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RESUMEN

Se evalua la calidad de un aceite de anchoveta desodorizado tomando en cuenta su composicion en dcidos grasos en
particular los dcidos grasos polinsaturados tales como EPA y DHA importantes para la salud humana, los resultados
indican un elevado contenido de estos dcidos grasos, comparables con aceites de otras especies marinas dentro de ellas
la anchoveta negra de origen peruana, otros andlisis han sido efectuados como la determinacion de tocoferoles, los
resultados indican la ausencia de estas sustancias en el aceite desodorizado de anchoveta evaluado, estos andlisis son
importantes cuando se desea evaluar estabilidad oxidativa de aceites empleando antioxidantes y cuya presencia puede
influir en los resultados de estabilidad oxidativa. Los cromatogramas indican la ausencia de 4, ii y al a tocoferol.

Palabras Clave. Acidos grasos polinsaturados, tocoferoles, estabilidad oxidativa, aceites de pescado. .

ABSTRACT

The quality of an oil is evaluated of anchoveta desodorizado taking into account its composicion in acidos greasy
particularly the acidos greasy polinsaturados such as EPA and DHA important for the human health, the results indicate
a high content of these acidos greasy, comparable with oils of other marine species inside them the anchoveta black of
Peruvian origin, other analisis have been performed like the determinacian of tocoferoles, theResults indicate the absence
of these substances in the oil desodorizado of anchoveta evaluated; these analisis are important when is desired to
evaluate stability oxidativa of oils employing antioxidants and whose p resence can influence in the results of stability
oxidativa. The cromatogramas indicate the absence of 4, G y @/é tocoferol.

Keywords: Acidos greasy polinsaturados, tocoferoles, stability oxidativa, oils offish.
INTRODUCCION

La utilizacién de aceite de pescado en suplementos jnutricionales tales como capsulas de aceite de pescado, emulsiones
entérales, parenterales, u otro tipo de aplicacion en la industria alimentaria o farmacéutica requiere de una evaluacion de la
calidad del aceite de pescado a utilizar. Dentro de los diversos analisis que deben de efectuarse, son importantes el
andlisis de la composicién de acidos grasos y la presencia de tocoferoles, los primeros para determinar en especial la
presencia de acidos grasos como el acido eicosapentenoico (EPA) y docosahexenoico (DHA) que estdn en
relacidn con su valor como alimento funcional y la presencia o no de tocoferoles cuando se pretende evaluar
la estabilidad oxidativa de estos aceites. El presente trabajo evalia un aceite de anchoveta desodorizado
considerando estos dos aspectos como parte importante de una serie de investigaciones que pueden realizarse
dentro de la valorizacién de recursos hidrobiologicos y de utilizacion de aceites de pescado en general.




MATERIALES Y METODOS

2.1 Analisis de acidos grasos

* Preparacion de la muestra

Se coloca una gota de aceite de anchoveta en el fondo de un tubo con tapa y se procedié a esterificar segin el siguiente
procedimiento. Simultaneamente se prepara un blanco.

* Procedimiento de esterificacion :

Al tubo de ensayo conteniendo el aceite de pescado se afiade:

n-hexano: 500 pl

Mezcla de Metanol BF3: 500 pul . Luego se mantienen los tubos de ensayo en bafio maria por 90 minutos a 70°C y se

enfria.

* Se aiiadio finalmente:

100 pul de H2SO4 all 0% en agua

200 pl de NaCl saturado

8 ml de n-Hexano

* Analisis:

Los acidos grasos del aceite de ancho veta se identificaron por cromatografia gaseosa acoplada a espectroscopia de masas
GCMS, segun las siguientes condiciones:

Columna: CP Sil 52 CB (Wax Chrompack), longitud: 48 m, ¢='0.25 mm, espesor de film 0.25 y, velocidad de fase
movil, Helio, 1 ml/min, utilizando un aparato Hewlett Packard HP 5890 series 2

Programa de temperaturas: 50 ° C a 150 ° C (30 ° C /min.) y posteriormente 150 ° C a 240 ° C (5 ° C /min.);
detector de ionizacion de llama (250 °C).

Se utilizaron como referente en la determinacion de acidos grasos un estandar, 35066 / Marine oil Fame Mix,
Resteek Corporation, lote No A025601

2.2 Analisis de tocoferoles

En la muestra de aceite de anchoveta se determinaron la existencia o no de tocoferoles, segun el Método
Oficial AOCS Ce 8 89 por HPLC.

Columna analitica HPLC 150 * 3 mm, empaquetada con micro particulas de silice inertes de 5 um: El detector
de UV es fijado a 292 nm de longitud de onda. Solventes: Hexano 99.5: Isopropanol 0.5, con las siguientes
condiciones de trabajo: flujo de 0.6 ml/min, temperatura de calentamiento 25 °C, volumen de inyeccién de 20
il.

Se utilizaron como referentes D-Alfa tocoferol, estdndar cromatografia, Acros Organics y Delta tocoferol
Sigma.
RESULTADOS

3.1 Composicion de acidos grasos

La composicion de acidos grasos del aceite desodorizado de anchoveta se indican en la tabla 1 y la fig. 1




Tabla No 1
Composicion de acidos grasos
del aceite desodorizado de anchoveta
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Fuente: Elaboracion propia

Figura No 1

Perfil de acidos grasos del aceite
desodorizado de anchoveta
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El contenido de acidos grasos saturados (AGS), 1 acidos grasos monoinsaturados (AGM) y acidos grasos polinsaturados
(AGPI) fue de 29.15, 24.8.1, 32.97 %, tal como se indica en la siguiente tabla.




Tabla No 2 )
Composicion de acidos grasos del aceite
desodorizado de anchoveta por grupos.

Acidos grasos %o
‘Saturados (AGS) ' 20105
Monoinsatirados (AGM) 24 81
Polisaturados (AGPI) R
EPA = DHA 2768
Desconacidos 6.91

Fuente: t:laboracion propia

I 3.1 Contenido de tocoferoles

Se efectuaron analisis para determinar la presencia de tocoferoles en el aceite de pescado desodorizado. La
figura 2 presenta cromatogramas: a) de los estandares: 4y i tocoferol, b) de aceite de soya previamente
identificado en cuanto a la presencia de 4, /4 y & tocoferol y que coinciden con la referencia, y ¢) del aceite
de pescado desodorizado incluyendo las referencias anteriores. De acuerdo a este analisis realizado se aprecia
que en el aceite de pescado utilizado en este trabajo no existe presencia de tocoferoles del tipo: a, y/p y &

tocoferol.

DISCUSION

Figura No 2
Presencia de tocoferoles en aceite
desodorizado de anchoveta,

DAY AL Sig202.2 Rotwofl (DANNTASONO0018.0) asree dt Prcade
DAD® A, $.5232.2 RePmol (DANMYISONGOOZ3.0) bete & 410
DAD1 A Dig=352.2 Rasoll (DANNAZONOOOH O Inveer
™yt .
w b
o
A 1
A i -
w] il
i 2
i
) &
€ h .
£ v
| & H ¢
i = 3 a
g R 3
s
» il H
' P
) ’ A
: i K
: i i
ik
20 § 3
i Ll |
et
i e
IO e " =
Py | S,
0 Dt BT '_ w s ‘x 2 o

4.1 Contenido de acidos grasos y presencia de tocoferoles

La composicion de acidos grasos (I) en los aceites de las especies marinas varia segin la estacion, el area de captura,
dieta, edad y madurez sexual (2, 3).De acuerdo a los resultados hallados caben destacar la presencia de acido Palmitico




(C16:0) y acido oleico (CI8:1) como predominantes dentro de los acidos grasos saturados y monoinsaturados en €l aceite,
similares valores para estos dos tipos de 4cidos han sido determinadas en aceite semirrefinado de anchoveta peruana (4),
asi para C16:0 se determino 17.99% y para C18:1 (8.99%). T ambién se reportan p orcentajes altos d e estos acidos en
especie marinas consumidas en Turquia, (5).

Dentro de ¢ los acidos grasos polinsaturados predominan el acido eicosapentenoico (C20:5w3) y el docosahexenoico
(C22:6w3), r considerados beneficiosos para la salud, al I reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares (6). Los
contenidos de EPA y DHA alcanzan el 27.68% en el aceite de anchoveta desodorizado utilizado y comprado a
la empresa Mosselman S.A (Bélgica) para la realizacion del presente estudio. Valores altos en cuanto a EPA y
DHA son resaltados también en el estudio realizado en especies marinas consumidas en turquia en especial en
la anchoveta europea (5). Comparado con el contenido de EPA y DHA en aceite de especies marinas peruanas
(1) los valores hallados tanto en EPA como en DHA son similares al aceite de anchoveta negra.

Con respecto a la presencia o no de tocoferoles, los analisis realizados confirman que no existe presencia de
tocoferoles en el aceite de anchoveta utilizado. Sin embargo se ha reportado presencia de tocoferoles
( a-tocoferol) en otros aceites tales como menhaden 18 ppm, bonito 261 ppm, y ausencia en aceite de sardina,
por el contrario en aceites vegetales estan presentes no solo 0(- tocoferol sino también otros tocoferoles
homélogos(7)

CONCLUSIONES

1. El aceite de anchoveta desodorizado evaluado : ¢ tiene un elevado porcentaje de acidos grasos polinsaturados en
especial acido graso eicosapentenoico y docosahexenoico (27.68% ) de reconocido valor nutricional y funcional
en cuanto a sus efectos positivos en la salud humana.

2. Composiciones similares en acidos grasos como palmitico, oleico, EPA y bHA se han , encontrado en
otros aceites de anchoveta como la anchoveta negra peruana, los analisis adicionales indican que no
existe presencia de tocoferoles en el aceite utilizado
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