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Acidos grasos de los alimentos de mayor consumo en Venezuela

Virgilio Bosch, Carmen Cuevas, Marisabel Giacopini

La proporcién de los Acidos Grasos (AG) de las grasas de los
alimentos, es uno de los factores determinantes de la concentracion
del colesterol del plasma (CP). Este, a su vez, como esté claramente
establecido, estd intimamente relacionado con la aterogénesis. Esta
vinculacién entreladieta y las enfermedades cardiovasculares (ECV)
ha estimulado el estudio de 1a composicién de los alimentos, no sélo
en lo referente al contenido total de grasa, sino también en el
contenido de (AG). Estalinea de investigacion se desarrollé mucho
con el advenimiento de las técnicas de cromatografia en fase gas-
liquido (G/L). En Venezuela han sido pocos los esfuerzos en este
campo, as{ que consideramos de utilidad empezar a mostrar los
esfuerzos en este campo de la Seccién de Lipidologia del Instituto de
Medicina Experimental de la Facultad de Medicina U.C.V.

Les mostraremos los resultados obtenidos durante los dltimos
afios de los andlisis de algunas muestras de alimentos, asi como
muestras de alimentos dentro del programa Latinfood.

Determinacién de acidos grasos en lipidos totales de alimentos

Extraccion de lipidos y separacién de dcidos grasos: Se pesan
0,5 gramos de muestra para la extraccion de los lipidos totales,
siguiendo el método de Folch y col. (1), que consiste en afiadirle 10
ml de una mezcla de cloroformo-metanol (2:1 p/v); se le adiciona
BHT como antioxidante 0,1% p/v. Se homogeniza durante un minuto
y se agita por una hora en un agitador mecénico (agitacién vertical).
Al finalizar el tiempo de agitacién se le adicionan 10 ml de agua
destilada y se deja en reposo durante 24 horas en nevera.

Al dia siguiente se separa la fase superior y se filtra con papel de
filtro y sulfato de sodio anhidro.

De los lipidos totales se preparan ésteres metilicos de 4cidos
grasos, evaporando previamente el cloroformo con nitrégeno a37°C.
Para lo cual se prepara al momento, una mezcla de metanol/tolueno/
dcido sulfurico en proporcién 86/10/4 y antioxidante BHT 0,1% p/
vy se le afiaden 5 ml de esta mezcla.

Se calientan los tubos en un bafio de arena a una temperatura de
90°C durante una hora (reflujo), sellando las tapas con papel de
aluminio.

Al sacar los tubos, se dejan enfriar a temperatura ambiente y se
colocan en un baiio de hielo y se le afiaden 10 ml de agua destilada
frfa. Se procede a la extraccién de 5 ml de éter de petréleo (40-80°C).
Setapanenatmésferade nitrégeno y se mezclan durante 30 segundos.
Se espera que alcance la temperatura ambiente y se separa la fase
superior con papel de filtro y sulfato de sodio anhidro, cuidando que
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no quede nada de agua. Si ésto sucede se vuelve a filtrar.

Se evapora en atmésfera de nitrégeno y se disuelve en éter de
petréleo (2) para inyectar 1 ul en el cromatégrafo.

El cromat6grafo utilizado es un cromatégrafo Hewlett Packard
modelo 5880. Columna empacada con polietilenglicol adipato al 4%
sobre cromosorb AW, dimensiones de la columna: 1,83m x 4 mm.
Temperatura del detector de llama: 250°C. Temperatura de la
columna: 200°C y temperaturadelinyector: 250° C. Flujo de arrastre:
50 ml de nitrégeno por minuto.

Porcentaje de lipidos totales.: La determinacion delipidos totales
se hace siguiendo el método gravimétrico: se pesa 1 gramo de la
muestra y se le adicionan 10 ml de Folch (no debe contener BHT) y
se agita por una hora. Se filtra el contenido usando papel de filtro
Watman N 1 y se adicionan 4 ml de Folch al tubo de ensayo, que
ademds servira para lavar el papel de filtro.

Se adicionan 14 ml de agua destilada y se espera como tiempo
minimo 24 horas parala separacion de las fases. Se trasvasa a un tubo
de ensayo la parte inferior (cloroférmica). Se lava la fase acuosa
(superior) con 3 ml de cloroformo, unir las fases cloroférmicas. Se
centrifuga a 3.500 durante 15 min para compactar los sélidos inso-
lubles en cloroformo. Filtrarla fase cloroférmicaa 50°C, sinebullicion
y pesar los lipidos totales, hasta obtener peso constante.

Porcentaje de los acidos grasos
(Origen animal)

Acidos  Vacuno Tocino Pollo Embutidos Huevos
grasos rosados
C 14:0 3,9+¢1,02 2,080,35 2,7+1,84 2,010,5 -
C16:0  25,1+2,18 2474127 21,2£1,84 23,0£1,71 27,3243,60
C 18:0 15942,14  11,040,92  6,240,85 12,6£1,91  8,0+5,30
Y Saturados 45 38 30 38 29
C 14:1 3,7£1,00 - - - -
Cl6:1 6,810,65  5,5+0,57 10+0,07 4240,58  7,2%1,20
C18:1 34,582,66 47,730,99  35,642,69 42,9%2,54 42,640,40
¥ Monoinsat. 45 53 46 47 50
C18:2 4,5+1,53 6,8+1,2 20,7+1,06 10,7£1,78 13,1£2,7
C18:3 2,7+1,05 2,4£1,06 3,440,14 1,1+04 1,34£0,90
C20:4 <1 <1 <1 <1 -
2 Poliinsat. 9 9 24 12 21
Lipidos (2-9g% 91g% 2-3)g% (10-40)g% 3l1g %
Totales g/100g N=10 N=3 N=6 N=11 N=4

Datos tomados de:
33:453-458, 1992

Reyes O., Bosch V. Acta Cientifica Venezolana.



306-S BOSCH et al

Porcentaje de 4cidos grasos en aceites Porcentaje de 4cidos grasos en platanos
Acidos Palma Ajonjoli Maiz Soya Oliva Girasol Margarina Acido graso Maduro Pintén Verde
grasos
C16:0 33 34 38
C 14:0 .- - - - - - 1,1 C18:0 5 4 3
C 16:0 419 9,7 15,1 19,1 122 7,1 21,5 Y. Saturados 38 38 41
C18:0 5.9 49 2,0 4.8 1,2 3,6 6,1
> Saturados 48 15 17 24 13 11 29 C 18:1(n-9) 10 8 8
3. Monoinsat 10 8 8
C18:1 39,6 40,2 32,8 30,1 77 229 446
> Monoinsat. 40 30 33 30 77 23 45 C 18:2(n-6) 24 28 31
C 18:3(n-3) 26 23 18
C18:2 11,8 44,6 49 45,1 10 63,6 28 2 Poliinsat. 50 51 49
C18:3 - 0,5 13 - - 0,7 0,8
2 Poliinsat. i2 45 50 45 10 64 29 Otros 0,2 0,3 0,2
Otros - 10 - 1 - 2 - lipidos Totales gr/100g N=2 N=2 N=2
Porcentaje de los 4cidos grasos algunos peces Acidos grasos en muestras de leche
Acidos  Perla Sardina Tajali Trucha Cachama Morocoto Pavon Acidos En polvo Maternizada Materna Materna
grasos grasos (porcentaje)  (porcentaje) (porcentaje +DE) (g/L+DE)
C 14:0 0 10 4 1 3 1 1 C10:0 - - 1,56+0,37 0,6810,35
C 16:0 21 24 28 23 28 17 20 C12:0 0,68 7,13 8,0+2,77 3,3742,25
.Saturados 21 34 32 24 31 18 21 C14:0 10,22 16,75 8,3942,59 3,5+1,78
C16:0 32,15 8,54 23,07+1,13 9,24+2,70
C18:1 14 13 22 10 22 17 9 C17:0 0,99 4,36 0,38+0,10 0,1610,09
>Monoinsat 14 13 22 10 22 17 9 C18:0 11,20 ) 2,50 5,94+0,61 2,4010,75
Y Saturados 55 39 47 19
C182m-6) 1 1 1 1 1 15 4
C20:4(n-6) S 2 2 6 2 12 10 Clé6:1 - - 2,1940,52 1,14+0,48
C20:5(n-3) 10 21 5 6 5 0,3 6 C18:1 32,56 11,75 28,51+2,27 11,5543,29
C22:6(n-3) 28 7 21 31 21 17 21 C20:1 - - 0,47+0,07 0,19£0,05
Y Poliinsat 44 31 29 44 29 443 41 C22:1 - - 0,11+0,05 0,06+0,06
¥ Monoinsat 33 12 31 13
Otros 21 22 17 22 18 21 29
C 18:2(n-6) 1,85 23,44 16,1244 89 6,35+2,05
Lipidos 05 6,0 1,2 0,0 3,0 0,7 2,5 C 18:3(n-6) - 3,42 0,1310,03 0,0510,02
Totales C183(n-3) — - 0,4710,18 0,2440,18
g/100g N=2 N=4 N=2 N=2 N=3 N=2 . N=1 C 20:2(n-6) - - 0,4440,09 0,18+0,06
C20:3(n-6) - - 0,43+0,08 0,18+0,08
Datos tomados de: An Venez Nutr. Vol 7:27-30, 1994 ) C 20:4(n-6) - - 0,4540,11 0,20+0,06
C22:4(n-6) - - 0,1540,05 0,0610,04
Porcentaje de 4cidos grasos en galletas C22:5(n-6) - - 0,1340,02 0,0740,07
C22:5(n-3) - - 0,1940,07 0,08+0,04
Acidos  Club Cracker Ajo  Maria Oreo Premi- Marilu Bran ~ C22:6(n-3) - - 0,2310,08 0,0840,05
grasos Social Soda Ajonjolf Choc. um T Poliinsat. 2 27 19 7
C8:0 653 4,59 1,66 2,65 - 417 280 - - Otros 10 22 3
C10:0 469 342 1,39 2,05 - 305 204 - -
C12:0 33,44 2441 1049 14,80 - 21,72 1452 0,39 - L.
C140 11,63 868 420 531 043 770 497 098 o056  Lipidostotales 26g% 4% 45 gLti2g
C16:0 935 1065 2029 11,11 21,08 11,60 1287 37.56 23,09  Caloras/ML - - 0,7240,06
C18:0 298 306 803 348 1284 6,11 328 556 11,229 Estratos IVyVv
YSaturados 69 55 46 39 34 54 40 44 23 N=6 N=6 N=10 N=10
C18:1 1546 28,01 3842 2479 51,98 30,04 2262 44,53 52,65
IMonoinsat. 1S 28 38 25 52 30 23 44 53 REFERENCIAS
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