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RESUMEN

La Corvina es una especie de pescado de elevado consumo
en Venezuela. Debido a los habitos alimentarios del venezola-
no es preparada principalmente frita en aceite vegetal. En el
presente trabajo se investigd el efecto de dos tipos de coccién
(al vapor y frita) sobre la composicién quimica y el perfil de aci-
dos grasos de la Corvina. Se analizaron corvinas de similar
peso y talla, a las cuales se les determiné el contenido de hu-
medad, proteinas y cenizas, segun la AOAC. La grasa se de-
terminé por el método de Bligh y Dyer y el perfil de acidos gra-
sos mediante Cromatografia de Gases. En la Corvina cruda se
encontré un porcentaje de humedad de 76,29%, 20,15% de
proteinas y 2,23% de grasa. En la Corvina al vapor se obtuvo
un incremento del porcentaje de humedad a diferencia de la
Corvina frita en la cual se observaron pérdidas significativas
de humedad e incremento del porcentaje de grasa. La Corvina
cruda present6é un 25,53% de Acidos Grasos Saturados (AGS)
y 74,65% de Acidos Grasos Insaturados (AGI). El tratamiento
al vapor no produjo cambios significativos en el perfil de acidos
grasos del pescado, a diferencia de la Corvina frita que pre-
sentd un mayor contenido de AGS (68,18%) que de AGI
(31,82%).

Palabras clave: Corvina, 4cidos grasos, coccion, cromatogra-
fia.

ABSTRACT

The Corvina is a highly consumed fish in Venezuela. Due to
the alimentary habits of Venezuelans this fish is mainly cooked
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fried in vegetable oil. In this research the Corvina’'s proximal
composition and the effect of two cooking methods (steamed
and fried on the fatty acids profile were studied. Corvinas of
similar weight and sizes were analyzed, proximal analysis: hu-
midity, protein and ash were performed according to AOAC
methodology. Fat was done using the Bligh and Dyer method.
Fatty acids were determined by gas chromatography. Raw
Corvinas content 76.29% of humidity, 20.15% of protein and
2.23% of fat. Steam cooked method produced an increment in
the humidity of Corvinas. In fried Corvinas there was a signifi-
cant decreased of humidity, while it was observed an incre-
ment in percentage of fats. Raw Corvina's fatty acid composi-
tion was 25.53% of Saturated Fatty Acids (SFA), in comparison
to 74.65% of Unsaturated Fatty Acids (UFA). The steam cook-
ing method made no significants changes in the fish’s fatty acid
composition, unlike fried Corvinas with a predominant SFA. It
was concluded that fried corvinas showed significant differ-
ences in fatty acid profile and fat content in relation to raw and
steam cooked corvinas, with higher SFA levels than they origi-
nally contain.

Key words: Corvina, fatty acids, cooking method, chromato-
graphy.

INTRODUCCION

La carne de pescado, estd esencialmente compuesta por
63-80% de agua, 15-24% de proteinas, 2-22% de lipidos y de
0,8-1,5% de sales minerales [13, 20, 24]. Desde el punto de vis-
ta nutritivo el pescado es uno de los alimentos mas completos
por la calidad y cantidad de nutrientes que aporta: una racion
promedio de 100 gramos, cubre méas del 50% de la ingesta dia-
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ria recomendada de proteinas para un adulto masculino, de 48
gramos/dia [16], entre un 10-20% de minerales, cantidades
variables de vitaminas hidrosolubles y un porcentaje importan-
te de las vitaminas liposolubles A, D y E, dependiendo del tra-
tamiento al que el pescado se somete antes de ingerirlo [18].

La grasa del pescado se caracteriza por tener un eleva-
do contenido de acidos grasos poliinsaturados (AGPI), entre
los cuales destacan los acidos grasos omega-6 (n-6) y ome-
ga-3 (n-3). Estos suelen ser de 18 o mas atomos de carbono,
numero superior al de los aceites vegetales y sobre todo con
mayor numero de dobles enlaces [17, 19]. Los acidos grasos
mas importantes en los aceites de pescado son el eicosapen-
tenoico (EPA) C20:5n3, que contiene 20 atomos de carbono y
cinco dobles enlaces, y el docosahexaenoico (DHA) C22:6n3,
con 22 atomos de carbono y seis dobles enlaces; ambos de la
familia n-3 y de enorme importancia como constituyentes de
las membranas celulares [18].

El efecto hipocolestelorémico de una alimentacién rica
en grasa poliinsaturada sigue siendo motivo de controversia;
se ha observado que las dietas ricas en este tipo de acidos
grasos no solo tienden a disminuir los niveles plasmaticos de
colesterol de las lipoproteinas de baja densidad (LDL), sino
también las fracciones de colesterol de las lipoproteinas de
alta densidad (HDL) o colesterol "bueno”, reduciendo de esta
forma su efecto antiaterogénico [2]. Por otra parte, trabajos
realizados en animales experimentales sugieren que dietas al-
tas en AGPI pueden tener efectos carcinogénicos [2, 6, 8].

Estudios epidemiolégicos han mostrado una relacion in-
versa entre el consumo de pescado y la presencia de enferme-
dades trombéticas. Los habitantes de la isla Kohoma en Oki-
nowa, Japdn, presentaron la menor incidencia de enfermedades
cardiovasculares de su pais, con una dieta a base de pescado
principalmente, y los niveles séricos més elevados de EPA [14].
Asi mismo, en un estudio prospectivo a lo largo de 20 afos en
una ciudad de Holanda, la mortalidad por enfermedades cardio-
vasculares fue menor del 50% entre los que consumian 30 gra-
mos o mas de pescado por dia, en relacion con los que no lo
consumian [8, 15]. Otras investigaciones han demostrado gue
esguimales con una dieta rica en pescado presentaron altos ni-
veles séricos de EPA y menor agregacion plaquetaria en com-
paracién con individuos daneses de similar peso y talla que no
consumian la misma cantidad de pescado [14].

El pescado no sdlo esta constituido por acidos grasos
monoinsaturados (AGMI) y AGPI, contiene ademas &cidos
grasos saturados (AGS). Smith [23], afirma que el &cido octa-
decanoico (C18), tiene un efecto depresor del colesterol san-
guineo; sin embargo, numerosas investigaciones epidemiolégi-
cas y experimentales han sugerido una relacién directa entre
el consumo de AGS y el incremento de la concentracion del
colesterol plasmatico [14, 21], de alli que se considera impor-
tante desde el punto de vista nutricional, conocer el perfil de
acidos grasos de las especies de pescado de mayor consumo
en Venezuela.
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de elevado consumo en el pais, gque debido 2
menticios del venezolano, principalmente es preparada frita en
aceite de origen vegetal pudiendo alterar su ¢ Ci

mica y perfil de acidos grasos. El objetivo de este estudio fue:
Conaocer el efecto de dos tipos de coccion (al vapor e inmer-
sién en aceite caliente) sobre la composicion quimica y perfil
de acidos grasos de la Corvina (Cysnoscion maracaiboensis).

MATERIALES Y METODOS

Recoleccion y preparacién de las muestras de pescado

Las muestras de corvinas (evisceradas) frescas, con
menos de 6 horas de capturadas, fueron obtenidas del comer-
cio local, procedentes del Golfo de Venezuela. Se selecciona-
ron al azar Corvinas con un peso entre 600 y 700 gramos y
una talla entre 30 y 35 centimetros. Se realizaron 4 muestreos
de 12 corvinas cada uno.

Los pescados seleccionados fueron transportados en
una cava de anime con hielo, al laboratorio de Ciencia y Tec-
nologia de Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la Uni-
versidad del Zulia, en un lapso menor de dos horas, con la fi-
nalidad de preservar sus caracteristicas fisico-quimicas y mi-
crobiolégicas. Una vez en el Laboratorio, fueron lavados con
agua y se procedid a quitar sus escamas y piel, con un cuchi-
llo, luego se realizé un corte profundo en la regién muscular,
entre las agallas y la cola y se extrajo el masculo, que fue divi-
dido en porciones de aproximadamente 2 centimetros, a partir
de los cuales se prepararon tres lotes: Un primer lote, constitu-
yo el grupo control a base de carne cruda; el segundo se so-
metié a coccién en vapor durante 14 minutos a una temperatu-
ra externa de 100°C y una temperatura en el punto medio del
trozo de musculo de 84°C, medido con una termocupla. El ter-
cer lote fue sumergido en aceite puro de maiz marca Mazei-
t®, a una temperatura de 163°C, durante 6 minutos, con una
temperatura en el punto medio de 86°C. Después de haber
freido el pescado se retird el exceso de aceite con un papel
absorbente.

Determinacién de la composicién proximal

El andlisis proximal se realizé segin los métodos reco-
mendados por la Sociedad Oficial de Quimica Analitica
(AOAC) [1]: humedad, proteinas y cenizas. El porcentaje de
grasa se determiné por el método propuesto por Bligh y Dyer
[4]. Los andlisis de proteinas, grasa y cenizas fueron expresa-
dos sobre base himeda.
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Determinacion del perfil de acidos grasos

La determinacion del perfil de dcidos grasos se realizé
por Cromatografia de Gas, mediante andlisis de los metil éste-
res, previo tratamiento de un volumen de 1,5 mL de extracto li-
pidico evaporado al que se le adicioné 0,5 mL de hexano, con
100 pL del reactivo m-trifluorurometil-fenil-trimetilamonio (Meth
Prep Il Altech®), para lograr la transmetilacion de los acidos
grasos presentes [7].

Se utilizé un Cromatografo de Gases Shimadzu® GC-
14B equipado con un inyector splitt/splittless y un detector de
ionizacién a la llama. El gas de arrastre fue nitrogeno, a un flu-
jo lineal de aproximadamente 25 cm/seg y una relacion de spli-
tter de 50:1. Se utilizé una columna capilar de silica fundida
Omegawax Supelco® 320 (30 m/0,25 mm didmetro inter-
no/0,25 um). El volumen de inyeccion fue de 1 pL. La tempera-
tura inicial del horno fue de 220°C durante los primeros 11 mi-
nutos y luego se elevé a 230°C a una tasa de 8°C/min, la tem-
peratura final se mantuvo por 12 minutos. Para la identificacion
de Acidos grasos se compararon los tiempos de retencién de
las muestras con la mezcla de estandares de referencia Cat.
4-8476 Supelco® diluida en hexano. Los tiempos de retencion
y dreas de los picos se procesaron utilizando el software Shi-
madzu Shim-Pack Class-VP y se cuantificaron a través de una
relacién porcentual de las dreas de los picos de los acidos gra-
sos con el area total.

Analisis estadistico

Con la finalidad de determinar diferencias significativas en
la composicién quimica de la Corvina por efecto de diferentes
tratamientos de coccion, se realizd el Analisis de Varianza, utili-
zando el paquete estadistico SAS [22]. Las medias de los trata-
mientos se compararon utilizando el procedimiento de los mini-
mos cuadrados. El nivel de probabilidad aceptado fue de 5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

Andlisis proximal

En la TABLA | se presenta la composicién proximal de la
Corvina (Cysnoscion maracaiboensis) cruda, expresada en
base humeda, y los cambios que se produjeron en esta com-
posicién por efecto de dos tipos de coccién (al vapor y frita).

En la Corvina cruda el agua fue el componente mas
abundante, con un 76,29%; lo que puede favorecer el creci-

miento microbiano y las reacciones enzimaticas que con
al rapido deterioro del alimento si no se almacena en con
nes apropiadas. El porcentaje de humedad varid significatv
mente (P < 0,05) por efecto de los dos tipos de coccion:
Corvina al vapor aumenté a 78,06% por la absorcion de agu
durante el proceso de coccion, mientras que en la Corvina fri
se observé una disminucion significativa (P < 0,05) en el con-
tenido de humedad a 69,98%, al evaporarse el agua intemz
del tejido muscular por elevacién de la temperatura.
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El contenido de proteinas en la Corvina cruda, de
20,15% es tan elevado como los reportados para la carne de
bovino, con un 20 a 22%, pollo 20% y cerdo 19 a 20% [5], por
lo gue constituye un alimento adecuado para suplir las necesi-
dades proteicas de la dieta del hombre. No se produjeron va-
riaciones significativas (P < 0,05) en el contenido de proteinas
de la Corvina al vapor y frita por efecto del tipo de coccién (al
vapor y frita).

El porcentaje de grasa de la Corvina cruda fue 2,23%,
valor significativamente bajo si se compara con otras especies
de pescados que contienen porcentajes mayores llegando
hasta un 20% [24]. No se observaron diferencias significativas
(P < 0,05) en el contenido de grasa por efecto de la coccion al
vapor, mientras que en la Corvina frita se produjo un incre-
mento significativo (P < 0,05) en el porcentaje de grasa, de
2,23% a 5,89%.

La sumatoria de los valores del porcentaje de grasa y de
humedad fue aproximadamente 80%, lo que se corresponde
con los valores reportados por algunos autores que han suge-
rido una relacién inversa entre estos dos componentes, de ma-
nera que si en una especie de pescado el contenido de agua
es muy elevado, el porcentaje de grasa es bajo [15, 18].

El contenido de cenizas de la Corvina cruda, de 1,91%,
es similar a los valores reportados en alimentos de elevado
contenido proteico, como la leche, los huevos, la carne de bo-
vino, pollo y cerdo [8, 9]. No se observaron cambios significati-
vos (P < 0,01) en el contenido de cenizas de la Corvina por
efecto de los tratamientos en estudio (al vapor y frita).

Perfil de acidos grasos

En la TABLA Il se muestran los valores promedio del
perfil de 4cidos grasos de la Corvina cruda, al vapor y frita. La
Corvina cruda, presenté un 25,53% de AGS, con una elevada
proporcién (21,58%) de dcido hexadecanoico (C16); el conte-

TABLA |
COMPOSICION PROXIMAL (g%) EN BASE HUMEDA DE LA CORVINA (Cysnoscion maracaiboensis) CRUDA,
AL VAPOR Y FRITA (%)

Tratamiento Humedad Proteina Grasa Cenizas
C. Cruda 76,29° 20,152 2,232 1,912
C. Vapor 78,06° 20,052 3,002 1,922
C. Frita 69,982 19,912 5,89 2,952

Promedios con superindices distintos en una misma columna, difieren significativamente (P < 0,05).
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VALORES PROMEDIO (g%) DEL CONTENIDO DE ACIggngl;insos DE LA CORVINA (Cysnoscion maracaiboensis)

Acidos Grasos C. Cruda C. Vapor C. Frita
Cl14 2,352 2,62 19,000

c16 21,582 22,252 28,08P

c18 1,62 1,592 21,100
Total AGS 25,53a 26,442 68,18°
Ci6:1 4,92 6,072 N.D.
C18:1n9 17,37b 17,05b 13,892
Ci18:1n7 5,772 5,932 N.D.
Total AGMI 28,042 29,052 13,89b
C18:2n6 10,560 7.83b 5,584
C18:4n3 2,12a 2,022 N.D.
C20:5n3 3,632 3,532 5,748
C22:5n3 3,012 2,402 N.D.
C22:6n3 27,29b 28,73b 6,612

Total AGPI 46,610 44 51b 17,932

Total AGI 74,650 73,56b 31,822
AGI/AGS 2,92b 2,78b 0,462
AGMI/AGS 1,090 1,090 0,202
AGPI/AGS 1,83b 1,680 0,262

Promedios con superindices distintos en una misma fila, difieren significativamente (P < 0,05). N.D: Niveles No Detectables. AGS: acidos grasos
saturados. AGMI: acidos grasos moneinsaturados. AGP!I: acidos grasos poliinsaturados.

nido de AGI fue de 74,65% desglosados en 28,04% de AGMI,
de los cuales el &cido octadecenoico (C18:1n9) fue encontrado
en mayor proporcion, con 17,37% y 46,61% de AGPI, donde el
acido docosahexanoico (C22:6n3) se encontrd en mayor canti-
dad, 27,29%.

No se observaron diferencias significativas (P < 0,05) en
el perfil de 4cidos grasos del pescado cocinado al vapor con
respecto a la Corvina cruda. Se mantuvieron las mismas pro-
porciones y relaciones en los dcidos grasos estudiados con
respecto a la Corvina cruda.

En la Corvina frita se observé un incremento significativo
en el contenido de AGS, (68,18%), a expensas del dcido hexa-
decanoico (C16), con 28,08%, acido octadecanoico (C18), con
21,10% y acido tetradecanoico (C14), con 19%.

Por otra parte, en la Corvina frita se produjo una dismi-
nucion significativa (P < 0,05) en el porcentaje de AGMI a un
13,89%, los &cidos hexadecenoico (C16:1) y octadecenoico
(C18:1n7) disminuyeron a niveles no detectables por el Cro-
matografo de Gases. La misma tendencia se aprecié en los
AGPI, que disminuyeron a un porcentaje de 17,93%.

El aceite de maiz utilizado para freir el pescado contiene
17,9% de AGS y un porcentaje de AGI de 82%, desglosados
en 30,9% de AGMI y 51,1% de AGPI [2]. Sin embargo se ob-
servé gque el incremento en el contenido de grasa de la Corvi-
na frita se produjo a expensas de AGS, que se encuentran en

370

menor proporcion en el aceite de maiz. Se ha reportado que
los acidos grasos insaturados de los aceites de pescado son
inestables al calentamiento y que pueden sufrir un proceso de
oxidacién [3, 15], afectando asi los niveles de AGI presentes
en el alimento antes de ser sometido al tratamiento térmico.
Por lo tanto, el incremento en la proporcién de AGS en la Cor-
vina frita pudo deberse a una alteracion en la relacién porcen-
tual por efecto de oxidacion de los AGL.

En cuanto a los indices obtenidos de las relaciones
AGI/AGS, AGMIAGS y AGPI/AGS, TABLA Il, no se observa-
ron diferencias significativas (P < 0,05) entre |la Corvina cruda
y cocinada al vapor. Todos los indices mostraron valores su-
periores a 1, lo cual indica el predominio de los &cidos grasos
insaturados, a diferencia de la Corvina frita, en donde todos
los valores obtenidos fueron inferiores a 1, indicando el predo-
minio de &cidos grasos saturados.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Las conclusiones y recomendaciones a las que se llega-
ron luego de determinar la composicién proximal y perfil de aci-
dos grasos de la Corvina por efecto de dos tipos de coccién: al
vapor y por inmersion en aceite caliente, fueron las siguientes:

El misculo de los filetes de Corvina cruda es una carne
de bajo contenido de grasa, y la misma presenta un predomi-
nio de acidos grasos insaturados.
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El tipo de coccidn aplicado sobre la Corvina determina el
contenido y tipo de grasa de esta especie de pescado.

El tipo de coccién al vapor no afecta el peril de acidos
grasos insaturados de los filetes de Corvina, a diferencia de la
coccién en aceite caliente donde se produjo un aumento signi-
ficativo en el contenido de AGS, con la consecuente disminu-
cién de los AGI.

Se recomienda continuar estudiando el perfil de los 4ci-
dos grasos de las especies de pescado mas consumidas en el
pais y la manera como estos acidos grasos son afectados por
los tipos de coccidn a los cuales son sometidas las distintas
especies.
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