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Resumen Se estudio la composicion de los acidos grasos de los lipidos musculares de
los pescados comestibles del rio Parana: Dorado (Salminus maxillosus), Boga
(Leporinus affinis), Pati (Luciopimelodus pati) y Surubi (Pseudoplatistoma coruscans) con
el fin de conocer su valor alimenticio en cuanto al aporte de acidos grasos esenciales de
las series n-6 y n-3. Las carnes de estos pescados son relativamente magras y sus lipidos
contienen solo entre 35% y 38% de acidos grasos saturados. Todos los pescados estu-
diados tienen cantidades substanciales de acidos polietilénicos n-6, principalmente linoleico
y araquiddnico y de acidos n-3, principalmente los acidos docosahexenoico, docosapen-
tenoico, eicosapentenoico y a-linolénico. La carne de Pati es la que mas acidos n-6 aporta
a la dieta con un valor indice de 306 mg por 100 g de musculo y le siguen Boga, Dorado
y Surubi. La mayor proporcion de acidos n-3 es aportada por los musculos de Dorado
con 183 mg por 100 g de musculo y le siguen Pati, Boga y Surubi. Mas del 90% de los
lipidos que aportan estos acidos son triacilgliceroles para el Dorado, Boga y Pati. En el
caso del Surubi, del orden del 60% son triacilgliceroles y el resto fosfolipidos. El conteni-
do de colesterol de la carne de los pescados de agua dulce analizados no pasa de 4,7
Mg por gramo de musculo para el Pati y es menor para los otros ejemplares estudiados.
Los pescados considerados resultan ser una buena fuente de acidos grasos
polinosaturados tanto n-6 como n-3 para la dieta de la poblacion mediterranea del pais.
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Si bien en 1929 Burr y Burr' demostraron la
esencialidad de los acidos grasos linoleico y
a-linolénico en la dieta de la rata pasaron varias
décadas antes que se demostrara la importancia
de esos acidos y sus acidos polietilénicos deriva-
dos por desaturacién y elongacion, series n-6 y
n-3 respectivamente, en la fisiologia humana?.

Los acidos mas importantes de estas series
son el acido eicosatrienoico o dihomogama
linolénico (20:3n-6) y el araquidénico (20:4n-6) de
la serie linoleica o n-6 y el eicosapentenoico
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(20:5n-3) y docosahexenoico (22:6n-3) de la se-
rie a-linolénica o n-3. Los acidos 20:3n-6, 20:4n-
6 y 22:5n-3 se transforman en el organismo en
eicosanoides con importantes funciones en la
agregacion plaquetaria, inflamacion, etc.

Los acidos linoleico y a-linolénico de la dieta
humana se transforman respectivamente en
20:3n-6 y 20:5n-3 y 22:6n-3 en el hombre®s. Sin
embargo, la reactividad de las enzimas desa-
turantes involucradas en esas transformaciones
en humanos no es muy grande, de modo que re-
sulta importante recibir directamente en la dieta
los acidos altamente no saturados, especialmen-
te los acidos de la serie n-8: 20:5n-3 y 22:6n-3°.
La ingestion directa de estos acidos de la serie
n-3 en cantidad suficiente pero siempre balancea-
da™® con los de la serie n-6 es muy necesaria

307



MEDICINA

fundamentalmente para el recién nacido, pero
también para el adulto. En el caso del recién na-
cido tienen importancia para el desarrollo cere-
bral dado que forman parte de las membranas del
tejido nervioso®.

Los peces marinos son muy ricos en acidos de
la serie n-3, especialmente los 20:5n-3 y 22:6n-3
que se encuentran depositados en sus triacil-
gliceroles y fosfolipidos. En consecuencia consti-
tuyen la fuente alimenticia mas importante de esos
acidos y es recomendada en el mundo entero. Los
lipidos de los animales terrestres poseen princi-
palmente acidos polietilénicos de la serie n-6 y
entre ellos el acido araquidénico (20:4n-6). Dado
que en nuestro pais existe un consumo importante
de pescados de agua dulce en la cuenca del rio
Parana interesa conocer el aporte que ellos ha-
cen de acidos polietilénicos n-3 y n-6 que no es
el mismo de los peces marinos y asi balancear las
dietas. Este es el objetivo del presente trabajo.

Hace varias décadas ya habiamos estudiado
la composicion de los acidos grasos de las gra-
sas de deposito de los peces del Rio de la Plata:
sabalo (Prochilodus lineatus)'® ', armado (Pte-
rodoras granulosus)'?, boga (Leporinus affinis)'®
y bagre blanco (Pimelodus albicans)' y demos-
trado la presencia de acidos 22: 6n-3 en ellos. Sin
embargo, las composiciones halladas por los
métodos en boga en aquella época (destilacién
fraccionada a alto vacio) eran muy imprecisas, de
modo que es necesario actualizarlas por croma-
tografia gaseosa capilar.

Material y métodos
Pescados y tejidos seleccionados

Se analizaron los acidos grasos de los siguientes
pescados comestibles: Dorado (Salminus maxillosus),
Boga (Leporinus affinis), Pati (Luciopimelodus pati) y
Surubi (Pseudoplatistoma coruscans). Son peces del rio
Parana, obtenidos directamente de una pescaderia de
Rosario en septiembre 1995 y que se recibieron
eviscerados y congelados. El peso de esos pescados
era superior a 1 kg y en el caso del Surubi superaba
los 4 kg.

En todos los pescados se separo la parte de mus-
culo comprendida entre la aleta dorsal y ventral. Se
separd la dermis que se descarté. En el caso del surubi,
se obtuvieron dos muestras dado que mostraba diferen-
cias la zona dorsal de la zona ventral y se denomina-
ron surubi'd 'y surubf v.
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Extraccion de lipidos totales y composicion de acidos
grasos

Las muestras de musculo de los pescados fueron
homogeneizadas en mortero y los lipidos extraidos con
Cl,CH:HOCH, (2:1)'" y lavados. Una alicuota de la so-
lucion fue empleada para determinar la cantidad de
lipidos totales por gravimetria.

En los lipidos totales se determind la composicion
cuali- y cuantitativa de los acidos grasos por cromato-
grafia gaseosa capilar y temperatura programada. Para
ello a una alicuota de los lipidos totales se |le agrego un
estandar interno de acido eicosanoico (20: 0), se
saponifico la muestra y se esterificaron los acidos grasos
con metanol'€,

La composicion de los ésteres metilicos de los acidos
grasos se analizé en un cromatografo Shimadzu GC-9A
usando una columna capilar Omega wax 250 de 30 m con
0,25 mm ID. Las condiciones de trabajo fueron: tempera-
tura de inyeccion 250°C, temperatura del detector 250°C,
temperatura inicial de columna 185°C durante 3 min segui-
da de un incremento de 3°C/min y una temperatura final
de 230°C durante 19 min. Como gas de transporte se uso
helio. La relacién del «split» fue 1:50. Los ésteres metilicos
de los acidos grasos se identificaron comparando las mues-
tras con estandares auténticos y en base a sus tiempos
de retencion relativos. Los resultados se expresaron como
porcentaje relativo de acidos grasos y como pg de acido
por gramo de musculo.

Fraccionamiento de los lipidos totales en polares y
neutros

Entre 50 y 100 mg de los lipidos totales de cada pes-
cado se redisolvieron en 3 ml de cloroformo y se les agre-
g6 25 veces su peso de acido silicico activado, agitando
vigorosamente un minuto. De esta manera los fosfolipidos
(lipidos polares) quedan adheridos al acido silicico, y los
triacilgliceroles (lipidos neutros) permanecen solubles. Se
los filtr6 en un Buchner con placa filtrante y se lavé el
precipitado dos veces con cloroformo, reuniendo los la-
vados con el soluble. Constituyen los |ipidos neutros. Los
fosfolipidos se eluyen del &cido silicico, lavandolo tres
veces con 2 ml de metanol. Ambas fracciones fueron
cuantificadas gravimétrica-mente expresandose los resul-
tados como porcentajes del total de Iipidos.

Cada fraccion de lipidos neutros y polares fue anali-
zada por cromatografia gaseosa, determinandose la com-
posicion de los dcidos grasos segun se indico anterior-
mente.

Contenido de colesterol

El contenido de colesterol de las muestras de lipidos
totales de cada pescado fue determinado previa
saponificacién de los mismos y extraccion del insapo-
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nificable con éter de petroleo en medio alcalino. Se utili-
20 la técnica de Huang et al."?

Resultados

El contenido de lipidos en los tejidos animales
no es un valor constante y varia segun la espe-
cie, zona considerada, etc. En nuestro estudio tie-
nen el valor de indicadores para la «carne» de la
zona lateral del cuerpo de los pescados. En los
pescados de agua dulce estudiados se observa
cierta variacion segun la especie (Tabla 1). La
Boga y el Pati tienen porcentajes superiores al
3%, el Dorado 2,57% y el Surubi segun la zona
considerada alrededor del 1%. En consecuencia,
el aporte de lipidos en la dieta humana sera mas
bajo consumiendo Surubi.

La composicion detallada de los acidos grasos
de los lipidos totales musculares de esos pesca-
dos esta compilada en la Tabla 2. En todas las
muestras la composicion es complicada, con un
predominio de acido oleico (18:1n-9) que es con-
siderado muy adecuado en la dieta del punto de
vista cardiovascular y un total de acidos
monoetilénicos entre el valor minimo de 36% para
el Surubi d y 51% maximo para la Boga. Todos
los pescados analizados tienen un valor muy
constante y relativamente bajo de acidos grasos
saturados entre 35% y 38% constituido principal-
mente por acido palmitico y en segundo lugar
estearico: que son los factores lipidicos negativos
en las enfermedades cardiovasculares.

El valor nutricional de estos pescados radica,
sin embargo, en el contenido de acidos de la se-
ries n-6 y n-3. Ambas series se hallan presentes
a diferencia de los peces marinos que sdélo poseen
la serie n-3. La serie n-6 esta representada prin-
cipalmente por el acido linoleico y en menor pro-

TABLA 1.— Contenido de lipidos en la carne de

pescado
Especie mg lfp/g musculo % de lipidos
Dorado 25,67 2,57
Boga 38,74 3,87
Pati 34,52 3,45
Surubi v 16,56 1,66
Surubi d 8,62 0,86

ACIDOS GRASOS n-6 Y n-3 EN PECES DE RIO

TABLA 2.— Porcentaje de dcidos grasos en lipidos

totales
Ac.graso Dorado Boga Pati Surubi Surubf
v d

12:0 —_ — — 028 0,55
14:0 0,54 2,318 ..0,88 4 T1,81+%:0:28
Ant. 15:0 0,68 — 0,48 — —
16:0 0,34 0,41 0,22 0,53 0,47
16:0 23,98 27,79 28,01 26,63 26,16
16:1 n-7 9,96 9,00 12,04 541 4,80
7 Me 16:0 0,39 — 042 047 0,28
Iso 17:0 0,43 — 0,38 0,66  0/41
16:2 n-4 (545 —_ — 048 0,82
16:3 n-4 0,68 0,38 — — —
16:3 n-1 = — 0,10 — —
16:4 n-3 —_ — 0,12 0,28, 10,43
18:0 8,70 7,40 7,02 7,74 7,76
18:1 n-9 35,11 36,97 27,28 31,25 27,86
18:1 n-7 0,258 3,85 8 =519088 2,348 8 D498
18:2 n-6 432 546 7,21 11,44 12,40
18:3 n-6 0,28 028 0,27 0,39 0,39
18:3 n-3 2,90 0,76 2,71 2,01 1,84
18:4 n-3 — 0,14 — — —
20:1 n-9 1,71 0,51 1,40 1,04 0,95
20:1 n-7 — 0,94 == — —
20:3 n-6 0,51 — 0,53 = 0,42
20:4 n-6 2,11 0,58 1,92 1,01 3,67
20:3 n-3 0,41 1,51 = — —
20:4 n-3 0,48 — 036 0,36 —
20:5 n-3 1,31 0228880 G 1SN 0105 81227
22:1 n-9 — —i 0,94 — —
21:5 n-3 — 0,18 0,19 — 0,26
22:2 n-6 0,43 0,39 — 0,43 0,58
22:4 n-6 03 023 049 080 1,13
22:5 n-3 17241 S0, 32 MR 0: 05NN 0 80116
22:6 n-3 1,81 0,38 1,06 2,80 3,89
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Y Ac. sat. 35,06 6,94 10,42 14,07 18,59
Z Ac.

monoinsat 47,03 51,27 4756 40,04 35,289
Zn-3 812 3,51 500 729 8,85
X n-6 795 694 1042 14,07 18,59

porcion por el acido araquidénico, ambos esen-
ciales en la dieta humana, ademas de otros com-
ponentes menores de la serie. La serie n-3 esta
principalmente representada por el acido
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a-linolénico y el docosahexenoico, éste muy im-
portante en la funcion cerebral y en la retina, aun-
que también hay eicosapentenoico y otros acidos
de la serie.

El pescado que mas porcentaje de acidos n-6
posee es el Surubi y el que menos tiene es la
Boga. Sin embargo, debemos ser cautos al con-
siderar cuél es el pescado que aporta mas acidos
de esta serie en el musculo debido al contenido
diferente de lipidos. Como se ve en la Tabla 3 en
la que se expresan las composiciones en
microgramos de acidos aportados por gramo de
musculo que el aporte mayor de acidos n-6 lo
hacen el Pati (con 306 mg por 100 g de tejido) y
en orden decreciente la Boga, el Dorado y en ul-
timo lugar el Surubi.

En lo que hace a los acidos grasos de la serie
n-3 (Tabla 3) el pescado mas recomendable por
su aporte mayor seria el Dorado (con un aporte
de 183 mg por 100 g de tejido) y en forma decre-
ciente, el Pati, la Boga y por dltimo el Surubi. Eso
ocurre a pesar de que los lipidos del Surubi d
poseen el mas alto porcentaje de acido 22: 6n-3
(Tabla 2).

Los lipidos musculares de los pescados fueron
fraccionados en lipidos polares (fosfolipidos) y
lipidos neutros (triacilgliceroles) y en la Tabla 4
se detalla la distribucién correspondiente. Se ob-
serva que tanto para el Dorado, la Boga y el Pati
los triacilgliceroles constituyen mas del 90% de los
lipidos de los tejidos y son los que mas influyen
en la composicion de los acidos grasos de la «car-
ne» de esos pescados. Los musculos del Surubi
no son solamente magros sino también relativa-
mente pobres en triacilgliceroles y entre un 35 y
45% de los lipidos totales son fosfolipidos.

La composicién de los acidos grasos de los
lipidos neutros del musculo esta resumida en la
Tabla 5. En ella se observa la presencia de aci-
dos polietilénicos de ambas series n-6 y n-3 en
cantidades substanciales, salvo en la Boga don-
de el contenido de n-3 es muy bajo. En otras pa-
labras, estos triacilgliceroles, es decir las grasas
en los pescados: Dorado, Pati y aun Boga, son
los que contribuyen al aporte principal de los aci-
dos de las series linoleica y a-linolénica (Tabla 6).

El andlisis porcentual de los 4cidos grasos de
los lipidos polares, constituidos principalmente por
fosfolipidos, de los pescados de rio estudiados
muestra una importante concentracion en todos
los acidos polietilénicos n-6 y n-3 (Tabla 7). Esta
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es una caracteristica de los fosfolipidos de todas
las especies animales. En especial el porcentaje
de acido araquidénico oscila alrededor del 11%
para el Pati y el Surubi, pero sélo llega entre el 2
y 3% para Dorado y Boga. Es digno de remarcar
el alto porcentaje de acido docosahexenoico ha-

TABLA 3.— Lipidos totales. Microgramos de &cido
graso por gramo de musculo

Ac. graso Dorado Boga Pati Surubi Surubi
v d
12:0 — — — 38 39
14:0 121 823 110 249 16
Ant. 15:0 154 — 142 — —
15:0 77 146 66 73 34
16:0 5.408 9.923 8.230 3.659 1.870
16:1 n-7 2.246 3.213 3.538 744 343
7 Me 16:0 89 — 124 64 20
Iso 17:0 97 = 112 91 29
16:2 n-4 260 — — 66 59
16:3 n-4 154 35 — — —
16:3 n-1 — — 29 — —
16:4 n-3 == = 35 38 31
18:0 1.963 2.641 2.064 1.064 554
18:1 n-9 7.919 13.202 8.017 4.293 1.991
18:1 n-7 57 1.374 1.733 322 163
18:2 n-6 974 1.950 2.117 1.571 887
18:3 n-6 62 99 80 54 28
18:3 n-3 654 272 797 277 132
18:4 n-3 — 50 — — —
20:1 n-9 386 184 412 143 68
20:1 n-7 — 336 — — —
20:3 n-6 114 = 157 — 30
20:4 n-6 477 207 565 139 263
20:3 n-3 92 538 — — =
20:4 n-3 107 — 106 49 =
20:5 n-3 296 77 90 130 91
22:1 n-9 = — 278 — —
21:5 n-3 = 66 56 — 19
22:2 n-6 97 139 — 60 42
22:4 n-6 68 83 143 109 81
22:5 n-3 273 113 73 123 83
22:6 n-3 408 136 310 384 278
Total 22.554 35.706 29.386 13.738 7.148
Z n-3 1.830 1.252 1.468 1.001 632
% n-6 1.793 2.478 3.062 1.932 1.329

310



TABLA 4.— Distribucion de los lipidos entre neutros

y polares
Especie % lipidos neutros % lipidos polares
Dorado 99,51 0,49
Boga 96,77 3,23
Pati 89,90 10,10
Surubi v 65,30 34,70
Surubi d 55,07 44,93

TABLA 5.— Porcentaje de acidos grasos esenciales
importantes en lipidos neutros

Ac. graso Dorado Boga Pati Surubi Surubi
v d

18:2 n-6 3,94 5,24 6,39 9,03 8,79
18:3 n-3 3,28 0,87 2,96 2,65 2,36
20:4 n-6 2,18 1,56 1,30 1,08 1,16
20:5 n-3 157 0,25 0,82 0,63 0,63
22:5 n-3 0,83 0,39 0,96 0,54 0,38
22:6 n-3 1,99 0,30 1,35 1,18 1,29
I ac. sat. 38,59 38,03 37,78 34,67 34,28
I ac.

monoinsat 44,41 50,33 45,37 48,42 48,64
Z n-3 8,63 1,81 6,09 5,00 5,34
Z n-6 6,98 8,41 9,07 11,41 11,28

TABLA 6.— Lipidos neutros. Microgramos de acidos
grasos esenciales importantes por gramo de musculo

ACIDOS GRASOS n-6 Y n-3 EN PECES DE RIO

TABLA 7.— Porcenlaje de acidos grasos esenciales
importantes en lipidos polares

Ac. graso  Dorado Boga Pati Surubi Surubi
v d
18:2 n-6 3,67 5,110 (4,265 5;088 8675
18:3 n-3 2,51 020,855 112 8RR 28016
20:4 n-6 2,62 323 11,22 10,92 10,74
20:5 n-3 1,32 — 3,96 320 3,62
22:5 n-3 1,51 0,46 4,21 3,30 3,46
22:6 n-3 4,41 1,38 15,79 14,17 14,85
T ac. sat. 42,63 39,16 34,28 35,81 34,15
T ac.
monoinsat 36,53 46,72 16,69 13,97 13,23
Zn-3 10,73 3,58 25,62 22,95 24,24
X n-6 8,06 9,82 21,24 24,69 25,56

llado en los fosfolipidos del Pati (15,79%) y
Surubi (entre 14,17 y 14,85%). Los mismos pes-
cados tienen cantidades significativas de
eicosapentenoico (n-3) y docosapentenoico (n-3),
Tabla 7.

La contribucién al valor dietético de la «carne»
de los pescados estudiados en cuanto a su apor-
te a la dieta de los acidos polietilénicos de los
fosfolipidos puede verse en la Tabla 8. En ella se
observa inmediatamente que el aporte en peso de
los acidos n-6 y n-3 por el musculo del pescado
es muy pequeno en el Dorado y la Boga, pero
adquiere un valor significativo en el Pati y Surubi.

TABLA 8.— Lipidos polares. Microgramos de acidos
grasos esenciales importantes por gramo de musculo

Ac. graso Dorado Boga Pati Surubi Surubi Ac. graso Dorado Boga Pati  Surubi Surubi
v d v d
18:2 n-6 683 1.522 1.307 750 328 18:2n-6 2,53 32,50 70,06 12587 122,43
18:3 n-3 568 253 605 220 88 18:3 n-3 1,73 5,38 21,00 23,62 2,97
20:4 n-6 378 453 266 90 43 20:4 n-6 1,81 20,58 184,76 229,82 194,31
20:5 n-3 272 72 168 52 24 20:5n-3 0,91 — 65,19 67,40 66,13
22:5 n-3 144 113 196 45 14 22:5 n-3 1,04 2,92 69,28 69,36 62,75
22:6 n-3 344 86 275 98 48 22:6 n-3 3,04 881 260,03 298,10 269,11
Z n-3 1.493 525 1.244 415 199 ¥ n-3 7,40 2279 44581 513,96 466,10
Z n-6 1.208 2.442 1.854 947 422 X n-6 5,55 62,47 349,67 519,86 462,90
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Ambas series son aportadas en una relacion
aproximada 1:1.

Para valorar la importancia dietética de una
carne de pescado no sélo importan la proporcion
de &cidos grasos polietilénicos que aporta y su
relacion con los saturados sino tambien su con-
tenido de colesterol. En la Tabla 9 se observa que
el contenido de colesterol total de los lipidos de
los pescados analizados es bajo y el aporte maxi-
mo que realizaria la carne de pescados del rio
Parana a la dieta humana seria de 4,7 pg por gra-
mo de musculo para el Pati, de 4 pg mas o me-
nos para el Surubi y de menos de 2 pg para el
Dorado y la Boga.

TABLA 9.— Contenido de colesterol

Especie % colesterol en  pg de colesterol/g de
lipidos totales musculo

Dorado 0,71 1,81

Boga 0,46 1,79

Pati 1,33 4,68

Surubi v 2,48 3,71

Surubi d 4,30 4,14
Discusion

Los acidos grasos de las series linoleica n-6 y
a-linolénica n-3 se transforman en el organismo
de acuerdo a los conceptos mas modernos por
medio de una secuencia de reacciones de
desaturacion, elongacion y [B-oxidacion segun
puede verse en la Fig. 1'% Esto significa que si
bien existe un significado fisioldgico individual
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especifico de ciertos acidos polinosaturados de
las series mencionadas tales como el acido
eicosatrienoico n-6 (dihomogama linolénico),
araquidonico n-6, eicosapentencico n-3 y
docosahexenoico n-3, el grupo total de acidos n-
6 y n-3 tienen, respectivamente, un valor alimen-
ticio conjunto. Los acidos grasos de la serie n-3
compiten con los acidos de la serie n-6 en la cons-
titucion de los lipidos de los tejidos de modo que
una relacién balanceada es necesaria. Ademas,
el acido araquidénico n-6 produce en las
plaguetas Tromboxanos 2 de poderosa accion
coaguladora de la sangre, en cambio el acido
eicosapentenoico de la serie n-3 produce también
Tromboxanos 3, competitivos pero de muy baja
actividad, de modo que ambos compiten entre si
desde este punto de vista. Competencia similar en
lo que se refiere al efecto inflamatorio en los teji-
dos se observa con los leucotrienos serie 4, deri-
vados del araquiddnico n-6, con los leucotrienos
serie 5 derivados del eicosapentenoico n-3.

Segun resulta de analizar la Tabla 1, los mus-
culos del Dorado, Boga, Pati y Surubi son bas-
tante magros en el contenido lipidico, sobre todo
el Surubi. Sin embargo, las Tablas 2 y 3 mues-
tran que esos lipidos contienen cantidades signi-
ficativas del punto de vista nutricional de los aci-
dos grasos n-3 y también n-6. Por consiguiente,
si bien no se comparan con los peces marinos
muy ricos en acidos n-3, eicoapentenoico y
docosahexenoico, tratandose de alimentos
autéctonos de una zona poblacional mediterranea
como es Rosario y la cuenca del Parana, pueden
contribuir exitosamente a aumentar el porciento
alimenticio de esos acidos.

Estos peces de rio a diferencia de los mari-
nos poseen también cantidades significativas de

Serie n-6 Reaccién Serie n-3
Linolelco AB:2 8T e K P b a-Linolénico 18:3
4 A6 desaturasa !
+linolénico 18:3 <::}::::::: Octadecatetraenolco 18:4
elongasa
Prostaglandlnas — Elcosatrlenolco 20:3 o Elcosatetraenolco 20:4
45 desaturasa !
Prostaglandlnas Araquldonico 20:4 < = Zfo_n-g_a;; i > Elcosapea'ntenolco 20:5 prosgg rll,; n3d|ngs
Tromboxanos Adrénlco 22:4 <: :e;‘;_‘n:gi; ; 3 Docosapentenoico 22:5 Tromboxanos
Leucotrlenos Tetucometmnorco 24:4 ~TCTC_TC__X Tetracosapentenolco 24:5 Leucotlrlesnos
Serle4 A__B_q_e_s_a’_“_’.ﬂ_i“_ Serle

Tetracosapentonolco 24:5 < __________

v
Docosapentenoico  22:5

Tetracasahexenolco 24:6

$
Docosahexenolco 22:6

Fig. 1.— Series de los 4cidos grasos esenciales n-6 y n-3 y sus transformaciones en el organismo animal.
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los acidos n-6, linoleico y araquidonico que tam-
bién son esenciales en la nutricién. Sus cantida-
des son equivalentes a los acidos n-3 (Dorado)
0 aun la duplican (Boga, Pati y Surubi) de modo
que las carnes de esos pescados son también re-
comendables de este punto de vista.

Segun Horrobin® en la mayor parte de las ceé-
lulas la relacion de acidos grasos n-6 a n-3 esta
comprendida entre 3-5:1 de modo que en los pes-
cados del rio Parana considerados hay un aporte
mayor relativo de acidos n-3 que n-6 que puede
compensar el suministro de acidos grasos n-6 de
otras fuentes alimenticias terrestres.

De las Tablas 5 a 8 se deduce claramente tam-
bién que excepto para el Surubi los acidos grasos
esenciales musculares son principalmente apor-
tados por los triacilgliceroles, es decir las grasas,
y no por los fosfolipidos constituyentes. De cual-
quier manera el valor alimenticio de ambos lipidos
es equivalente.

Por otro lado la Tabla 9 muestra que el conte-
nido de colesterol total de las carnes de los pes-
cados de agua dulce estudiados es baja especial-
mente para el Dorado y la Boga, de modo que no
afectan mucho su nivel en la dieta.

En conclusion, el Dorado, la Boga, el Pati y el
Surubi, pescados en el rio Parana son una bue-
na fuente alimenticia humana de acidos grasos
esenciales de la serie n-6 y n-3 para los habitan-
tes de la zona y aledanos, si bien no son equiva-
lentes a los peces marinos que tienen un conte-
nido mas alto en acidos grasos n-3.

Agradecimientos: Este trabajo fue realizado con el
apoyo economico del Consejo Nacional de Investigacio-
nes Cientificas y Técnicas (CONICET), Comisién de
Investigaciones Cientificas de la provincia de Buenos
Aires (CIC) y Efamol Research Inc. (Canada).

Summary

Essential fatty acids on n-6 and n-3 series
supplied to human diet by edible fish from
Parana river

The fatty acid composition of muscle lipids from
eadible fish from Parana river such as Dorado
(Salminus maxillosus), Boga (Leporinus affinis),
Pati (Luciopimelodus pati) and Surubi (Pseudo-
platistoma coruscans) was studied in order to
determine their food value in relation to essential
fatty acid n-3 and n-6 supply. Flesh from these

ACIDOS GRASOS n-6 Y n-3 EN PECES DE RIO

fishes is relatively lean and its lipids only contain
35% to 38% saturated fatty acids. Significant
amounts of n-6 polyethylenic acids, mainly linoleic,
arachidonic and the n-3 acids, docosahexaenoic,
docosapentaenoic, eicosapentaenoic and o-li-
nolenic are found in these fishes. Pati flesh is the
most abundant in n-6 acids with a value of 306
mg/100 g muscle, followed by Boga, Dorado and
Surubi. A large proportion of n-3 acids is supplied
by muscles of Dorado, 183 mg/100g muscle,
followed by Pati, Boga and Surubi. More than
90% of the lipids that supply these acids are
present in triacylglycerols in Dorado, Boga and
Pati. In Surubi, triacylglycerols constitute 60%
and the remaining lipids are phospholipids.
Cholesterol content in flesh of fresh water fish
was analyzed, and it did not exceed 4.7 ug/g
muscle for Pati, being lower for the other species
studied. Fish considerered in this work represent
a good dietary source of polyunsaturated fatty
acids either n-6 or n-3 series for the medi-
terranean population in our country.
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Science cannot solve the ultimate mystery of nature. And that is because, in the last
analysis, we ourselves are part of the mystery that we are trying to solve.

La ciencia no puede resolver el misterio ultimo de la naturaleza. Y eso es por qué, en
dltimo analisis, nosotros mismos somos parte del misterio que tratamos de resolver.

Max Planck (1858-1947)

Where is Science going? Epilogue (tr. by J. Murphy)
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