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ACEITE DE CHARAL (CHIROSTOMA SPP.): FUENTE DE
ACIDOS GRASOS POLIINSATURADOS DE CADENA MUY
LARGA
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Los acidos grasos de cadena muy larga (AGCML) como el eicosapentaenoico (EPA) y el
docosahexaenoico (DHA), se encuentran en la mayoria en los peces marinos. Sin embargo, hay peces
de agua dulce que los metabolizan, como es el charal. Por lo anterior, el objetivo de este trabajo fue
identificar y cuantificar los AGCML EPA y DHA en el aceite de charal (Chirostoma spp.) para
determinar su calidad. Se compraron 500 g de charales en un mercado local de la Ciudad de Puebla.
Se homogenizaron hasta alcanzar un tamafio de particula de 1 p. Para la extraccion del aceite se uso
el método de la AOAC1. La evaluaciéon de la calidad del aceite de charal, se realizé con
espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier (400-4000 cm-1), y la concentracién de
AGCML, fue con las deconvulaciones de las absorbancias del espectrograma del aceite, de acuerdo a
Akrami et al.2 y Abdulkadir et al.3. El aceite de charal presenté un minimo de degradacion de sus
AG insaturados (1746 y 3500 cm-1), por lo que la deshidratacion como método de conservacion, no
afectd a estos compuestos quimicos. Se identificé un incremento en la absorbancia a 723 y 3010
cm-1, que corresponde a los dobles enlaces cis, y se cuantifico un valor de 1.83 de AGCML, por lo
que pudiera estar presentes los AGCML DHA y EPA. El aceite de charal puede aportar AGCML a la
dieta. Sin embargo, hay que realizar otros métodos para corroborar su estructura quimica.



