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Resumen. El presente trabajo tuvo como objetivo principal caracterizar el per-
fil nutricional de boga (Leporinus obtusidens), dorado (Salminus brasiliensis) y 
surubí (Pseudoplatystoma coruscans) y comparar si se existen diferencias según 
la zona de captura, en este caso, Rosario y el conglomerado Corrientes - Resis-
tencia (CCR). Se colectaron al azar 3 pescados frescos de cada lugar y especie  
a ensayar, sobre las que se determinó humedad, grasas, proteínas y cenizas. 
Se utilizaron técnicas de cromatografía gaseosa para obtener el perfil de áci-
dos grasos. Se encontraron valores de proteínas que oscilaron entre 17,7 y 19,3 
g/100 g, 0,87 a 1,02 g/100 g para cenizas y 73,3 y 81,5 g/100 g para  humedad; 
para lípidos, en surubí se encontraron contenidos entre 1,2 y 1,6 g/100 g, mien-
tras que para dorado, el contenido de lípidos de los pescados provenientes de 
Rosario fue de aproximadamente 1,5 g/100 g y para CCR, de 6,2 g/100 g; para 
boga, la relación se invirtió con valores de 5,6 y 3,3 g/100 g, respectivamente. 
Las especies analizadas presentaron un franco predominio de ácidos grasos in-
saturados, destacándose los ácidos grasos monoinsaturados en los especíme-
nes provenientes de CCR. Los ejemplares de Rosario tuvieron mayor cantidad 
de Ω-3, EPA y DHA, mientras que dorado y surubí se destacaron por su mayor 
contenido de Ω-6. El perfil de ácidos grasos puede variar según modificaciones 
en el ecosistema y en las características de cada especie, como se observó en 
este estudio. Sin embargo, es necesario aumentar el número de muestras anali-
zadas y relacionarlo con las posibles causas.
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aportados por los AG de la familia Ω-3, eicosapen-
taenoico (EPA) y docosahexaenoico (DHA), permitió 
concluir que hay evidencia consistente y convincen-
te para su recomendación en la prevención prima-
ria de enfermedad cardíaca en la población general 
(IADSA, 2015). En la dieta occidental se ingieren can-
tidades insuficientes de Ω-3 y excesivas de Ω-6, con 
una relación Ω-6: Ω-3 de 15-20:1. Esta alta relación 
podría estar asociada a enfermedades como cáncer, 
enfermedades cardiovasculares e inflamatorias. La 
mejor estrategia es la de aumentar el consumo de 
Ω-3, siendo los pescados de mar los más indicados 
(Molina Peralta y Mach, 2014). Sin embargo, la im-
portancia del consumo de pescados de río radica 
en la mejor relación Ω-6: Ω-3 (Brenner y Bernasco-
ni, 1997). Investigaciones sobre el perfil lipídico de 
los pescados de río, concluyen que estos serían de 
preferencia nutricional frente al consumo de otras 
carnes, destacando el bajo contenido de grasas tota-
les, colesterol y ácidos grasos saturados, con predo-
minio de AG Ω-9,  Ω-6 y su aporte de AG Ω-3, EPA y 
DHA (Abib et al., 2005; Ciappini et al., 2019a). 

INTRODUCCIÓN

A lo largo del mundo ha sido ampliamente reconoci-
do que los productos de la pesca y de la acuicultura 
constituyen un recurso natural importante para las 
sociedades, por su valioso aporte de nutrientes en la 
dieta humana (Chukwu y Mohammed, 2009). Cons-
tituyen una fuente de proteínas, minerales y vita-
minas esenciales, de valioso valor biológico (Özden  
2010a; Luchini, 2010). Además, por su calidad de 
ácidos grasos (AG), muchas investigaciones reportan 
los efectos benéficos de su consumo (Özden, 2010b, 
Luchini, 2010; Fonseca Rodríguez y Chavarria Solera, 
2017). Más especialmente, se atribuyen los efectos 
beneficiosos a su contenido en AG esenciales como 
los de la familia Ω-6 (representados por el ácido 
linoleico -LA) y Ω-3 (representados por el ácido li-
nolénico -ALA). Tanto el LA como el ALA deben ser 
ingeridos a través de la dieta en su forma completa 
y en una determinada cantidad y proporción entre 
ellos, ya que el cuerpo humano no es capaz de sinte-
tizarlos. La información disponible de los beneficios 

Nutritional profile and fatty acids of three species of fish from the 
Paraná river according to their place of capture

ABSTRACT. The main objective of the present work was to characterize the nutri-
tional profile of vogue (Leporinus obtusidens), dorado (Salminus brasiliensis) and 
surubi (Pseudoplatystoma coruscans), and to compare if there are differences 
according to the capture zone, Rosario and the Corrientes - Resistencia conglom-
erate (RCC). Three fresh fish from each of the place and the species to be tested 
were randomly collected. Moisture, fats, proteins and ashes were determined. 
Gas chromatography techniques were used to obtain the fatty acid profile. Pro-
tein values   were found that ranged from 17.7 to 19.3 g/100 g, 0.87 to 1.02 g/100 
g for ashes and 73.3 and 81.5 g / 100 g for moisture; surubí lipid contents were 
between 1.2 and 1.6 g/100 g, the lipid content of dorado from Rosario was ap-
proximately 1.5 g/100 g, while it was 6.2 g/100 g for RCC; the ratio was invert-
ed with values   of 5.6 and 3.3 g/100 g for vogue, respectively. All fish analyzed 
showed a clear predominance of unsaturated fatty acids, with monounsaturat-
ed fatty acids in the specimens from RCC. The Rosario specimens had a higher 
amount of Ω-3 and (EPA + DHA), while dorado and surubi also stood out for their 
higher content of Ω-6. The fatty acid profile can vary according to modifications 
in the ecosystem and in the characteristics of each species. It is necessary to 
increase the number of samples analyzed and to investigate the possible causes.
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aisladas, con hielo. para su procesamiento inmedia-
to. Las piezas fueron lavadas con agua desionizada, 
se les retiró la piel y la grasa superficial y se procedió 
a aislar los músculos dorsales y abdominales, que 
constituyen la denominada “porción comestible” 
del pescado. Cabeza, cola, piel, huesos y espinas 
fueron desechadas. El material obtenido se homo-
geneizó y se almacenó a -18 ± 2 ºC, conservando la 
identidad individual de cada pescado (n = 18). 

Métodos analíticos 

Determinación de humedad

Una porción del material homogeneizado se utilizó 
para determinar el contenido de humedad antes de 
su almacenamiento, de acuerdo a IRAM 15010-1, 
secando la muestra en estufa con circulación de aire 
caliente, hasta peso constante.

Determinación de lípidos totales

La determinación de grasas totales se llevó a cabo 
de acuerdo al método AOAC 964.12. Se pesó apro-
ximadamente 1,00 ± 0,01 g de muestra (b.s), se 
homogeneizó y se puso en contacto con una solu-
ción de cloroformo: etanol (2:1), hasta obtener un 
volumen de 20 ml. La mezcla se agitó por 2 horas a 
temperatura ambiente, en un agitador orbital a 500 
rpm; se centrifugó y se enjuagó tres veces con una 
mezcla de cloroformo: etanol (1:1). La fase orgánica 
se evaporó bajo flujo de nitrógeno gaseoso. El con-
tenido lipídico se calculó gravimétricamente.

Determinación de proteínas 

Las proteínas se determinaron de acuerdo a AOAC 
981.10, sobre muestras previamente deshidratadas. 
El contenido de proteína cruda se calculó por con-
versión del contenido de nitrógeno, obtenido por el 
método de Kjeldahl (N x 6,25).

Determinación de cenizas

Las cenizas se determinaron según AOAC 938.08, 
combustionando la muestra a 550 ºC por espacio de 
20 h, en una mufla MR016 (Melisam®, Argentina).

Determinación del perfil de AG

Se utilizaron las técnicas de cromatografía gaseo-
sa (CG) ISO 5508-1990 e ISO 5509-2000. Los AG se 
estudiaron como ésteres metílicos, los que fueron 
separados por transmetilación con una solución de 
trifluoruro de boro en metanol, previa saponifica-

Numerosos estudios han demostrado que el con-
tenido del análisis proximal de los pescados varía, 
dependiendo de factores bióticos como la especie, 
el estado fisiológico, edad, sexo; así como de facto-
res abióticos como temperatura, salinidad, profun-
didad, origen geográfico, época de captura, entre 
otros (Nusrat et al., 2010; Farhat y Chaudry, 2011; 
Castro Gonzales et al., 2013). Asimismo, las variacio-
nes en la composición química están estrechamente 
relacionadas con el nado migratorio, cambios se-
xuales relacionados con el desove y la alimentación 
(existen períodos de inanición por razones naturales 
o fisiológicas, como desove o migración, o bien por 
factores externos como la escasez de alimentos). El 
componente que mayores variaciones presenta en 
cantidad y calidad son los lípidos (Espíndola, 2008; 
Castro Gonzales et al., 2013; González et al., 2016). 

Si bien el consumo de pescado, tanto de mar como 
de río, es escaso en Argentina comparado con otras 
carnes (Britos et al., 2012; Zapata, 2014; Cabreriso 
et al., 2016, Ciappini et al., 2019b) la riqueza ictícola 
del río Paraná provee a las ciudades aledañas de una 
excelente fuente de alimentos de alto valor nutritivo 
y fáciles de adquirir (Abib et al., 2005). Justamen-
te este río, uno de los más estudiados, es el sexto 
de llanura más importante del mundo, bañando 
en Argentina las costas de las provincias de Chaco, 
Santa Fe, Buenos Aires, Misiones, Corrientes y Entre 
Ríos (UNL, s/f). Dentro de los pescados del río Para-
ná, boga, dorado y surubí son tres de las especies 
más consumidas (Abib et al., 2005; Cabreriso et al., 
2016; Ciappini et al., 2019b). Por los motivos ante-
riormente expuestos, el presente trabajo tuvo como 
objetivo principal caracterizar el perfil nutricional de 
las tres especies de pescado de río, boga, dorado y 
surubí y comparar si se presentan diferencias según 
la zona de captura: Rosario o el conglomerado Co-
rrientes-Resistencia (CCR). 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Preparación de las muestras

Se colectaron al azar 3 pescados frescos de cada 
una de las tres especies en ambas zonas de captura, 
entre mayo y agosto de 2019. Fueron adquiridos ya 
eviscerados, en comercios especializados de la ciu-
dad de Rosario y en el conglomerado Corrientes-Re-
sistencia (CCR). Se colocaron en bolsas de polietile-
no y se trasladaron al laboratorio, en conservadoras 
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confirma que los pescados de río son una fuente 
adecuada de proteínas completas (González Torres 
et al., 2007). Los pescados de río podrían ser un 
componente importante, en ocasiones mayoritario, 
en la alimentación de las poblaciones costeras al río, 
particularmente en las clases socioeconómicas me-
dia y baja, en donde su consumo podría constituir un 
complemento indispensable en la dieta y en la cual 
prácticamente sería el único componente plástico. 
Con esto se evitarían, o por lo menos se atenuarían, 
los casos de desnutrición y carencia proteica (Espín-
dola, 2008).

El aporte de lípidos de la boga varió de 3,3 ± 2,1 
g/100 g a 5,6 ± 2,1 g/100 g, valor similar al encon-
trado por Fontanarrosa et al. (2004) y Brenner y 
Bernasconi (1997). Sin embargo Espíndola (2008), la 
tabla de la Fundación Iberoamericana Funiber y la 
tabla Argenfood (2010) hallaron contenidos mayo-
res. El aporte de lípidos del dorado varió entre 1,5 
± 1,2 g/100 g y 6,2 ± 1,5 g/100 g, encontrándose di-
ferencias significativas entre ambos resultados. Este 
aporte es similar al reportado por Brenner y Bernas-
coni (2,57g/100 g, 1997) y superior al presente en 
la tabla Argenfood (2010). El surubí varió entre 1,2 
± 0,9 g/100 g y 1,6 ± 0,7 g/100 g, datos similares 
a los publicados por Brenner y Bernasconi (1997) y 
la tabla de Argenfood (2010). Sin embargo se pre-
sentaron diferencias con los aportes reportados por 
otros autores.

ción con NaOH 0,5N en metanol. Se utilizó un cro-
matógrafo gaseoso Hewlett Packard HP-5890 II® 
equipado con detector de ionización de llama (FID) 
y columna capilar (material de relleno ciano propil 
metil polisiloxano DB-23 al 50%, de 30 m de largo y 
tamaño de partícula igual a 0,25 µm). La temperatu-
ra de la columna fue de 175 ºC, la del inyector 250 
ºC y la del detector, 300 ºC. Se usó nitrógeno como 
gas carrier, con un caudal de 25 ml/min. Los resulta-
dos se expresaron como porcentaje relativo de áci-
dos grasos, los que se identificaron de acuerdo a los 
tiempos de elución establecidos mediante patrones 
cromatográficos. 

Análisis estadístico

Se presenta la estadística descriptiva de los datos, 
obtenidos por triplicado para cada muestra indivi-
dual. Las diferencias significativas entre los conteni-
dos de cada AG se evaluaron mediante ANOVA de un 
factor, estableciéndose la significancia en p ≤ 0,05. 
Los análisis se realizaron mediante Infostat v.2017. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En la Tabla 1 se presenta la composición nutricional 
de las especies de pescados de río estudiadas. 

El aporte de proteínas varió de 17,7 ± 1,9 g/100 g a 
19,3 ± 3,3 g/100 g. Resultados similares fueron en-
contrados por otros autores, que evaluaron compo-
sición nutricional de pescados de río Paraná (Fon-
tanarrosa, 2004; Espíndola, 2008) y en las tablas de 
composición nutricional de Argenfood (2010). Esto 

Boga Dorado Surubí

Rosario CCR Rosario CCR Rosario CCR

Humedad 75,5 ± 3,0 74,8 ± 3,4 80,6 ± 4,4 73,3 ± 4,3 81,5 ± 8,2 77,7 ± 7,5

 Lípidos 5,6 ± 1,1 3,3 ± 1,7 1,5a ± 1,2 6,2 ± 1,5 1,2 ± 0,9 1,6 ± 0,7

Proteínas 19,3 ± 3,3 19,1 ± 3,4 18,8 ± 2,7 17,8 ± 2,6 18,0 ± 2,1 17,7 ± 1,9

Cenizas 0,91 ± 0,5 1,02 ± 0,6 0,87 ± 0,4 0,95 ± 0,5 0,87± 0,6 0,95 ± 0,6

*CCR= Conglomerado Corrientes - Resistencia

Tabla 1. Composición nutricional de 100 g de porción comestible según lugar de captura, expresados en g/100 g
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puede observar que los lípidos son el componente 
que presenta mayor grado de variación. Como ya 
se ha mencionado, varían en sus valores medios 
en función de la especie, en ciertos casos del sexo, 
del ciclo biológico ya que los peces acumulan grasa 
como reserva de energía antes del desove, o incluso 
de la parte del animal que se analiza. Además, se 
reconoce la incidencia de factores ecológicos como 
estación, que condiciona la temperatura del agua, 
la que actúa como barrera térmica y, por ello, exis-
ten variaciones entre invierno y verano, la región, la 
disponibilidad de nutrientes, condicionada por las 
características del plancton del medio en que viven 
y sobre quienes influyen, a su vez, la temperatura y 
la calidad del agua, entre otros (Guía de Pescados y 
Mariscos, 2003). 

En relación al perfil de ácidos grasos, se puede ob-
servar la comparación según especie de pescado y 
lugar de captura en la Tabla 2. 

Como puede observarse en el análisis comparativo 
del aporte de lípidos reportado en el presente es-
tudio y el efectuado por otros autores, los valores 
hallados guardan similitud con los encontrados por 
Brenner y Bernasconi (1997) y tienden a ser menores 
a los publicados por otros autores y tablas de com-
posición química. Excepto en el estudio de Brenner 
y Bernasconi (1997), en el resto de las fuentes con-
sultadas no se aclara si la piel se considera dentro de 
la porción comestible. Este hecho podría explicar las 
diferencias halladas, dado que existe grasa subcutá-
nea que suele eliminarse al retirar la piel.

Según el aporte de lípidos puede clasificarse a la 
boga como pescado semigraso (2-8%), al surubí 
como magro (<2%), al dorado de Rosario como ma-
gro y al de CCR como semigraso (Medin y Medin, 
2002).

Al analizar los datos del presente estudio en rela-
ción a otros y a tablas de composición química, se 

BogaBoga DoradoDorado SurubíSurubí

RosarioRosario CCRCCR RosarioRosario CCRCCR RosarioRosario CCRCCR

Láurico Láurico 0,030,0311 0,000,0022 0,110,11 0,080,08 0,210,21 0,050,05

TridecanoicoTridecanoico 0,000,00 0,020,02 0,000,00 0,110,11 0,000,00 0,000,00

MirísticoMirístico 2,052,05 1,721,72 1,271,2733 2,782,7844 1,261,26 2,332,33

MiristoleicoMiristoleico 0,210,21 0,290,29 0,490,49 0,310,31 0,370,37 0,050,05

PentadecanoicoPentadecanoico 0,530,53 0,570,57 0,700,70 1,171,17 0,760,76 1,121,12

PentadecenoicoPentadecenoico 0,310,31 0,520,52 1,471,4755 0,580,5866 2,082,08 1,291,29

PalmíticoPalmítico 23,5723,57 23,8223,82 20,9920,9977 25,4125,4188 24,8724,8799 27,3427,341010

Isom palmitoleicoIsom palmitoleico 8,378,371111 5,275,271212 7,597,591313 4,214,211414 5,885,881515 3,903,901616

PalmitoleicoPalmitoleico 2,242,24 2,552,55 1,161,161717 10,5910,591818 1,151,151919 4,844,842020

MargáricoMargárico 1,471,47 1,001,00 1,181,18 1,411,41 1,131,13 1,481,48

MargaroleicoMargaroleico 0,560,56 0,370,37 0,800,80 1,211,21 0,800,80 0,940,94

EsteáricoEsteárico 8,738,732121 11,011,02222 8,928,922323 7,897,892424 9,319,31 9,889,88

OleicoOleico 38,6338,632525 41,9241,922626 18,9118,912727 23,5623,562828 21,2621,262929 23,323,33030

Isómero linoleicoIsómero linoleico 0,130,13 0,180,18 0,190,19 0,090,09 0,000,00 0,130,13

Isómero oleicoIsómero oleico 0,070,07 0,030,03 0,180,18 0,350,35 0,000,00 0,160,16

LinoleicoLinoleico 2,522,52 2,382,38 12,9012,903131 4,464,463232 7,127,123333 4,494,493434

NonadecanoicoNonadecanoico 0,120,12 0,180,18 0,320,32 0,380,38 0,280,28 0,360,36

Isóm.linolénicoIsóm.linolénico 0,180,18 0,270,27 0,230,23 1,341,34 0,280,28 0,570,57

LinolénicoLinolénico 1,831,83 1,171,17 2,332,333535 5,215,213636 1,871,87 2,362,36

AraquídicoAraquídico 0,170,17 0,200,20 0,190,19 0,200,20 0,330,33 0,340,34

GadoleicoGadoleico 2,332,33 1,651,65 0,650,653737 2,052,053838 1,481,48 2,422,42

EicosadienoicoEicosadienoico 0,370,373939 1,101,104040 0,810,81 0,660,66 0,630,63 0,750,75

EPAEPA 0,260,26 0,680,68 0,910,91 0,910,91 1,271,27 1,111,11

AraquidónicoAraquidónico 2,122,124141 3,533,534242 5,695,694343 2,382,384444 7,197,194545 4,284,284646

DHADHA 3,143,144747 1,391,394848 11,9511,954949 2,982,985050 10,4710,475151 5,995,995252

BehémicoBehémico 0,000,00 0,000,00 0,040,04 0,070,07 0,010,01 0,100,10
CCR= conglomerado Corrientes- Resistencia. Para la misma línea y especie, los valores 
afectados con supraíndice numérico, son significativamente diferentes (p = 0,05).

Tabla 2. Perfil de ácidos grasos según especie de pescado y lugar de captura
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En síntesis, los pescados provenientes de Rosario 
presentaron mayores contenidos de DHA, mientras 
que dorado y surubí también lo fueron en ácido li-
noleico y araquidónico. Asimismo, fueron menores 
los contenidos de oleico en las tres especies prove-
nientes de Rosario y de ácido palmítico en dorado y 
surubí, para muestras del mismo origen. 

Esto queda reflejado en la Tabla 3, donde se mues-
tran los porcentajes totales de ácidos grasos. Todas 
las especies analizadas presentaron un franco pre-
dominio de AGI (AGMI y AGPI), pero hay un marca-
do predominio de AGS y AGMI en los especímenes 
provenientes de CCR. Los ejemplares de Rosario tie-
ne mayor cantidad de Ω-3 y (EPA + DHA), mientras 
que dorado y surubí también se destacan por su ma-
yor contenido de Ω-6. 

Hay evidencia convincente de que sustituir los AGS 
(C12:0-C16:0) por AGPI disminuye la concentración 
del colesterol LDL y la relación colesterol total/co-
lesterol HDL, disminuyendo el riesgo de enfermedad 
coronaria. Al sustituir los AGS por AGMI se consigue 
un efecto similar, pero menor. Por otro lado hay una

Al comparar el perfil de ácidos grasos, para la boga 
de Rosario se encontraron diferencias significativas 
dentro de sus AGS (menor aporte de ácido láurico y 
un menor aporte de esteárico). De los AGI, el ácido 
oleico, eicosadienoico y gadoleico se encontraron 
en menor proporción y se observó un mayor aporte 
de ácidos grasos esenciales (linoleico y linolénico), 
aunque no significativo. En el caso de los ácidos gra-
sos Ω-3 de cadenas más largas se encontró un me-
nor aporte de araquidónico, pero un mayor aporte 
de DHA.

El dorado capturado en Rosario presentó menor 
aporte de palmítico y el oleico, principal repre-
sentante de los AGMI, se encontró en menor pro-
porción. De los AGPI se detectó más linoleico, ara-
quidónico y DHA y menor cantidad de linolénico. 
Finalmente, el surubí capturado en Rosario presentó 
menos palmítico y menos esteárico; entre los AGPI 
como linoleico, araquidónico y DHA se encontraron 
en mayor cantidad.

Tipo de ácidos grasos
Boga Dorado Surubí

Rosario CCR Rosario CCR Rosario CCR

AGS (%) 36,97 39,03 35,21 40,09 40,24 44,29

AGMI (%) 52,56 52,09 29,77 42,29 30,94 35,65

AGPI (%) 10,55 10,69 35,00 18,03 28,83 19,67

Ω-6 (%) 5,14 7,19 19,58 7,59 14,94 9,65

Ω-3 (%) 5,41 3,50 15,41 10,44 13,89 10,03

AGS /AGI 0,58 0,62 0,54 0,66 0,67 0,80

AGMI /AGPI 4,98 4,87 0,85 2,34 1,07 1,81

Índice aterogenicidad 0,40 0,40 0,34 0,46 0,44 0,53

EPA+DHA (%) 3,40 2,07 12,86 3,89 11,74 7,09

Ω-6 / Ω-3 0,94 2,05 1,27 0,72 1,07 0,96
CCR= conglomerado Corrientes- Resistencia. AGI= ácidos grasos insaturados; AGMI= ácidos grasos monoinsaturados;  
AGPI= ácidos grasos polinsaturados; AGS= ácidos grasos saturados.

Tabla 3. Distribución de ácidos grasos según insaturaciones y sus relaciones en boga, dorado y surubí
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