia de 
equilibrio entre los tres grupos de ácidos 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)

En la Tabla 3 se presenta el contenido de EPA, DHA y AA, 
para las muestras analizadas, expresadas por 100 g de parte 
comestible. El contenido en EPA  fluctuó entre 6.9-343 mg/ 
lOOg, m ientras que el DHA fluctuó entre 5-230 mg/lOOg. 
Resultados sim ilares se han descrito en la literatura para EPA 
(3-220 mg/lOOg), DHA (3-360 mg/lOOg), en otras especies 
del pacífico. Las especies N anue y M arari aportaron los 
m ayores contenidos de ácidos grasos om ega-3, con valores 
superiores a los 500 m g por 100 g de parte comestible.



Acidos Grasos

TABLA 2
Com posición porcentual prom edio de los ásteres metílicos de los ácidos grasos de los aceites extraídos

de siete especies de pescado de Isla de Pascua 
( porcentaje de ásteres metílicos)

MARAU MATUKU MAITO MORI PUIA RAEA NANUE MARARI 
X + D.S X + D.S X + D.S X + D.S X + D.S X ±D .S  X ± D.S X ±D .S

.c. láurico 

.c.mirístico 

.c.decapentanoico 

.c. palmítico 

.c.decaheptanoico 
c.esteárico 
c.eicosanoico 
.c.docosanoico

os

c.miristoleico
.c.palmitoleico
.c.oleico
.c.eicosaenoico

isaturados

c.decahexadienoico
.c.decaoctadienoico
c.linoleico
.c.linolénico
.c.decaoctatetraenoico
.c.eicosadienoico
.c-eicosatrienoico
c.araquidónico
c.eicosatctraenoico
.c.eicosapentaenoico
c.docosatetráenoico
c.docosapentaenoico
c.docosapentaenoico
.c.docosahexaenoico

iturados

iinsaturación

0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 0.1 +0.1 0.4 + 0.2 0.4 + 0.0 0.2 + 0.0 0.3 +0.0
3.5+ 0.1 3.3 +0.2 1.9+ 0.2 2.9+ 0.1 4.8+  0.3 3.7+  0.4 5.4+  0.5 6.0+ 0.1
0.8+  0.2 0.3 +0.0 0.6+ 0.1 0.4 + 0.2 0.2+ 0.0 0.0 + 0.0 0.4 + 0.0 0.0 + 0.0
30.1 +0.3 44.3 + 0.6 22.9 + 0.1 21.3 + 0.1 21.8 + 0.4 27.6 + 0.4 35.6 + 0.7 24.9 + 0.7
1.2+ 0.0 0.0 + 0.0 0.7 + 0.0 0.8 + 0.2 2.0+ 0.2 0.5+  0.1 0.2 + 0.0 0.6 + 0.0
9.8 + 0.6 5.7 + 0.4 9.6 + 0.4 9.2+ 0.1 6.8+ 0.5 10.2 + 0.5 7.1 +0.5 7.4+ 0.1
0.3 + 0.0 0.6 + 0.0 0.3 + 0.0 0.6 + 0.0 0.9 + 0.4 0.4+ 0.1 0.8 + 0.0 0.0 + 0.0
1.3+ 0.0 0.0 ± 0.0 1.5 ± 0.1 0.0 ±0.0 0.3 ±0.3 0.0 ±0.0 0.0 ±0.0 0.0 ±0.0

46.9 ±0.6 54.0 ± 0.9 37.4 + 0.3 35.1 ±0.4 37.0 ±0.3 42.7 ±0.1 49.6 ± 0.7 39.2 ±0.6

0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 0.6+  0.0 0.5+  0.1 0.2 + 0.2 0.4 + 0.0 0.4 + 0.4
3.5+  0.1 7.7 + 0.4 3.4+ 0.1 4.3 + 0.0 5.9 + 0.4 4.4 + 0.3 5.1 +0.1 5.2 + 0.4
18.0 + 0.3 16.4 + 0.5 27.7 + 0.2 16.7+1.1 14.1+0.5 25.3 + 0.8 15.1+0.4 17.7 + 0.3
0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 1.3 ± 0.1 0.1 ±0.1 0.0 ±0.0 0.0 ±0.0 0.0 ±0 .0

21.5 ±0.2 24.0 ±0.9 31.0±0.3 22.8 ± 0.9 20.6 ±0.1 29.9 ± 0.7 20.7 ± 0.5 23.3 ±0.3

1.8+ 0.1 0.7 + 0.2 1.6+ 0.1 0.7 + 0.0 1.1 +0.1 0.9 + 0.0 0.3 + 0.0 1.0+ 0.0
0.3+  0.1 0.7 + 0.0 0.7+ 0.1 0.2 + 0.0 0.0 + 0.0 0.3 +0.3 0.0 + 0.0 0.0 + 0.0
2.0 + 0.3 0.9+  0.2 1.2+ 0.2 1.8+ 0.1 0.3 + 0.0 0.8+  0.1 2.4 + 0.0 1.6+ 0.1
2.9 + 0.2 3.8+ 0.1 1.7+ 0.0 2.9+ 0.1 0.9 + 0.4 1.8+ 0.0 2.5 +0.1 3.2 + 0.2
0.4+  0.1 0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 2.2+ 0.1 0.0 + 0.0 0.5 +0.3 0.0 + 0.0
0.6 + 0.2 1.9+ 0.1 0.4+ 0.1 0.8+ 0.1 2.1 +0.2 0.7 + 0.0 0.6 + 0.0 1.0+ 0.1
0.0 + 0.0 0.8+0.2 0.0 + 0.0 1.0+ 0.1 1.6+ 0.3 0 .7+  0.1 1.2+ 0.3 0.7+  0.1
2.3 + 0.3 2.5 + 0.1 2.5+ 0.3 10.0 + 0.1 8.3+ 0.3 5.7+ 0.1 1.9+ 0.3 7.2+ 0.1
0.5+  0.1 1.5 +0.1 0.5 + 0.2 0.7 + 0.0 0.5 + 0.2 0.6+  0.0 0.0 + 0.0 0.0 + 0.0
3.3+  0.2 4.4 + 0.4 2.0+ 0.2 11.0 + 0.6 12.0 + 0.3 4.1 +0.3 4.7+  0.3 10.6 + 0.3
1.9+ 0.3 1.5+ 0.1 1.6+ 0.1 1.9+ 0.2 3.5+ 0.3 1.8 + 0.1 3.9 + 0.6 2.5 + 0.2
0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 0.0 + 0.0 0.5 + 0.0 0.7 + 0.2 0.4+  0.1 0.6 + 0.5 0.0 + 0.0
1.7+ 0.1 1.9+ 0.0 1.3+ 0.2 2.2 + 0.4 1.3+ 0.1 2.5+ 0.1 3.8+ 0.3 2.8 + 0.5
14.0 ±0.3 1.8 ± 0.1 18.3 ±0.4 8.8 ±0.6 8.4 ±0 .4 7.5 ±0.3 7.6 ±0.2 7.1 ±0.3

31.6 ±0.8 22.0 ±0.0 31.7 ± 0.1 42.2 ± 1.4 42.5 ± 0.4 27.5 ±0.5 29.7 + 1.1 37.6 ±0.9

0.7 0.4 0.8 1.2 1.1 0.6 0.6 1

C12:0 
C14:0 
C15:0 
C16:0 
C17:0 
C18:0 
C20:0 
C22:0

Total satu

C14-.1 
C16:1 
C18:lw9 
C20:1 ?

Total morí

C16:2
C18:2?
C18:2w6
C18:3w3
C18:4w3
C20:2?
C20:3?
C20:4w6
C20:4w3
C20:5w3
C22:4w3
C22:5w6
C22:5w3
C22:6w3

Total polii

Indice de i

tritrazas; ?:probable

TA BLA  3
Aporte de EPA, DHA y AA de siete especies de pescado 

de Isla de Pascua

Especie E P A  D H A  A A  O m ega-3
Totales

m g/100 g  de  parte  com estib le

m a r a u 6.9 +  0.4 29.4 + 0.6 4 .8 +  0.6 52.5 +  2.7
m a t u r o 12.3 ±  1.1 5.0  ± 0 .3 7.0 ± 0 .3 41.7 ± 2 .2
m a i t o 8.4  ± 0 .8 76.9 ±  1.7 10.5 ±  1.3 106.7 ± 4 .5
m o r í 100.1 ± 5 .5 80.1 ± 5 .5 91.0  ± 0 .9 250.2  ±  17.3
PUIA 142.8 ±  3.6 100.0 + 4.8 98.8 ± 3 .6 342.7 ± 2 1 .4
Ra e a 48.8  ± 3 .6 89.2 ±  3.6 67.8 ±  1.2 217.8 ± 9 .5
n a n u e 118.4 ± 7 .6 191.5 ± 5 .0 47.9  ±  7.6 579.6 ± 4 5 .4
m a r a r i 343 .4  ± 9 .7 230 .0  ± 9 .7 233.3 ± 3 .2 848.9 ± 4 8 .6

EPA.: ácido  e icosapen taeno ico ; D H A  ácido  docosahexaeno ico ; A A  ácido 
Sraquidónico

Se puede observar que existen cantidades im portantes de 
ácidos grasos de cadena larga que incluyen en su estructura 4, 
5 y hasta 6 insaturaciones (dobles enlaces), lo cual además de 
ser una de las características im portantes de los lípidos m ari­
nos, contribuyen en form a preponderante al carácter tradicio­
nalmente inestable de este tipo de m ateria grasa.

Se ha observado que los factores am bientales com o la 
dieta, la época de captura y la tem peratura del agua, además de 
algunas diferencias biológicas tales com o edad, sexo y tamaño 
de las especies afectan la com posición en ácidos grasos 
(3,4,27). Por otra parte, la dieta de los peces suele sufrir 
grandes variaciones dependiendo del área geográfica en el 
cual el pez se desarrolla y de la estación del año, e incluso se 
ha observado que en una m ism a época y región varía de un año 
a otro. Por lo tanto este factor podría introducir importantes 
variaciones en el contenido graso y el perfil lipídico de los 
peces.



Los pescados son una excelente fuente de ácidos grasos 
om ega-3, principalm ente EPA  y DHA. Este hecho se inserta 
dentro de las actuales recom endaciones dietarias que estim u­
lan el consum o de pescado, sobre todo en poblaciones como 
la nuestra, que presenta un bajo consumo per cápita, a pesar de 
contar con una am plia y perm anente oferta de est,e tipo de 
productos
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