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RESUMEN. Doce especies de pescado (armadillo, bocachico, 
cachama, carpeta, corvina, lisa, mero, merluza, pargo, robalo, tilapia 
y trucha) fueron estudiadas para determinar su composición proximal, 
perfil de ácidos grasos, aminoácidos esenciales y minerales. El 
análisis proximal: humedad, proteínas y cenizas se realizó siguiendo 
la metodología recomendada por la AOAC, grasa por el método de 
Bligh y Dyer, ácidos grasos por Cromatografía de Gases, aminoácidos 
por Cromatografía Líquida de Alta Resolución y minerales por 
fotocolorimetna. Los resultados indicaron que el contenido de 
humedad varió entre 70,49% para el armadillo y 78,64% para el 
mero, la proteína entre 18,70% para la merluza y 25,53% para el 
armadillo y las cenizas entre 0,94% para el mero y 2,13% para la 
carpeta. La grasa varió entre 1,12% para el pargo y 6,15% para la 
cachama. Se encontró el predominio de ácidos grasos poliinsaturados 
de la serie -3. En todas las especies se observó la presencia de los 
aminoácidos esenciales estudiados. Las especies tilapia (10,938 g/ 
100 g de pescado), bocachico (9,231 g/100 g de pescado) y mero 
(8,738 g/100 g de pescado) presentaron el mayor contenido de 
aminoácidos esenciales. El mineral que se encontró en mayor 
proporción fue el fósforo con 322,22 mg/100 g de pescado para la 
merluza, seguido por el calcio con 79,33 mg/100 g de pescado para 
la carpeta. Se concluyó que las especies de pescado estudiadas son 
una fuente importante de proteínas, ácidos grasos de la serie ©3 y 
minerales.
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SUMMARY. Proximal analysis, fatty acids profile, essential 
aminoacids and mineral content of twelve fish species of 
commercial importance of Venezuela. Proximate composition, 
fatty acid profile, essential aminoacid and minerals were determined 
in twelve fish species (armadillo, bocachico, cachama, carpeta, 
corvina, lisa, mero, merluza, pargo, robalo, tilapia and trucha). 
Proximate analysis: moisture, protein and ash, were performed using 
AOAC methodology, fat by Bligh and Dyer method, fatty acids by 
Gas Chromatography, aminoacid using High Performance Liquid 
Chromatography and minerals by spectrophotometric method. Results 
showed that moisture varies between 70.49% for Armadillo and 
78.64% for Mero, protein between 18.70% for Merluza and 25.53 for 
Armadillo, ash between 0.94% for Mero and 2.13% for Carpeta and 
fat between 1.12% for Pargo and 6.15% for Cachama. Unsaturated 
fatty acids (©3) were the most common found for all the spices. 
Essential aminoacids studied were present in all the spices. Tilapia 
(10.938 g/100 g of fish), Bocachico (9.231 g/100 g of fish) and Mero 
(8.738 g/100 g of fish) shown greater content of essential aminoacids. 
Phosphorous was the most concentrated mineral with a mean value 
of 238.13 mg/100 g of fish followed by calcium with 42.11 mg/100 
g of fish. It was concluded that all studied species are an excellent 
source of protein, ©3 fatty acids and minerals.
Key words: Fish, proximate analysis, fatty acid profile, essential 
aminoacid, minerals, Venezuela.

IN T R O D U C C IO N

El pescado es uno de los alim entos más com pletos por la 
calidad y cantidad de nutrim entos que aporta: una ración 
promedio de 100 gramos cubre m ás del 50% de la ingesta 
diaria de proteínas recom endada por la FAO (1), estas proteí­
nas son de elevado valor biológico, con una digestibilidad 
superior al 80% y una eficiencia proteica sim ilar o superior a 
la del patrón caseína (2); entre un 10-20% de minerales, 
cantidades variables de vitaminas hidrosolubles y un porcen­
taje importante de las vitam inas liposolubles A, D y E (2,3). Su

contenido de grasa es m uy variable, depende de la  especie, el 
ciclo de m aduración sexual, la disponibilidad de alim entos y 
de los hábitos alim enticios del pescado (4). Respecto a los 
m inerales la carne de pescado se considera una fuente valiosa 
de calcio y fósforo, así com o tam bién de hierro y cobre, los 
peces de agua salada tienen un elevado contenido de yodo y un 
bajo contenido de sodio que lo hace apropiado para regím enes 
alimenticios hiposódicos (5).

Al pescado se le atribuyen una serie de beneficios para la 
salud, llegando a recom endarse su inclusión com o parte de 
una dieta balanceada. Estudios realizados en diversos países: 
Japón, H olanda y A laska (6-8) han sugerido una relación



inversa entre el consum o de pescado y el desarrollo de enfer­
m edades trom bóticas.

La grasa del pescado tiene elevados niveles de Acidos 
Grasos Poliinsaturados (AGPI) de la serie co3 y 006, destacan 
el ácido eicosapentanoico, 20:5ü)3 y el ácido docosahexaenoico, 
22:6co3, que se encuentra ausente en vegetales superiores (9), 
de enorm e im portancia com o constituyentes de las m em bra­
nas celulares (3). A lgunos estudios han evidenciado que los 
ácidos grasos de la serie (ü3 reducen m arcadam ente los niveles 
de triacilglicéridos plasm áticos ( 10), a diferencia de los ácidos 
grasos de la serie co6 , com o el ácido linoleico, que no solam en­
te tienden a d ism inuirlos niveles plasm áticos de colesterol de 
las lipoproteínas de baja densidad (LDL), sino tam bién la 
fracción de colesterol de las lipoproteínas de alta densidad 
(HDL) reduciendo de esta form a su efecto antiaterogénico 
(11-13).

El valor nutritivo del pescado se puede establecer por 
diferentes parám etros, los m ás frecuentem ente considerados 
son el contenido de proteína, los niveles de aminoácidos 
esenciales y el perfil de ácidos grasos. Asim ism o, es necesario 
determ inar la concentración de m inerales, tales com o calcio, 
hierro, m agnesio, m anganeso y fósforo, cuyas concentracio­
nes pueden ser variables de una especie a  otra (2).

En V enezuela la  actividad pesquera ha venido registrando 
un progresivo increm ento en los últimos años, las cifras 
indican que para el año 1990 se alcanzó una producción de 
320.000 TM  (14). En la actualidad constituye un renglón vital 
de la  econom ía agrícola nacional, que ha llevado al país a 
ocupar una posición im portante entre los productores latinoa­
mericanos, con una producción anual cercana a 400.000 TM  
(15). La cuenca del Lago de M aracaibo, con una extensión de 
89.756 K m ^, tiene cinco hoyas hidrográficas im portantes, con 
una producción heterogénea en especies m arinas, estuarinas y 
dulceacuícolas que para el año 1994 alcanzó la  cifra de 54.024 
TM , una parte de esta producción es destinada a la  exportación 
a países com o Colom bia, Estados U nidos y Japón (16). Las 
principales especies capturadas en el Lago de M aracaibo son: 
co rv in a  (C yn o sc io n  sp .), lis a  (M u g il sp .), bo cach ico  
(Prochilodus reticulatus) y bagre (Sorubim  sp.) (16).

Con la  finalidad de fortalecer la  plataform a de la actividad 
pesquera nacional, se hace necesario el desarrollo de investi­
gaciones que sirvan de soporte para establecer la  im portancia 
que desde el punto de vista nutricional tienen las especies de 
pescado de V enezuela; sin em bargo, a pesar de lo anterior­
m ente expuesto , la  in fo rm ación  acerca  de' lo s valores 
nutricionales y com posición quím ica de las especies que se 
consum en en el país es escasa. Entre los estudios realizados, 
Ortiz (17) describió el perfil de ácidos grasos de quince 
especies de pescado de elevado consum o en el país, Ortiz y 
Bello (18) reportaron la com posición de ácidos grasos de la 
pulpa de cacham a (Colossom a m acropum um ) y sardina 
(Sardinella anchovia ), encontrando que el A cido G raso 
M onoinsaturado (AGM I) predom inante en am bas especies 
fue el ácido oleico (18:1). De los A G PI reportaron un predo­

m inio de la serie -6 en la cacham a y de la serie ©3 en la sardina
El presente trabajo tiene com o objetivos: Determinar la 

com posición proximal, el perfil de ácidos grasos, aminoácidos 
esenciales y los valores de algunos minerales presentes en 
doce especies de pescado de elevado consumo e importancia 
com ercial en el estado Z u liay  otros estados de Venezuela.

M A T E R IA L E S  Y M E T O D O S  

Recolección y preparación de las muestras de pescado
Se adquirieron en el com ercio local de la ciudad de 

M aracaibo, doce pescados de cada una de las siguientes 
especies: arm adillo  (H ypostom us w atw ata), bocachico 
(P r o c h ilo d u s  r e t ic u la tu s ) ,  c a c h a m a  ( Colossoma  
m a cropom um ), c a rp e ta  (E u g e rre s  p lu m ie r i) ,  corvina 
(Cynoscion m aracaiboensis), lisa  (M ugil curema), mero 
(Epinephelus striatus), m erluza (M erluccius albidus), pargo 
(Lutjanus buccanella), robalo (Centropomus undecimalis), 
tilapia (Oreochomis sp.) y trucha (Oncorhynchus mykiss), esta 
últim a fue adquirida en la  Estación Truchícola del Fondo 
Nacional de Investigaciones Agropecuarias, ubicada en el 
Parque La M ucui, estado M érida. L a clasificación taxonómica 
se realizó utilizando claves de identificación para cada especie 
(19). Se realizaron seis m uéstreos de dos pescados frescos de 
cada especie, eviscerados, con un peso y talla uniforme, que se 
colocaron en una cava de anim e con hielo, para ser trasladados 
al Laboratorio de Ciencia y Tecnología de Alimentos de la 
Facultad de V eterinaria de la  Universidad del Zulia.

Todos los pescados se pesaron com pletos y se procedió a 
quitar sus escam as y piel con un cuchillo estéril, posteriormen­
te se realizó un corte profundo en  la región m uscular entre las 
agallas y la  cola y se extrajeron porciones m usculares en forma 
de filetes de aproxim adam ente dos centím etros.

Determinación del análisis proximal
A  cada una de las m uestras se le  realizó el análisis 

proxim al según los m étodos recom endados por la  Sociedad 
Oficial de Quím ica A nalítica (AO A C) (20): humedad por 
secado a 110°C durante 24 horas en una estufa marca 
M em m ert® , proteínas (N x 6,25) por el m étodo de Macro- 
Kjeldahl, cenizas por com bustión a 450°C durante 12 horas en 
una m ufla m arca M em m ert®  y grasa por el m étodo propuesto 
por Bligh y D yer (21).

Determinación del perfil de ácidos grasos
Un volum en de 1,5 m i del extracto lipídico evaporado al 

cual se le adicionó 0,5 m i de hexano, fue derivatizado con 100 
p l de hidróxido m -trifluoruro m etil fenil trim etil amonio 
(M eth Prep II A ltech® ), para la  transm etilación de los ácidos 
grasos presentes (22).

Los ácidos grasos fueron determinados en un Cromatógrafo 
de Gases Shim adzu®  GC-14B, equipado con un inyector 
split/splitless, con una colum na capilar de sílica fundida 
Om egawax Supelco®  320 (30 m /0.25 mm  id/0.25 pin) y un



detector de ionización a la llama. E l volumen de inyección fue 
de I |A> Por duplicado. Las condiciones cromatográficas 
fueron: temperatura del puerto de inyección 260°C, tem pera­
tura del detector 250°C, tem peratura inicial del horno 200°C 
durante 4 minutos, aum entados progresivam ente hasta 240°C 
(lO°C/min). Se utilizó el nitrógeno com o gas transportador a 
un flujo lineal de aproxim adam ente 25 cm /seg. Los tiempos de 
retención y áreas de los picos se procesaron utilizando el 
software Shimadzu® Shim -PackClass-V P. Para la identifica­
ción de los ácidos grasos se com pararon los tiem pos de 
retención de las m uestras con la m ezcla de estándares de 
referencia PUFA-1, M arine Source Supelco® Cat. No. 4- 
7033, diluida en hexano, de concentración 50 mg/ml. Los 
ácidos grasos se cuantificaron a través de una relación porcen­
tual de las áreas de los picos con el área total. Todos los 
reactivos utilizados en las extracciones fueron grado reactivo 
y en la separación crom atogràfica, grado HPLC.

Determinación del perfil de am inoácidos
Las muestras fueron hidrolizadas a 110°C durante 22 horas 

en ácido clorhídrico (HC1) 6N, neutralizadas y su pH ajustado 
a 2,2 con buffer citrato 0,02 N. Luego se aforó el volum en a 
100 mi con el m ism o buffer; una alícuota de 10 mi fue filtrada 
a través de un filtro M illipore®  de 0,45 (Xm de poro. Los 
hidrolizados fueron derivatizados usando orto-ftalaldehido. 
Para el análisis de los am inoácidos se utilizó un Cromatógrafo 
Líquido marca Shim adzu® , integrado por dos bombas LC- 
6A, una columna A lltex U ltrasphere ODS de 12,5 cm y 
partículas de silica de 5 firn de diám etro, y un detector de 
fluorescencia FLC-6A. El flujo fue constante a  1 m l/m in. Para 
la preparación de los solventes, así com o el gradiente se utilizó 
el método propuesto por U m agat y Kucera, 1982 (23) m odi­
ficado por Torres y col, 1994 (24). L a identificación y 
cuantificación de los am inoácidos se realizó por com paración 
con los tiempos de retención del estándar A A  18 Sigma®.

Determinación de minerales
Las muestras fueron incineradas en una m ufla m arca 

Memmert® a 450°C durante 12 horas; las cenizas se disolvie­
ron en 10 mi de ácido nítrico concentrado y su volum en fue 
ajustado con agua bidestilada y desionizada a  50 m i, según la 
metodología descrita por la  AO AC (20). A  la  solución àcida 
de cenizas se le analizaron los siguientes minerales: Ca, P, M n, 
Fe y Mg por fotocolorim etría utilizando un sistem a de análisis 
Spectroquant m arca M erck®  SQ 118 (Cat. No. 14720), basa­
do en la dism inución de la intensidad de un haz de luz 
monocromática cuando pasa a través de una solución colorea­
da; la concentración de la  solución d iluida es m edida a  través 
de la intensidad de luz absorbida.Lo s m inerales se analizaron 
separadamente, utilizando soluciones estándares de 1 g/L de 
Ca (Cat. No. 19778), Fe (Cat. No. 19781), M g (Cat. No. 
19788), Mn (Cat. No. 19789) y P  (Cat. No. 19898) M erck®.

A nálisis E stad ístico
El análisis estadístico se realizó utilizando el paquete 

estadístico SAS PROC GLM  (25). Se utilizó el análisis de 
varianza para detectar si existen diferencias entre las medias. 
Se utilizó el procedim iento de D uncan (26) para com parar las 
medias. Las diferencias fueron consideradas con un nivel de 
probabilidad de 5%.

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

A nálisis p ro x im a l
En la  Tabla 1 se presenta el análisis proxim al de las 

doce especies de pescado estudiadas; se observó una 
variación significativa del porcentaje de hum edad, proteína 
y grasa por efecto de la  especie. El agua fue el com ponente 
m ás abundante, con porcentajes entre 70,49%  para el 
armadillo y 78,64% para el mero. Este elevado contenido 
de humedad favorece el crecim iento m icrobiano y las 
reacciones enzim áticas que conllevan al rápido deterioro 
del alimento si no se alm acena en condiciones adecuadas
(1.4).

TA BLA  1
Com posición proxim al (g/100 g) de doce especies de 

pescado (base húm eda)

Especie Humedad Proteina Grasa Ceniza Humedad/ 
Proteína

Armadillo 70,49b 25,53b 2,53b l,20ab 2,76b
Bocachico 72,47b 22,82ab 2,17b 1,73a 3,18ab
Cachama 70,73b 21,43a 6,15a 1,63a 3,30ab
Carpeta 73,89b 20,48° 2,73b 2,13a 3,60b
Corvina 76,95a 20,73a 2,11b 1,90a 3,71b
Lisa 71,09b 21,17a 6,03a 1,53a 3,36ab
Mero 78,64a 19,73a 1,68b 0,94b 3,99b
Merluza 77,21a 18,70a 1,82b 1,53a 4,12a
Pargo 76,72a 20,99a 1,12b l,33ab 3,66b
Robalo 77,12a 21,61a 1,66b 1,60a 3,57b
Tilapia 72,36b 23,34ab 2,26b 1,94a 3,10ab
Trucha 77,06a 20,86b 1,50b 1,30ab 3,69b

Medias en una misma columna que posean diferentes superíndices 
difieren significativamente (p<0,05).

E l porcentaje de proteínas varió entre 18,70% para la 
m erluza y 25,53%  para el arm adillo. Estos valores son tan 
elevados com o los encontrados en la carne de bovino, 20 a 
22% , pollo 20%  y cerdo 19 a 20%  (27). Al calcularse la 
relación hum edad/proteína, o índice de jugosidad; se obtuvie­
ron valores entre 4,12 para la m erluza y 2,76 para el armadillo, 
con un prom edio de 3,50, sim ilar a los obtenidos en otros tipos 
de carnes: pollo 3,5, vacuno y oveja 3,6 y cabra 3,8; sin 
em bargo es ligeram ente inferior a los reportados en otras 
especies de pescado, de 4,4 (28). U na relación hum edad/



proteína elevada indica que la  carne es jugosa por lo  que es de 
m ayor aceptación para el consum idor y refleja la posibilidad 
de elaboración de subproductos a partir de carne de pescado, 
por ejem plo productos curados (28).

E l contenido de grasa varió entre 1,12% del pargo y 6,15%  
de la  cacham a. Las especies: lisa y cácham a, m ostraron un 
porcentaje de grasa superior al 3%, considerándose pescados 
de m ediano contenido graso (29). El resto de las especies 
presentó porcentajes de grasa inferiores al 3%, constituyendo 
pescados m agros. En general las especies estudiadas presen­
tan bajo contenido de grasa, si los com param os con otras 
especies de pescado que presentan porcentajes elevados, tales 
com o anguila (Anguilla  anguilla), 24,5%, m erluza de A laska 
(Anoplopom a fim bria), 15,2%, caballa (Scom ber scombrus), 
11,9%, salm ón atlántico (Salmo salar), 13,6%, entre otras 
(4,30).

La sum atoria del porcentaje de grasa y de hum edad fue 
aproxim adam ente 80%, este valor se corresponde con los 
reportados por otras fuentes (3,8), se ha sugerido una relación 
inversa entre la  grasa y la humedad, de m anera que si el 
contenido de hum edad es elevado, el porcentaje de grasa 
dism inuye. En el presente estudio, las especies que mostraron 
el m ayor contenido de agua: mero, merluza, robalo, trucha y

corvina, presentaron el m enor contenido de grasa; sin embar­
go, las especies arm adillo y cacham a, con similares porcenta­
jes de humedad, m ostraron diferencias significativas en el 
contenido de grasa, de 2,53%  en el arm adillo y superior al 39} 
en el caso de la  cacham a y la lisa.

El contenido de cenizas varió entre 0,94%  para el mero v 
2,13% para la  carpeta, valores sim ilares a los encontrados en 
otros alimentos ricos en proteínas que form an parte de la dieta 
humana, tales com o huevos, leche, carne de bovino, pollo y 
cerdo (1,6).

Perfil de ácidos grasos
En la  Tabla 2 se presentan los valores promedio del perfil 

de ácidos grasos de las doce especies de pescados estudiadas. 
Las especies con m ayor cantidad de A cidos Grasos Saturados 
(AGS) fueron: robalo y carpeta con 49,0% , lisa con 50,29} y 
mero con 51,7%, m ientras que las especies que presentaron 
m enor contenido de AGS fueron la tilapia con 6,5%, corvina 
con 25,6%, trucha con 29,3%  y el bocachico, el cual no 
presentó niveles detectables de AGS. Los AGS encontrados 
en m ayor cantidad fueron el m iristico (41,5% ) en el armadillo, 
el palm ítico en la m erluza (47,5% ), robalo (41,6%) y lisa 
(40,8%), y el esteárico en la carpeta (49,0% ).

TA BLA  2
Perfil de ácidos grasos (g/100 g de grasa) de doce especies de pescado

Acido Graso A B CA CP CO L ME MO P R T TR

14:0 41,5 n.d h.d n.d 2,3 7,5 4,2 2,1 4,3 3,7 6,5 3,4
16:0 2,7 n.d n.d n.d 23,3 40,8 47,5 35,2 29,4 41,6 n.d 25,9
18:0 2,2 n.d 30,6 49,0 . n.d 1,9 n.d 2,7 3,4 3,7 n.d n.d
Total AGS 46,4 n.d 30,6 49,0 25,6 50,2 51,7 40,0 37,1 49,0 6,5 29,3
16:1 7,4 n.d n.d n.d 4,9 17,9 17,6 16,6 7,4 14,1 13,9 9,9
18:1 oo9 11,9 n.d n.d n.d 16,4 1,7 11,9 8,9 16,9 12,9 n.d 23,6
18:1(07 3,0 25,5 n.d n.d 5,8 14,8 n.d 15,1 4,7 n.d n.d n.d
20:lco9 6,6 44,9 n.d n.d n.d 0,9 n.d n.d n.d n.d n.d n.d
22:lcol n.d n.d n.d n.d n.d n.d n.d 3,2 n.d n.d n.d 4,2
Total AGMI 28,9. 70,4 n.d n.d 27,1 35,3 29,5 43,8 29,0 27,0 13,9 37,7
18:2(06 8,6 8,8 32,8 23,9 5,6 1,3 n.d n.d 1,2 4,3 47,4 12,6
18:4(03 14,8 13,3 n.d 12,9 n.d 3,8 n.d n.d n.d n.d 18,4 n.d
20:5(ú3 1,3 7,5 19,6 4,4 12,3 4,3 . n.d 3,1 5,6 n.d 5,4 2,0
22:5(03 n.d n.d 7,1 n.d 3,0 2,6 18,6 1,7 3,9 19,4 4,2 n.d
22:6(03 n.d n.d 10,0 9,6 27,3 2,6 n.d 11,7 23,3 n.d 5,0 18,4
Total AGPI 24,7 29,6 69,5 50,8 48,2 14,6 18,6 16,5 34,0 23,7 80,4 33,0
Total AGI 53,6 100,0 69,5 50,8 75,3 49,9 48,1 60,3 63,0 50,7 94,3 70,7
AGI/AGS 1,15 - 2,27 1,03 ' 2,94 0,99 0,93 1,50 1,69 1,03 14,5 2,41
AGMI/AGS 0,62 - - - 1,05 0,70 0,57 1,09 0,78 0,55 2,13 1,28
AGPPAGS 0,53 - 2,27 1,03 1,88 0,29 0,36 0,41 0,91 0,48 12,3 1,12

ME: Merluza AGS: Acido Graso Saturado
MO: Mero AGI: Acido Grase Insaturado
P: Pargo AGMI: Acido Graso Monoinsaturado
R: Robalo AGPI: Aacido Graso Poliinsaturado
T: Tilapia
TR: Tmcha n.d: No detectado

A: Armadillo 
B: Bocachico 
CA: Cachama 
CP: Carpeta 
CO: Corvina 
L: Lisa



En general, el contenido de AGM I de las especies estudia- 
6 das es relativamente elevado (70,4% bocachico, 43,8% mero, 
37,7% trucha, 35,3% lisa), sin embargo para algunas especies 
(cach am a y carpeta) no se detectaron AGMI. Los AGMI más 
frecuentemente encontrados fueron el palmitoleico y el oleico.

Las especies tilapia, cachama y carpeta son las que contie­
nen la mayor proporción de AGPI: 80,4%, 69,5% y 50,8% 
respectivamente, estos porcentajes son superiores a los repor­
tados en las especies jurel, sardina, salmón y atún, entre 35 y 
47% (31). El AGPI encontrado con mayor frecuencia en las 
especies estudiadas fue el linoleico, presente en la tilapia en 
porcentaje elevado (47,4% ). La cachama mostró los niveles 
más elevados (19,6% ) de ácido eicosapentenoico, mientras 
que en la corvina e l AGPI m ás abundante fue el ácido 
docosahexaenoico, con 27,3%  y en el robalo el ácido 
docosapentenoico, con 19,4%.

Todas las especies estudiadas presentaron una mayor 
proporción de A cidos Grasos Insaturados (AGI) que satura­
dos, con excepción de lisa y merluza, por lo  que al calcularse 
la relación AGI/AGS solam ente estas dos especies mostraron 
un índice inferior a la unidad. El consumo de alimentos en los 
que predominen los ácidos grasos insaturados ha sido relacio­
nado en la literatura m édica con la disminución de los acciden­
tes cardiovasculares (6), de allí la importancia de su detección 
y cuantificación en los alimentos.

En la Tabla 3 se presenta la com posición porcentual de 
ácidos grasos de la serie (0 -3  y co-6  de las especies depescado  
estudiadas. Los porcentajes más elevados de oo3 se observaron 
en la corvina, cacham a y tilapia y los más bajos en la lisa, 
armadillo y mero, mientras que de la serie (0-6 los mayores 
porcentajes se observaron en la tilapia y cachama, no se

detectaron niveles de ácidos grasos de la serie (06 en el mero 
y la merluza. A l calcularse la relación tü3/co6 se observó que 
en todas las especies, con excepción de la tilapia, el porcentaje 
de co3 fue mayor que el de co6. La mayor proporción de (o3 es 
importante, si atendemos a los estudios que sugieren el efecto 
positivo de los ácidos grasos de la serie cd3 en la reducción de 
los niveles de triacilgliceroles y colesterol plasmático (2,7,9,10), 
por el efecto antitrombótico del ácido eicosapentanoico, por 
tales razones se recomienda su consumo especialmente en 
personas con compromiso cardiovascular (9)

TABLA 3
Distribución de los ácidos grasos (g/100 g de grasa) de la 

serie ío-3 y to-6 de doce especies de pescado

Especie (0-3 co—6 Relación
(0-3/(ú-6

Armadillo 16,1 8,6 1,9
Bocachico 20,8 8,8 2,4
Cachama 36,7 32,8 1,1
Carpeta 27,1 23,9 1,1
Corvina 42,6 5,6 7,6
Lisa 13,3 1,3 10,2
Mero 16,5 n.d -

Merluza 18,6 n.d -

Pargo 32,8 1,2 27,3
Robalo 19,4 4,3 4,5
Tilapia 33,0 47,7 0,7
Trucha 20,4 12,6 1,6

n.d = No detectado

A: Armadillo 
B: Bocachico 
CA: Cachama 
CP: Carpeta 
CO: Corvina 
L: Lisa 
ME: Merluza

TABLA 4
Contenido de am inoácidos esenciales (g/100 g de pescado) de doce especies de pescado

A B CA CP CO L ME MO P R T TR

His 0,822 1,489 0,547 1,058 1,222 1,189 1,435 0,721 0,924 1,376 1,625 1,077
Tre 0,526 2,225 0,925 1,186 0,442 0,764 0,955 0,630 0,622 0,990 0,807 0,613
Tir 0,548 0,460 0,642 0,591 1,567 0,603 0,682 0,648 0,547 0,603 1,898 0,766

Met 0,297 0,323 0,500 0,368 0,271 0,558 0,538 0,586 0,490 0,555 0,555 0,648

Val 0,464 0,439 0,567 0,882 0,847 0,643 0,707 0,514 0,575 0,627 1,413 0,498

Fen 0,774 0,619 0,745 0,365 0,716 0,650 0,802 0,692 0,550 0,695 1,117 0,915

lie 0,704 0,421 0,524 0,793 0,952 0,615 0,760 0,563 0,657 0,651 1,583 0,654

Leu 1,124 1,339 0,990 1,022 1,017 1,198 1,355 1,121 0,948 1,461 1,454 1,067

Lis 1,525 1,916 0,660 0,992 1,489 1,088 1,504 1,061 1,653 1,239 0,486 0,770

Total 6,784 9,231 6,100 7,259 8,568 7,308 8,738 6,536 6,966 8,197 10,938 7,008

MO: Mero 
P: Pargo 
R: Robalo 
T: Tilapia 
TR: Trucha



Contenido de aminoácidos esenciales
En la Tabla 4 se totalizan los am inoácidos esenciales de las 

especies de pescado estudiadas; encontrándose los m ism os en 
m ayor concentración en la  tilapia con 10,938 g/100 de pesca­
do, m ientras que la  especie que presentó m enor concentración 
fue la cacham a con 6,100 g/100 de pescado..

Las especies que presentaron m ayor contenido de lisina 
fueron bocachico con 1,916 g/100 de pescado y pargo con 
1,653 g/100 de pescado, m ientras que las especies con m enor 
contenido de lis ina fueron tilapia con 0,486 g/100 de pescado 
y cacham a con 0,660 g/100 de pescado. Se resalta el contenido 
de este am inoácido en  virtud del beneficio que podría aportar 
a los regím enes de poblaciones que tienen a los cereales com o 
base de su alim entación (2).

Contenido de minerales
En la  T abla 5 se presenta el valor prom edio de cinco 

m inerales de im portancia en  la  d ieta del hombre. E l m ineral 
que se encontró en m ayor proporción fue el fósforo, con un 
prom edio de 238,13 m g/100 g, seguido por el calcio con 41,11 
m g/100 g; las cifras reportadas de P  vanan  entre 68 y 550 m g/

100 g y los valores de C a entre 19 y 881 m g/100 g (5) g| 
contenido de P y C a m ostró am plias variaciones entre las 
especies, las especies que m ostraron m ayor contenido de P 
fueron: m erluza, trucha y robalo (322,22,315,66 y 296,00mg/ 
100 g de pescado respectivam ente), m ientras que en las 
especies pargo, carpeta, lisa y cacham a se observó la menor 
concentración (122,0, 130,0 y 159,0 mg/100 g de pescado 
respectivamente). En relación con el Ca, las especies carpeta, 
corvina, m ero, pargo y lisa presentaron el m ayor contenido de 
este mineral (79,33, 75,0, 73,0 y 69,0 m g/100 g de pescado 
respectivamente), m ientras que la cachama, trucha, bocachico, 
armadillo y robalo el m enor contenido (10,0, 10,73, 17,66, 
19,66 y 23,0 m g/100 g de pescado respectivamente).

El pescado constituye una fuente im portante de Ca, aun­
que su contenido de P es m ás elevado (32); al calcularse la 
relación C a/P  se obtuvo un prom edio de 0,17; que coincide 
con los valores reportados entre 0,03 y 0,70 con un valor 
prom edio de 0,2-0,3 (2). Este valor es superior al reportado 
para la  carne de m am íferos, de 0,02 (33), lo  que indicaría la 
im portancia que tiene el pescado com o fuente de Ca para la 
alim entación del hombre.

TA BLA  5
C ontenido de minerales (m g/100 g) de doce especies de pescado

Especie Calcio Hierro Magnesio Manganeso Fósforo Relación
Ca/P

Armadillo 19,66b 0,90a 30,00ab 0,011b 268,33ab 0,07
Cachama 10,00b 1,20a 33,00ab 0,017a 159,00c 0,06
Tilapia 15,66b 1,40a 39,00a 0,013ab 186,00bc 0,08
Trucha 10,78b 1,20a 24,00b 0,011b 315,66a 0,03
Carpeta 79,33a 1,60a - 44,00a 0,012ab 130,00c 0,61
Corvina 75,00a 1,50a 30,00ab 0,009b 226,33b 0,33
Lisa 69,00a 0,90a 36,33ab 0,012ab 153,00c 0,45
Robalo 23,00b 1,30a 27,66b 0,008b 296,00a 0,08
Bocachico 17,66b 1,26a 25,33b 0,010b 218,66b 0,08
Mero 73,00a 1,46a 32,00ab 0,009b 254,66ab 0,29
Merluza 41,00ab 1,76a 42,66a 0,012ab 322,22a 0,13
Pargo, 71,33a 1,45a 42,33a 0,012ab 122,00c 0,58
Promedio 41,11 1,33 36,41 0,012 238,13 0,17

Medias en una misma columna que posean diferentes superíndices difieren significativamente (p<0,05).

C on relación al hierro, sus necesidades en la  dieta del 
hom bre dependen de la edad y del sexo, sin em bargo estas son 
en líneas generales de 1 -2,8 m g/día, para cubrir está dem anda 
es preciso un aporte diario con los alim entos de 5-28 m g/día 
(33). Se encontró que en prom edio las especies de pescado 
aportan 1,33 m g/100 g de pescado, que representa aproxim a­
dam ente la m itad del requerim iento diario. Se ha descrito que 
las especies de carne coloreada suelen tener m ayor porcentaje 
de Fe que los de carne blanca (2), en las especies estudiadas, 
todas de carne blanca, se observó un contenido de hierro entre 
0,90 m g/100 g de arm adillo y 1,76 m g/100 g de merluza. No

se observaron diferencias significativas del contenido de este 
mineral para las especies en estudio.

El m agnesio es un m ineral esencial ya que es componente 
y activador de m uchas enzim as, los requerim ientos diarios del 
hombre son de 300 m g/día (33). E l contenido de M g varió 
entre 24 m g/100 g en la trucha y 44 m g /100 g en la carpeta. Los 
valores prom edio descritos de este m ineral varían entre 4,5 y 
452 mg( 100 g de pescado con un prom edio de 3 8 m g /100 g (5) • 
En promedio las especies estudiadas aportan un 10% del total 
requerido.



0 El manganeso (M n) es considerado un oligoelemento 
esencial de la dieta del hombre, sus requerim ientos son de 2 
mg/día (33)> en presente trabajo se encontró que tienen un 
aporte entre 0,008 m g/100 g del robalo y 0,017 m g/100 g de la 
cachama, con un prom edio de 0,012 m g/100 g de pescado, lo 
cual representa aproxim adam ente el 0,6%  de los requerim ien­
tos diarios del hombre.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En las especies de pescado estudiadas se encontró un 
contenido de proteínas sim ilar al reportado en carne de bovi­
no, pollo y cerdo y que adem ás presenta una concentración de 
aminoácidos esenciales entre 6,1 y 10,938 g/lO O gde pescado. 
Las especies con m ayor contenido de lisina fueron el bocachico, 
el pargo y el armadillo.

En general los pescados son de carne magra, con un 
porcentaje de grasa inferior al 3%, por lo que su consum o es 
recomendable en una alim entación que requiere bajos niveles 
de grasa. Asimismo, se observó el predom inio de ácidos 
grasos poliinsaturados de la  serie co3, que han sido asociados 
con la reducción de los niveles de triacilgliceroles y colesterol 
plasmático.

En relación con los m inerales las especies estudiadas son 
aportadores im portantes de P, Ca y en m enor proporción de 
Fe; pero su aporte es insuficiente para satisfacer las necesida­
des diarias de M g y Mn.

Se recomienda continuar estudios sobre el valor nutricional 
de otras especies de pescado de im portancia com ercial en 
Venezuela.
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