Resultados y Discusion Parte IV

Parte IV
Composicion de acidos grasos y contenido de trigiiddos y fosfolipidos de la porciéon

H&G de merluza negra irradiada y almacenada a —18°C

IV.1. Objetivo

Conocer la composicion de acidos grasos totaldscgrgenido de triglicéridos y
fosfolipidos presentes en la parte anterior y medida porcion H&G de merluza negra
congelada, e investigar los cambios en estos mdrésncomo resultado de la irradiacién
con 1y5kGy de rayos gamma a los 0 y 293 diadrdacenaje a —18°C.

IV.2. Resultados y Discusion

IV.2.1 Lipidos y acidos grasos de la porcion H&G ahacenada a —18°C

La composicion de acidos grasos del musculo deptggas juveniles de merluza
negra, agrupados segun su grado de instauracidresenta en la Figura 31. Al comienzo
del almacenaje a —18°C (0 dias de almacenaje padtacion) los lipidos totales de las
muestras control (0 kGy) mostraron un predominioad&los grasos monoinsaturados
(AGMI), los que contribuyeron con un 46,6 % al tate los acidos grasos presentes en las
muestras. Los acidos grasos saturados (AGS) siguesn importancia, representando un
26,4 % del total, mientras que los acidos grastimpaturados (AGPI) fueron minoritarios
(16,7 %). Las proporciones de estos acidos gramwsndcomo resultado una relacion

insaturados/saturados igual a 2,4.
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Figura 31. Distribucion porcentual de los principales gruplesacidos grasos en lipidos

totales de masculo de merluza negra almacenad&°&€ -1

Un detalle de los acidos grasos que constituyegrgsos de AGS, AGMI y AGPI
se presenta en la Tabla 12, donde el contenidovelde cada acido graso es expresado
como por ciento del total de acidos grasos. Setiftmmon 27 acidos grasos, los que
aportaron un 89,3% al total de acidos grasos d@etest El acido graso predominante fue
el linoleico (18:1 n-9), seguido por el palmiticb6(0) y palmitoleico (16:1). Estos tres
acidos grasos comprenden mas de la mitad deldetatidos grasos (56,3%). Con relacion

a los acidos grasos n-3, de particular interéslfigico, se observaron importantes

131



Resultados y Discusion Parte IV

proporciones de los acidos eicosapentaenoico (23.56,2 %) y docosahexaenoico (22:6
n-3, 6,0 %), mientras que el acido graso esentfalinolénico (18:3 n-3) fue minoritario
(0,7 %) (Tabla 12). Los acidos grasos n-3 preveteai sobre los acidos grasos n-6,
observandose una relacion n-3/n-6 de 3,38 paraistuto de merluza negra.

Investigaciones realizadas en Australia determimdeo composicion de &cidos
grasos en el musculo congelado a —20°C de estaiegm@¥o provenientes de otras zonas
de captura. Nichols y col. (1994) informaron pagmplares capturados alrededor de la
Isla Heard (Zona FAO N° 58) que los principalesdos grasos fueron el 22:6 n-3 (20,3
%), el 18:1 n-9 (17,7 %) y el 16:0 (16,2 %) conpnadominio de AGMl AGPI sobre los
AGS, dando una relacion insaturado/saturado de 3,5jdempdares capturados en la zona
de pesca de la Isla Macquarie (Zona FAO N° 81%avily Nichols (2001) determinaron
que los porcentajes de acidos grasos fueron: AGWRE), AGS (23 %) y AGPI (15 %).
Los &cidos grasos predominantes fueron el 18:B@9.y el 16:0 (14,9 %).

El perfil de acidos grasos presentado en estejtralifeere del informado por estos
autores. Las diferencias podrian ser debidas @ocranies en la edad y la dieta de los
ejemplares, y en la temperatura del agua de |asediies zonas de capturas (Sikorski,
1994).

El contenido de AG, TG y FL de la muestra cont@okGy) permanecié constante
(p > 0,05) hasta los 293 dias de almacenaje a ~H85@ecir, los lipidos y acidos grasos
del musculo de ejemplares juveniles de merluzaanegpturados en la Zona FAO N° 41
permanecieron estables durante el almacenaje padonen estado congelado. Esto
concuerda con lo informado por Manthey y col. ()98Principe y col. (2003) en cuanto a
que la especie en el estado congelado presentailidath en términos de productos
secundarios de oxidacion lipidica.

De lo expuesto es evidente que la porcion H&G ddura negra congelada puede
ser calificada como un producto de mar de altadadli Esto se explica sobre la base de
gue la captura, el procesamiento, el congeladoanehcenaje fueron llevados a cabo de
acuerdo con el Cédigo de Buenas Practicas de Memudade la Union Europea para la

elaboracion de productos de mar congelados (UE)200
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Tabla 12. Composicion de acidos grasos (% en peso) de lipidakes del masculo de

merluza negra almacenado a -18°C.

Dias
Post irradiacion 0 293
Dosis (kGy) 0 1 5 0 1 5
12:0 tr tr tr tr tr tr
14:0 49+03 45+0,1 52+08 48+08 48+10 54+14
14:1 0,300 03%+00 03%+0,1 04+0,1 04+0,1 0401
15:0 0,2+00 02%+00 0,2%+00 0,200 0,3x0,1 0,3+x0,0
16:0 15,4+0,9 15,7+0,9 16,.7+0,8 14,7+0,8 16,5+2,5 15,7+0,9
16:1 88+03 86+0,1 94+06 85+0,1 95+13 9,7+1,3
17:0 0,2+00 02+00 0,2+0,1 0,2+0,0 0,2+0,1 0,2+0,0
17:1 0,2+00 03+01 03+0,1 03+0,1 04+0,1 0,3+0,1
18:0 52+08 50+0,7 52+08 52+0,1 44+08 48+0,1

18:1 n-Otrans 07+0,1 02+*00 04+01 09%*03 02+x00 1004
18:1 n-9cis 32,1+3,0 30,1+3,6 31,5+2,0326+3,7316+7,1320+54

18:2 n-6¢is 1,8+03 09+01 10+0,1 1,7+06 12%+03 14+0,7
18:2 n-6trans tr tr tr tr tr tr

18:3 n-6 tr tr tr tr tr tr

18:3 n-3 0,7+01 0,7+0,1 0,7+00 0,7+0,1 09+0,1 0,8+0,0
20:0 0,2+0,1 0,1+0,0 tr 0,1+0,0 0,1+0,0 tr
20:1 32+08 32+06 3007 26+1,7 29%+15 30z%x1,5
20:2 n-6cis 09+00 10+00 0901 12+05 14+06 1,3+0,6
20:3 n-6¢is tr tr nd tr tr nd

20:3 n-3cis tr tr tr tr tr tr

20:4 n-6 0,7+0,2 08+00 0,7+00 05+0,1 06+00 06+0,1
20:5n-3 6,2+06 72+08 65+0,1 53+06 6,1+12 55+14
22:0 tr tr nd tr tr nd
22:1n-9 08+03 07+02 06+03 06+03 06+0,1 06+0,3
22:2 n-6¢cis 05+01 04+0,1 04+00 04+0,1 04+0,1 04%0,0
22:6 n-3 60+11 90+20 69+00 60+15 75+30 56+1,6
24:1 06+01 06+01 03%+0,1 04+0,1 06x0,1 0401

No identificado 10,7+1,4 10,8+1,3 10,2+1,1 10,8+0,8 100+0,2 11,2+0,4
@ Los valores son promedio de 3 muestras individu@esla muestra se analizé por triplicado

ds, tr =trazas (< 0.1%), nd = no detectable
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Tabla 13 Contenido de triglicéridos (TG) y fosfolipidosLjFen musculo de merluza

negra almacenada a —18°C.

Dias de almacenaje post-irradiacion

0 293 0 293
Dosis (kGy) TG (mg/mL de aceite) FL (mg/mL de aceite)
0 563,07 + 62,11533,73 £ 72,53 11,21+4,18 11,81+8,13
1 611,23 + 62,41599,47 £ 67,38 17,68+ 1,93 11,72+6,02
5 648,02 + 77,37538,12 + 71,42 12,97 +6,74 6,70+ 2,89

IV.2.2 Efecto de la irradiacion sobre los lipidos yacidos grasos de la porcion H&G

almacenada a —18°C.

No se detectaron efectos significativos sobreoetgntaje de los AG presentes en
el tejido muscular ni sobre el contenido de TG y iRmediatamente después de la
aplicacion de 1 y 5 kGy de radiacion gamma a lecipar H&G de merluza negra
congelada (Figura 31, Tablas 12 y 13). Por lo tafttbratamiento no alterd la relacion
entre los acidos grasos insaturados/saturadoslagiresultados fueron encontrados al
final del periodo de almacenaje congelado.

Ademas, no se observaron cantidades detectablesuelos acidos grasos o
“artefactos” producidos por la combinacion del aglado y la irradiacion. También cabe
destacar que las dosis de radiacion empleadasdngeion la formacion de acidos grasos
trans en merluza negrd&ste hecho es de interés por cuanto estudios ejlbgicos han
demostrado que un incremento en la dieta de agide®s trans, esta asociado a un mayor
riesgo de enfermedades cardiovasculares (Yilmazogé, 2007).

Es conocido que la radiacion ionizante genera adehclibres los cuales, en
alimentos con alto contenido graso, son capacesadsar dafios oxidativos en lipidos
altamente insaturados (Giroux y Lacroix, 1998). 8mbargo, en estado congelado, la
movilidad y la capacidad de reaccién de tales eheliclibres esta restringida (Diehl,
1990), lo que lleva a explicar en parte la ausedeiafectos de la radiacibon gamma sobre
los lipidos y &cidos grasos de la especie aqudiesta.

Desde el punto de vista de sus lipidos y acidosogtdos juveniles de merluza

negra son estables frente al almacenaje en estadelado.
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El efecto de la radiacion gamma sobre la compasid@ acidos grasos ha sido
también evaluada en otros pescados grasos almaseaddjas temperaturas. Lakshmanan
y col. (1999) encontraron que dosis de 1,5 y 2 kGyuvieron efectos adversos sobre los
AGPI n-3 de caballa de la Indédmacenada entre 0 y 2°C durante 14 dias. Sinrgmba
Al-Kahtani y col. (1996) observaron que en el cdsa@aballa espafiolaradiada con dosis
entre 1,5 y 10 kGy algunos acidpssos decrecieron (16:0 y 16:1) y otros increarent
(18:0 y 18:1) inmediatamente luego de la irradiacistos cambios no fueron consistentes
con los observados durantea#tnacenaje & + 2°C durante 20 dias ya que las mayores
variaciones las presento el 18:2. En fileteaudmque envasados al vacio tratados con 50
kGy a 0°C no se observaron cambios significativedas cantidades relativas de AGS,
AGMI y AGPI (Adam y col., 1982). Especificamentes lacidos grasos 20:5 y 22:6 no
fueron afectados por la radiacion aun después lda@canaje a 0°C durante 28 dias.
Ademas, en aceite de arenque tratado con dosisOdeGy no se observé ninguna
modificacion en los AGPI (Delincée, 1983b).

Globalmente estos resultados muestran que laac#d de pescado congelado con
alto contenido graso no tiene efectos detrimentsddse los lipidos ni sobre los acidos
grasos, incluyendo aquellos de alto valor nutrigidal es el caso de los AGPI.
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