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INTRODUCCION

Una dieta con cantidades adecuadas de grasas es necesaria para la salud humana. Ademas de contribuir a
proporcionar las energias necesarias para desarrollar actividades, la ingesta debe ser suficiente para alcanzar
los requerimientos diarios de acidos grasos esenciales y vitaminas liposolubles.

Los &cidos grasos de las familiasn-3y n-6, también conocidos como w-3 y w-6, poseen un doble enlace
ubicado a 3 y 6 carbonos del metilo terminal respectivamente, siendo esta una posicién estratégica para la
actividad de algunas enzimas. Estos compuestos desempefian roles criticos en la estructura de las membranas
celulares y actlian como precursores de los eicosanoides como las prostaglandinas, leucotrienos y lipoxinas
gue son compuestos altamente reactivos y que cumplen funciones diversas en €l hombre: intervienen en la
agregacion plaguetaria, en los procesos inflamatoriosy en el sistemainmunitario.

Los é&cidos linoleico (18:2); araquiddnico (20:4), ambos n-6, y € a-linolénico (18:3), este Ultimo n-3 son
esenciales parael organismo y deben ser incluidos en la dieta.

En este trabajo se estudia la composicion de acidos grasos de tres especies autdctonas cuyas carnes son
consumidas con frecuencia en las poblaciones rurales del litoral argentino, zona bafiada por aguas de
caudalosos rios. Ellas son: el pact (Piaractus Mesopotamicus), un pez escamado de agua dulce y dos roedores
de pesos considerables : el carpincho (Hydrochaeris Hydrochaeris) y la vizcacha (Lagostomus Maximus
Inmollis), afin de conocer la calidad de su aporte lipidico ala dieta.

Por GC-MSD (Cromatografia Gaseosa acoplada a Detector Selectivo de Masas) de |os ésteres metilicos, se ha
encontrado cantidades importantes de &cidos grasos w-3; w-6 y W-9 en sus partes comestibles, o que sumado
al hecho de lafalta de informacion a respecto en labibliografia, otorgan relevancia a este trabgjo.

EXPERIMENTAL

Materia Prima: Los ey emplares analizados corresponden a:

% un lote de seis pacues de peso promedio 1,1 Kg, obtenidos del establecimiento piscicola Los Lapachitos
ubicado en el Departamento Capital de la Provincia de Corrientes.

++ jamones de dos carpinchos machos de 17 y 22 Kg capturados en la localidad de Mercedes, Provincia de
Corrientes

+«+ lomos de dos gjemplares de vizcachas de 3,0 y 3,5 Kg, tambien capturados en Mercedes (Corrientes).

Reactivos: Se utilizaron reactivos de calidad pro-andlisis.

Instrumental: Se usd un cromatografo Gaseoso marca Hewlett Packard modelo 6890 Plus equipado con
detector selectivo de Masas modelo 5973. Se completd el andlisis con unalibreria electronica NIST 98.

Procedimiento

Tratamiento previo de las muestras: los gjemplares fueron recibidos en el laboratorio frizados. Se procedié a
trozarlos y dividir en partes sus porciones comestibles. Se tomaron muestras de aproximadamente 5 gramos
de sus tejidos musculares para proceder a la determinacion del contenido lipidico total y del perfil de sus
acidos grasos.

Determinacion de las grasas totales: por hidrolisis acida, extraccion y posterior gravimetria, segiin técnicas
delaAOAC.
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Perfilado de los acidos grasos:

1) Derivatizacion: dada la baja volatilidad de los acidos grasos, para poder analizarlos por cromatografia ga-
seosa se convierten previamente en sus ésteres metilicos por ebullicion a reflujo con una mezcla de metanol:
benceno: acido sulfdrico, en relacion 20: 10: 1 (v/v). Los ésteres metilicos son extraidos con eter de petroleo
(peb. 40°C- 60°C), lavados, secados con sulfato de sodio anhidro y evaporado el solvente hasta volumen final
delml.

2) Andlisis cromatogr &fico:

Gas Carrier: He.

Velocidad de flujo: 1 ml/ min.

Inyeccion: Modo Split. Relacion de split: 50:1

Temperatura del inyector: 250 °C

Columna: HP- 5MS (5%) — Difenil- (95%) dimetilsiloxano. Longitud: 30 m.

Programacion de temperatura del horno:  170°C, isotérmico, 2 min
5 °C/ min hasta 270°C
270°C, isotérmico; 6 min

Temperatura de lainterfase GC- MS: 280°C

Tipo deionizacion: electronica

Modo: Scan. Rango de barrido: 40 a 400 uma

EM Voltagje: 1923 V

Las condiciones de operacién del GC-MSD se mantuvieron constantes para todas las corridas cromatogr&
ficas, lo que permitié un “anclaje de los tiempos de retencion” con una desviacion estandar del orden de las
milésimas de minuto para todos los compuestos analizados.

RESULTADOS

Del andlisis de los cromatogramas y espectros de masas de |os ésteres metilicos de |os &cidos grasos presentes
en las partes comestibles del pact (Piaractus Mesopotamicus), € carpincho (Hydrochaeris Hydrochaeris) y la
vizcacha (Lagostomus Maximus Inmollis), surgen las composiciones que se detallan en las Tablas 1, 2y 3
respectivamente.

Tabla 1: Acidos Grasos del tejido muscular del pact (Piaractus Mesopotamicus).
Grasastotales: 4,2 g/ 100 g porcion comestible.

% en grasas | % en tgjido % engrasas | % entegido
Acido graso totales muscular Acido graso totales muscular
[9/ 100g] [9/ 100g] [9/ 100g] [9/ 100g]
Dodecanoico 12:0 572 0,24 Tetradecanoico 14.0 11,60 0,49
Pentadecanoico 15:0 0,38 0,02 Hexadecanoico 16:0 24,32 1,02
Heptadecanoico 17:0 0,68 0,03 Octadecanoico 18:0 10,10 0,42
Total Saturados 52,8 2,22
9-hexadecenoico 16:1 6,60 0,28 9-octadecenoico 18:1 27,80 1,17
11-eicosaenoico 20:1 3,40 0,14
Total Monoinsatur ados 37,8 1,60
9,12- octadecadi- 5,8,11,14-eicosa-
enoicol8:2 (linoleico) 2,30 0,10 tetraenoico 20:4 1,40 0,06
Total Poliinsaturados 3,70 0,15
Relacion Saturados; Monoinsatur ados: Poliinsatur ados 1:0,71: 0.07
Indice de Poliinsatur acién 0,07
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Tabla 2: Acidos Grasos de los jamones del carpincho (Hydrochaeris Hydrochaeris).
Grasastotales: 2,27 g/ 100 g tejido muscular.

% en grasas | % entgjido % en % entgjido
Acido graso totales muscular Acido graso grasas muscular
[g/ 100q] [g/ 100q] totales [g/ 100q]
[/ 100g]
Tetradecanoico 14.0 2,49 0,13 Pentadecanoicol5:0 1,21 0,03
Hexadecanoico 16:0 21,70 0,50 Heptadecanoico 17:0 1,75 0,04
Octadecanoico 18:0 13,91 0,32
Total Saturados 40,9 0,92
9- hexadecenoico 16:1 | 141 | 003 |9 octadecenoico 18:1 0,70 0,02
Total Monoinsaturados 2,11 0,05
9,12- octadeca- 9,12,15- octadeca
dienoico 18:2 13,60 0,31 trienoico 18:3 25,00 0,57
5,8,11,14-eicosa 5,8,11,14,17eicosa
tetraenoico20:4 2,97 0,07 pentaenoico 20: 5 2,53 0,06
4,7,10,13,16,19-doco-
sahexaenoico 22:6 0,31 0,01
Total Poliinsaturados 44,50 1,01
Relacion Saturados: M onoinsatur ados: Poliinsatur ados 1: 0,05: 1.09
Indice de Paliinsaturacién 1,09
Tabla 3: Acidos Grasos de los lomos de vizcacha (Lagostomus Maximus Inmollis).
Grasastotales: 1,05g/ 100 g tejido muscular.
% en grasas | % entgjido % engrasas | % entgido
Acido graso totales muscular Acido graso totales muscular
[9/ 100q] [9/ 100g] [9/ 100g] [9/ 100g]
Tetradecanoico 14:0 1,50 0,02 Pentadecanoicol5:0 0,85 0,01
Hexadecanoico 16:0 23,30 0,24 Heptadecanoico 17:0 2,02 0,02
Octadecanoico 18:0 17,20 0,18
Total Saturados 44,87 0,47
9- octadecenoico18:1 | 070 [ 001 |
Total Monoinsaturados 0,70 0,01
9,12- octadeca 9,12,15- octadecatrie-
dienocico 18:2 21,5 0,23 noico 18:3 21,30 0,22
5,8,11,14-eicosa- 5,8,11,14,17- eicosa
tetraenoico20:4 3,70 0,04 pentaenoico 20: 5 2,00 0,02
4,7,10,13,16,19- doco-
sahexaenoico 22:6 3,35 0,03
Total Poliinsaturados 51,85 0,54
Relacion Saturados. M onoinsatur ados: Poliinsatur ados 1:0,02: 1.15
Indice de Paliinsaturacién 1,15
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CONCLUSIONES

Del andlisis de la composicién de acidos grasos encontrada en los tejidos musculares de estas tres especies
autéctonas, se infiere que:

K/
0.0

*,
0.0

*,
0.0

Las partes comestibles del pact contienen una cantidad considerable de Acidos Grasos M onoinsaturados
(AGM)

El aporte de Acidos Grasos Poliinsaturados (AGP) de las carnes de carpincho y vizcacha ala dieta es de
suma importancia, superando al de los Acidos Grasos Saturados (AGS) provenientes de la misma fuente.

Las carnes de carpincho y vizcacha congtituyen una fuente importante de los tres Acidos Grasos
Esenciales (AGE): a- linolénico, linoleico y araquidonico.

A laluz de los sugerencias volcadas en los Informes sobre Nutricion Humana para el Consumo de Grasas y
Aceites (Organizacion Mundia de la Salud y Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay la
Alimentacion), los lipidos presentes en los tejidos musculares de las tres especies estudiadas deberian
considerarse, en base a los resultados obtenidos en este trabajo, como fuentes alternativas de &cidos grasos
esencides y poliinsaturados a la dieta, particularmente durante la gestacion o como suplemento de la
lactancia.
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