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Resumen

Las clases de lipidos y la composicion de acidos grasos presentes en la ostra Pteria colymbus,
se determinaron, en tres distintas épocas del afno (transicién, sequia y lluvia) comprendidas en-
tre octubre de 2006 y agosto 2007, aplicando las técnicas de cromatografia de capa fina auto-
matizada (TLC/FID-Iatroscan) y cromatografia de gases, respectivamente. El contenido lipidico
oscil6 entre 1,19y 3,44% correspondiendo el valor maximo a las muestras colectadas en la épo-
ca de sequia. Los lipidos fueron mayoritariamente fosfolipidos (85,1-89,2%) y en menor propor-
cion triacilgliceroles (5,4-12,8%) y colesterol (2,2-6,6%). Las grasas insaturadas (41,17-
70,57%) prevalecieron sobre las saturadas en las épocas de transicion y sequia; sin embargo,
en el periodo de lluvia, los acidos grasos saturados mostraron un predominio cuantitativo
(52,48%), representado principalmente por el acido palmitico (31,32%). Los acidos grasos insa-
turados fueron mayoritariamente poliinsaturados (22,04-47,63%), prevaleciendo entre ellos el
acido docosahexaenoico (22:6 w-3) con porcentajes de distribucién entre 4,62 y 33,11% de los
acidos grasos totales.
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Lipid profile of the black oyster Pteria colymbus
(Roding, 1798) from Punta Arena, Sucre state,
Venezuela

Abstract

The lipids and fatty acids composition of the black oyster Pteria colymbus were determined
during three year seasons (transition, raining and dry) between october 2006 and august 2007,
using automated Thin Layer Chromatography (TLC/FID-Iatroscan) and Gas Chromatography,
respectively. The lipid content ranged between 1.19 and 3.44% with the maximum value for the
samples collected during the dry season. Phospholipids were higher (85.1-89.2%) than tria-
cylglycerols (5.4-12.8%) and cholesterol (2.2-6.6%). The unsaturated fat content (41.17-
70.57%) was higher than saturated fat during transition and dry seasons. Saturated fatty acids
showed the highest concentration (52.48%) in the rainy time with palmitic acid (31.32%) as the
main component. Among the unsaturated fatty acids, polyunsaturated compounds were in
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high proportion (22.04-47.63%) with docosahexaenoic acid (22:6 w-3) content ranging between

4.62 and 33.11% of total fats.

Key words: black oyster, fatty acids, lipids, Pteria colymbus.

Introduccion

En Venezuela, se han realizado algu-
nos trabajos sobre la composicion quimica
de moluscos marinos. Entre las especies es-
tudiadas, se encuentran los mejillones Perna
perna (1, 2) y Perna viridis (3), el caracol
Strombus gigas (4) y las ostras Crassostrea
virginica (5, 6) y Crassostrea rhizophorae
(7-11). Estas investigaciones han puesto en
evidencia una rica fuente lipidica y proteica
en este tipo de animales; asi como también
de acidos grasos poliinsaturados (AGPI), tal
como se reflejara en un estudio reciente en
la ostra de mangle C. rhizophorae (11), don-
de se encontraron altas concentraciones de
AGPI del tipo w-3, particularmente, los aci-
dos de cadena larga 22:6 w-3 y 20:5 w-3, los
cuales a parte de tener un papel muy impor-
tante en el tratamiento de ciertas afecciones
humanas, son también fundamentales en la
formacion de la estructura y en la funciona-
lidad del sistema nervioso y visual de los hu-
manos (12).

Entre los moluscos que mas abundan
en las costas nororientales de Venezuela, se
encuentra la ostra perlera Pteria colymbus, la
cual es un bivalvo caracterizado por poseer
un “ala” que es una extension en el margen
de la charnela hacia fuera del cuerpo central
de la concha. Este organismo también se co-
noce vulgarmente como ostra negra, ostra
alada, ostra del Atlantico, mejillon de ramal
y taxonomicamente pertenece al phylum
Mollusca, clase Bivalvia, subclase Pterio-
morphia, orden Pterioida y familia Pteriidae
(13-16). Sobre esta ostra, se han efectuado
algunas investigaciones, entre las cuales se
pueden citar: unos estudios preliminares en
la region de Santa Marta en el Caribe tropi-
cal colombiano referidos a la influencia de la
selectividad de sustrato de fijacion (17), otro

realizado sobre la variacion estacional de la
fijacion de la ostra negra a diferentes pro-
fundidades en la localidad de Turpialito, es-
tado Sucre, Venezuela (16) y, por ultimo, un
estudio sobre el potencial de cultivo de las
ostras perladas Pictada imbricata y Pteria
colymbus (18).

La ostra P. colymbus es un molusco de
gran interés comercial, sin embargo la ma-
yoria de los estudios sobre la misma han es-
tado basados en aspectos biologicos y bioe-
cologicos, por lo que se hace necesario una
investigacion de sus aspectos quimicos, los
cuales no han sido estudiados en el estado
Sucre (Venezuela), a pesar de la relativa
abundancia y consumo de esta ostra por la
poblacion del lugar.

En la presente investigacion se evaluo
el perfil lipidico de la especie P. colymbus
proveniente de Punta Arena, estado Sucre,
Venezuela, a fin de informar a la poblacion
acerca de las propiedades nutricionales que
ofrece la ingesta de esta especie, contribuir
al campo bioquimico de la misma y ademas
proveer informacion que estimule el consu-
mo y el desarrollo de la acuicultura de esta
ostra, que en muchas regiones del pais re-
presentan un sustento econémico y alimen-
ticio para sus habitantes.

Materiales y métodos

Area de estudio

La recoleccion de las muestras se reali-
z6 en la localidad de Punta Arena, situada
en la Peninsula de Araya (Municipio Cruz
Salmerén Acosta, estado Sucre, Venezuela)
en la boca o entrada al Golfo de Cariaco en la
parte norte, frente a las costas de Cumana,
entre 10° 30' a 10° 32' de latitud norte y 64°
10" a 64° 13' de longitud oeste (4, 19).
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Recoleccion de la especie de interés

El bivalvo P. colymbus fue colectado en
la localidad de Punta Arena, en tres distin-
tas épocas (correspondientes a periodos de
transicion, sequia y lluvia) comprendidas
entre octubre de 2005 y agosto de 2006. Se
tomaron un conjunto de 25 ostras en cada
muestreo con tallas de 5 a 6 cm. Se hicieron
tres réplicas de cada conjunto; y a cada
muestra de la misma, se le extrajo su masa
blanda (organismo completo) la cual se lim-
pio, se lavé con suficiente agua desionizada
y luego se congelaron a —-5°C para su poste-
rior analisis en el laboratorio.

Lipidos totales

Los lipidos totales de la ostra se extra-
jeron mediante la técnica de Overturf y
Dryer (20). Para ello, previamente, se realizo
la trituracion y maceracion de la muestra.
Posteriormente, se tomaron porciones de
1,5 g del tejido macerado por 30 mL de una
mezcla de cloroformo: metanol (2:1). Se le
agregb como antioxidante butirato de hidro-
xi-tolueno (BHT). El tejido con la mezcla de
solventes se sometioé a agitacion continua
por una hora, se filtré y el residuo fue extrai-
do nuevamente, empleando el mismo proce-
dimiento anterior para garantizar una ex-
traccion eficaz y completa de los lipidos. El
filtrado total se llevé a un embudo de sepa-
racion, se le agregé una solucion de NaCl
0,05 mol/L, aproximadamente un tercio del
volumen del filtrado, se agit6 varias veces y
se dejo reposar en refrigeraciéon aproxima-
damente 16 horas para su separacion en so-
lucion bifasica. Posteriormente, la fase orga-
nica con los lipidos se separé y se le afiadio
Na,SO, anhidro, luego se filtré a gravedad y
la solucion se concentro a presion reducida.
Después, al extracto lipidico obtenido se le
burbujeé nitrégeno gaseoso hasta sequedad
y se refrigero.

Identificacién y cuantificacién
de los lipidos

Los lipidos totales extraidos de cada
una de las muestras se caracterizaron y

cuantificaron por cromatografia de capa
fina automatizada acoplada a un detector de
ionizacion de llama (TLC-FID), sistema Ia-
troscan (21).

El equipo utilizado para el analisis de
las distintas muestras fue un Iatroscan TH-
10 TLC-FID, operado con un integrador Ia-
trocorder TC-11. El detector de ionizaciéon a
la llama se operé a un flujo de aire de
1,5 L/min (bomba generadora), un flujo de
Hidrégeno del70 mL/min y una velocidad
de analisis de 35 s/varilla.

Unos 10 mg de las muestras lipidicas
se disolvieron en 1 mL cloroformo, luego,
con una jeringa Hamilton, se tomaron 2 uL
de cada muestray se colocaron, por triplica-
do, en varillas cromatograficas recubiertas
con silica gel (grosor de capa estandar) indi-
viduales, previamente activadas pasandolas
dos veces por el detector antes de ser usadas
(22). Posteriormente, para el desarrollo de
los cromatogramas, las varillas se colocaron
durante 25 min en un tanque cromatografi-
co, con la mezcla de solventes hexano: éter
dietilico: acido acético (70:29:1), luego de
transcurrido ese tiempo, las varillas se seca-
ron en un horno IATRON Rod Dryer TK-5 e
inmediatamente, se analizaron en el latros-
can. La identificacion de los lipidos presen-
tes en el extracto, se realizé por compara-
cion de los tiempos de retencion obtenidos
con los registrados para patrones comercia-
les.

Las proporciones de los diferentes lipi-
dos se obtuvieron por la integracion del area
bajo la curva, que representa a cada tipo de
lipido en el cromatograma, y se expresaron
como porcentajes de los lipidos totales iden-
tificados.

Esterificacion de los acidos grasos

La conversion de los acidos grasos pre-
sentes en los lipidos totales a ésteres metili-
cos se realizo por el método de Brokerchoff
(23). Para ello, se tomo6 de 20 a 40 mg de
muestra lipidica y se disolvié en 0,5 mL de
éter dietilico. Seguidamente, se le agrego
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1 mL de KOH 0,5 mol/L en metanol (seco),
se agito vigorosamente y se dejo en reposo
durante 15 min. Luego de transcurrido este
tiempo se le agreg6é 1 mL de HC1 1 mol/Ly
posteriormente el producto de la reaccion se
extrajo con 3,0 mL de éter de petréleo, en
tres porciones de 1,0 mL. Los ésteres metili-
cos de los acidos grasos obtenidos, se reu-
nierony el volumen total del solvente se eva-
poro con nitrogeno gaseoso.

Identificacién y cuantificacién
de los acidos grasos

La composicion porcentual de los aci-
dos grasos en los extractos de lipidos totales
se determiné mediante cromatografia de
gas-liquido (CG). Los ésteres metilicos de los
acidos grasos correspondientes a cada
muestra se analizaron en un cromatégrafo
de gas-liquido Agilent modelo 4890 D, aco-
plado a un detector de ionizacion de llama
(FID) y una columna HP-INNOXWAX 30m.
0,32 mm ID (diametro interno) y 0,5 um de
espesor de fase liquida. Se utilizé nitrégeno
como gas de arrastre a un flujo de
1,8 mL/min. La separacion se realizo en las
siguientes condiciones: Temperatura del in-
yector: 300°C, temperatura del detector:
300°Cy temperatura de la columna: 200°C.

El area de los picos se determiné con
un sistema de adquisicion de data HP3398
AGC CHEMSTATION acoplado al cromato-
grafo. La identificacion de los acidos grasos se
realiz6 mediante la comparacion de los tiem-
pos de retencion determinados con los pa-
trones comerciales de ésteres metilicos (24).

Los resultados se expresaron en por-
centaje del total de acidos grasos presentes
en los extractos lipidicos de la ostra para
cada muestreo.

Resultados y discusion

El contenido de lipidos totales de la os-
tra estudiada, oscilé entre 1,19 y 3,44% de
rendimiento (masa/masa), correspondien-
do el valor maximo a las muestras colecta-
das en la época de sequia, los resultados de
los analisis realizados a dichos extractos li-
pidicos se presentan a continuacion.

Analisis de la composicion lipidica
por TLC/FID-Iatroscan

Las ostras analizadas, para las tres
épocas de muestreo, mostraron el mismo
patréon cromatografico, los componentes se
presentaron siguiendo un orden de polari-
dad decreciente: fosfolipidos>coleste-
rol>triacilgliceroles. En la tabla 1 se mues-
tran los porcentajes de distribucion obteni-
dos para cada tipo de lipido identificado, ob-
servandose un predominio cuantitativo de
los fosfolipidos. Estos resultados indican un
mayor contenido de fosfolipidos con valores
maximos de 89,2% en la época de lluvia, se-
guido por la época de transicion con 88,0% Yy
minimos de 85,1% en periodo de sequia.

Las concentraciones maximas de tria-
cilgliceroles se presentan en la época de se-
quia (12,8%), seguido por la época de lluvia
(5,7%) con un porcentaje similar al de tran-
sicion (5,4%). El lipido menos abundante

Tabla 1
Porcentajes promedio de los diferentes lipidos de la ostra en P. colymbus para cada muestreo
realizado
Muestreo FLP COL TAG
X) X) X)
Transicion 88,0 1,0 6,6 1,0 5,4 +0,6
Sequia 85,1 +1,5 2,2+0,2 12,8 + 1,7
Lluvia 89,2+1,0 51=+0,1 5,7+ 0,2

FLP: Fosfolipidos. COL: Colesterol. TAG: Triacilgliceroles. X: Media. S: Desviacion estandar.
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fue el colesterol, con concentraciones maxi-
mas en la época de transicion (6,6%) y mini-
mas en sequia (2,2%).

La composicion lipidica observada
para esta ostra, concuerda con la encontra-
da en un estudio puntual realizado con el
molusco bivalvo P. viridis, en el cual los lipi-
dos totales estuvieron constituidos por fos-
folipidos, colesterol y triacilgliceroles (3). A
diferencia de lo reportado para la ostra C.
rhizophorae, cuyos autores senalan la pre-
sencia adicional de ésteres de colesterol
(11). Sin embargo, cabe resaltar que el con-
tenido de colesterol de la P. colymbus fue
bajo en comparacion con el obtenido para el
P. viridis y la C. rhizophorae.

Debido a las fluctuaciones observadas
en el contenido de los distintos tipos de lipi-
dos en las muestras de esta especie, se apli-
¢6 un analisis de varianza, el mismo eviden-
cio6 la existencia de diferencias significativas
(P< 0,05); constatandose, mediante una
prueba a posteriori Fisher (LSD), que para
las épocas de lluvia y transicion la especie no
presenta variabilidad o diferencias estadisti-
camente significativas en sus lipidos; sin em-
bargo, las muestras de estos dos periodos si
presentan heterogeneidad con las muestras
de sequia, en cuanto al contenido de fosfoli-
pidos (F: 9,59), colesterol (F: 21,69), y triacil-
gliceroles (F: 47,88) (tabla 2).

Con respecto a estos resultados, las va-
riaciones observadas en la proporcion de los
tipos de lipidos para las épocas de muestreo,
pueden deberse posiblemente a una interrela-
cion entre el ambiente y la fisiologia de cada

uno de los moluscos estudiados, ya que algu-
nos autores senalan que las fluctuaciones
ambientales pueden provocar ciertos cam-
bios fisiologicos en el animal, tales como re-
distribucion de los componentes de membra-
nas, utilizacion de los ésteres de colesterol
que se encuentran en reserva, incorporacion
de acidos grasos saturados e insaturados y la
produccion de hormonas sexuales (25).

En lo referente a las clases de lipidos,
diversos estudios han mostrado que las va-
riaciones estacionales en el contenido de los
lipidos son ocasionadas principalmente por
fluctuaciones ocurridas en los triacilglicero-
les y no en los fosfolipidos. Esto debido a que
estos ultimos, al cumplir con funciones de
tipo estructural, se mantienen practica-
mente casi constantes durante todo el afio.
En cambio, los triacilgliceroles son acumu-
lados como energia de reserva sobre todo en
los gametos (26). Esto pudiera explicar el
hecho de que, a pesar de presentar variacio-
nes, los fosfolipidos en todos los muestreos
presentaron porcentajes superiores al
80,0%. El contenido de los triacilgliceroles,
inferior al 13,0%, indica niveles bajos en
comparacion con los encontrados en otras
especies marinas (25, 27), por lo que pudie-
ra inferirse que en la zona de estudio los re-
querimientos energéticos de las especies es-
tudiadas, posiblemente, sean provistos pri-
mordialmente por los triacilgliceroles.

Analisis de acidos grasos en los lipidos
totales

La composicion de acidos grasos en
P. colymbus en cada muestreo realizado, se

Tabla 2
Prueba de rangos miltiples de una via realizada entre los diferentes lipidos de la ostra P. colymbus

en relacién al factor muestreo

Muestreo FLP COL TAG
Transicion Xa Xa Xa
Sequia Xb Xb Xb
Lluvia Xa Xa Xa

FLP: Fosfolipidos. COL: Colesterol. TAG: Triacilgliceroles. Letras diferentes indican diferencias significativas.
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presenta en la tabla 3. En la misma se puede
observar que el contenido de acidos grasos
saturados (AGS) en este molusco varia entre
25,33 y 52,48 %, correspondiendo el valor
minimo a las muestras de transicion, y el
maximo a las colectadas en época de lluvia.
Los acidos grasos corresponden mayorita-
riamente a los acidos palmitico (16:0) con
12,89% en transiciony 31,32% en lluvia, es-
tearico (C18:0) con 4,69% en sequia y
13,20% en lluvia, y miristico (C14:0) con
2,47% en transicion y 7,00% en sequia.
Estos resultados coinciden con lo reportado
en estudios previos en moluscos marinos (3,
11, 30), donde se ha senalado a los acidos
palmitico y estearico como los acidos grasos
saturados mas abundantes en los lipidos to-
tales de dichos organismos.

En cuanto al contenido del acido C16:0,
es de hacer notar que éste es el principal AGS
constituyente de los fosfolipidos (11), los
cuales fueron la clase de lipidos predominan-
tes en la especie estudiada. Las elevadas con-
centraciones de este acido graso, por encima
del 10%, que mostro6 la P. colymbus en todos
los muestreos (12,89-31,32%), son compa-
rables con las reportadas en la literatura (3)
para el mejillon P. viridis colectado en las lo-
calidades Rio Caribe y La Esmeralda (10,40
y 33,72%), estado Sucre.

Por otra parte, la ostra mostré altos
contenidos de acidos grasos insaturados
(41,17-70,57%). Estos son mayormente
compuestos conteniendo cadenas de 18, 20
y 22 atomos de carbono. Dentro de los mis-
mos, los acidos grasos poliinsaturados fue-
ron los predominantes en todas las épocas,
exceptuandose el periodo de lluvia donde el
extracto lipidico de la ostra P. colymbus mos-
tr6é un predominio cuantitativo de los acidos
grasos saturados (52,48%).

Los acidos grasos monoinsaturados
(AGMI) oscilaron entre 8,76 (sequia) y
26,69% (transicion). Estos se encontraron
representados por los acidos: palmitoleico
(C16:1), octadecenoico (C18:1, vaccénico
(w-7) y oleico (w-9)), gadoleico (C20:1), ceto-

leico (C22:1 w-11) y nervonico (C24:1), este
ultimo hallado solo en las épocas de transi-
cion y sequia. Los mayores porcentajes de
distribucion se observaron para el acido ce-
toleico (1,83-10,04%), principalmente en la
época de lluvia.

Por su parte los acidos grasos poliinsa-
turados (AGPI) fluctuaron entre 22,04 y
47,63%, correspondiendo el valor minimo y
maximo a las muestras colectadas en lluvia
y sequia, respectivamente. Estos acidos se
encontraron representados principalmente
por los acidos w-3, octadecatrienoico
(C18:3), eicosapentaenoico (C20:5) y doco-
sahexaenoico (C22:6), siendo este ultimo el
de valores mas elevados (4,62-33,11%), pri-
mordialmente en los periodos de transicion
y sequia. Este sefialamiento es muy impor-
tante, ya que segun numerosas investiga-
ciones, los acidos grasos w-3 y sus metabo-
litos proporcionan multiples efectos benéfi-
cos a la salud, tanto en el tratamiento como
en la prevencion de numerosas enfermeda-
des, tales como: padecimientos de corazén
por su efecto hipocolesterolémico e hipo-
tensivo, en forma directa y como coadyu-
vante en tratamiento de artritis y cancer
por su efecto antiinflamatorio, en la diabe-
tes, en enfermedades renales ayudando a la
normalizacion del metabolismo de lipidos;
en desordenes mentales, como la pérdida
de memoria, pues son uno de los compo-
nentes principales de las células del cere-
bro; en el tratamiento de la depresiony en el
mejoramiento del desarrollo pre y post na-
tal (12, 28-30). Cabe resaltar que las con-
centraciones obtenidas para el acido doco-
sahexaenoico en este estudio, sobrepasan a
las registradas en investigaciones previas
(3, 11), para los moluscos C. rhizophorae
(1,5-1,7%) y P. viridis (0,19-8,07%). Con
respecto a estos resultados, se ha sefialado
que un alto porcentaje de un acido graso
con funciones estructurales como el C22:6,
podria ser un mecanismo de adaptacion del
animal a condiciones extremas del medio
que lo rodea (26).
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Tabla 3
Composicion porcentual de los dcidos grasos en los lipidos totales de P. colymbus colectada
en tres distintas épocas del afio en Punta Arena, estado Sucre

Acidos grasos Porcentaje de acidos grasos (Area)
Transicion _Sequia _Lluvia
X +0,10) X +0,10) X +0,10)

C 8:0 - - 0,14
C 9:0 0,11 0,22 0,17
C 10:0 - 0,13 0,50
C11:0 0,51 0,29 0,23
C 12:0 - - 0,23

C 13:0 0,23 - -
C 14:0 2,47 7,00 6,69
C 16:0 12,89 17,81 31,32
C 18:0 6,23 4,69 13,20

C 20:0 3,19 1,65 -

C 21:0 - 1,10 -

C 24:0 - 4,50 -
Total AGS 25,63 37,39 52,48
C 16:1 1,96 2,16 2,82
C 18:1 (0-7 + w-9) 3,28 1,09 3,72
C 20:1 3,23 1,05 1,72
C 22:1 w-9 2,23 - 0,83
C22:1 w-11 3,98 1,83 10,04

C24:1TI 5,56 2,63 -
Total AGMI 26,69 8,76 19,13
C16: 2 1,34 0,90 2,24
C18:2 - - 0,58
c18:3 8,61 1,94 6,11
C18: 4 0,75 0,47 4,37

C20:2 3,02 9,30 -
C20: 4 - - 0,20
C 20:5 w-3 0,99 0,64 3,92

C 22:5 w-3 - 1,27 -
C 22:6 w-3 29,17 33,11 4,62
Total AGPI 43,88 47,63 22,04
Total AGI 70,57 56,39 41,17
Total AGNI 3,80 6,22 6,35

AGS: acidos grasos saturados.  AGMI: 4cidos grasos monoinsaturados.  AGPI: 4cidos grasos poliinsaturados.
AGI: acidos grasos insaturados. AGNI: acidos grasos no identificados. N=3:ntimero de réplicas (conjunto de 25 os-
tras). Valores encontrados = (medias + 0,10). Limite de detecciéon = 0,10. TI: Tentativamente identificado como.
(-): No se encontré dicho acido graso.
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Por otra parte, algunos investigadores
refieren que la presencia del acido doco-
sahexaenoico, asi como también de otros
AGPI de cadena larga, tales como los acidos
C20:5y C22:5, ademas de ser una de las ca-
racteristicas mas importantes de los lipidos
marinos, contribuye al caracter tradicional-
mente inestable de este tipo de materia gra-
sa (28, 30).

Los acidos grasos poliinsaturados del
tipo w-3 son esenciales para los animales
marinos, debido a que los mismos no pue-
den sintetizarlos y por ende deben adquirir-
los mediante la dieta diaria; es por ello que
se ha considerado que la presencia de estos
acidos en dichos organismos, tendria su ori-
gen en el fitoplancton, el cual es la mayor
fuente de alimentos de muchos animales
marinos y que contiene a su vez, una alta
proporcion de AGPI de mas de 20 atomos de
carbono (26, 28, 30).

Los acidos grasos que estuvieron siem-
pre en menor proporciéon fueron los que no
pudieron ser identificados (3,80-6,35%) por
la ausencia de estandares, sin embargo, se
presume que éstos sean mayormente acidos
grasos insaturados, ya que se disponia de la
mayoria de los patrones comerciales de los
AGS.

Estudios realizados en invertebrados
marinos han relacionado un alto porcentaje
de distribucion de los AGPI como los obser-
vados en la especie estudiada, en las épocas
de sequia y transicion, con los periodos de
madurez sexual de las especies, debido po-
siblemente a un acondicionamiento bioqui-
mico de las células germinales para cumplir
sus funciones gameto-génicas. Mientras
que un marcado descenso de los AGPI con-
juntamente con un mayor contenido de
AGS, como el observado en esta ostra en
época de lluvia, se ha encontrado relaciona-
do con los periodos de desove sexual, y se ha
senalado como una posible causa a la degra-
dacion de los acidos grasos poliinsaturados
para la formaciéon de eicosanoides, com-
puestos con una gran actividad fisiolégica y

farmacolégica, como el caso de las prosta-
glandinas, las cuales tienen una participa-
cion importante en el crecimiento y repro-
duccion de dichas especies (11, 27, 30).

Por otra parte, algunos autores sugie-
ren que las variaciones en los AGPI pueden
deberse a que los mismos al ser componen-
tes principales de los fosfolipidos, forman
parte de las membranas, por lo tanto pue-
den ser usados como combustibles metabo-
licos (26, 29). Ademas, sefnalan que la varia-
bilidad de los acidos grasos puede estar re-
lacionada a los habitos alimenticios de las
especies marinas, asi mismo a la disponibi-
lidad de alimentos (fitoplancton) del medio
(25, 27). En este sentido, otros investigado-
res (30) refieren que los factores ambienta-
les como la dieta, la época de captura y la
temperatura del agua, ademas de algunas
diferencias bioldgicas tales como edad, sexo
y tamano de las especies, afectan la compo-
sicion en acidos grasos de las mismas.

Conclusiones

El contenido de lipidos de la P. colymbus
oscila entre 1,19 y 3,44%, presentandose la
mayor concentracion lipidica en la época de
sequia.

Los lipidos totales de la P. colymbus son
principalmente fosfolipidos (85,1-89,2%) y
en menor grado triacilgliceroles (5,4-12,8%)
y colesterol (2,2-6,6%).

Las grasas insaturadas (41,17-70,57%)
mostraron un predominio sobre las satura-
das (20,33-52,48%) en los lipidos totales en
todas las épocas de muestreo, exceptuando-
se el periodo de lluvia, donde los AGS fueron
los mayoritarios (52,48%).

Los acidos grasos saturados que preva-
lecieron fueron el miristico (C14:0), palmiti-
co (16:0) y estearico (18:0), los monoinsatu-
rados gadoleico (C20:1), octadecenoico
(C18:1 w-7+w-9) y cetoleico (C22:1w-11), y
los poliinsaturados octadecatrienoico
(C18:3w-3), eicosapentaenoico (C20:5 w-3) y
docosahexaenoico (C22:6 w-3).

Scientific Journal from the Experimental Faculty of Sciences,
at the Universidad del Zulia Volume 18 N° 2, April-June 2010



D. Yiiiez et al. / Ciencia Vol. 18, N° 2 (2010) 137 - 146

145

En cuanto a aportes nutricionales,
para una dieta basada en bajo contenido de
colesterol y alto contenido de acidos grasos
insaturados del tipo -3, las épocas mas fa-
vorables para el consumo de la especie P.
colymbus serian los periodos de sequia y
transicion.

Debido a los resultados obtenidos para
la especie estudiada, en cuanto a su bajo
contenido de colesterol y altas concentracio-
nes de acidos grasos poliinsaturados (tipo
w-3), se recomienda el cultivo masivo de di-
cha especie, para el beneficio de la poblacion
sucrense y por ende para el desarrollo de la
acuicultura en el pais.
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