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Resumen

El pescado ylos mariscos son alimentos de los mas completos por su calidad y cantidad de nutrientes;
sin embargo, poco se sabe sobre la composiciéon quimica de los recursos pesqueros del pacifico
costarricense. Por tal razén, el objetivo del presente trabajo es determinar el potencial nutricional
de las partes comestibles (fresco) de seis especies de pescados y mariscos de consumo e importancia
comercial en la zona pacifica de Costa Rica. Los analisis de la composiciéon proximal: humedad,
cenizas, extracto etéreo y proteinas se determinaron segun la metodologia de AOAC. Los resultados
indicaron que el contenido de humedad varié entre 77,13 % en barracuda (Sphyraena ensis) y 83,12%
en calamar (Lolliguncula panamensis), la ceniza entre 0,84% en calamar y 1,65% en almeja de agua
dulce (Anodonta luteola), el extracto etéreo entre 1,16% para el calamar y 2,24% para la almeja de agua
dulce. La almeja de agua dulce presento el menor porcentaje de proteinas (10,73%), mientras que el
lenguado (Cyclopsetla querna) el mayor porcentaje (19,86%). Los resultados permiten concluir que
las especies estudiadas son una buena alternativa para el consumo humano, por su bajo contenido en
grasas y por el aporte proteico.

Palabras claves: Pescado, composicion proximal, valor nutritivo, anélisis quimicos, Costa Rica.

Abstract

Fish and shellfish are the most complete foods due to their quality and quantity of nutrients.
However, little is known about the chemical composition of the fishery resources of the Costa Rican
Pacific Ocean. Therefore, this study aims to determine the nutritional potential of the (fresh) edible
parts of six seafood species for consumption and with commercial importance in the Pacific area of
Costa Rica. The proximate composition analysis—moisture, ash, ether extract and protein—were
determined by AOAC methodology. The results indicated that the moisture content ranged from
77.13% for barracuda (Sphyraena ensis) and 83.12% for squid (Lolliguncula panamensis); ash was
between 0.84% for squid and 1.65% for freshwater mussel (Anodonta luteola); the ether extract, from
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1.16% for squid and 2.24% for freshwater clam. The freshwater clam had the lowest percentage of
protein (10.73%); while the sole (Cyclopsetla querna) showed the highest percentage (19.86%). The
studied species are a good alternative for human consumption due to their low fat and protein intake.

Keywords: fish, proximate composition, nutritional value, chemical analysis, Costa Rica.

A lo largo del mundo ha sido ampliamente reconocido que los productos de la pesca y de
la acuicultura constituyen recursos alimenticios importantes para la mayoria de las sociedades,
por su valioso aporte de nutrientes en la dieta humana (Chukwu y Mohammed, 2009) y se les
considera como uno de los alimentos mas completos por la calidad y cantidad de nutrimentos
que aporta (Izquierdo et al., 2000). Se sabe que constituyen una fuente alta en proteina, minerales
y vitaminas esenciales de valioso valor bioldgico (Astorga et al., 2007; Fuentes et al., 2009;
Ozden 2010a). Mas aun, por su bajo contenido en grasas y calidad de 4cidos grasos, muchas
investigaciones reportan los efectos benéficos del consumo de estos organismos para una buena
salud (Castro-Gonzélez et al., 2007; Perea et al., 2008; Ozden 2010b).

La carne de pescado contiene como nutrientes basicos agua, proteinas, grasas, carbohidratos,
ceniza y otros nutrientes importantes y sustancias como minerales y vitaminas (Stansby, 1962).
Segun la FAO (1991), los peces contienen 72% de agua, 19% de proteinas y 8% de grasa. Sin
embargo, su composicién y, por tanto, su valor nutritivo estan influenciados por diversas
variables como la especie, edad, medio en que viven, tipo de alimentacion, época de captura,
entre otros (Nazrul y Razzag, 2005).

El conocimiento del aporte nutricional de las especies marinas y dulceacuicolas ha sido
motivo de extensos estudios en varios paises, lo cual ha permitido determinar el valor alimenticio
de estos recursos en Latinoamérica (Badillo-Zapata et al., 2010; Cabrera et al., 2005; Castro-
Gonzalez et al., 1998; Izquierdo et al., 2000; Izquierdo et al., 2001; Lépez et al., 2006; Romero et
al., 2000) como también en otras latitudes (Cox y Hartman, 2005; Fawole et al., 2007; Nurnadia
et al., 2011). No obstante, la informacién acerca de los valores nutricionales y composicion
quimica de las especies que se consumen en Costa Rica es escasa y se resume en los trabajos
presentados por Béez (1985); Blanco y Montero (1992); Cruz y Villalobos (1993); Jiménez-Arce
(1993); Ruiz et al. (1998); Fonseca et al., (2011); Cruz et al. (2012) y Fonseca et al. (2013).

Por el contrario, la informacion relativa a la composicion proximal (valor nutricional) ha ido
evolucionando y cobrando cada vez mas importancia para el consumidor sensibilizado con mantener
una dieta sana y variada, asi como abarcar todas sus necesidades nutritivas. Este hecho, unido a
la informacién escasa y heterogénea de este tipo de alimentos, llevo a la necesidad de realizar esta
investigacion cuyo objetivo fue brindar informacion sobre la composicion proximal de algunas especies
de pescado y mariscos de consumo e importancia comercial en la zona pacifica de Costa Rica.

Metodologia

Recoleccion y preparacion de las muestras

Se analiz6 la porcidén comestible (filetes sin espinas) de 3 especies de pescado y 1 especie
de calamar (manto y tentaculos), ambos de consumo cotidiano en Costa Rica. Ademas, se
adquirieron muestras de un langostino extraido con fines de exportacion y 1 especie de almeja
de agua dulce. En la Tabla 1 se presenta el nombre cientifico de cada especie; asi como los
nombres comunes con que se conoce.
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Tabla 1
Nombres cientificos y comunes de 6 especies de pescado y mariscos evaluadas para la caracterizacién de la
composicion proximal

Nombre cientifico Nombre comtin en Costa Rica Nombre comtn en ingles
Cyclopsetta querna Lenguado dentén Toothed flounder

Sphyraena ensis Barracuda Barracuda, Mexican barracuda
Cynoponticus coniceps Anguila Red pike conger

Pleurocodes planipes Langostino Pelagic red crab

Lolliguncula panamensis Calamar torpedo Panama brief squid

Anodonta luteola Almeja de agua dulce Freshwater Mussels

Nota: Fuente propia de la investigacion.

Las muestras se obtuvieron en diferentes meses del afio y fueron proporcionadas por pescadores
artesanales y barcos camaroneros que operan en el Golfo de Nicoya. De cada especie de pescado se
obtuvieron diversos ejemplares para alcanzar un minimo de 12 individuos de cada una. Las muestras
fueron colocadas en una hielera con hielo y trasladadas inmediatamente al laboratorio donde a cada
ejemplar se le determind la longitud y peso total, ademas se evisceraron, lavaron y filetearon para
obtener la porcién comestible equivalente a filete sin espinas. Treinta calamares e igual nimero de
langostinos fueron transportados al laboratorio en hielera con hielo, en donde se midieron, pesaron
y se les extrajo la porcion comestible (manto y cefalotérax o cola, respectivamente).

Las almejas fueron obtenidas de estanques de tierra ubicados en la Estacion Experimental
Enrique Jiménez-Nuiiez, situada en Cafas, Guanacaste. 15 ejemplares fueron trasportados vivos
hasta el laboratorio donde se determino la longitud y el peso total. Luego el tejido blando de los
individuos fue removido y drenado por 10min, y se registr6 su peso fresco.

Se utiliz6 un ictiometro y un vernier Fowler (+0,05mm de precision) para obtener las diferentes
longitudes. El peso se registro utilizando una balanza electrénica AND GX-2000 (+0,01g de precision).

Finalmente, el material fresco de cada especie fue molida y homogenizada para
posteriormente obtener al azar 100 g para llevar a cabo los analisis quimicos por triplicado
(Castro-Gonzalez et al., 2010).

Analisis quimico proximal

A cada una de las muestras se le realizo el andlisis quimico proximal de los componentes de la carne,
segun la metodologia de AOAC (1984): humedad por deshidratacion en horno a 100°C por 24h; las
cenizas se obtuvieron por calcinacion lenta, incrementando la temperatura hasta 500°C, donde se mantuvo
por 12 horas (Crisp, 1971); la proteina cruda se obtuvo determinando el nitrégeno proteico por el método
de Kjendhal y se convirti6 a proteina multiplicando por el factor 6,25 (Crisp, 1971); el extracto etéreo fue
obtenido usando un extractor Soxhlet (Lab-Line Instruments, Inc., ILL, USA) con éter de petroleo.

Resultados y discusion
En la Tabla 2 se presentan los resultados del analisis quimico proximal de las seis especies de
pescado y mariscos estudiadas. El agua fue el componente mas abundante, con porcentajes entre
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77,13% para la barracuda y 83,12% para el calamar torpedo. Estos valores son coincidentes con
otros reportados para otras especies de pescado (Castro-Gonzalez et al., 1998; Castro-Gonzalez et
al., 2007; Fonseca et al., 2013; Izquierdo et al., 2000; Izquierdo et al. 2001; Tawfik, 2009) y para el
langostino (Torres, 2007). No se encontraron registros para el calamar y la almeja de agua dulce.

Tabla 2
Composicion proximal (%) de 6 especies de pescado y mariscos

Nombre Humedad Ceniza Extracto etéreo Proteinas

Lenguado 78,93 £ 0,75 1,31+ 0,75 1,18 £ 0,21 19,86 £ 0,73
Barracuda 77,13 + 1,35 1,21 £ 0,08 2,18 + 1,18 19,52 + 0,69
Anguila 78,50 £ 1,12 1,41 + 0,09 1,99 + 0,21 19,53 + 0,86
Langostino 83,01 £ 1,50 1,51 £ 0,44 1,16 + 0,28 13,52 £ 1,15
Calamar torpedo 83,12 + 1,66 0,84 £ 0,14 1,46 + 0,25 13,60 + 0,80
Almeja de agua dulce 80,50 £ 0,70 1,65 + 1,15 2,24+1,83 10,73 £ 1,07

Nota: Elaboracién propia de la investigacion.

Después de la humedad, el porcentaje de proteinas fue el de mayor importancia. Vario entre
10,73% parala almeja de agua dulce y 19,86% para el lenguado. Las 3 especies de pescado estudiadas
presentaron un promedio de 19,64%. Estos valores son similares a los encontrados en otras carnes
de alto contenido proteico, como la de vacuno, pollo y cerdo, que satisfacen los requerimientos
minimos diarios de la dieta del ser humano (Bourgeois y Le Roux, 1986; Stansby, 1963).

El contenido de extracto etéreo vari6 entre 1,16% del calamar y 2,24% de la almeja de
agua dulce. Todas las especies estudiadas presentaron porcentajes de grasa inferiores al 3%. De
acuerdo con la clasificacion propuesta por Varlik et al., (2004, citado por Ozden et al., 2010),
las especies estudiadas en este trabajo fueron consideradas como magras (<4g/100g), lo cual
puede ser mas atractivo para quienes prefieren carnes blancas. Similares resultados han sido
reportados por Ozden et al., (2010) para Solea solea y Merlangius merlangus e Izquierdo et al.,
(2001) y Romero et al., (2000) para el robalo C. undecimalis.

En relacién con el contenido de ceniza, todas las especies mostraron un bajo contenido de
este elemento; el calamar fue la especie que present6 el menor porcentaje (0,84%) y la almeja de
agua dulce el mayor (1,65%).

Conclusiones

Los resultados permiten concluir que las especies estudiadas son una buena alternativa para
el consumo humano, por su bajo contenido en grasas y por el aporte proteico, principalmente en
el caso de las especies de pescado, el langostino y el calamar. Autores como Fonseca et al. (2013),
Luzia et al. (2003) y Tawfik, 2009 al analizar el contenido quimico proximal de otras especies
marinas de importancia comercial expresaron conclusiones similares a las nuestras.

En futuras investigaciones se recomienda continuar los estudios sobre el valor nutricional de
otras especies de pescado y mariscos en Costa Rica, haciendo énfasis en el perfil de aminoacidos,
acidos grasos y minerales.
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